
（保小２,中３）

雪だるま入り

エ 720 kcal 塩 2.5 g エ 590 kcal 塩 2.1 g エ 635 kcal 塩 2.7 g エ 590 kcal 塩 2.0 g エ 602 kcal 塩 2.0 g

（保小２,中３）

柿ジャム入り

エ 625 kcal 塩 1.8 g エ 658 kcal 塩 3.2 g エ 674 kcal 塩 2.5 g エ 670 kcal 塩 2.0 g エ 685 kcal 塩 2.4 g

エ 665 kcal 塩 2.5 g エ 635 kcal 塩 2.9 g エ 663 kcal 塩 2.3 g エ 599 kcal 塩 2.2 g エ 621 kcal 塩 1.8 g

厚揚げの いわしの
肉みそかけ しょうが煮

ごまドレッシング和え

エ 610 kcal 塩 1.8 g エ 675 kcal 塩 2.5 g エ 604 kcal 塩 2.9 g エ 651 kcal 塩 2.1 g エ 650 kcal 塩 2 g未満

25

ほうれん草入り

みそ煮 根菜カレー

ほうれん草のおかか和え

(保小１,中２)

ﾁｰｽﾞﾎﾟﾃﾄ焼き

青じそドレッシング和え

23

ひじきと大豆の煮物

令和６年１２月　池田町大野町学校給食献立予定表

さけの
カレー

☆食パン ミネストローネ

麦ごはん

18

月

わかさぎの

(保小１,中２)

5
ハンバーグの
おろしソース

かけ

小松菜の磯和え

20

☆きしめん風
　平うどん

大歳のごっつお

麦ごはん

五目野菜汁

里芋といかの煮つけ

おやきの

☆ソフトめん

シャキシャキサラダ

もやしのおかか和え

　　　　ミートソース

いちごジャム

天ぷら

こんにゃくサラダの じゃがいものごま酢和え

9

16

ししゃもフライ

水 木 金
2

火
6

ﾎﾟｰｸしゅうまい

3 4

10

大根のみそ汁

豚肉の

玉ふのすまし汁

麦ごはん

11

ブロッコリーのサラダ

24

香味揚げ

☆クリスマス

さばの
ねぎみそ焼き

きしめんの汁

五平だれかけ

☆お茶食パン 冬野菜のポトフ ジュリエンヌスープ

フライドチキン

☆背割れコッペパン

星型

フルーツのみかんｾﾞﾘｰよせ

白菜と肉団子の

スープ

オムレツ

デザート

れんこんとごぼうのサラダ

即席漬け

☆はくはん
塩こうじ

よせなべ汁

豚汁

さわらの
幽庵焼き

19

かぼちゃのそぼろ煮

麦ごはん

のっぺい汁

糸かまぼこのすまし汁麦ごはん

26

じょうゆ焼き
小松菜とえのきの和え物

ゆかり和え

キャベツの香り和え

☆はくはん

焼きウインナー

（保小１,中２）

1312

呉汁 中華丼の具

麦ごはん けんちん汁

ほきの地みそ
マヨネーズ焼き

かてめし

鶏肉の
から揚げ

春雨サラダ

麦ごはん

はつしも

チキンライス

麦ごはん キャベツの合わせみそ汁

麦ごはん

☆りんご

里芋コロッケ

麦ごはん

17
チリコンカン

切干大根の中華和え

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 ・切干大根 ・米粉 ・さといも ・干ししいたけ

・はつしもおやき ・小麦粉 ・キャベツ（揖斐郡） ・大豆（池田町、大野町）

・大根（池田町他） ・ねぎ（池田町他） ・はくさい（池田町他） ・お茶（池田町）

・こんにゃく（池田町） ・米みそ、豆みそ（池田町） ・塩麹（大野町） ・柿ｼﾞｬﾑ（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(木)

ほきの地みそﾏﾖﾈｰｽﾞ焼きには池田町

農業婦人ｸﾗﾌﾞさんが作ってくださった

「地みそ」、よせなべ汁には大野町産

「塩こうじ」を使用します。

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

牛乳西小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

八幡小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

牛乳

～味の旅～

埼玉県

和食の日

行事食：年越し

※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。

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆ 受賞作品

『 ほうれん草入りチーズポテト焼き 』

岐阜県学校給食会が主催する「令和５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、池田小学校6年（現：池田中１年）馬淵彩颯さんの作品「ほう

