
　　　

　

エ 594 kcal 塩 3.3 g エ 631 kcal 塩 2.1 g エ 612 kcal 塩 2.1 g エ 656 kcal 塩 2.7 g

フライ

エ 748 kcal 塩 2.2 g エ 561 kcal 塩 2.9 g エ 642 kcal 塩 2.1 g エ 720 kcal 塩 1.9 g エ 656 kcal 塩 2.1 g

エ 679 kcal 塩 2.2 g エ 593 kcal 塩 3.1 g エ 703 kcal 塩 2.5 g エ 618 kcal 塩 2.2 g エ 648 kcal 塩 2.9 g

エ 698 kcal 塩 2.2 g エ 675 kcal 塩 3.1 g エ 630 kcal 塩 2.1 g

ぽかぽか

ソース風

みぞれ汁 玉麩のすまし汁

塩こうじ揚げ
鶏肉の

麦ごはん ほうれん草のすまし汁

こんにゃくサラダ

22

☆ソフト麺 カレーソース

さんが焼き

12
金火

10
ぶりの

黒豆

9
木

厚揚げの
地みそかけ

11
ハンバーグの
甘酢あんかけ

なめこのみそ汁

みそ汁

杏仁フルーツ

18

キャベツの甘酢和え

あんからめ

　麦ごはん
白菜と大根の

鮭の

　　麦ごはん

【池田町大野町を味わおう①】
今日は、池田町産のさといもが入ったコ
ロッケに、大野町産の柿ジャムが入った
根菜カレーの組み合わせです。地元の方
たちが心を込めて作ってくださった食材
を味わいましょう。

バターじょうゆ

茎わかめのさっぱり和え

　　☆はくはん

もやしのナムル

麦ごはん

25

豆腐の中華煮

令和６年　１月　池田町大野町学校給食献立予定表

ピースープ

月

　☆食パン

ねぎ塩焼き

☆黒砂糖食パン

水

根菜カレー

31
いかの

　　　☆うどん 豚汁うどんの汁 地みそおでん

【池田町大野町を味わおう②】
今日の鶏肉は、大野町で作られた塩こう
じを使って味付けしました。ぽかぽか豚
汁うどんの汁には、池田町産の大根とね
ぎが入っています。

【外国の料理を味わおう】
イギリスやカナダで食べられている料理
を、給食用にアレンジしました。本来、
ピースープとは青エンドウ豆を使った
スープ、グレイビーソースとは肉汁やバ
ターを使って作るソースです。

麦ごはん

小松菜の磯和え

揚げぎょうざ
（保小2、中3）

オムレツ

ホキの
香草チーズ

焼き 焼き

23

　　麦ごはん

さわらの
香味焼き

もやしのガーリックソテー

豚肉の

池田の
さといも
コロッケ

みそ炒め

フランクフルトの
グレイビー

【北小学校リクエスト給食】
北小学校6年生が考えたリクエスト献立で
す。池田町、大野町の小学校6年生、中学
校3年生の皆さんが考えたメニューを9月
から毎月、献立に取り入れています。1月
は温知小学校と北小学校です。

メープルジャム

カラフルポテト

ミネストローネ☆米粉入り食パン

キャベツの香り和え

3029

☆お米のムース

柿ジャム入り

チキンカツ

ミックスビーンズ

16

☆背割れコッペパン かぶのスープ

　もやしサラダ

大豆ミート

ケチャップ
ソースかけ

        大豆入りツナごはんの具

照り焼き

ブロッコリーのおかか和え

五目野菜汁

19

じゃがいものそぼろ煮れんこんのゆかり和え

はくはん（ゆめごこち）

26

白菜と肉団子のスープ

24

　　麦ごはん

1715

【北海道を味わおう】
大野町と北海道北見市が友好都市である
ということで、北海道にちなんだ献立で
す。鮭や茎わかめ、じゃがいも、コーン
など、様々な北海道ならではの食材を取
り入れました。

（かんきつドレッシング）ごぼうサラダ

　大根サラダ

豚肉とキャベツの

　　麦ごはん どさんこ汁 キムチごはん 春雨スープ

ししゃもの
カミカミ揚げ

【今月の岐阜県産の食材】
・米 ・牛乳 ・豆腐 ・米粉 ・薄力粉
・もやし ・厚揚げ ・ほうれん草
・さといも（池田町他） ・だいこん（池田町他）
・キャベツ（池田町他） ・こまつな（池田町他）
・ねぎ（池田町他） ・白菜（池田町）
・こんにゃく（池田町） ・豆みそ（池田町）
・米みそ（池田町） ・ゆめごこち米（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

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

学校給食では地産地消をすすめています!

