
さばの
甘酒みそ焼き

キャベツと菜の花の

エ 650 kcal 塩 2 g未満 エ 722 kcal 塩 2.3 g

ﾛﾝｸﾞｳｲﾝﾅｰ さわらの
おから ｹﾁｬｯﾌﾟｿｰｽ しょうゆマヨネーズ
コロッケ かけ がけ 焼き

白菜の昆布和え きのこのソテー 切り干し大根のサラダ こんにゃくのおかか煮

☆背割れコッペパン
エ 752 kcal 塩 2.9 g エ 660 kcal 塩 2.7 g エ 625 kcal 塩 2.9 g エ 761 kcal 塩 2.2 g エ 650 kcal 塩 2.3 g

白身魚フライ 豆腐
レモンソース いかの ナゲット あじの

かけ 塩こうじ焼き （保小2、中3） 香味焼き
シャキシャキサラダ

☆黒砂糖食パン
エ 678 kcal 塩 2.5 g エ 636 kcal 塩 2.5 g エ 573 kcal 塩 2.2 g エ 725 kcal 塩 3 g エ 615 kcal 塩 3 g

ししゃもの 揚げぎょうざ
磯辺揚げ （保小2、中3） 豚肉の

（保1、小中2） みそ焼き
キャベツのサラダ ほうれん草と

コーンのおひたし

エ 650 kcal 塩 2.3 g エ 714 kcal 塩 2.7 g エ 665 kcal 塩 2.2 g エ 612 kcal 塩 2.4 g

焼き
ブロッコリーのサラダ

エ 551 kcal 塩 3.3 g エ 693 kcal 塩 2.8 g

令和６年３月　池田町大野町学校給食献立予定表

麦ごはん

20

麦ごはん

麦ごはん

21

木 金

7 8

1

11

麦ごはん

手まり麩の
すまし汁

五目野菜汁

チキンライス

デザート
☆ひな祭り

ふりかけ

ケチャップ

鶏肉のはちみつ
　　　　　　ロースト

☆お祝い
デザート

ビーンズカレー

麦ごはん

14

☆はくはん

19

☆デコポン

油淋鶏

カレースープ

黒豆きなこ
クリーム

月 火 水

4 5 6

麦ごはん

18

☆ソフトめん

26

12 13 15

22

25

ロールパン
キャベツの　☆バター

ごハンバーグ

筑前煮

☆お祝い

お茶ごはん

いわしの梅煮

【保育園のみ】

サイコロスープ すまし汁

デザート

花びらかまぼこの
お米のポタージュ

照り焼きソース

ごぼうサラダ

ABCスープ

薄焼き玉子

☆豆乳
パンナコッタ（小中のみ）

☆はくはん

玉子とじ春雨スープ 白菜スープ 白みそ豚汁

ミルメークココア

根菜の地みそ汁

ポークビーンズ 花麩のすまし汁五目中華スープ

鮭の
コーンフレーク

韓国風肉じゃが

　　香り和え

わかめスープ

　スタミナ焼肉丼の具

☆食パン

海藻サラダ 塩だれキャベツ
（青じそドレッシング）

鶏ごぼうごはん

チンゲン菜の
中華炒め

麦ごはん

根菜きんぴら

🌸春分の日🌸

肉みそソース

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 ・小麦粉 ・油揚げ ・飛騨牛

・もやし ・大根 ・小松菜 ・米粉 ・ねぎ（池田町他）

・白菜（池田町他） ・こんにゃく（池田町）

・豆みそ（池田町） ・米みそ（池田町） ・お茶（池田町）

・大豆（池田町・大野町） ・はちみつ（大野町）

・塩麹（大野町） ・柿ジャム（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）
ポークビーンズには、池田町農業婦

