
厚揚げの
おろしだれかけ

エ 650 kcal 塩 2 g未満 エ 621 kcal 塩 2.1 g

エ 695 kcal 塩 2.7 g エ 630 kcal 塩 3.1 g エ 649 kcal 塩 2.2 g エ 571 kcal 塩 2.2 g エ 633 kcal 塩 1.9 g

チップス

エ 669 kcal 塩 2.2 g エ 610 kcal 塩 2.5 g エ 665 kcal 塩 2 g エ 635 kcal 塩 2.9 g エ 602 kcal 塩 2.2 g

わかさぎの

（保小２,中３）

エ 681 kcal 塩 2.4 g エ 654 kcal 塩 3.5 g エ 628 kcal 塩 1.9 g エ 609 kcal 塩 2.0 g エ 621 kcal 塩 1.9 g

エ 703 kcal 塩 4.1 g エ 645 kcal 塩 2.2 g

木 金

4 5 6 7

デザート

香味揚げ

もやしのおかか和え

もみの木

25

五目野菜汁

1

令和５年１２月　池田町大野町学校給食献立予定表

豚肉の

☆食パン カレースープ

麦ごはん

20

みそ煮

月

のっぺい汁

小松菜とえのきの和え物

火 水

麦ごはん

こんにゃくのおかか煮

さけの
お茶ムニエル

(保小２,中３)

天ぷら

塩こうじよせなべ汁

ほうれん草サラダ

ゆかり和え

ホキの
ｶﾚｰﾏﾖﾈｰｽﾞ

焼き
　ごぼうサラダ

☆クリスマス

ほうれん草入り
厚焼き玉子

22

鶏肉の

麦ごはん

照り焼き

ちくわの
磯辺揚げ

麦ごはん

大根の地みそ汁野菜スープ

さわらの
幽庵焼き

21

かぼちゃのそぼろ煮

1514

豚汁

いかの
みそ焼き

発芽玄米ごはん

春雨の中華和え

☆はくはん 中華丼の具

五目豆

12

フルーツのみかんｾﾞﾘｰよせ

13
さばの

南部焼き

鶏肉の
柿ｿｰｽかけ

糸かまぼこの
すまし汁

シャキシャキサラダ

れんこんのきんぴら

26

白菜と

菜めし

キャベツの合わせみそ汁

(保小２,中３)

☆お茶食パン サイコロスープ

さつまいもの

麦ごはん 白菜のみそ汁

ポーク
シュウマイ

じゃがいものうま煮

8

即席漬け

☆はくはん

チキンライス コーンポタージュ

ハンバーグの

海藻サラダ
ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽかけ

はつしもおやきの

(青じそﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ)

五目うどんの汁

☆黒砂糖食パン ｳｲﾝﾅｰのｽｰﾌﾟ

　　☆食パン

ししゃもフライ

冬野菜カレー

　　　　ミートソース

18

れんこんと
さつまいもの

☆ソフトめん

キャベツのサラダ

☆うどん

(保小１,中２)

