
ハンバーグの 小松菜
かき揚げ 和風ソース しゅうまい いわしの梅煮

かけ (保小２中３)
もやしのおかか和え アスパラガスのサラダ きんぴらごぼう 杏仁フルーツ こんにゃくのおかか煮

きなこ揚げパン

エ 647 kcal 塩 2.1 g エ 683 kcal 塩 2.5 g エ 611 kcal 塩 2.3 g エ 662 kcal 塩 1.4 g エ 660 kcal 塩 2.2 g

鶏肉の さけの いかの 豚肉の
ねぎソースかけ ﾊﾆｰﾏｽﾀｰﾄﾞ チヂミ 照り焼き 竜田揚げ

焼き
キャベツの香り和え 大根サラダ チャプチェ チンゲン菜の昆布和え

☆米粉入り食パン
エ 646 kcal 塩 2.0 g エ 644 kcal 塩 3.3 g エ 581 kcal 塩 2.1 g エ 581 kcal 塩 2.3 g エ 625 kcal 塩 1.7 g

ミックス 鶏肉の ししゃもの 豚肉の
ビーンズフライ 地みそ焼き カレー風味揚げ ほきの ねぎ塩焼き

(保１小中２) 梅マヨネーズ
シャキシャキサラダ ゆかり和え 切干大根のごまよごし 焼き 小松菜の磯和え

ごぼうと牛肉のしぐれ煮

　　麦ごはん
エ 720 kcal 塩 1.9 g エ 582 kcal 塩 1.9 g エ 704 kcal 塩 3 g エ 654 kcal 塩 2.5 g エ 575 kcal 塩 1.6 g

焼きウインナー あじの
(保小１中２) スペイン風 南蛮漬け 春巻 さばの

オムレツ 香味焼き
エリンギのソテー ほうれん草のごま和え 　ナムル 即席漬け

(青じそドレッシング)

☆胚芽食パン
エ 662 kcal 塩 2.9 g エ 677 kcal 塩 3.2 g エ 642 kcal 塩 2.2 g エ 742 kcal 塩 2.8 g エ 630 kcal 塩 2.1 g

エ 650 kcal 塩 2 g未満

令和６年６月　池田町大野町学校給食献立予定表
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じゃがいものうま煮

ミートボールの

海藻サラダ

ハッシュドポーク麦ごはん

☆すいか
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トマトとキャベツの

チョコクリーム

☆小型黒砂糖ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ(小3以上)
糸かまぼこの

すまし汁

月 火
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肉うどんの汁
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麦みそ汁

豆腐のみそ汁 ワンタンスープ

麻婆豆腐

沢煮椀キムチごはん

冬瓜のみそ汁

たまねぎの
合わせみそ汁

ひじき豆ごはん

13

20

ゆば入りすまし汁

木 金

ツナトマトソース

トマト煮

14

☆あじさいゼリー

かみなり汁 地みその豚汁 かきたま汁

麦ごはん

26

わかめスープ

麦ごはんカレースープ

コーン
ポタージュ 麦ごはん

今月の野菜は・・・

「 ア ス パ ラ ガ 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 ・切干大根 ・にんじん

・もやし ・ひだ牛 ・豚肉 ・ほうれん草

・ゆば ・小松菜(池田町他)

・じゃがいも（池田町他） ・大根（池田町他）

・たまねぎ（池田町他） ・こんにゃく（池田町）

・米みそ（池田町） ・豆みそ（池田町）

・お茶(池田町) ・大豆（池田町・大野町）

・はちみつ(大野町)

＊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（水）

池田町産の「地みそ」を使った豚汁です。ひじき豆ご

はんには、池田町農業婦人クラブのみなさんが蒸して

くださった「蒸し大豆」を使用しました。

※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・大野町の食材を使用した日は、日にちの横に「ちゃちゃま