れん草入りチーズポテト焼き」のレシピです。給食用にアレンジをして、12月1０日（火）の給食に

登場します。

＜材料（４人分）＞

じゃがいも 大２個

ほうれん草 ３束

チーズ 適量

塩 適量

こしょう 適量

餃子の皮 ２５枚

にんにく風味

オリーブオイル 適量

＜作り方＞

①じゃがいもの皮をむき、適当な大きさに切り、

耐熱容器に入れて、電子レンジで加熱する。

②ほうれん草を沸騰したお湯で、柔らかくなるまで

茹でて取り出し、水でさらす。

③ ①のじゃがいもを潰す。

④ ②のほうれん草をざく切りにして、③のじゃがいも

と、塩こしょう・チーズと和える。

⑤ ④を餃子の皮で包み、にんにく風味のオリーブオイル

をぬって、きつね色になるまで、フライパンで焼い

たら完成。

今月の野菜は・・・ 「 は く さ い 」

＜材料（約４人分）＞

炒め用油 小さじ１

たまねぎ 60g

にんじん 20ｇ

鶏団子(既製品)100ｇ

※手作りしても良い

白菜 120g

酒 4ｇ

コンソメ 5ｇ

塩 少々

こしょう 少々

しょうゆ 4ｇ

水 500㏄

＜作り方＞

①たまねぎは薄くスライス、にんじんは3mm程度のい

ちょう切り、白菜はざく切りにする。

②鍋に炒め用油を入れて熱し、たまねぎを入れ、塩こ

しょうを振って、よく炒める。

③たまねぎに火が通ったら、にんじんを入れ、さっと

炒めたら水を入れて煮込む。

④ ③に、鶏団子と白菜・酒を加えて煮込む。

⑤食材に火が通ったら、コンソメ・しょうゆ・塩を加え

て、味を調えたら完成。

『白菜と肉団子のスープ』を作ってみよう！

白菜は、11月から2月にかけての寒い時期が旬です。白菜には「カリウム」が含ま

れていて、体の中の余分な塩分を体の外に出してくれる働きがあります。

カリウムは水に溶けやすいため、鍋料理や汁物にして

汁ごと食べると、栄養を逃がさず摂ることができます。

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

★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 ★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 ★きしめん風平うどん 1食

180 ★米粒麦 4 米油 0.3 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦】（小中） 200

★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 ハンバーグ 1個 干ししいたけ 0.5 ポークしゅうまい 2個 鮭切り身【さけ】 1切 わかさぎのフリッター 2尾 いちごジャム 1個 さば切り身【さば】 1切 鶏もも肉【鶏肉】 1個 ウインナー 1本 冷凍きしめん（保） 100

ししゃもフライ 1尾 　鶏肉【鶏肉】 50 にんじん 12 　豚肉【豚肉】 36 50 　わかさぎ【魚卵】 20 　水あめ 15 50 50 　豚肉【豚肉】 20 　小麦粉【小麦】
　カラフトシシャモ【魚卵】 25 　たまねぎ ごぼう 15 　たまねぎ ★酒 1 　小麦粉【小麦】 　いちご ★酒 1 しょうが 1 　食塩 　食塩

　食塩 　豚脂【豚肉】 だいこん 10 　パン粉【小麦】 しょうが 0.2 　なたね油 　砂糖 しょうが 0.5 ★酒 2 　砂糖 　加工デンプン
　パン粉【小麦、大豆】 　粒状植物性たん白【大豆】 ★こんにゃく 5 　でん粉 ★こいくちしょうゆ 2.5 　パーム油 　ペクチン 上白糖 0.75 ★こいくちしょうゆ 2.5 　香辛料 はつしもおやき 1個

　小麦粉【小麦】 　豚肉【豚肉】 ★油揚げ【大豆】 3 　しょうがペースト ★本みりん 1.5 　でん粉 　クエン酸 ★こいくちしょうゆ 1 米粉 2.5 　パン酵母 　精白米 55

　増粘剤製剤 　砂糖 ★酒 1 　砂糖 ★カレーアロマ 0.2 　しょうゆ【大豆、小麦】 　りんご酸 ★本みりん 2.5 じゃがいもでん粉 5 　大豆【大豆】

★大豆白絞油 3 　水溶性食物繊維 中ざら糖 2.4 　食塩 ★カレー粉 0.02 　乾燥パン粉【小麦】 じゃがいも 50 白みそ【大豆】 4 ★大豆白絞油 3 　でん粉