麦ごはん 麦ごはん

11

切干大根の炒め煮

19

チリコンカン

ブロッコリーサラダ

五平だれかけ

☆りんご

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

食育の日

【今月の岐阜県産の食材】

・米 ・牛乳 ・豆腐 ・もやし ・厚揚げ ・油揚げ ・切干大根 ・チンゲン菜

・豚肉 ・あさつき ・米粉 ・じゃがいも（池田町他） ・だいこん（池田町他）

・ねぎ（池田町他） ・にんじん（池田町他） ・はくさい（池田町他）

・小松菜（池田町他） ・キャベツ（揖斐郡） ・こんにゃく（池田町） ・豆みそ（池田町）

・お茶（池田町） ・塩麹（大野町） ・柿ジャム（大野町） ・大豆（池田町、大野町）

＊天候などにより、使用できない場合もあります。

学校給食では地産地消をすすめています! 【今月の食育の日】
・・・19日（火）

鶏肉の柿ソースかけには、大

野町産の「富有柿」を使って作

られた「柿ジャム」を使用します。

※材料の入荷の都合により献立が変更になる場合もあります。

※学校給食は「学校給食地産地消推進事業」によって、

県・市町村・ＪＡグループの助成を受けています。

※「☆」は学校、園へ業者が配送するデザート、委託米飯、パン、麺です。

ちゃちゃまる

ローズちゃん

パーシーちゃん

和食の日

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

大野小６年生

リクエスト献立
牛乳

牛乳

牛乳

<基準値>

牛乳

牛乳

せんいちゃん

カミカミ王子

東小６年生

リクエスト献立

行事食

冬至

行事食

クリスマス
メニューコンクール

受賞献立

牛乳

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆ 受賞作品

『 お茶のムニエル 』

岐阜県学校給食会が主催する「令和４年度 私が考えた学校給食メニューコンクール」に応募し、主菜部門でアイ

デア賞を受賞した、温知小学校6年（現：池田中１年）竹中琉花さんの作品「お茶のムニエル」のレシピです。給食用

にアレンジをして、12月２６日（火）の給食に登場します。

＜材料（2人分）＞

鮭 切り身 ２切(80g×2)

塩 適量

お茶の葉(揖斐茶) 適量

小麦粉 適量

バター 15g

ゆず 少々

～つけ合わせ～

じゃがいも アスパラガス

にんじん ブロッコリー 等

＜作り方＞

① 鮭の両面に塩を振り、10分程度おいておく。

② ペーパータオルで、①の鮭の水分をふきとる。

③ ②の鮭に、小麦粉とお茶の葉を混ぜたものをまぶす。

④ フライパンにバターを入れて熱し、③の鮭を入れて、

両面焼いたらお皿へ取り出す。

⑤ ④の鮭にゆずの輪切りをのせたら完成です。

※お好みでつけ合わせをご準備ください。

冬至は、１年で最も太陽の出ている時間が短くなる日で、この

日を境に少しずつ日が長くなっていくことから、「一陽来復」

（冬が終わり、春になること）とも呼ばれます。昔の人は、太陽

の力が弱まると人間の運気も衰えると考えていたことから、冬至

の日に、かぼちゃやあずきを食べて力をつけ、ゆず湯で身を清め

て、幸運を呼び込み、無病息災を願う風習が生まれました。

寒くなると、風邪やインフルエンザ、ノロウイルスなどの感染症が流行しやすくなります。

手洗いの徹底とともに、栄養や睡眠をしっかりとって体調を整え、感染症に負けない体をつ

くりましょう。

そのためには栄養のバランスのとれた食事を毎日しっかり食べることが大切です。冬にお

いしい食べ物には、寒さに負けない丈夫な体づくりに役立つものがたくさんあります。



池田町大野町学校給食献立予定表
日
曜

主
食

★強化米入り精白米 80 ★ソフト麺【小麦】(小中） 1食 ★お茶食パン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★食パン【小麦、乳】 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80

★米粒麦 4 180 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 水稲穀粒(玄米) 4

厚揚げ【大豆】 1個 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 ホキ切り身 1切 鶏もも肉【鶏肉】 1個 ほうれん草入り厚焼きたまご 1個 豚もも肉【豚肉】 55 れんこん 20 米油 0.3 さば切り身【さば】 1切 ★菜めしの素 1.9 いか切り身【いか】 1切

50 シシャモフライ 1尾 50 50 　鶏卵【卵】 50 しょうが 0.3 さつま芋 20 すりおろしにんにく 0.2 50 竹輪 2個 50

だいこん 10 　カラフトシシャモ 20 ★食塩 0.2 しょうが 0.2 　ほうれん草 すりおろしにんにく 0.3 ★大豆白絞油 3 豚ひき肉【豚肉】 30 しょうが 0.5 　いとよりすり身 20 すりおろしにんにく 0.2

上白糖 1.5 　食塩 ★白こしょう 0.01 ★酒 1 　砂糖 ★酒 2 ★食塩 0.15 たまねぎ 15 ★酒 2 　発酵調味料 ねぎ 2

★こいくちしょうゆ 2.5 　パン粉【小麦、大豆】 ★白ワイン 1 ★こいくちしょうゆ 1.7 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★こいくちしょうゆ 2.5 蒸し金時豆 20 ★こいくちしょうゆ 2.5 　上白糖 ★酒 2

