
鶏肉の ビビンバ
から揚げ （炒めもの） いわしの梅煮

キャベツの甘酢和え 白菜の煮びたし
☆月見だいふく
　　(小中)
☆月見ｸﾚｰﾌﾟ
 　 (保)

具だくさんみそ汁 ワンタンスープ 豆腐の白みそ汁
エ 661 kcal 塩 2.0 g エ 612 kcal 塩 2.6 g エ 657 kcal 塩 2.6 g

サンド用 豚肉の
春巻 玉子焼き 生姜焼き かつおフライ さばの塩焼き

大根のピリ辛和え 豆とかぼちゃのサラダ チンゲン菜のおひたし 　　　スタミナ焼き肉丼の具 即席漬け
(ノンエッグマヨネーズ)

☆ぶどうゼリー

キャベツの
カレースープ 地みそのみそ汁 にんじんごはん

エ 715 kcal 塩 2.4 g エ 596 kcal 塩 3.0 g エ 585 kcal 塩 2.2 g エ 618 kcal 塩 2.1 g エ 659 kcal 塩 3.0 g

かぼちゃ ハンバーグの ほきのしょうゆ 厚揚げの
コロッケ 照り焼きソース マヨネーズ焼き 甘酒地みそかけ

かけ
ごぼうサラダ 五目豆 白菜の昆布和え じゃがいものうま煮

☆うずまきお茶パン 糸かまぼこの
　　【卵含む】 麦たっぷりごはん きのこのみそ汁 すまし汁

エ 650 kcal 塩 2 g未満 エ 604 kcal 塩 2.7 g エ 638 kcal 塩 2.2 g エ 599 kcal 塩 2.2 g エ 632 kcal 塩 2.0 g

ハムステーキの 豆腐ナゲット 焼きウインナー さんまの さけのバター
和風ソースかけ かば揚げ じょうゆ焼き

海藻サラダ ゆかり和え キャベツのおかか和え

☆背割れ小型
かぶのすまし汁 　　コッペパン(保なし) ハッシュドポーク

エ 607 kcal 塩 2.3 g エ 631 kcal 塩 2.4 g エ 635 kcal 塩 2.9 g エ 661 kcal 塩 2.2 g エ 626 kcal 塩 1.8 g

鶏肉の 豚肉の ちくわの いかの
お茶揚げ ﾊﾆｰﾏｽﾀｰﾄﾞ お好み揚げ チヂミ　 ねぎ塩焼き

柿ｿｰｽかけ 焼き
もやしの磯和え 根菜サラダ 　　　　親子丼の具 切干大根の中華炒め こんにゃくのおかか煮

☆太秋柿
(たいしゅうがき)

白菜と肉団子の
揖斐ぐんぐんみそ汁 ☆黒砂糖食パン スープ かぼちゃのみそ汁

エ 682 kcal 塩 2.0 g エ 585 kcal 塩 3.3 g エ 652 kcal 塩 2.2 g エ 603 kcal 塩 2.2 g エ 602 kcal 塩 2.1 g

3

けんちん汁

さつま汁　 春雨スープ

ポテトスープ のっぺい汁

秋のすまし汁わかめスープ中華あんかけ

(保小１、中２)

☆りんご

はくはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

27 28 29 30 31

(保小２、中３)

五目きんぴら

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん焼きそば こしね汁

☆食パン 麦ごはん 麦ごはん

☆はくはん 麦ごはん

20 21 22 23 24

フルーツのみかんゼリーよせ

(保小２、中３)