る・ローズちゃん・パーシーちゃん」がついています。

ちゃちゃまる

ローズちゃん

パーシーちゃん

和食の日献立

行事食：夏至
牛乳

牛乳

牛乳牛乳 牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

せんいちゃん

カミカミ王子

<基準値>

牛乳牛乳 牛乳 牛乳

＜材料（約４人分）＞

アスパラガス 4本(60g)

キャベツ 1/6玉(100g)

コーン 40g

砂糖 大さじ1/2

しょうゆ 大さじ1/2

酢 大さじ1/2

塩こしょう 少々

オリーブ油 小さじ1

＜作り方＞

①アスパラガスは斜め切り、キャベツは６ｍｍ幅にカット

をする。

②鍋にお湯を沸かし、アスパラガス・キャベツ・コーンを

さっと茹でて、水気をきって、冷ましておく。

③☆の調味料をよく混ぜ合わせる。

④☆の調味料と②の野菜を和えたら完成。

※キャベツ・缶詰のコーンは茹でずに、そのままでも

美味しくお召し上がりいただけます。

☆

『アスパラガスのサラダ』を作ってみよう！

垂井町

メニュー

【給食センター交流メニュー】

１２日(水)・・・チャプチェ

垂井町と給食メニューを交流し、今月の給食にとり入

れました。

アスパラガスは、４月から６月に旬を迎えます。成長が早く、１日に５ｃｍ以上も伸びる

ため、朝と夕方に収穫します。アスパラガスには、疲れた体を元気にする「アスパラギン

酸」や抗酸化作用のある「βカロテン」が豊富に含まれています。

揖斐郡でも、アスパラガスが育てられています。

一人当たりの野菜の量

５０g／３５０g



池田町大野町学校給食献立予定表
日
曜

主
食

★一食用うどん【小麦】（小中） 1食 ★小型黒砂糖コッペパン 1食 歯と口の健康習慣デザート 1個 ★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 ★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

200 【小麦、乳】 42 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 38 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4

★冷凍うどん【小麦】（保） 100 ★小型コッペパン 1食 　ぶどう糖 ハンバーグ 1個 小松菜しゅうまい 2個 いわしの梅煮 1尾 鶏もも肉【鶏肉】 1個 鮭切り身【さけ】 1切 チヂミ 1個 いか切り身【いか】 1切 豚もも肉【豚肉】 55

かき揚げ 1個 【小麦、乳】 42 　砂糖 　鶏肉【鶏肉】 50 　豚肉【豚肉】 36 　いわし【魚卵】 50 50 50 　米粉 50 50 しょうが 0.5

　玉ねぎ 50 きな粉【大豆】 2.5 　豆乳加工食品【大豆】 　たまねぎ 　玉ねぎ 　砂糖 しょうが 0.3 ★白ワイン 1 　ねぎ ★酒 1 ★酒 1.5

　ホールコーン 上白糖 3.5 　寒天 　豚脂【豚肉】 　小松菜 　しそ抽出液 ★酒 1 ★はちみつ 4 　豚鶏合びき肉 上白糖 2 ★こいくちしょうゆ 2.5

　にんじん ★食塩 0.05 　炭酸Ca 　粒状植物性たん白【大豆】 　豚骨【豚肉】 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★こいくちしょうゆ 1 粒入りマスタード 2 　【豚肉、鶏肉】 ★こいくちしょうゆ 3 じゃがいもでん粉 11

　ごぼう ★大豆白絞油 4 　ゲル化剤 　豚肉【豚肉】 　パン粉【小麦】 　本みりん じゃがいもでん粉 6 　醸造酢【りんご】 　にんじん ★本みりん 0.5 米粉 3