★本みりん 1.2 　バッター粉 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 ★本みりん 1.2 　でん粉 ねぎ 2 ★トマトケチャップ 7 ★本みりん 1 　食塩 上白糖 1.5

じゃがいもでん粉 0.3 　　小麦粉【小麦】 ★カレー粉 0.08 中ざら糖 1.2 　穀物酢 じゃがいもでん粉 11 ★ウスターソース 5 黒いりごま【ごま】 1 　加工でん粉 白みそ【大豆】 3

　　増粘剤製剤 ★カレーアロマ 0.15 ★こいくちしょうゆ 2.3 　発酵みりん 米粉 3 ★食塩 0.1 薄力粉【小麦】 6 ★こいくちしょうゆ 1

　打ち粉 ひきわり大豆【大豆】 3 ★本みりん 2 　食塩 ★大豆白絞油 4 ★白こしょう 0.01 もやし 35 じゃがいもでん粉 2 ★ごま油 0.5

　　小麦粉【小麦】 じゃがいもでん粉 0.5 　なたね油 キャベツ 35 一味とうがらし 0.01 チンゲンサイ 15 あおのり【(えび、かに)】 0.2 豚肩肉【豚肉】 12

★大豆白絞油 3 水 1.5 こまつな 10 みかんシロップ漬け 20 ホールコーン 5 ★大豆白絞油 4 れんこん 30

米油 0.5 キャベツ 35 はくさい 25 つぼ漬け 7 黄桃シロップ漬け【もも】 20 ★こいくちしょうゆ 2 米油 0.3 にんじん 8

豚ばら肉【豚肉】 10 きゅうり 9 にんじん 5 米油 0.5 　干しだいこん パインシロップ漬け 20 ★本みりん 0.5 鶏もも肉【鶏肉】 15 ★つきこんにゃく 8

ごぼう 10 ホールコーン 8 ごぼう 30 もやし 25 鶏もも肉【鶏肉】 15 　糖類 みかんダイスｶｯﾄゼリー 25 かつお節 0.5 ★こんにゃく 12 上白糖 1.2

★こんにゃく 35 上白糖 1 ホールコーン 8 ★ゆかり粉 1 ★酒 1 　しょうゆ【小麦、大豆】 ブロッコリー 15 　みかん果汁 ★蒸し大豆【大豆】 20 ★酒 1

★酒 1 ★うすくちしょうゆ 1.5 きゅうり 7 すりごま【ごま】 1 たまねぎ 25 　食塩 キャベツ 30 　果糖ぶどう糖液糖 ごぼう 12 ★本みりん 1

中ざら糖 1.2 ★食塩 0.1 上白糖 1.5 にんじん 15 　酵母エキス 上白糖 1.5 　果糖 にんじん 10 ★和風だし 0.3

★和風だし 0.3 ★白こしょう 0.01 ★米酢 1.6 じゃがいも 40 　香辛料 ★米酢 1.6 　砂糖 鶏もも肉【鶏肉】 15 ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 2.5

★こいくちしょうゆ 2.5 ★米酢 1.5 ★うすくちしょうゆ 2.4 ★煮干し 3 ★酒 1 　酸味料 ★うすくちしょうゆ 2.4 　グラニュー糖 にんじん 10 三温糖 2 さやいんげん 5

★本みりん 1 オリーブ油 0.3 米油 1.2 ★フレーク節 1 中ざら糖 1.7 　調味料 米油 1.2 　ゲル化剤 えのきたけ 7 ★和風だし 0.2 ★むろあじかつお昆布だし 3

ピーマン 5 米油 0.3 豚ばら肉【豚肉】 12 ★和風だし 0.3 　着色料 　酸味料 干ししいたけ 0.3 ★こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 12

かつお節 0.5 豚ひき肉【豚肉】 20 だいこん 20 ★こいくちしょうゆ 3.2 　甘味料 　香料 緑豆はるさめ 4 ★本みりん 1 だいこん 25

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 すりおろしにんにく 0.5 米油 0.5 さといも 20 ★本みりん 0.5 ★うすくちしょうゆ 0.2 　クエン酸鉄Na はくさい 40 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 にんじん 10