13 14 15 16 17

6 7 8 9 10
麦ごはん ☆はくはん 麦ごはん

☆ソフトめん

1 2 3

令和7年１０月　池田町大野町学校給食献立予定表

月 火 水 木 金

　　　(和えもの)
　　　　ビビンバ

昔から、秋は１年のうちで最も月がきれいに見える季節とされ、昔の暦（旧暦）で秋の真ん中にあた

る８月15日の十五夜の月を「中秋の名月」と呼んで、月を観賞するお月見の行事が行われてきまし

た。ちょうどこの時期に里芋が収穫されることから、里芋をお供えしたり

きぬかつぎなどの里芋料理を食べたりする風習もあり、別名「芋名月」

ともいいます。また、十五夜からひと月ほど後の十三夜にもお月見をす

る風習があり、両方合わせてお月見をすると縁起が良いとされています。

ちゃちゃ

まる

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

せんいちゃん

【今月の食育の日】 ・・・１７日（金）

厚揚げには、大野町で作られた「甘酒」と

池田町で作られた「地みそ」を合わせて

作ったみそだれがかかっています。

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆受賞作品 『親子丼』

岐阜県学校給食会が主催する「令和６年度 私が考えた学校給食メニューコンクール」に応募

し、主食部門で優秀賞を受賞した、温知小６年（現：池田中１年）藤本秀星さんが考えた作品

「親子丼」のレシピです。給食用にアレンジをして、１０月２９日（水）の給食に登場します。

＜材料（４人分）＞

炊いたごはん 茶わん４杯

にんじん 1/3本

しいたけ 5個

白ねぎ 2本

切干大根 30g

鶏肉 ２枚

卵 ５個

米油 大さじ１

水 300ml

☆和風だし 小さじ2

☆しょうゆ 大さじ3

☆みりん 大さじ3

☆酒 大さじ1

☆砂糖 大さじ1.5

＜作り方＞

① にんじん、しいたけ、白ねぎは、千切りにする。鶏肉は食べ

やすい大きさに切る。切干大根は、水戻しをする。☆の調味

料は、あらかじめ全て混ぜておく。

② 鍋に米油をひいて、鶏肉を炒める。火が通ったところで、に

んじん、しいたけ、水気を絞った切干大根、白ねぎを加えて

炒める。

③ 水を加えてしばらく煮込む。野菜がしんなりしてきたくらい

で、①で合わせた調味料を加える。

④ 最後に、強火の状態で溶きたまごを入れる。

⑤ 火が通ったら、炊きあがったごはんの上に盛りつけて完成。

※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。

<基準値> エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

【今月の岐阜県産の食材】＊天候などにより、使用できない場合もあります。

・米 ・牛乳 ・豆腐 ・厚揚げ ・米粉 ・薄力粉 ・もやし ・切干大根 ・小松菜

・ほうれん草 ・干ししいたけ ・大豆（池田町・大野町） ・こんにゃく（池田町）

・豆みそ、米みそ（池田町） ・お茶（池田町） ・太秋柿（大野町）

・柿ジャム（大野町） ・甘酒（大野町） ・はちみつ（大野町）

学校給食では地産地消をすすめています!

※学校給食で提供する親子丼の玉子は

十分に加熱してあります。(半熟ではありません)

ローズちゃん

パーシーちゃん

ちゃちゃまる

今月は・・・「ほうれん草」 を使ったレシピの紹介！

＜作り方＞

①ごぼうはささがきにし、水にさらす。えのきたけは、根本

を切り落とし、半分に切ってほぐす。切干大根は、洗って

水気を切っておく。白菜は１㎝に切り、こんにゃくと油揚

げは、短冊切りにし、下茹でをする。ほうれん草は、１㎝

に切り、あく抜きをする。

②水煮大豆は、粒が少し残る程度にミキサーをかける。

③鍋にだし汁を入れ、ごぼう、えのきたけ、こんにゃく、切

干大根、油揚げ、白菜の順に加えて煮る。

④具材に火が通ったら、②の大豆を入れ、米みそと豆みそを

溶きながら入れ、仕上げにほうれん草を加えたら完成。

＜材料（約４人分）＞

だし汁 ２カップ

（４００ml）

ごぼう ３２ｇ

えのきたけ ３２ｇ

こんにゃく ３２ｇ

切干大根 １０ｇ

油揚げ １２ｇ

水煮大豆 ６０ｇ

白菜 ６０ｇ

米みそ １８ｇ

豆みそ １６ｇ

ほうれん草 ４０ｇ

“揖斐郡(ぐん)の食材を使い、ぐんぐん育ってほしいという願いを込めたみそ汁”

一人当たりの野菜の量 ４３g／３５０ｇ

～揖斐ぐんぐんみそ汁～

メニューコンクール

受賞作品献立

和食の日

西小６年生

リクエスト献立

～味の旅～

群馬県

食育の日

カミカミ王子

行事食

中秋の名月

行事食

目の愛護デー



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 ★強化米入り精白米 80 月見クレープ 1個 ★強化米入り精白米 80 ★ソフト麺【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 70 ★うずまきお茶パン 1食 ★強化米入り精白米 76 ★強化米入り精白米 80