　天ぷら粉 　クエン酸鉄Na 　砂糖 　砂糖 　でん粉 米粉 2 　からし 　しょうゆ【大豆】 ★大豆白絞油 4

　　小麦粉【小麦】 アスパラガス 15 　香料 　水溶性食物繊維 　食塩 　梅肉 ★大豆白絞油 3 　なたね油 　なたね油 米油 0.5 チンゲンサイ 20

　　とうもろこしでん粉 キャベツ 25 　乳化剤【大豆】 　酵母エキス 　たん白加水分解物 　食塩 上白糖 2 　食塩 　食塩 鶏もも肉【鶏肉】 10 もやし 30

　　ベーキングパウダー ホールコーン 10 　ｐH調整剤 　食塩 　【小麦、大豆】 米油 0.5 ★こいくちしょうゆ 2.5 　ぶどう発酵調味料 上白糖 1.8 ★酒 1 にんじん 5

　　着色料 上白糖 1 　ビタミンD 　トマトペースト 　こしょう 豚ばら肉【豚肉】 10 ★米酢 2 　ソテーオニオン【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 25 ★こいくちしょうゆ 0.3

　食塩 ★うすくちしょうゆ 1.5 　りんご果汁【りんご】 　ぶどう糖 　ピロリン酸第二鉄 ごぼう 10 ねぎ 3 　ポークエキスパウダー ★米酢 0.8 にんじん 15 塩昆布 2.2

　米油 ★食塩 0.1 　乳酸Ca 　にんにくペースト 　小麦粉【小麦】 ★こんにゃく 35 ★ごま油 0.3 　【小麦、大豆、豚肉】 ★ごま油 0.3 じゃがいも 40 　昆布【（えび、かに）】

★大豆白絞油 4 ★白こしょう 0.01 　ビタミンC 　香辛料 　グルテン【小麦】 ★酒 1 キャベツ 35 　香辛料 じゃがいもでん粉 0.3 ★酒 1 　食塩

こまつな 15 ★米酢 1.5 　酸味料 　しょうがペースト みかんシロップ漬け 20 中ざら糖 1.2 きゅうり 8 　にんにく ★ごま油 0.6 中ざら糖 1.7 　砂糖

もやし 30 オリーブ油 0.3 　カロチノイド色素 　加工デンプン 黄桃シロップ漬け【もも】 20 ★和風だし 0.3 せん切りたくあん 8 　調味料 しょうが 0.5 ★和風だし 0.3 　しょうゆ【大豆、小麦】

にんじん 5 　炭酸Ca パインシロップ漬け 20 ★こいくちしょうゆ 2.5 　大根 　香辛料抽出物 すりおろしにんにく 0.3 ★こいくちしょうゆ 3.2 　アミノ酸液

★こいくちしょうゆ 2 米油 0.3 　セルロース 豆乳杏仁ゼリー 20 ★本みりん 1 　砂糖 ★こいくちしょうゆ 3.5 たまねぎ 15 ★本みりん 0.5 　たんぱく加水分解物

★本みりん 0.5 たまねぎ 35 　ピロリン酸第二鉄 　ぶどう糖果糖液糖 ピーマン 5 　果糖ぶどう糖液糖 だいこん 40 きくらげ 0.5 むき枝豆【大豆】 5 　調味料

かつお節 0.5 にんじん 10 ★本みりん 2 　調整豆乳【大豆】 かつお節 0.5 　塩 きゅうり 5 キャベツ 20 ★むろあじかつお昆布だし 2 　甘味料

じゃがいも 25 上白糖 0.5 　還元水あめ ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　しょうゆ【小麦、大豆】 にんじん 10 もやし 15 たまねぎ 20 　糊料

ミートボール 40 ★こいくちしょうゆ 3 　砂糖 えのきたけ 10 　醸造酢 上白糖 0.5 にんじん 5 にんじん 5 　着色料

米油 0.3 　鶏肉【鶏肉】 しょうが 0.3 　寒天 ★油揚げ【大豆】 3 　酵母エキス ★こいくちしょうゆ 1.5 干ししいたけ 0.5 干ししいたけ 0.3 　酸味料