人クラブの人たちが作ってくださった

「蒸し大豆」が入っています。鶏肉の

味付けには、大野町産のはちみつを

使いました。

ちゃちゃまる
ローズちゃん

パーシーちゃん

行事食

桃の節句

牛乳 牛乳

宮地小６年生

リクエスト献立
牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

せんいちゃん

カミカミ王子

西小６年生

リクエスト献立

<基準値>

この１年の給食時間を振り返り、できたことに〇を付けましょう。

３月３日は「ひな祭り」。女の子の健

やかな成長を願ってお祝いをする日本の

伝統行事です。現在のように、ひな人形

を飾るようになったのは江戸時代のこと

で、もとは人形を身代わりにして邪気を

はらう「流しびな」が起源とされます。

行事食として、ちらしずし、はまぐりの

お吸い物、ひしもち、ひなあられなど、

華やかな食べ物が並びます。

はまぐりのお吸い物 ちらしずしひなあられ ひしもち

給食の前に手を

きれいに洗えた

給食当番の身支度

をきちんとできた

食事のあいさつを

心を込めて言えた

食器を正しく並べ

ることができた
お箸を正しく持ち、

上手に使うことが

できた

よくかんで味

わって食べるこ

とができた

地域の産物や食文

化を知ることがで

きた

日本の伝統行事と

行事食について知

ることができた

バランスのよい食

事の組み合わせが

わかった

牛乳

牛乳 牛乳

中学生

学校給食選手権

応募献立

中学生

学校給食選手権

応募献立

和食の日

６日（水）、１１日（月）

中学生学校給食選手権

応募献立
池田中学校の生徒が、地元で

ある岐阜県や池田町、大野町

の食材を生かした給食の献立

を考えました。地元産の食材

を使うだけでなく、栄養バラン

スやおいしさも考えられた献立

になっています。

養老町

メニュー

卒業や進級など節目を迎える時期となりました。給食は、

「心と体の栄養になるように」「おいしく安心して食べられ

るように」など、たくさんの思いを込めて作っています。皆

さんは、給食を食べながら、どんなことを感じ、学んだで

しょうか？

今年度の給食もあと少しで終わりです。この１年を振り返

るとともに、残りの日々も給食をしっかり食べて、元気に学

校生活を送ってほしいと思います。

※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。



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 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★ソフト麺【小麦】（小中） 1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 お祝いフルーツケーキ 1個 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★黒砂糖食パン 1食 ★強化米入り精白米 80

★米粒麦 4 たまねぎ 15 180 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 　洋梨シロップ漬け 45 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4

梅しそふりかけ １袋 にんじん 10 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 ロングウインナー 1本 ★せん茶(食べるお茶) 0.5 さわら切り身 1切 　豆乳【大豆】 いわしの梅煮 1尾 鶏もも肉【鶏肉】 1個 白身魚のフライ 1個 いか切り身【いか】 1切

　砂糖 1.7 えのきたけ 10 おからコロッケ 1個 　豚肉【豚肉】 40 ★食塩 0.5 50 　豆乳ホイップ【大豆】 　いわし【魚卵】 50 50 　ホキ 50 50

　麦芽糖 白かまぼこ 10 　馬鈴薯 60 　食塩 ★食塩 0.1 　砂糖 　砂糖 しょうが 1 　パン粉【小麦、大豆】 ★塩こうじ 5

　食塩 　スケソウタラ 　おからペースト【大豆】 　砂糖 ★白こしょう 0.01 　米粉 　しそ抽出液 すりおろしにんにく 0.3 　小麦粉【小麦】

　小麦粉 　加工でん粉 　鶏肉【鶏肉】 　香辛料 ハンバーグ 1個 ★酒 1 　タピオカ粉 　しょうゆ【大豆、小麦】 ★酒 2 　食塩

　鰹節粉 　馬鈴薯でん粉 　たまねぎ ★トマトケチャップ 5 　鶏むね肉【鶏肉】 50 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 　豆乳加工食品【大豆】 　本みりん ★こいくちしょうゆ 2.5 　乳化剤

　しょうゆ 　砂糖 　マッシュポテト ★ウスターソース 3 　玉ねぎ ★本みりん 1 　食用乳化油脂【大豆】 　でん粉 米粉 3 　増粘剤

　梅肉 　発酵調味料 　しょうゆ【小麦、大豆】 上白糖 1.5 　豚肉【豚肉】 ★こいくちしょうゆ 1 　ショートニング 　梅肉 じゃがいもでん粉 5.5 ★大豆白絞油 4

　鰹節エキス 　食塩 　砂糖 水 2 　植物たん白（粒）【大豆】 ひきわり大豆【大豆】 3 　乳不使用マーガリン 　食塩 ★大豆白絞油 3 中ざら糖 3.3 ★ごま油 0.2