　 　酵母エキス ★和風だし 0.3 　酵母エキス 米油 1 　食塩 ツナ水煮 5 ねぎ 3 キャベツ 25 緑豆はるさめ 3 　清酒

　食塩 ★こいくちしょうゆ 4.8 　ポークエキス【豚肉】 　大豆粉【大豆】 　メバチマグロ じゃがいも 30 にんじん 10 キャベツ 20 　食塩

じゃがいも 30 　トマトペースト ★本みりん 1 　香辛料 　酵母エキス 　野菜エキス にんじん 5 もやし 20 きゅうり 15 ★池田町産豆みそ【大豆】 3.8

きゅうり 15 　ぶどう糖 里芋コロッケ 1個 　小麦粉【小麦】 　膨張剤 　食塩 こまつな 8 ★ゆかり粉 1 ホールコーン 5 中ざら糖 5.3

ホールコーン 5 　にんにくペースト 　さといも 60 　還元水あめ 米油 0.2 　増粘多糖類 　調味料 ホールコーン 8 上白糖 2.5 ★本みりん 1.2

上白糖 1.6 　香辛料 　たまねぎ 切り干し大根 4 米ひじき 1.6 ★大豆白絞油 3 ホウレンソウ 8 上白糖 1.5 ★うすくちしょうゆ 2.5 ★こいくちしょうゆ 1.5

★米酢 1.6 　しょうがペースト 　にんじん にんじん 5 にんじん 8 もやし 35 たまねぎ 5 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★米酢 2.5 ★酒 2

★白しょうゆ 1.1 　加工デンプン 　大豆【大豆】 キャベツ 15 ★こんにゃく 10 キャベツ 20 ★食塩 0.05 ★米酢 1.6 豚ばら肉【豚肉】 8 ★ごま油 0.3 アーモンド粉【アーモンド】 1.5

オリーブ油 0.7 　炭酸Ca 　乾燥マッシュポテト もやし 20 ★蒸し大豆【大豆】 15 にんじん 5 ★白こしょう 0.01 米油 0.17 たまねぎ 10 米油 0.2 すりごま【ごま】 1.5

★白こしょう 0.01 　セルロース 　豚肉【豚肉】 上白糖 2.5 中ざら糖 1.2 ★こいくちしょうゆ 2.2 すりおろしにんにく 0.1 すりごま【ごま】 1 だいこん 10 すりおろしにんにく 0.3 水 0.4

　ピロリン酸第二鉄 　鶏肉【鶏肉】 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★酒 1 ★本みりん 0.5 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 にんじん 10 しょうが 0.3 ホウレンソウ 13

だいこん 8 　植物油脂 ★米酢 2.5 ★和風だし 0.2 かつお節 0.5 シュレッドチーズ【乳】 12 ごぼう 8 豚もも肉【豚肉】 15 もやし 40

米油 0.3 上白糖 2 　食塩 ★ごま油 0.2 ★こいくちしょうゆ 2.2 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★こんにゃく 10 ★食塩 0.05 にんじん 5

豚ひき肉【豚肉】 20 ★こいくちしょうゆ 2.3 　香辛料 かつお節 0.3 ★本みりん 1 たまねぎ 20 ★油揚げ【大豆】 3 ★白こしょう 0.01 ★こいくちしょうゆ 2

すりおろしにんにく 0.5 ★本みりん 1 　パン粉【小麦】 米油 0.3 さやいんげん 5 ★サラダ用こんにゃく 20 えのきたけ 10 ★木綿豆腐【大豆】 10 ★カレー粉 0.02 ★本みりん 0.5

しょうが 0.2 じゃがいもでん粉 0.3 　小麦粉【小麦】 しょうが 0.5 ★むろあじかつお昆布だし 3 きゅうり 20 白かまぼこ 15 ★豆みそ【大豆】 8.7 ★カレーアロマ 0.03 かつお節 0.5

★赤ワイン 2 こまつな 15 　コーンフラワー 豚もも肉【豚肉】 16 ごぼう 12 ★むろあじかつお昆布だし 3 にんじん 10 　すけそうたら ねぎ 3 たまねぎ 40