※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

牛乳 牛乳

牛乳

【今月の食育の日】 ‥１９日(金)

大豆入りツナご飯の具には、池

田町・大野町でとれた大豆が

入っています。池田町農業婦人

クラブの皆さんが、朝早くから蒸

してくださっています。

牛乳 牛乳

牛乳

食育の日

牛乳

せんいちゃん
カミカミ王子

牛乳 温知小６年生

リクエスト献立

牛乳

和食の日

牛乳

北小６年生

リクエスト献立

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

<基準値>
エ ６５０kcal 塩 ２g未満

池田中生徒考案メニュー：地みそおでん

池田町産のみそを使ったおでんです。冬

が旬の野菜がたくさん入っていて、体も

心も温まる一品です。

学校給食の起源は、明治22（1889）年にさかのぼります。

山形県の大督寺というお寺の中にあった小学校で、お弁当を

持ってこられない子どもたちに、昼食を無償で提供したこと

が始まりとされています。その後、全国へと広がりましたが、

戦争による食料不足などの影響で中断されてしまいました。

戦争が終わっても食料不足は続き、子どもたちの

栄養状態が心配されたことから、学校給食の再開を

求める声が高まりました。アメリカのLARA（アジ

ア救援公認団体）から

贈られた物資を使い、

昭和22（1947）年

１月に給食が再開しま

した。

変化を続ける「学校給食」ですが、いつの時代も、子どもたちを大切に思う気持ちが詰まっています。そんな思いを感じて、おいしくいただきましょう。

★昭和21（1946）年12月24日に物

資の贈呈式が行われたことから、この

日を「学校給食感謝の日」としました

が、冬休みと重なるため、昭和25

（1950）年度からは１月24日〜30

日を「全国学校給食週間」とすること

が定められました。

〈材料（４人分）〉

米油 小さじ1

ロースハム 20g

たまねぎ 120g

にんじん 40g

グリンピース 50g

豆乳 60g

★牛乳 60g

★生クリーム 12g

★クリームコーン 40g

☆コンソメ 小さじ1

☆塩こしょう 少々

米粉 大さじ1

パセリ 2g

〈作り方〉

①玉ねぎはうす切り、にんじんはいちょう

切り、パセリはみじん切りにする。

②グリンピースをゆでて水気を切り、豆乳

とミキサーにかけてペースト状にする。

③なべに油をひき、ハムと玉ねぎをいため

る。玉ねぎがしんなりしてきたらにんじ

んを入れてさっといため、水を加えて

煮る。

④具材がやわらかくなったら、☆で味付け

をし、②と★を加えて混ぜる。

⑤水で溶いた米粉を加えて混ぜ、とろみを

つける。仕上げにパセリを入れたら完成。

３０日（火）のメニュー「ピースープ」を作ってみよう！
ピースープとは、青エンドウ豆を使ったスープです。給食では、グリン

ピースを使って、食べやすいようポタージュ風にアレンジしました。

脱脂粉乳や缶詰

などの物資を

使って

給食が

作られ

ました。

アメリカから寄

贈された小麦粉

を使って、パ

ン・ミルク・お

かずの完全給食

が始まりました。

パンの種類が増

え、めん類も提

供されるように

なりました。脱

脂粉乳のミルク

は牛乳へと切り

替わりました。

給食の主食はパ

ンが中心でした

が、昭和51年に

米飯が正式に導

入され、献立内

容も豊かになっ

ていきました。



池田町大野町学校給食献立予定表
日
曜

主
食

★背割れコッペパン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 池田町産精白米 84 ★ソフト麺【小麦】（小中） 1食 ★黒砂糖食パン 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 ★米粉入り食パン 1食

【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 180 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77

チキンカツ 1個 ぶり切り身 1切 ハンバーグ 1個 厚揚げ【大豆】 1切 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 大豆ミートオムレツ 1個 豚もも肉【豚肉】 50 カラフトシシャモ【魚卵】 2尾 さわら切り身 1切 さんが焼き 1個 ホキ切り身 1切