　酵母エキス 　みりん 　ごぼう じゃがいもでん粉 0.3 　植物たん白（粉）【大豆】 　膨張剤 米油 0.5 ねぎ 2.4 ★こいくちしょうゆ 3 ごぼう 10

　味付しその葉 ★食塩 0.2 　みりん 　米α化 　ココナッツミルク 豚ばら肉【豚肉】 10 ★こいくちしょうゆ 2 レモン果汁 1.8 ★こんにゃく 8

　ごま ★うすくちしょうゆ 3.5 　酒 　豚脂【豚肉】 　糊料製剤 ごぼう 10 ★米酢 2 じゃがいもでん粉 0.3 にんじん 8

　梅パウダー 手まり麩 2 　パン粉【小麦】 　砂糖 　香料 ★こんにゃく 35 上白糖 2 れんこん 15

　でん粉 　小麦粉【小麦】 　バッターミックス 　食塩 　食塩 ★酒 1 ★ごま油 0.2 上白糖 1.8

　しそ梅酢 　グルテン【小麦】 　　でん粉 　酵母エキス 米油 0.2 　増粘製剤 中ざら糖 1.2 米油 0.2 じゃがいも 30 ★酒 1

　植物油脂 　着色料 　　食塩 　加工でん粉 鶏もも肉【鶏肉】 15 　クエン酸 ★和風だし 0.3 チンゲンサイ 20 きゅうり 15 ★本みりん 1

　調味料 ねぎ 5 　　香辛料 　炭酸カルシウム ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 2.5 もやし 35 ホールコーン 5 ★和風だし 0.3

　カラメル色素 ひし形三色ゼリー 1個 　　植物繊維 米油 0.3 　ピロリン酸第二鉄 ごぼう 10 ★本みりん 1 にんじん 5 上白糖 1.6 ★こいくちしょうゆ 2.5

　紅麹色素 　水あめ 60 　　酵母エキス すりおろしにんにく 0.2 中ざら糖 0.5 れんこん 10 ピーマン 5 すりおろしにんにく 0.5 ★米酢 1.6 さやいんげん 5

　野菜色素 　砂糖 　　加工でん粉 もやし 20 ★和風だし 0.15 ★こんにゃく 10 かつお節 0.5 上白糖 1 ★白しょうゆ 1.1 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

　酸味料 　粉あめ 　　増粘剤 キャベツ 20 ★こいくちしょうゆ 2 干ししいたけ 0.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★中華だし 0.5 オリーブ油 1.2 豚もも肉【豚肉】 15

　酸化防止剤 　ぶどう糖 ★大豆白絞油 4 エリンギ 15 ★本みりん 1 にんじん 10 さといも 10 ★こいくちしょうゆ 2 ★白こしょう 0.01 たまねぎ 30

　【小麦、ごま、大豆】 　豆乳クリーム【大豆】 はくさい 40 ホールコーン 5 ★ウスターソース 1 竹輪 5 だいこん 20 ★ごま油 0.2 だいこん 15

さば切り身【さば】 1切 　いちご キャベツ 20 ★スープストック 0.6 ★はちみつ 1 　いとよりすり身 にんじん 10 ロースハム 10 米油 0.5 ★木綿豆腐【大豆】 25

50 　還元水あめ にんじん 5 【大豆、豚肉、鶏肉】 切干しだいこん 5 　発酵調味料 ★木綿豆腐【大豆】 10 　豚ロース肉【豚肉】 ベーコン 8 白みそ【大豆】 8.5

★酒 1 　果糖 塩昆布 2.2 ★食塩 0.1 にんじん 5 　上白糖 ★油揚げ【大豆】 3 　食塩 　豚かた肉【豚肉】 ねぎ 5

しょうが 0.2 　りんご果汁【りんご】 　昆布【（えび、かに）】 ★白こしょう 0.01 きゅうり 10 　食塩 ★池田町産米みそ【大豆】 7 　砂糖 　食塩

★酒 1 　寒天 　食塩 ★こいくちしょうゆ 0.8 もやし 10 　加工でん粉 ★池田町産豆みそ【大豆】 2 　香辛料 　砂糖

上白糖 1 　ゲル化剤 　砂糖 米油 0.5 ★カット乾燥わかめ 1 中ざら糖 1.5 ★カット乾燥わかめ 0.2 にんじん 5 　香辛料

★甘酒 1 　加工デンプン 　しょうゆ【小麦、大豆】 ベーコン 5 上白糖 2 ★和風だし 0.5 ねぎ 5 緑豆はるさめ 4 ★白ワイン 0.5

★白こうじみそ【大豆】 3 　炭酸Ca 　アミノ酸液 　豚かた肉【豚肉】 ★こいくちしょうゆ 2.2 ★こいくちしょうゆ 2.3 鶏卵【卵】 15 たまねぎ 15