★食塩 0.1 もやし 30 　還元水あめ ★酒 2 だいこん 25 水 50 ★青じそドレッシング 7 　加工でん粉 にんじん 10

★白こしょう 0.01 にんじん 5 ★大豆白絞油 4 ★食塩 0.1 にんじん 10 鶏もも肉【鶏肉】 10 【小麦、大豆、りんご、 　ばれいしょでん粉 かぶ 20

たまねぎ 50 えのきたけ 8 キャベツ 30 ★白こしょう 0.01 ぶなしめじ 10 ★酒 1 鶏肉、豚肉】 　砂糖 れんこん 10

にんじん 15 ★こいくちしょうゆ 2 きゅうり 13 いか【いか】 15 雪だるま型かまぼこ 8 ごぼう 15 　発酵調味料 じゃがいも 20

マッシュルーム 5 ★本みりん 0.5 せん切りたくあん 8 干ししいたけ 1 　スケソウタラ だいこん 35 　食塩 ★トマトケチャップ 2.2 ★むろあじかつお昆布だし 3.3

★冷凍大麦 5 しょうが 0.2 　だいこん きくらげ 0.4 　加工でん粉 にんじん 10 　みりん ★ウスターソース 2.2 鶏むね肉【鶏肉】 8

中ざら糖 1 　砂糖 たまねぎ 30 　ばれいしょでん粉　 ★こんにゃく 16 　加工油脂 ★カレールウ【小麦、大豆】 18 鶏もも肉【鶏肉】 8

★スープストック 1 　果糖ぶどう糖液糖 にんじん 10 　砂糖 玉はんぺん 20 ★食塩 0.2 ★柿ジャム 1 にんじん 10

【大豆、豚肉、鶏肉】 　塩 たけのこ水煮 10 　発酵調味料 　魚肉すり身 ★うすくちしょうゆ 3.5 ★牛乳【乳】 10 ごぼう 10

★トマトケチャップ 15 　しょうゆ【小麦、大豆】 はくさい 45 　食塩 　ばれいしょでん粉 玉麩【小麦】 2 ぶなしめじ 10

水煮ダイストマト 15 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　醸造酢 上白糖 0.5 　加工油脂 　なたね油 ねぎ 3 ★油揚げ【大豆】 3

★トマトピューレ 8 たまねぎ 20 　酵母エキス ★中華だし 0.7 　トマト色素 　大豆油【大豆】 白かまぼこ 10

★ウスターソース 3 ★油揚げ【大豆】 5 　酸味料 ★うすくちしょうゆ 2.5 ねぎ 5 　砂糖 　すけそうたら

★デミグラスソース 6 キャベツ 25 ★米酢 2 ★オイスターソース 2.2 ★うすくちしょうゆ 4 　ぶどう糖 　加工でん粉

【小麦、牛肉、大豆、 ★豆みそ【大豆】 3 上白糖 1.3 じゃがいもでん粉 1.9 ★食塩 0.2 　大豆たんぱく【大豆】 　ばれいしょでん粉

豚肉、りんご】 ★白こうじみそ【大豆】 6 ★かおり粉 0.3 ★ごま油 0.2 りんご【りんご】 1切 　食塩 　砂糖

★ハヤシルウ 9.5 ★カット乾燥わかめ 0.2 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 30 　加工でん粉 ベーコン 8 　発酵調味料

ねぎ 3 たまねぎ 20 　塩化カリウム 　豚かた肉【豚肉】 　食塩

えのきたけ 8 さといも 25 　食塩 　みりん

★木綿豆腐【大豆】 15 中ざら糖 3.8 　砂糖 　加工油脂

にんじん 8 ★和風だし 0.5 　香辛料 ★食塩 0.17

★蒸し大豆【大豆】 8 ★本みりん 2 ★白ワイン 0.6 ★うすくちしょうゆ 3.8

合わせみそ【大豆】 9.1 ★豆みそ【大豆】 9 たまねぎ 20 ★こいくちしょうゆ 2.2

ねぎ 3 にんじん 10 ★本みりん 0.2

★蒸し大豆【大豆】 10 ねぎ 5

ホールコーン 10

水煮ダイストマト 20

★トマトケチャップ 6

アルファベットマカロニ【小麦】 1.5

上白糖 0.7

はくさい 10

★コンソメ有塩 1.4

【鶏肉、豚肉】

★食塩 0.2

★白こしょう 0.01

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 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★お茶食パン 1食 ★強化米入り精白米 60 クリスマスケーキ 1個 ★強化米入り精白米 80