しょうが 0.5 　たまねぎ たまねぎ 5 　でん粉分解物 さつまいも 15 　酸味料 ★本みりん 0.5 にら 3 ちらしかまぼこ（ひまわり） 7 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

豚もも肉【豚肉】 30 　パン粉【小麦】 じゃがいもでん粉 0.3 　食用油脂 にんじん 5 ★米酢 2 ★米酢 1.5 緑豆はるさめ 4 　スケソウタラ たまねぎ 25

★酒 1 　豚肉【豚肉】 ★ごま油 0.4 　ゲル化剤 だいこん 30 上白糖 1.3 ★ごま油 1 上白糖 1.2 　うらごしかぼちゃ えのきたけ 10

★こいくちしょうゆ 1 　還元水あめ 豚肩肉【豚肉】 10 　酸味料 麦みそ 9.3 ★かおり粉 0.3 かつお節 0.3 ★こいくちしょうゆ 3 　加工でん粉 じゃがいも 20

上白糖 0.5 　粒状大豆たん白【大豆】 ★酒 1 　乳酸カルシウム 　大麦 ★むろあじかつお昆布だし 3 米油 0.3 いりごま【ごま】 1 　馬鈴薯でん粉 白みそ【大豆】 4.7

にんじん 15 　でん粉 ごぼう 30 　香料 　大豆【大豆】 ごぼう 12 たまねぎ 30 たまねぎ 20 　砂糖 豆みそ【大豆】 4

たまねぎ 30 　大豆油【大豆】 ★つきこんにゃく 10 　トレハロース 　食塩 だいこん 25 ホールコーン 15 たけのこ水煮 5 　発酵調味料 ★カット乾燥わかめ 0.3

干ししいたけ 0.5 　しょうゆ【小麦、大豆】 にんじん 5 米油 0.3 ねぎ 5 にんじん 10 クリームコーン 20 ホールコーン 5 　食塩 ねぎ 5

★油揚げ【大豆】 3 　食塩 上白糖 1.2 豚ひき肉【豚肉】 15 ぶなしめじ 10 ★コンソメ有塩 1 鶏がらスープの素 0.5 　加工油脂

★和風だし 1.3 　粉末状大豆たん白【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2.5 しょうが 0.5 ★油揚げ【大豆】 3 【鶏肉、豚肉】 　食塩 　フラボノイド色素

★本みりん 1.1 　みりん ★本みりん 1 すりおろしにんにく 0.5 ねぎ 5 ★コーンクリームスープの素 9 　デキストリン 冷凍ゆば【大豆】 4

★こいくちしょうゆ 6.5 　酵母エキス さやいんげん 5 ★酒 2 ★うすくちしょうゆ 4 【小麦、乳、鶏肉】 　チキンエキスパウダー ★食塩 0.1

★食塩 0.1 　香辛料 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★トウバンジャン 0.1 ★食塩 0.2 ★食塩 0.05 　【鶏肉】 ★うすくちしょうゆ 3.5