　鶏肉【鶏肉】 55 50 　鶏肉【鶏肉】 50 50 蒸し黒豆【大豆】 10 　鶏卵【卵】 50 しょうが 0.2 40 50 　アジ 50 50

　加工デンプン【小麦】 ★酒 1 　たまねぎ ★酒 1 蒸しひよこ豆 10 　玉ねぎ ★酒 1.5 薄力粉【小麦】 6 ★酒 2 　たらすり身 ★食塩 0.08

　水あめ ★こいくちしょうゆ 2 　豚脂【豚肉】 上白糖 6 グリンピース 10 　でん粉 ★こいくちしょうゆ 0.8 じゃがいもでん粉 1 しょうが 0.3 　ラード【豚肉】 ★白こしょう 0.02

　調味料 ★本みりん 1.2 　粒状植物性たん白【大豆】 ★池田町産米みそ【大豆】 6 ★蒸し大豆【大豆】 10 　砂糖 じゃがいもでん粉 8 ひきわり大豆【大豆】 2 ★こいくちしょうゆ 2.5 　たまねぎ ★白ワイン 0.5

　食塩 上白糖 0.8 　豚肉【豚肉】 ★本みりん 1 米粉 3.5 　鶏肉【鶏肉】 ★大豆白絞油 4 ★せん茶(食べるお茶) 0.1 ★酒 1 　ごぼう オリーブ油 1

　貝Ca【小麦】 ★こいくちしょうゆ 1.5 　砂糖 じゃがいもでん粉 0.3 ★大豆白絞油 3 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★ウスターソース 1.6 ★大豆白絞油 4 ★本みりん 2 　たけのこ すりおろしにんにく 0.2

　チキンエキス【鶏肉】 ★本みりん 1.2 　水溶性食物繊維 水 2 あおのり【（えび、かに）】 0.2 　粒状大豆たん白【大豆】 上白糖 2.8 ねぎ 2 　みそ【大豆】 パセリ粉 0.08

　砂糖 じゃがいもでん粉 0.5 　粉末状植物性たん白【大豆】 ★食塩 0.13 　着色料 ★こいくちしょうゆ 1.2 ★ごま油 0.8 　にんじん シュレッドチーズ【乳】 10

　香辛料 水 1 　酵母エキス 米油 0.3 　チキンエキスパウダー【鶏肉】 じゃがいもでん粉 0.24 ★蒸し大豆【大豆】 15 　ねぎ

　ピロリン酸鉄 ブロッコリー 20 　トマトペースト 豚ひき肉【豚肉】 10 　植物油脂【大豆】 ★ごま油 0.16 みかんシロップ漬け 20 ★こいくちしょうゆ 0.6 　しょうゆ【大豆、小麦】 ごぼう 30

　パン粉【小麦、大豆】 キャベツ 25 　ぶどう糖 ★酒 1 　醸造酢 ★中華だし 0.4 黄桃シロップ漬け【もも】 20 上白糖 0.6 　しょうが にんじん 10

　でん粉 ★こいくちしょうゆ 2 　食塩 たまねぎ 30 だいこん 40 　香辛料 水 4 パインシロップ漬け 20 ツナ水煮 20 　食塩 きゅうり 5

　でん粉加工品【大豆】 ★本みりん 0.5 　にんにくペースト にんじん 15 にんじん 5 米油 0.3 キャベツ 35 豆乳杏仁ゼリー 20 　きはだまぐろ 　パン粉【小麦】 上白糖 1.5

　増粘多糖類 かつお節 1 　香辛料 じゃがいも 30 きゅうり 10 すりおろしにんにく 0.3 きゅうり 15 　ぶどう糖果糖液糖 　食塩 　馬鈴薯でん粉 ★米酢 1.6

　植物油脂 　しょうがペースト 中ざら糖 2.5 上白糖 0.5 もやし 35 ホールコーン 5 　調整豆乳【大豆】 　野菜エキス 米油 0.3 ★うすくちしょうゆ 2.4

★大豆白絞油 4 　加工デンプン ★本みりん 1 ★こいくちしょうゆ 1.5 エリンギ 7 上白糖 2.2 　還元水あめ ツナ油漬 15 しょうが 0.3 米油 1.2