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

米油 0.3 豚もも肉【豚肉】 55 ホキ切り身 1切 さわら幽庵漬け 1切 厚揚げ 1個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 鶏もも肉【鶏肉】 10 　豆乳ホイップ【大豆】 いわしのしょうが煮 1切

すりおろしにんにく 0.2 しょうが 0.3 50 　さわら 50 　大豆【大豆】 50 50 鶏むね肉【鶏肉】 10 　砂糖 　いわし 50

豚ひき肉【豚肉】 30 すりおろしにんにく 0.3 ★食塩 0.1 　白しょうゆ【小麦、大豆】 　硫酸カルシウム すりおろしにんにく 0.4 ★酒 1 　豆乳加工食品【大豆】 　しょうゆ【小麦、大豆】

たまねぎ 15 ★酒 2 ★酒 1 　砂糖 　アワサット ★白ワイン 1.5 にんじん 6 　米粉 　砂糖

蒸し金時豆 20 ★こいくちしょうゆ 2.5 ひきわり大豆【大豆】 3 　柚子 　菜種油 ★食塩 0.2 たまねぎ 30 　タピオカ粉 　水あめ

★トマトケチャップ 7 ねぎ 2 ★本みりん 1 　みりん 米油 0.1 黒こしょう 0.03 マッシュルーム 6 　食用乳化油脂【大豆】 　発酵調味料

★ウスターソース 5 じゃがいもでん粉 11 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 10 豚ひき肉【豚肉】 4 パプリカパウダー 0.03 むき枝豆【大豆】 5 　ショートニング 　おろししょうが

★食塩 0.1 米粉 3 ★池田町産米みそ【大豆】 3 しょうが 0.25 オールスパイス 0.03 ★トマトケチャップ 13 　ゼラチン【ゼラチン】 　こんぶだし

★白こしょう 0.01 ★大豆白絞油 4 ★酒 1 ★コンソメ有塩 0.2 上白糖 0.5 　乳不使用マーガリン 　しょうが汁

一味とうがらし 0.01 いか【いか】 15 米油 0.3 上白糖 5 【鶏肉、豚肉】 ★食塩 0.4 　苺ソース 　醸造酢【小麦】

みかんシロップ漬け 20 さといも 50 鶏ひき肉【鶏肉】 10 ★豆みそ【大豆】 5 米粉 2 ★コンソメ有塩 1.2 　増粘製剤 　増粘剤
黄桃シロップ漬け【もも】 20 ★酒 1.5 ★酒 1 ★本みりん 0.8 じゃがいもでん粉 5 【鶏肉、豚肉】 　膨張剤 　着色料

パインシロップ漬け 20 ★本みりん 1 しょうが 0.15 水 3 ★大豆白絞油 4 ★白こしょう 0.01 　クエン酸 　酸味料
みかんダイスカットゼリー 25 三温糖 2 キャベツ 15 たまねぎ 15 じゃがいもでん粉 0.2 れんこん 20 星型オムレツ 1個 　糊料製剤 　調味料

　みかん果汁 ★こいくちしょうゆ 3 もやし 30 かぼちゃ 40 こまつな 15 ごぼう 10 　鶏卵【卵】 25 　香料 米油 0.2

　果糖ぶどう糖液糖 つぼ漬け 7 中ざら糖 1.1 キャベツ 30 にんじん 10 　チキンスープ 　食塩 鶏もも肉【鶏肉】 10

　果糖 　干しだいこん ★本みりん 0.8 にんじん 8 ホールコーン 5 　　チキンエキス【鶏肉】 ★酒 1

　砂糖 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★和風だし 0.3 ★こいくちしょうゆ 2 ★ごまドレッシング【ごま】 8 　　食塩 ごぼう 12

　グラニュー糖 　砂糖 ★こいくちしょうゆ 1.3 ★本みりん 0.5 　　砂糖　　 だいこん 15

　ゲル化剤 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　果糖ぶどう糖液糖 むき枝豆【大豆】 5 刻みのり【（えび、かに）】 0.3 　　酵母エキス ★こんにゃく 10