★こいくちしょうゆ 1 　酸味料 　たんぱく加水分解物 　食塩 ★米酢 2 ★本みりん 2 こまつな 10 にんじん 5

キャベツ 30 　香料 　調味料 　砂糖 ★ごま油 0.2 むき枝豆【大豆】 3 ★中華だし 1 はくさい 25

菜の花 5 　乳酸Ca 　甘味料 　香辛料 米油 0.3 出し昆布 1 ★食塩 0.15 ★スープストック 1.2

きゅうり 8 　着色料 　糊料 ★白ワイン 0.5 たまねぎ 30 ★フレーク節 3 ★こいくちしょうゆ 3.5 【大豆、豚肉、鶏肉】

せん切りたくあん 8 　クエン酸鉄Na 　着色料 たまねぎ 30 にんじんペースト 20 たまねぎ 20 ★酒 1 ★食塩 0.1

　大根 　酸味料 にんじん 10 白がゆ 9 ぶなしめじ 7 じゃがいもでん粉 1.3 ★白こしょう 0.01

　砂糖 ★こいくちしょうゆ 0.3 だいこん 15 　精米 ちらしかまぼこ（桃） 8 ★うすくちしょうゆ 0.5

　果糖ぶどう糖液糖 米油 0.5 じゃがいも 30 じゃがいも 20 　スケソウタラ ミルメークココア液体 1個

　塩 しょうが 0.5 ★コンソメ有塩 1.2 ★コンソメ有塩 1.1 　加工でん粉 　果糖ぶどう糖液糖 12.5

　しょうゆ【小麦、大豆】 豚ひき肉【豚肉】 12 【鶏肉、豚肉】 【鶏肉、豚肉】 　馬鈴薯でん粉 　砂糖

　醸造酢 鶏ひき肉【鶏肉】 10 ★食塩 0.3 ★食塩 0.4 　砂糖 　ココアパウダー

　酵母エキス たまねぎ 42 ★白こしょう 0.01 ★白こしょう 0.01 　発酵調味料 　ぶどう糖

　酸味料 にんじん 15 ★塩こうじ 3 　食塩 　食塩

★米酢 2 干ししいたけ 0.5 豆乳【大豆】 15 　うらごしにんじん 　香料

上白糖 1.3 たけのこ水煮 10 ★牛乳【乳】 15 　トマト色素 　植物レシチン【大豆】

★かおり粉 0.3 ひきわり大豆【大豆】 5 米粉 3 ★食塩 0.1

★冷凍大麦 5 パセリ 0.5 ★うすくちしょうゆ 3.5

★和風だし 0.55 ★カット乾燥わかめ 0.2

中ざら糖 6 ねぎ 5

★豆みそ【大豆】 16

★本みりん 1.1

★酒 2

★こいくちしょうゆ 1.3

じゃがいもでん粉 3.5

　

日
曜

主
食

★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 70 ★強化米入り精白米 80 ★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 60 ★バターロールパン 1食

★米粒麦 4 米油 0.3 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 米油 0.3 【小麦、乳】 77

豆腐ナゲット 2個 鶏もも肉【鶏肉】 20 カラフトシシャモ【魚卵】 2尾 黒豆きなこクリーム 1個 ぎょうざ 2個 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 鶏もも肉【鶏肉】 20 鮭(ﾄﾗｳﾄ)切り身【さけ】 1切