★トマトケチャップ 7 　セルロース ★和風だし 0.3 ★本みりん 0.5 さやいんげん 10 ★うすくちしょうゆ 2 　砂糖 　きはだまぐろ すりおろしにんにく 0.3

★ウスターソース 2.5 　炭酸Ca ★こいくちしょうゆ 4.5 ★米酢 1.5 ホールコーン 5 ★米酢 3 　寒天 　大豆油【大豆】 豚肩肉【豚肉】 30

★赤ワイン 0.5 　ピロリン酸第二鉄 さやいんげん 5 ★ごま油 0.3 ★スープストック 0.5 しょうが 0.2 　でん粉分解物 　食塩 ★酒 1 ベーコン 8

上白糖 0.7 上白糖 2.5 出し昆布 0.8 かつお節 0.3 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★ごま油 0.3 　食用油脂 　野菜エキス キャベツ 43 　豚かた肉【豚肉】

もやし 35 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★フレーク節 3 米油 0.2 ★食塩 0.1 すりごま【ごま】 0.7 　ゲル化剤 　調味料 ねぎ 3 　食塩

さやいんげん 10 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★米酢 1 たまねぎ 20 すりおろしにんにく 0.4 ★白こしょう 0.01 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　酸味料 にんじん 8 上白糖 1.5 　砂糖

ホールコーン 5 にんじん 7 ★本みりん 1.5 えのきたけ 10 しょうが 0.3 だいこん 20 　乳酸カルシウム しょうが 0.5 ★本みりん 0.5 　香辛料

上白糖 1.8 ★木綿豆腐【大豆】 10 じゃがいもでん粉 0.5 白かまぼこ 15 豚ひき肉【豚肉】 10 ★油揚げ【大豆】 3 　香料 上白糖 1.5 ★豆みそ【大豆】 3.5 ★白ワイン 0.6

★食塩 0.1 はくさい 20 れんこん 12 　いとよりだい 鶏ひき肉【鶏肉】 10 たまねぎ 15 なめこ 10 　トレハロース ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 1.5 たまねぎ 20

★こいくちしょうゆ 2 だいこん 20 キャベツ 25 　たら ★赤ワイン 1 にんじん 5 たまねぎ 20 米油 0.3 ★こいくちしょうゆ 1.7 じゃがいもでん粉 1 にんじん 8

★米酢 2 ★豆みそ【大豆】 3.1 きゅうり 8 　馬鈴薯でん粉 ★食塩 0.15 鶏団子 25 ★豆みそ【大豆】 9 しょうが 0.5 ★本みりん 0.5 ピーマン 3 ★蒸し大豆【大豆】 8

★白こうじみそ【大豆】 6 もやし 10 　砂糖 ★白こしょう 0.01 　鶏肉【鶏肉】 ねぎ 5 豚もも肉【豚肉】 15 出し昆布 0.8 ★ごま油 0.4 じゃがいも 15