　酸味料 たまねぎ 10 　食塩 ★むろあじかつお昆布だし 3 　　ぶどう糖 干ししいたけ 0.5

　香料 だいこん 25 　醸造酢 だいこん 20 　　たまねぎ にんじん 8

　クエン酸鉄Na えのきたけ 10 　唐辛子 にんじん 10 　　デキストリン　　 さといも 10

たまねぎ 15 にんじん 10 　調味料 ★こんにゃく 10 ★ごま油 0.7 　　にんじん ★油揚げ【大豆】 3

にんじん 5 ★カット乾燥わかめ 0.3 　酒精 ★油揚げ【大豆】 3 ★酒 1 　　食用植物油脂 糸昆布【（えび、かに）】 0.4

鶏団子 25 ★白こうじみそ【大豆】 5 　酸味料 さといも 25 ごぼう 10 　でん粉 中ざら糖 0.9

　鶏肉【鶏肉】 ★豆みそ【大豆】 4 　甘味料 昆布【（えび、かに）】 0.5 だいこん 15 　砂糖 ★和風だし 0.6

　でん粉 ねぎ 3 　着色料 ★食塩 0.3 ★油揚げ【大豆】 3 　植物油脂【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2.6

　パン粉【小麦】 ★うすくちしょうゆ 1 ★こいくちしょうゆ 4 ★こんにゃく 10 　醸造酢 ★本みりん 1.1

　粉末状植物性たん白 ★フレーク節 3 じゃがいもでん粉 1.5 ★木綿豆腐【大豆】 20 ブロッコリー 15 ★フレーク節 3

　【小麦、大豆】 出し昆布 1 ねぎ 3 ★和風だし 1.5 キャベツ 22 出し昆布 1

　たまねぎ 鶏むね肉【鶏肉】 15 ★食塩 0.2 ホールコーン 8 たまねぎ 18

　粒状大豆たん白【大豆】 にんじん 5 ★こいくちしょうゆ 3.5 上白糖 1.5 にんじん 10

　砂糖 干ししいたけ 0.3 ねぎ 3 米油 0.3 ★米酢 1.6 えのきたけ 10

　ドロマイト 緑豆はるさめ 4 フランクフルト 10 ★うすくちしょうゆ 2.4 ★糸かまぼこ 12

　発酵調味料 はくさい 35 　豚肉【豚肉】 米油 1.2 ★食塩 0.1

　食塩 水菜 5 　食塩 ★うすくちしょうゆ 3

　酵母エキス 白かまぼこ 8 　砂糖 ★カット乾燥わかめ 0.3

　鉄含有酵母 　すけそうたら 　香辛料 ねぎ 3

　香辛料 　加工でん粉 たまねぎ 10 ベーコン 7

酒 1 　ばれいしょでん粉 じゃがいも 20 　豚かた肉【豚肉】

はくさい 30 　砂糖 にんじん 5 　食塩

★スープストック 1.2 　発酵調味料 セロリ 2 　砂糖

【大豆、豚肉、鶏肉】 　食塩 だいこん 20 　香辛料

★食塩 0.2 　みりん はくさい 10 もやし 15

★白こしょう 0.01 　加工油脂 ローリエ 0.02 たまねぎ 20

★うすくちしょうゆ 1 ★塩こうじ 1.5 ★コンソメ有塩 1.5 はくさい 10

★食塩 0.1 【鶏肉、豚肉】 にんじん 8

★うすくちしょうゆ 3 ★食塩 0.1 星型マカロニ【小麦】 2.5

★本みりん 1 ★白こしょう 0.02 ★コンソメ有塩 1.2

★酒 1 【鶏肉、豚肉】

★食塩 0.25

★白こしょう 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（えび・かに・くるみ・小麦・そば・卵・乳・落花生)+準特定原材料20品目（アーモンド・あわび・いか・いくら・オレンジ・カシューナッツ・キウイフルーツ・牛肉・ごま・さけ・さば・大豆・鶏肉・バナナ・豚肉・マカダミアナッツ・もも・やまいも・りんご・ゼラチン）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。

令和６年１２月 池田町大野町学校給食センター

2日 （月） 3日 （火） 4日 （水） 5日 （木） 6日 （金） 9日 （月）
ソフト麺 麦ごはん かてめし はくはん 麦ごはん 麦ごはん 食パン 麦ごはん 麦ごはん

10日 （火） 11日 （水） 12日 （木） 13日 （金） 16日 （月）
麦ごはん きしめん風平うどん
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17日 （火） 18日 （水） 19日 （木） 20日 （金） 23日 （月） 24日 （火） 25日 （水）
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26日 （木）
背割れコッペパン 麦ごはん はくはん 麦ごはん 麦ごはん お茶食パン チキンライス 麦ごはん
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