　たまねぎ 40 ★酒 2 40 　食用油脂【ごま】 10 　キャベツ 40 50 ★酒 1 50

　にんじん にんじん 5 薄力粉【小麦】 6 　糖類【乳】 　豚肉【豚肉】 ★酒 1 にんじん 6 ★酒 1

　豆腐【大豆】 ごぼう 20 じゃがいもでん粉 2 　きなこ【大豆】 　豚脂【豚肉】 しょうが 0.5 たまねぎ 30 ★食塩 0.2

　魚肉すり身 干ししいたけ 1 あおのり【（えび、かに）】 0.2 　乳等を主要原料 　砂糖 上白糖 0.75 マッシュルーム 6 ★白こしょう 0.01

　大豆油【大豆】 むき枝豆【大豆】 5 ★食塩 0.05 　とする食品【乳】 　粒状植物性たん白【大豆】 ★こいくちしょうゆ 1 むき枝豆【大豆】 5 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 7

　豆乳【大豆】 中ざら糖 2 ★大豆白絞油 4 　食塩 　しょうゆ【大豆、小麦】 ★本みりん 2.5 ホールコーン 5 コーンフレーク 10

　粉末状植物性たん白【大豆】 ★和風だし 0.2 　乳化剤【大豆】 　おろししょうが 白みそ【大豆】 4 ★トマトケチャップ 13 　コーングリッツ

　砂糖 ★こいくちしょうゆ 6 　オイスターソース ねぎ 3 上白糖 0.5 　砂糖

　食塩 ★本みりん 1 米油 0.3 鶏もも肉【鶏肉】 1枚 　食塩 すりごま【ごま】 1 ★食塩 0.4 　麦芽エキス

　酵母エキス あじ切り身 1切 しょうが 0.4 50 　香辛料 ホウレンソウ 20 ★コンソメ有塩 1.2 　食塩

　発酵調味料【小麦】 50 すりおろしにんにく 0.5 すりおろしにんにく 0.2 　小麦粉【小麦】 もやし 28 【鶏肉、豚肉】 　ぶどう糖果糖液糖

　香辛料 しょうが 0.2 豚もも肉【豚肉】 25 しょうが 0.3 　還元水あめ ホールコーン 5 ★白こしょう 0.01 　ビタミンC

　デキストリン ねぎ 1 ★酒 0.8 ★白ワイン 1 　植物油脂【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2.5 オムライス用玉子焼き 1枚 　酸化防止剤

　小麦粉【小麦】 ★酒 1 上白糖 0.6 ★はちみつ 2.5 　大豆粉【大豆】 ★本みりん 0.5 　鶏卵【卵】 40 　乳化剤【大豆】

　でん粉 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★こいくちしょうゆ 0.6 ★こいくちしょうゆ 2.5 　加工デンプン かつお節 0.3 　加工でん粉 　ナイアシン