たまねぎ 10 しょうが 0.2 ベーコン 5 ごぼう 8 さやいんげん 5 ★むろあじかつお昆布だし 3 米油 0.2 米油 0.3 水菜 5 たまねぎ 20 ぶなしめじ 10

★油揚げ【大豆】 3 ★赤ワイン 2 　豚かた肉【豚肉】 ★木綿豆腐【大豆】 15 ★むろあじかつお昆布だし 3 だいこん 20 すりおろしにんにく 0.3 ベーコン 8 雪だるま型かまぼこ 8 だいこん 30 ★油揚げ【大豆】 4

はくさい 30 ★食塩 0.1 　食塩 ねぎ 3 たまねぎ 20 にんじん 10 しょうが 0.3 　豚かた肉【豚肉】 　スケソウタラ ★木綿豆腐【大豆】 15 ねぎ 3

えのきたけ 5 ★白こしょう 0.01 　砂糖 豆みそ【大豆】 8.8 ぶなしめじ 10 ★こんにゃく 10 豚もも肉【豚肉】 15 　食塩 　加工でん粉 ★池田町産米みそ【大豆】 7 ★うすくちしょうゆ 4

★豆みそ【大豆】 3.1 たまねぎ 50 　香辛料 ★糸かまぼこ 12 ★油揚げ【大豆】 3 ★食塩 0.05 　砂糖 　馬鈴薯でん粉 ★池田町産豆みそ【大豆】 2 ★食塩 0.2

★白こうじみそ【大豆】 6 にんじん 15 ★白ワイン 0.5 ★食塩 0.15 さといも 25 ★白こしょう 0.01 　香辛料 　砂糖 ★カット乾燥わかめ 0.2

★カット乾燥わかめ 0.3 セロリ 2 たまねぎ 30 ★うすくちしょうゆ 3 昆布 0.5 ★カレー粉 0.02 ★白ワイン 0.5 　発酵調味料 ねぎ 3

ねぎ 3 マッシュルーム水煮 5 にんじん 10 ★カット乾燥わかめ 0.3 ★食塩 0.3 ★カレーアロマ 0.03 たまねぎ 20 　食塩

★冷凍大麦 5 だいこん 15 ねぎ 3 ★こいくちしょうゆ 4 たまねぎ 40 にんじん 5 　トマト色素

中ざら糖 1 じゃがいも 30 じゃがいもでん粉 1.5 にんじん 10 もやし 10 ★和風だし 1.5

★スープストック 1 ★コンソメ有塩 1.2 ねぎ 3 かぶ 25 キャベツ 20 ★塩こうじ 1.5

【大豆、豚肉、鶏肉】 【鶏肉、豚肉】 じゃがいも 20 ★スープストック 1.5 ★食塩 0.1

★トマトケチャップ 15 ★食塩 0.3 ★トマトケチャップ 2.2 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★うすくちしょうゆ 3

水煮ダイストマト 15 ★白こしょう 0.01 ★ウスターソース 2.2 ★食塩 0.15 ★本みりん 1

★トマトピューレ 8 りんご【りんご】 1切 ★カレールウ【小麦、大豆】 18 ★白こしょう 0.01 ★酒 1

★ウスターソース 3 30 りんごピューレ【りんご】 3 ★うすくちしょうゆ 0.5 ねぎ 5

★デミグラスソース 6

【小麦、りんご、大豆、

豚肉、牛肉】

★ハヤシルウ 9.5

日
曜

主
食

★一食用うどん【小麦】(小中） 1食 ★食パン【小麦、乳】 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 60 クリスマスデザート 1個 ★黒砂糖食パン 1食

200 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 米油 0.3 　豆乳【大豆】 30 【小麦、乳】 77

★冷凍うどん【小麦】(保） 100 鶏もも肉【鶏肉】 1切 ワカサギのフリッター 2尾 ポークシューマイ 2個 さわら幽庵漬け 1切 鶏もも肉【鶏肉】 10 　豆乳ホイップ【大豆】 鮭切り身【さけ】 1切