★米粒麦 4 　豆乳【大豆】 28 ★米粒麦 4 180 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米油 0.3 【卵、小麦、乳】 77 ★米粒麦 8

鶏もも肉【鶏肉】 1個 ★米油 0.3 　加工油脂 いわしの梅煮 1尾 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 サンド用玉子焼き 1枚 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 かつおフライ 1個 鶏むね肉【鶏肉】 7 かぼちゃコロッケ 1食 ハンバーグ 1個 ほき切り身 1切

50 ★すりおろしにんにく 0.3 　さつまいもペースト 　いわし 50 春巻 1個 　鶏卵【卵】 50 50 　かつお 40 鶏もも肉【鶏肉】 7 　かぼちゃ 50 　鶏肉【鶏肉】 50 50

しょうが 1 しょうが 0.2 　麦芽糖 　砂糖 　豚肉【豚肉】 50 　でん粉 しょうが 1 　たまねぎ ★酒 1 　パン粉【小麦、大豆】 　たまねぎ ★食塩 0.1

★酒 2 豚もも肉【豚肉】 40 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 　水あめ 　にんじん 　砂糖 ★酒 2 　おろししょうが 干ししいたけ 0.5 　小麦粉【小麦】 　豚脂【豚肉】 ★白こしょう 0.01

★こいくちしょうゆ 2.5 ★酒 1 　水あめ 　しょうゆ【小麦、大豆】 　たまねぎ 　食塩 ★こいくちしょうゆ 4.5 　パン粉【小麦、大豆】 にんじん 20 　ばれいしょ 　豚肉【豚肉】 ★酒 1

米粉 2.5 ★食塩 0.1 　植物油【大豆】 　梅酢 　キャベツ 　なたね油 ★本みりん 2.5 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★油揚げ【大豆】 3 　小麦粉加工品【小麦】 　粒状植物性たん白【大豆】 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12

じゃがいもでん粉 5 ★白こしょう 0.02 　米粉 　発酵調味料 　植物油脂【大豆】 　 　砂糖 むき枝豆【大豆】 3 　たまねぎ 　砂糖 ひきわり大豆【大豆】 2

★大豆白絞油 3 たけのこ水煮 15 　砂糖 　でん粉 　豚脂【豚肉】 　食塩 中ざら糖 2 　砂糖 　ぶどう糖 ★本みりん 1

キャベツ 35 ぜんまい 4 　大豆粉【大豆】 　梅肉ペースト 　しょうゆ【小麦、大豆】 かぼちゃ 40 　かつおエキス ★和風だし 0.3 　食用植物油脂 　食塩 ★こいくちしょうゆ 1

きゅうり 15 はくさいキムチ 8 　小麦不使用しょうゆ【大豆】 　かつお削りぶし 　小麦粉【小麦】 きゅうり 10 　衣 ★うすくちしょうゆ 4.8 　でん粉 　酵母エキス

ホールコーン 5 　はくさい 　食塩 　こんぶだし 　ショートニング【大豆】 ★蒸し大豆【大豆】 12 チンゲン菜 15 　　パン粉【小麦、大豆】 ★本みりん 2 　貝Ｃａ 　トマトペースト

上白糖 2.2 　アミノ酸液【大豆】 　加工デンプン 　増粘剤 　はるさめ もやし 30 　　小麦粉【小麦】 さば切り身【さば】 1切 　食塩 　香辛料

★うすくちしょうゆ 2 　トマトピューレ 　トレハロース 　着色料 　でん粉 ホールコーン 10 　　植物油脂【大豆】 50 　酵母粉末 　にんにくペースト

★米酢 3 　塩 　増粘剤 はくさい 25 　しょうがペースト ★こいくちしょうゆ 2 　加工デンプン【大豆】 ★酒 2 ★大豆白絞油 4 　小麦不使用しょうゆ【大豆】

しょうが 0.2 　にんにく 　乳化剤【大豆】 キャベツ 20 　ポークブイヨン【豚肉】 ★本みりん 0.5 　ドロマイト ★食塩 0.3 ごぼう 30 　しょうがペースト