　加工でん粉 ★本みりん 1 たまねぎ 20 ★本みりん 0.5 　調味料 　砂糖 　鉄

　ｐH調整剤 ★ごま油 0.8 にんじん 10 オリーブ油 1 　乳化剤 　食塩 　酸味料

　グリシン キャベツ 30 干ししいたけ 0.2 ★大豆白絞油 3 　メタリン酸Na 　ビタミンB2

　ベーキングパウダー こまつな 10 もやし 20 キャベツ 35 米油 0.3 　植物油【大豆】 　ビタミンB１

★大豆白絞油 3 もやし 10 上白糖 1.2 きゅうり 9 すりおろしにんにく 0.2 　ビタミンA

★海藻ミックス 1.5 ★うすくちしょうゆ 2 ★こいくちしょうゆ 1.5 ホールコーン 8 ★コチュジャン【大豆】 0.3 　ビタミンD

キャベツ 10 ★食塩 0.2 ★豆みそ【大豆】 2 上白糖 1 飛騨牛もも肉【牛肉】 20 ★むろあじかつお昆布だし 3 ブロッコリー 20 ごぼう 30

きゅうり 5 上白糖 2 ★本みりん 1 ★うすくちしょうゆ 1.5 ★酒 1.5 たまねぎ 20 キャベツ 25 ホールコーン 8

ホールコーン 5 すりおろしにんにく 0.2 さやいんげん 5 ★食塩 0.1 たまねぎ 18 えのきたけ 10 上白糖 1.5 きゅうり 7

★ごま油 0.4 じゃがいもでん粉 0.8 ★白こしょう 0.01 じゃがいも 50 白かまぼこ 10 ★米酢 1.6 上白糖 1.5

いりごま【ごま】 0.7 たまねぎ 20 ★米酢 1.5 上白糖 2 　スケソウタラ ★うすくちしょうゆ 2.4 ★米酢 1.6

★むろあじかつお昆布だし 3 たけのこ水煮 5 オリーブ油 0.3 ★本みりん 1 　加工でん粉 米油 1.2 ★うすくちしょうゆ 2.4

★青じそドレッシング 7 れんこん 12 ★中華だし 1.2 米油 0.3 ★こいくちしょうゆ 4.2 　馬鈴薯でん粉 米油 1.2

【小麦、大豆、りんご、 だいこん 25 ★酒 1 豚もも肉【豚肉】 15 にら 5 　砂糖

鶏肉、豚肉】 にんじん 10 ★食塩 0.1 ★赤ワイン 1 かつお節 0.5 　発酵調味料

米油 0.5 ぶなしめじ 10 ★白こしょう 0.01 たまねぎ 35 ★ごま油 0.4 　食塩 ベーコン 8 米油 0.3

すりおろしにんにく 0.3 ★油揚げ【大豆】 3 ★うすくちしょうゆ 3 ★食塩 0.1 ロースハム 8 　みりん 　豚かた肉【豚肉】 鶏もも肉【鶏肉】 10

しょうが 0.1 ねぎ 5 ★木綿豆腐【大豆】 20 ★白こしょう 0.01 　豚ロース肉【豚肉】 ★食塩 0.2 　食塩 ★白ワイン 0.5

鶏もも肉【鶏肉】 15 ★うすくちしょうゆ 4 ★カット乾燥わかめ 0.5 にんじん 15 　食塩 ★うすくちしょうゆ 3.5 　砂糖 たまねぎ 20

たまねぎ 40 ★食塩 0.2 ねぎ 5 じゃがいも 30 　砂糖 花麩 2 　香辛料 にんじん 5

★食塩 0.05 豆乳パンナコッタ 1個 ★蒸し大豆【大豆】 25 　香辛料 　小麦粉【小麦】 ★白ワイン 0.5 もやし 10

★白こしょう 0.01 　糖類 40 水煮ダイストマト 10 たまねぎ 15 　小麦たん白【小麦】 たまねぎ 20 キャベツ 20

★カレー粉 0.02 　豆乳加工品【大豆】 ★トマトピューレ 6 たけのこ水煮 15 　ベーキングパウダー にんじん 5 ★スープストック 1.5

★カレーアロマ 0.03 　レモン果汁 ★トマトケチャップ 6 ホールコーン 8 　紅麹 もやし 25 【大豆、豚肉、鶏肉】

にんじん 15 　ドロマイト ★ウスターソース 2 ★木綿豆腐【大豆】 15 　クチナシ ★スープストック 1.3 ★カレーアロマ 0.2

じゃがいも 30 　はちみつ 上白糖 1.5 中華だし 1.2 ★カット乾燥わかめ 0.3 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★本みりん 0.5

★蒸し大豆【大豆】 10 　加工でん粉 ★コンソメ有塩 0.5 ★食塩 0.1 ねぎ 5 ★食塩 0.1 ★食塩 0.15

★トマトケチャップ 1.1 　ゲル化剤【りんご】 【鶏肉、豚肉】 ★白こしょう 0.01 おめでとうデザート 1個 ★白こしょう 0.01 ★白こしょう 0.01

★トマトピューレ 1.1 　酸味料 ★こいくちしょうゆ 1 ★うすくちしょうゆ 3 　豆乳クリーム【大豆】 35 ★うすくちしょうゆ 1 ★うすくちしょうゆ 0.5

★ウスターソース 2.2 　クエン鉄Na 米粉 1 ★酒 1 　砂糖 アルファベットマカロニ【小麦】 3 デコポン 1切

★カレールウ【小麦、大豆】 18 　香料 チンゲンサイ 10 　果糖ぶどう糖液糖 パセリ 0.3 40

★柿ジャム 1.5 　着色料 　水あめ 一食ケチャップ 1個

★牛乳【乳】 10 　ぶどう糖 　トマト 8

　いちご 　糖類

　ゲル化剤 　醸造酢

　炭酸Ca 　食塩

　香料 　たまねぎ

　酸味料 　香辛料

　着色料

※★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６年 ３月 池田町大野町学校給食センター
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