ねぎ 5 ★ゆかり粉 1 　食塩 ★カレー粉 0.02 　でん粉 ★酒 2 ★フレーク節 3 ★むろあじかつお昆布だし 3 水煮ダイストマト 20

ベーコン 8 すりごま【ごま】 1 　発酵調味料 ★カレーアロマ 0.03 　パン粉【小麦】 ★食塩 0.1 ごぼう 12 にんじん 8 ★トマトケチャップ 6

　豚かた肉【豚肉】 　魚醤 たまねぎ 40 　粉末状植物性たん白 ★白こしょう 0.01 だいこん 25 えのきたけ 8 アルファベットマカロニ【小麦】 1.5

　食塩 一食黒豆 1食 ★食塩 0.2 にんじん 15 　【小麦、大豆】 干ししいたけ 0.5 にんじん 10 白かまぼこ 10 上白糖 0.7

　砂糖 　黒大豆【大豆】 8 ★うすくちしょうゆ 3.5 ★冷凍大麦 5 　たまねぎ たまねぎ 15 ぶなしめじ 10 　いとよりだい キャベツ 15

　香辛料 　砂糖 玉麩【小麦】 2 マッシュルーム 3 　粒状大豆たん白【大豆】 にんじん 10 ★油揚げ【大豆】 3 　たら ★コンソメ有塩 1.4

★酒 1 　食塩 ★むろあじかつお昆布だし 3 ねぎ 5 ★スープストック 0.6 　砂糖 キャベツ 10 ねぎ 8 　馬鈴薯でん粉 【鶏肉、豚肉】

たまねぎ 20 にんじん 10 【大豆、豚肉、鶏肉】 　ドロマイト れんこん 10 ★うすくちしょうゆ 4 　砂糖 ★食塩 0.3

かぶ 35 干ししいたけ 0.5 ★トマトケチャップ 3.3 　発酵調味料 にら 2 ★食塩 0.2 　食塩 ★白こしょう 0.01

にんじん 10 ★油揚げ【大豆】 5 ★ウスターソース 1.1 　食塩 上白糖 1.3 　発酵調味料

★スープストック 1.2 雪だるま型かまぼこ 7 ★カレールウ【小麦、大豆】 14.5 　酵母エキス ★中華だし 1.3 　魚醤

【大豆、豚肉、鶏肉】 　スケソウタラ 　鉄含有酵母 ★こいくちしょうゆ 4.5 ★食塩 0.2

★食塩 0.3 　加工でん粉 　香辛料 ★木綿豆腐【大豆】 80 ★うすくちしょうゆ 3

★白こしょう 0.01 　馬鈴薯でん粉 ★酒 1 じゃがいもでん粉 2 ホウレンソウ 20

★こいくちしょうゆ 1.5 　砂糖 はくさい 30 ★ごま油 0.2 お米のムース 1個

パセリ粉 0.05 　発酵調味料 ★スープストック 1.2 　乳又は乳製品を 50

　食塩 【大豆、豚肉、鶏肉】 　主要原料とする食品

　トマト色素 ★食塩 0.2 　【卵、乳】

だいこん 30 ★白こしょう 0.01 　砂糖

★食塩 0.15 ★うすくちしょうゆ 1 　水溶性食物繊維

★うすくちしょうゆ 4 　米粉

じゃがいもでん粉 1.5 　ミルクカルシウム【乳】

ねぎ 5 　ゲル化剤
　香料【卵、乳、大豆】

　乳化剤【大豆】

　リン酸塩（Na）

　安定剤

　ｐH調整剤

　ピロリン酸第二鉄

　水あめ

　加糖卵黄【卵】

日
曜

主
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 70 ★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