★ごま油 0.3 　唐辛子 　香料 にんじん 7 　ポークエキス【豚肉】 ★かつお節 0.3 　ピロリン酸鉄 にんじん 10 　加工デンプン はくさい 25

　たん白加水分解物 　安定剤 ちくわ 8 　発酵調味料 　乳化剤 きゅうり 5 　炭酸Ｃａ キャベツ 35

　ソルビット 　カラメル色素 　いとよりすり身 　酵母エキス 　香料 上白糖 1.5 　セルロース にんじん 5

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　グルタミン酸Na 　メタリン酸Na 　発酵調味料 　砂糖 ★ノンエッグマヨネーズ 1食 ★大豆白絞油 4 キャベツ 35 ★米酢 1.6 　ピロリン酸第二鉄 塩昆布 2.2

たまねぎ 15 　乳酸Na 　ピロリン酸第二鉄 　上白糖 　乾燥しいたけ　 【大豆】 10 ★米油 0.3 こまつな 10 ★うすくちしょうゆ 2.4 中ざら糖 1.7 　昆布

だいこん 15 　乳酸 　ベーキングパウダー 　食塩 　 たん白加水分解物【小麦】 ベーコン 10 しょうが 0.4 つぼ漬け 7 ★米油 1.2 ★和風だし 0.15 　食塩

にんじん 8 　酒精 　カロチノイド色素 　加工デンプン 　香辛料 　豚かた肉【豚肉】 ★煮干し 3 ★すりおろしにんにく 0.5 　だいこん ★こいくちしょうゆ 2 　砂糖

じゃがいも 15 　クエン酸 月見大福 1個 ★和風だし 0.4 　皮 　食塩 ★フレーク節 1 豚もも肉【豚肉】 25 　ぶどう糖果糖液糖 ★本みりん 2 　しょうゆ【小麦、大豆】

★油揚げ【大豆】 2 　アラニン 　砂糖 25 ★こいくちしょうゆ 2.5 　　小麦粉【小麦】 　砂糖 たまねぎ 15 ★酒 0.8 　砂糖 ★米油 0.5 じゃがいもでん粉 0.6 　アミノ酸液

★木綿豆腐【大豆】 15 　グリシン 　もち粉 ★本みりん 1.2 　　植物油脂【大豆】 　香辛料 にんじん 10 上白糖 0.6 　アミノ酸液 ベーコン 5 水 0.8 　たんぱく加水分解物【大豆】

★白こうじみそ【大豆】 4 　増粘多糖類 　さつまいも ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　　米粉 たまねぎ 20 えのきたけ 10 ★こいくちしょうゆ 0.6 　醸造酢 　豚かた肉【豚肉】 ★こんにゃく 10 　調味料

★豆みそ【大豆】 4.7 　酢酸Na 　豆乳【大豆】 えのきたけ 8 　　粉あめ セロリ 2 ★池田町産米みそ【大豆】 2 たまねぎ 20 　かつお節エキス 　食塩 ★蒸し大豆【大豆】 18 　甘味料

ねぎ 3 　ステビア 　でん粉 ★油揚げ【大豆】 5 　　ショートニング【大豆】 じゃがいも 15 ★池田町産豆みそ【大豆】 6.8 にんじん 10 　食塩 　砂糖 にんじん 8 　糊料

上白糖 1.5 　豆乳加工食品【大豆】 さといも 15 　　食塩 キャベツ 30 サイコロ絹厚揚げ 20 干ししいたけ 0.2 　カラメル色素 　香辛料 ちくわ 10 　着色料

★本みりん 2 　食用植物油脂 ★白こうじみそ【大豆】 9 　ソルビトール にんじん 5 　豆乳【大豆】 もやし 20 　酸味料 ★白ワイン 0.5 　いとよりすり身 　酸味料

★こいくちしょうゆ 3.5 　食塩 ★木綿豆腐【大豆】 20 　乳化剤 ★カレー粉 0.05 　でん粉 上白糖 1.2 　酒精 たまねぎ 35 　発酵調味料 ★こいくちしょうゆ 0.3

もやし 35 　乳化剤【大豆】 ねぎ 3 　クエン酸鉄Ｎａ ★カレーアロマ 0.15 　ぶどう糖 ★こいくちしょうゆ 1.5 ★うすくちしょうゆ 1 にんじん 10 　上白糖 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

にんじん 10 　増粘剤 　増粘剤 ★本みりん 0.5 　なたね油 ★豆みそ【大豆】 2 ★むろあじかつお昆布だし 3 じゃがいも 35 　食塩 だいこん 15

こまつな 18 　香料 　キサンタンガム ★コンソメ有塩 1.2 　トレハロース ★本みりん 1 たまねぎ 15 ★コンソメ有塩 1.2 　加工デンプン ぶなしめじ 10