ねぎ 5 　加工でん粉 たまねぎ 18 ねぎ 5 ★白こしょう 0.01 　鶏脂【鶏肉】 ねぎ 7

　貝殻未焼成Ca にんじん 10 ★コチュジャン【大豆】 0.3 ★牛乳【乳】 30 　オニオンエキスパウダー

　クエン酸鉄Na 干ししいたけ 0.5 中ざら糖 1.2 生クリーム【乳】 3 　丸鶏パウダー【鶏肉】

ぶなしめじ 5 ★糸かまぼこ 12 ★中華だし 1.5 パセリ 0.3 　キャベツエキスパウダー

マッシュルーム水煮 3 ★食塩 0.1 ★豆みそ【大豆】 4.1 　こしょう

★食塩 0.1 ★うすくちしょうゆ 3 ★こいくちしょうゆ 2 　にんじんエキスパウダー

★白こしょう 0.01 ★カット乾燥わかめ 0.3 にら 4 　発酵酵母エキスパウダー

水煮ダイストマト 20 ねぎ 5 じゃがいもでん粉 1.8 　調味料

★トマトケチャップ 7 ★木綿豆腐【大豆】 100 　ｐH調整剤

★ウスターソース 2 ★ごま油 0.5 ★酒 1

上白糖 1.2 ★食塩 0.15

★コンソメ有塩 0.5 ★白こしょう 0.01

【鶏肉、豚肉】 ★うすくちしょうゆ 3

★木綿豆腐【大豆】 20

★カット乾燥わかめ 0.5

ねぎ 3

日
曜

主
食

★ソフト麺【小麦】（小中） 1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 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★胚芽食パン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 70 ロースハム 8 ★強化米入り精白米 80

180 ★米粒麦 4 鶏もも肉【鶏肉】 10 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★ごま油 0.5 　豚ロース肉【豚肉】 ★米粒麦 4

★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 鶏もも肉【鶏肉】 1個 ★酒 1 ほき切り身 1切 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 ウインナー 1本 チョコクリーム １個 あじ切り身 1切 豚ばら肉【豚肉】 20 　食塩 さば切り身【さば】 1切

蒸し黒豆【大豆】 10 50 米ひじき 1.5 50 しょうが 0.3 　豚肉【豚肉】 20 　水あめ 15 50 しょうが 1 　砂糖 50

★蒸し大豆【大豆】 10 すりおろしにんにく 0.3 にんじん 7 ★食塩 0.1 すりおろしにんにく 0.2 　食塩 　砂糖 ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 1.5 　香辛料 ★酒 1

グリンピース 10 しょうが 0.2 ★油揚げ【大豆】 5 ★白こしょう 0.01 ねぎ 2 　砂糖 　小麦粉【小麦】 ★食塩 0.1 上白糖 0.5 ★酒 1 しょうが 0.5

蒸しひよこ豆 12 ★酒 2 ★蒸し大豆【大豆】 10 ★酒 1 ★白しょうゆ 2.5 　香辛料 　ショートニング ★白こしょう 0.01 にんじん 10 干ししいたけ 0.5 すりおろしにんにく 0.5

米粉 4 上白糖 1.5 中ざら糖 2 カリカリ梅 0.3 ★酒 2 　パン酵母 　ココアパウダー じゃがいもでん粉 6 はくさいキムチ 18 たまねぎ 20 ねぎ 2

★大豆白絞油 3 ★池田町産豆みそ【大豆】 3 ★和風だし 0.4 　塩蔵梅 ★白こしょう 0.02 　カカオマス 米粉 2 　はくさい ホールコーン 10 ★こいくちしょうゆ 4

あおのり【（えび、かに）】 0.15 ★こいくちしょうゆ 1 ★うすくちしょうゆ 4.5 　ぶどう糖 上白糖 0.5 ★海藻ミックス 1.5 　カラメル色素 ★大豆白絞油 4 　トマトピューレ ★中華だし 1.2 ★ごま油 0.8

★食塩 0.1 キャベツ 25 ★本みりん 1 　でん粉 ★ごま油 0.2 キャベツ 10 　乳化剤【大豆】 たまねぎ 5 　塩 ワンタンの皮 7 キャベツ 30

にんじん 7 カラフトシシャモ【魚卵】 2尾 　昆布エキス こまつな 20 きゅうり 5 　香料 上白糖 2 　アミノ酸液【大豆】 　小麦粉【小麦】 こまつな 15

もやし 23 40 　酵母エキス キャベツ 25 ホールコーン 5 スペイン風オムレツ 1切 ★こいくちしょうゆ 3 　にんにく 　グルテン【小麦】 つぼ漬け 7