★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★ごま油 0.5 200 77 ★米粒麦 4

池田の里芋コロッケ 1個 鮭切り身【さけ】 1切 豚ばら肉【豚肉】 20 ★冷凍うどん【小麦】（保） 100 メープルジャム 1個 いか切り身【いか】 1切

　さといも 50 50 しょうが 1 鶏もも肉【鶏肉】 1個 　食物繊維 8 50

　じゃがいも ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 1.5 50 　砂糖 しょうが 0.3

　パン粉【小麦】 ★本みりん 1 上白糖 0.5 しょうが 1 　メープルシュガー すりおろしにんにく 0.2

　砂糖 ★こいくちしょうゆ 3.4 にんじん 10 ★酒 2 　寒天 ねぎ 2

　食塩 バターフレーバーオイル 2.5 はくさいキムチ 18 ★こいくちしょうゆ 1.5 　香料 ★白しょうゆ 2.5

　ブイヨン 　なたね油 　はくさい ★塩こうじ 2.5 　着色料 ★酒 2

　こしょう 　香料【乳】 　トマトピューレ 米粉 3.4 　酸味料 ★白こしょう 0.02

　小麦粉【小麦】 　乳化剤【大豆】 　塩 じゃがいもでん粉 6.1 フランクフルト 1本 上白糖 0.5

　米粉 　カロテン色素 　アミノ酸液【大豆】 ★大豆白絞油 3 　豚肉【豚肉】 40 ★ごま油 0.2

★大豆白絞油 4 茎わかめ乾燥 0.5 　にんにく キャベツ 35 　食塩 こまつな 25

★サラダ用こんにゃく 20 にんじん 5 　唐辛子 きゅうり 8 　砂糖 キャベツ 20

きゅうり 10 きゅうり 12 　たん白加水分解物【大豆】 せん切りたくあん 8 　香辛料 ホールコーン 8

キャベツ 15 もやし 25 　ソルビット 　だいこん たまねぎ 4 ★こいくちしょうゆ 2

サラダ用昆布 0.5 上白糖 2.3 　酸味料 　砂糖 ★トマトケチャップ 2 ★本みりん 0.5

★うすくちしょうゆ 2.3 　調味料 　果糖ぶどう糖液糖 ★ウスターソース 1 角きざみのり 0.3

★米酢 2.5 　酒精 　塩 上白糖 0.5

★ごま油 0.2 　増粘多糖類 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★赤ワイン 1

　ステビア 　醸造酢 ★デミグラスソース 4 ★むろあじかつお昆布だし 3

★柑橘ドレッシング 8 ★こいくちしょうゆ 1.7 　酵母エキス 【小麦、りんご、大豆、 水 50

【りんご、大豆、小麦、 ★食塩 0.15 　酸味料 豚肉、牛肉】 鶏もも肉【鶏肉】 10

オレンジ】 ★むろあじかつお昆布だし 3 ぎょうざ 2個 ★米酢 2 水 1 ★酒 1

米油 0.2 豚肩肉【豚肉】 8 　キャベツ 36 上白糖 1.3 だいこん 40

すりおろしにんにく 0.3 たまねぎ 15 　豚肉【豚肉】 ★かおり粉 0.3 にんじん 10

しょうが 0.3 にんじん 8 　豚脂【豚肉】 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2.2 ★こんにゃく 15

豚もも肉【豚肉】 15 じゃがいも 35 　砂糖 豚ばら肉【豚肉】 10 じゃがいも 50 玉はんぺん 20

たまねぎ 40 ホールコーン 6 　粒状植物性たん白【大豆】 ★酒 0.5 米油 0.5 　魚肉すり身（イトヨリ等）

★食塩 0.05 白みそ【大豆】 8.8 　しょうゆ【大豆、小麦】 ごぼう 8 むき枝豆【大豆】 5 　馬鈴薯でん粉

★白こしょう 0.01 ねぎ 7 　おろししょうが だいこん 15 ホールコーン 5 　なたね油

★カレー粉 0.02 　オイスターソース たまねぎ 20 ★スープストック 0.3 　大豆油【大豆】

★カレーアロマ 0.03 　食塩 にんじん 5 【大豆、豚肉、鶏肉】 　砂糖

にんじん 15 　香辛料 ★油揚げ【大豆】 3 ★食塩 0.1 　ぶどう糖

じゃがいも 20 　小麦粉【小麦】 豆みそ【大豆】 10 ★白こしょう 0.01 　大豆たん白【大豆】

だいこん 15 　還元水あめ 一味とうがらし 0.01 米油 0.3 　食塩

れんこん 10 　植物油脂【大豆】 じゃがいもでん粉 0.9 ロースハム 5 　加工でん粉

★トマトケチャップ 2.2 　大豆粉【大豆】 ねぎ 5 　豚ロース肉【豚肉】 　塩化K

★ウスターソース 2.2 　加工デンプン しょうが 1 　食塩 さといも 20

★カレールウ【小麦、大豆】 18 　調味料 　砂糖 昆布 0.5

★柿ジャム 1.5 　乳化剤 　香辛料 中ざら糖 3.8

★大豆白絞油 3 たまねぎ 30 ★和風だし 0.5

もやし 35 にんじん 10 ★本みりん 2

こまつな 17 グリンピースピューレ 12 ★池田町産豆みそ【大豆】 9

上白糖 2 クリームコーン 10 うずら卵【卵】 20

★こいくちしょうゆ 2 ★コンソメ有塩 1.2

★米酢 1.5 【鶏肉、豚肉】

★ごま油 0.3 ★食塩 0.2

一味とうがらし 0.01 ★白こしょう 0.01

ロースハム 10 ★牛乳【乳】 15

　豚ロース肉【豚肉】 豆乳【大豆】 15

　食塩 生クリーム【乳】 3

　砂糖 パセリ 0.5

　香辛料 米粉 3

にんじん 10

緑豆はるさめ 4

キャベツ 20

★木綿豆腐【大豆】 10

★中華だし 1

★食塩 0.15

★こいくちしょうゆ 3.5

★酒 1

※★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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17日 （水） 18日 （木） 19日 （金） 22日 （月） 23日 （火）

令和６年 １月 池田町大野町学校給食センター

9日 （火） 10日 （水） 11日 （木） 12日 （金） 15日 （月） 16日 （火）