上白糖 0.3 　ｐH調整剤 ★大豆白絞油 3 【鶏肉、豚肉】 　豆腐用凝固剤 さやいんげん 5 えのきたけ 10 【鶏肉、豚肉】 ★酒 1 えのきたけ 8

★こいくちしょうゆ 3 　着色料 だいこん 35 ★食塩 0.3 ★カット乾燥わかめ 0.2 じゃがいもでん粉 0.2 いちょう型・もみじ型かまぼこ 10 ★食塩 0.3 中ざら糖 0.9 ★油揚げ【大豆】 3

★ごま油 0.2 　セルロース きゅうり 10 ★こいくちしょうゆ 2 ねぎ 3 たまねぎ 20 　スケソウタラ ★白こしょう 0.01 ★和風だし 0.4 ★木綿豆腐【大豆】 10

すりごま【ごま】 1 　酸化防止剤 にんじん 7 ★パセリ粉 0.05 たけのこ水煮 5 　うらごし南瓜 ★パセリ粉 0.01 ★こいくちしょうゆ 2 ★白こうじみそ【大豆】 4.8

上白糖 1.8 ★木綿豆腐【大豆】 20 　うらごし人参 ★本みりん 1 ★豆みそ【大豆】 4

★こいくちしょうゆ 2 ★中華だし 1.2 　加工でん粉 さやいんげん 4 ねぎ 3

ベーコン 8 ★米酢 1.5 ★酒 1 　馬鈴薯でん粉 ★むろあじかつお昆布だし 3

　豚かた肉【豚肉】 ★コチュジャン【大豆】 0.3 ★食塩 0.1 　砂糖 だいこん 20

　食塩 ★米油 0.3 ★白こしょう 0.01 　発酵調味料 にんじん 10

　砂糖 しょうが 0.3 ★うすくちしょうゆ 3 　食塩 ごぼう 10

　香辛料 豚もも肉【豚肉】 10 ★カット乾燥わかめ 0.5 　加工油脂 ★油揚げ【大豆】 3

★酒 1 ★酒 1 ねぎ 3 ★木綿豆腐【大豆】 15 さといも 20

干ししいたけ 0.5 ★こいくちしょうゆ 1 ★食塩 0.2 昆布 0.5

にんじん 8 にんじん 10 ★うすくちしょうゆ 3.5 ★食塩 0.3

たまねぎ 15 たまねぎ 20 ねぎ 3 ★こいくちしょうゆ 4

ホールコーン 10 はくさい 20 ぶどうゼリー 1個 じゃがいもでん粉 1.5

★中華だし 1.2 たけのこ水煮 8 　ポリデキストロース 70

ワンタンの皮 7 干ししいたけ 0.5 　砂糖

　小麦粉【小麦】 上白糖 1.2 　ぶどう果汁

　グルテン【小麦】 ★中華だし 0.5 　果糖

　食塩 ★鶏豚湯【豚肉、鶏肉】 2.6 　加工デンプン

★食塩 0.1 ★こいくちしょうゆ 3.3 　増粘多糖類

★白こしょう 0.01 ★オイスターソース 2.6 　酸味料

★こいくちしょうゆ 3 ★食塩 0.1 　ビタミンＣ

ねぎ 3 ★白こしょう 0.01 　香料

じゃがいもでん粉 3.8 　ピロリン酸鉄

★ごま油 0.5 　

日

曜

主

食

★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★背割れ小型コッペパン 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 ★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

★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 42 ★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

厚揚げ 1切 ハムステーキ 1枚 豆腐ナゲット 2個 ウインナー 1本 さんま開き 1枚 さけ切り身【さけ】 1切 鶏もも肉【鶏肉】 1個 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 ちくわ 2個 チヂミ 1個 いか切り身【いか】 1切

　大豆【大豆】 50 　鶏肉【鶏肉】 50 　たまねぎ 40 　豚肉【豚肉】 20 30 50 50 50 　いとよりすり身 20 　米粉 50 50

　なたね油 　豚脂【豚肉】 　にんじん 　食塩 ★酒 2 ★酒 1 しょうが 0.5 ★白ワイン 1 　発酵調味料 　ねぎ しょうが 0.3

　凝固剤 　豚肉【豚肉】 　豆腐【大豆】 　砂糖 しょうが 0.4 ★本みりん 1 ★すりおろしにんにく 0.5 ★はちみつ 4 　上白糖 　豚鶏合挽肉【豚肉、鶏肉】 ★すりおろしにんにく 0.2