じゃがいも 30 ★ゆかり粉 1 薄力粉【小麦】 6 　デキストリン ホールコーン 8 　鶏卵【卵】 50 ★本みりん 1 　唐辛子 　食塩 　干し大根

きゅうり 15 じゃがいもでん粉 2 　酸味料 ★こいくちしょうゆ 2 　フライドポテト ★米酢 2 　たん白加水分解物【大豆】 ★食塩 0.1 　しょうゆ【小麦、大豆】

にんじん 5 ★カレーアロマ 0.3 　炭酸カルシウム ★本みりん 0.5 ★青じそドレッシング 7 　たまねぎ 一味とうがらし 0.01 　ソルビット ★白こしょう 0.01 　砂糖

上白糖 1.6 ★和風だし 1.2 ★せん茶(食べるお茶) 0.05 ひきわり大豆【大豆】 3 焼きバラのり【（えび、かに）】 0.3 【小麦、大豆、りんご、 　鶏肉【鶏肉】 ホウレンソウ 15 　酸味料 ★こいくちしょうゆ 3 　果糖ぶどう糖液糖

★米酢 1.6 米油 0.3 ★大豆白絞油 4 ★白こうじみそ【大豆】 1.5 鶏肉、豚肉】 　ほうれん草 もやし 35 　調味料 ねぎ 3 　食塩

★白しょうゆ 1.1 ★こんにゃく 10 ★本みりん 1 米油 0.5 　馬鈴薯でん粉 にんじん 5 　酒精 　醸造酢

オリーブ油 1.2 ごぼう 7 上白糖 0.2 ★煮干し 3 豚もも肉【豚肉】 20 　砂糖 いりごま【ごま】 0.7 　増粘多糖類 　唐辛子

★白こしょう 0.01 にんじん 7 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 10 ★フレーク節 1 すりおろしにんにく 0.3 　なたね油 すりごま【ごま】 0.7 　ステビア 　調味料

だいこん 20 米油 0.3 えのきたけ 10 ★赤ワイン 1.5 　食酢 ★こいくちしょうゆ 2 ★こいくちしょうゆ 1.7 　酒精

米油 0.3 ★木綿豆腐【大豆】 20 切り干し大根 4 牛もも肉【牛肉】 10 冬瓜 30 たまねぎ 50 　食塩 ★本みりん 0.5 ★食塩 0.15 　酸味料

ツナ水煮 20 ★こいくちしょうゆ 3.5 きゅうり 20 飛騨牛もも肉【牛肉】 5 厚揚げ 15 セロリ 2 　ワインタイプ醸造調味料 春巻 1個 　甘味料

　メバチマグロ ★食塩 0.2 ホールコーン 5 しょうが 0.5 　豆乳【大豆】 ★食塩 0.05 　ブイヨン 　豚肉【豚肉】 50 　着色料

　野菜エキス ねぎ 3 ★こいくちしょうゆ 2.2 ★酒 2 　でん粉 ★白こしょう 0.01 　酵母エキス ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　にんじん ★うすくちしょうゆ 0.2

　食塩 ★本みりん 1 ごぼう 45 　ぶどう糖 にんじん 15 　こしょう えのきたけ 8 　たまねぎ ★むろあじかつお昆布だし 3

　調味料 ★和風だし 0.2 にんじん 10 　植物油脂 じゃがいも 35 米油 0.3 ★油揚げ【大豆】 5 　キャベツ 豚もも肉【豚肉】 10

すりおろしにんにく 0.5 黒いりごま【ごま】 0.5 中ざら糖 2.2 　トレハロース ★スープストック 0.6 すりおろしにんにく 0.2 じゃがいも 10 　植物油脂【大豆】 ★酒 1

しょうが 0.2 すりごま【ごま】 0.5 ★こいくちしょうゆ 3.2 　豆腐用凝固剤 【大豆、豚肉、鶏肉】 もやし 40 ★白こうじみそ【大豆】 5 　豚脂【豚肉】 ごぼう 10