ハツシモおやき(大豆) 1個 50 　わかさぎ【魚卵】 20 　豚肉【豚肉】 36 　さわら 50 鶏むね肉【鶏肉】 10 　砂糖 50

　精白米 55 ★食塩 0.2 　小麦粉【小麦】 　たまねぎ 　白しょうゆ【小麦、大豆】 ★酒 1 　豆乳加工食品【大豆】 ★食塩 0.2

　大豆【大豆】 ★白こしょう 0.01 　なたね油 　パン粉【小麦】 　砂糖 にんじん 6 　米粉 ★白こしょう 0.01

　でん粉 ★白ワイン 1.5 　パーム油 　でん粉 　ゆず たまねぎ 30 　タピオカ粉 ★白ワイン 1

　清酒 米粉 3 　でん粉 　しょうがペースト 　みりん マッシュルーム 6 　食用乳化油脂【大豆】 薄力粉【小麦】 5

　食塩 じゃがいもでん粉 3 　しょうゆ【大豆、小麦】 　砂糖 むき枝豆【大豆】 5 　ショートニング ★せん茶(食べるお茶) 0.05

★池田町産豆みそ【大豆】 3.8 ★大豆白絞油 3 　乾燥パン粉【小麦】 　食塩 ★トマトケチャップ 13 　ゼラチン【ゼラチン】 ★抹茶 0.05

中ざら糖 5.3 ★柿ジャム 3 　食塩 　酵母エキス 米油 0.3 上白糖 0.5 　乳不使用マーガリン オリーブ油 0.5

★本みりん 1.2 ★こいくちしょうゆ 3 　大豆粉【大豆】 　ポークエキス【豚肉】 鶏ひき肉【鶏肉】 10 ★食塩 0.4 　苺ソース じゃがいも 30

★こいくちしょうゆ 1.5 レモン果汁 1 　酵母エキス 　香辛料 ★酒 1 ★コンソメ有塩 1.2 　増粘製剤 きゅうり 15

★酒 2 水 2 　膨張剤 　小麦粉【小麦】 しょうが 0.15 【鶏肉、豚肉】 　膨張剤 ホールコーン 5

アーモンド粉末【ｱｰﾓﾝﾄﾞ】 1.5 じゃがいもでん粉 0.3 　増粘多糖類 　還元水あめ たまねぎ 15 ★白こしょう 0.01 　クエン酸 上白糖 1.6

すりごま【ごま】 1.5 ホウレンソウ 15 ★大豆白絞油 1.5 緑豆はるさめ 3 かぼちゃ 40 もみの木ハンバーグ 1個 　糊料製剤 ★米酢 1.6

水 0.4 キャベツ 35 こまつな 20 キャベツ 20 中ざら糖 1.1 　鶏肉【鶏肉】 40 　香料 ★白しょうゆ 1.1

ホールコーン 5 もやし 25 きゅうり 10 ★本みりん 0.8 　たまねぎ 　食塩 オリーブ油 1.2

上白糖 1.5 にんじん 5 にんじん 5 ★和風だし 0.3 　豚脂【豚肉】 ★白こしょう 0.01

米油 0.4 ★米酢 1.6 えのきたけ 8 ホールコーン 5 ★こいくちしょうゆ 1.3 　粒状植物性たん白【大豆】

切干しだいこん 5 ★うすくちしょうゆ 2.4 ★こいくちしょうゆ 2 上白糖 2.5 むき枝豆【大豆】 5 　豚肉【豚肉】

にんじん 8 米油 1.2 ★本みりん 0.5 ★うすくちしょうゆ 2.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　砂糖 ウインナー 15