★白ワイン 2 ★白こうじみそ【大豆】 6 ★トマトケチャップ 4.5 エリンギ 15 ★豆みそ【大豆】 4.1 　しょうゆ【小麦、大豆】 だいこん 25

★食塩 0.4 ★豆みそ【大豆】 3 水煮ダイストマト 15 ホールコーン 5 ★木綿豆腐【大豆】 20 　小麦粉【小麦】 にんじん 10

★白こしょう 0.02 ★煮干し 3 ★むろあじかつお昆布だし 3 ねぎ 5 ★ウスターソース 1.5 ★スープストック 0.6 ★カット乾燥わかめ 0.2 　ショートニング【大豆】 干ししいたけ 0.5

たまねぎ 50 ★フレーク節 1 たまねぎ 15 ★デミグラスソース 5 【大豆、豚肉、鶏肉】 ねぎ 5 　はるさめ ねぎ 5

にんじん 10 豚ばら肉【豚肉】 10 干ししいたけ 1 【小麦、牛肉、大豆、 ★食塩 0.1 　でん粉 ★うすくちしょうゆ 3.5

セロリ 2 たまねぎ 15 ★酒 1 豚肉、りんご】 ★白こしょう 0.01 　しょうがペースト ★白こしょう 0.02

上白糖 1 にんじん 10 ★食塩 0.2 ★ハヤシルウ 13 ★こいくちしょうゆ 0.8 　ポークブイヨン【豚肉】 ★食塩 0.2

★コンソメ有塩 1 ごぼう 10 ★うすくちしょうゆ 3.6 すいか 1切 米油 0.2 　ポークエキス【豚肉】

【鶏肉、豚肉】 ★こんにゃく 10 ★木綿豆腐【大豆】 20 60 ウインナー 10 　発酵調味料

★トマトケチャップ 15 ★池田町産米みそ【大豆】 7 じゃがいもでん粉 1.5 　豚肉【豚肉】 　酵母エキス

水煮ダイストマト 30 ★池田町産豆みそ【大豆】 2 鶏卵【卵】 15 　食塩 　砂糖

★トマトピューレ 10 ねぎ 3 ねぎ 7 　砂糖 　乾燥しいたけ

★デミグラスソース 5 あじさいゼリー 1個 　香辛料 　たん白加水分解物【小麦】

【小麦、牛肉、大豆、 　ぶどう果汁 40 ★白ワイン 1 　香辛料

豚肉、りんご】 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 たまねぎ 25 　米粉

米粉 2.5 　水溶性食物繊維 にんじん 8 　粉あめ

　砂糖 水煮ダイストマト 10 　食塩

　ゲル化剤 ★蒸し大豆【大豆】 10 　ソルビトール

　酸味料 キャベツ 20 　乳化剤

　クエン酸鉄Na ★カレー粉 0.1 　クエン酸鉄Na

　香料 ★カレーアロマ 0.1 　増粘剤

　クチナシ色素 ★本みりん 0.5 ★大豆白絞油 3

　水あめ ★コンソメ有塩 1.2 キャベツ 30

　 【鶏肉、豚肉】 にんじん 7

★食塩 0.3 きゅうり 15

★こいくちしょうゆ 2 上白糖 2

★こいくちしょうゆ 2

★米酢 1.5

★ごま油 0.3

一味とうがらし 0.01

※牛乳は毎日つきます。
※★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8品目（卵・乳・小麦・そば・落花生・えび・かに・くるみ)+準特定原材料20品目（いくら･キウイフルーツ･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。また、えび、かにを食べている場合があります。
※青のり、海藻、魚のすり身等の海産物には、えび、かにが混ざる場合があります。
※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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米粉入り食パン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはんうどん 小型黒砂糖コッペパン 麦ごはん はくはん 麦ごはん 麦ごはん
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令和６年 ６月 池田町大野町学校給食センター
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