ツナ水煮 4 ★食塩 0.1 しょうが 0.2 ★米酢 2.5 たまねぎ 15 　水溶性食物繊維 　豚肉【豚肉】

　メバチマグロ ★白こしょう 0.01 ★ごま油 0.3 にんじん 5 　粉末状植物性たん白【大豆】 　食塩

　野菜エキス ベーコン 7 キャベツ 30 　酵母エキス 　砂糖

　食塩 　豚かた肉【豚肉】 ★木綿豆腐【大豆】 15 　トマトペースト 　香辛料

　調味料 　食塩 米油 0.3 白みそ【大豆】 5 　ぶどう糖 はくさい 30

★酒 1 　砂糖 ★むろあじかつお昆布だし 3 しょうが 0.5 豆みそ【大豆】 3.8 　食塩 たまねぎ 20

上白糖 1.5 　香辛料 水 50 豚もも肉【豚肉】 16 ねぎ 3 　にんにくペースト にんじん 10

★和風だし 0.3 たまねぎ 40 鶏もも肉【鶏肉】 10 ★酒 2 　香辛料 ★コンソメ有塩 1.2

★こいくちしょうゆ 2.5 にんじん 10 ★酒 1 ★食塩 0.1 　しょうがペースト 【鶏肉、豚肉】

さやいんげん 8 さつま芋 30 ごぼう 15 ★白こしょう 0.01 　加工でん粉 ★食塩 0.1

★むろあじかつお昆布だし 3 ★カレー粉 0.05 だいこん 30 いか【いか】 15 　セルロース ★白こしょう 0.01

鶏もも肉【鶏肉】 20 ★カレーアロマ 0.15 ★こんにゃく 15 干ししいたけ 1 　炭酸Ca ★うすくちしょうゆ 0.5

★酒 0.5 ★本みりん 0.5 玉はんぺん 20 たまねぎ 30 　ピロリン酸第二鉄

たまねぎ 22 ★コンソメ有塩 1.2 　魚肉すり身（イトヨリ等） にんじん 10 ★トマトケチャップ 3.5

にんじん 10 【鶏肉、豚肉】 　馬鈴薯でん粉 たけのこ 10 ★ウスターソース 1

干ししいたけ 0.3 ★食塩 0.3 　なたね油 はくさい 45 上白糖 0.7

★油揚げ【大豆】 3 ★こいくちしょうゆ 2 　大豆油【大豆】 上白糖 0.5 ★赤ワイン 0.5

★食塩 0.17 じゃがいもでん粉 1.5 　砂糖 ★中華だし 0.7 ★デミグラスソース 4

★うすくちしょうゆ 3.8 パセリ 0.3 　ぶどう糖 ★うすくちしょうゆ 2.5 【小麦、りんご、大豆、

★こいくちしょうゆ 2.2 　大豆たん白【大豆】 ★オイスターソース 2.2 豚肉、牛肉】

★本みりん 0.2 　食塩 じゃがいもでん粉 1.9 ★海藻ミックス 1.5

ねぎ 5 　加工でん粉 ★ごま油 0.2 キャベツ 15

　塩化K きゅうり 5

さといも 25

中ざら糖 3.8

★和風だし 0.5 ★青じそドレッシング 7

★本みりん 2 【小麦、大豆、りんご、

★豆みそ【大豆】 9 鶏肉、豚肉】

うずら卵【卵】 20 米油 0.3

たまねぎ 30

ホールコーン 15

クリームコーン 20

★コンソメ有塩 1

【鶏肉、豚肉】
★コーンクリームスープの素 9

【小麦、乳、鶏肉】

★食塩 0.05

★白こしょう 0.01

★牛乳【乳】 30

生クリーム【乳】 3

パセリ 0.3

※★印の食品原材料については、別紙『学校給食年間使用物資原材料配合表』（年度当初に対象者に配布済）に記載しています。

※【　】には、特定原材料７品目（卵・乳・小麦・そば・落花生・えび・かに)+準特定原材料２１品目（いくら･キウイフルーツ･くるみ･大豆･カシューナッツ･バナナ･やまいも･もも･りんご･さば･ごま･さけ･いか･鶏肉･ゼラチン･豚肉･オレンジ･牛肉･あわび･まつたけ･アーモンド）についてアレルゲン表示をしています。
※揚げ物をする場合は、油を複数回使用するため、えびや小麦粉などアレルギーの原因となる食品を使用する場合があります。
※ししゃもやわかさぎなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあります。
※コンタミネーションについては記載していません。給食に使用する材料について、ご不明な点がありましたら、池田町大野町学校給食センター（TEL３５－５５１１）までご連絡ください。
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令和５年 12月 池田町大野町学校給食センター
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