　消泡剤 　でん粉 　魚肉すり身 　香辛料 じゃがいもでん粉 3 ★こいくちしょうゆ 3 ★酒 1 粒入りマスタード 2 　食塩 　にんじん ねぎ 2

★ごま油 0.1 　発酵調味料 　植物油【大豆】 　パン酵母 米粉 3 バターフレーバーオイル 3 ★せん茶(食べるお茶) 1 　醸造酢【りんご】 　加工デンプン 　しょうゆ【大豆】 ★白しょうゆ 2.5

しょうが 0.15 　砂糖 　豆乳【大豆】 ★大豆白絞油 3 　食用植物油脂 米粉 4 　からし 薄力粉【小麦】 6 　なたね油 ★酒 2

豚ひき肉【豚肉】 5 　ドロマイト 　粉末状植物性たん白【大豆】 中ざら糖 4 　乳脂肪【乳】 じゃがいもでん粉 5 　なたね油 じゃがいもでん粉 2 　食塩 ★白こしょう 0.02

★こいくちしょうゆ 0.3 　食塩 　砂糖 ★海藻ミックス 1.5 ★酒 1 　アラキドン酸含有油脂 ★大豆白絞油 4 　食塩 あおのり 0.2 上白糖 1.8 上白糖 0.5

★池田町産豆みそ【大豆】 3.8 　酵母エキス 　食塩 キャベツ 10 ★こいくちしょうゆ 3 　乳化剤【大豆】 ★柿ジャム 3 　ぶどう発酵調味料 しょうが酢漬 1.8 ★こいくちしょうゆ 2 ★ごま油 0.3

★甘酒 7 　香辛料 　酵母エキス きゅうり 5 ★本みりん 1.5 　香料【乳】 ★こいくちしょうゆ 3 　ソテーオニオン【大豆】 　しょうが ★米酢 0.8 ★米油 0.5

上白糖 0.6 　鉄含有酵母 　発酵調味料【小麦】 ホールコーン 5 水 5 ★レモン果汁 1 　ポークエキスパウダー 　食塩 ★ごま油 0.3 豚ばら肉【豚肉】 10

★本みりん 1 ★本みりん 2 　香辛料 ★青じそドレッシング【大豆】 7 じゃがいもでん粉 0.3 水 2 　【小麦、大豆、豚肉】 　醸造酢 じゃがいもでん粉 0.3 ごぼう 10

じゃがいもでん粉 0.2 上白糖 0.5 　デキストリン キャベツ 25 キャベツ 35 　香辛料 　酸味料 ★米油 0.2 ★こんにゃく 35

★米油 0.5 ★こいくちしょうゆ 3 　衣 きゅうり 8 こまつな 15 　にんにく ★大豆白絞油 4 ★すりおろしにんにく 0.4 ★酒 1

鶏もも肉【鶏肉】 10 しょうが 0.3 　　小麦粉【小麦】 もやし 20 ホールコーン 5 もやし 35 　調味料 ★米油 0.3 豚ひき肉【豚肉】 8 中ざら糖 1.2

★酒 1 たまねぎ 5 　　でん粉 ★ゆかり粉 1 ★こいくちしょうゆ 2 こまつな 10 　香辛料抽出物 鶏むね肉【鶏肉】 20 ★切干大根 5 ★和風だし 0.3

たまねぎ 25 じゃがいもでん粉 0.3 　　食塩 ★米油 0.5 ★本みりん 0.5 にんじん 10 ★こいくちしょうゆ 3.5 ★酒 0.8 干ししいたけ 0.5 ★こいくちしょうゆ 2.5

にんじん 8 ★ごま油 0.3 　大豆油【大豆】 豚もも肉【豚肉】 20 かつお節 0.5 ★こいくちしょうゆ 1.8 れんこん 15 たまねぎ 30 にんじん 8 ★本みりん 1

じゃがいも 40 ごぼう 25 　加工でん粉 ★すりおろしにんにく 0.3 ★ごま油 0.3 ★本みりん 0.5 ごぼう 15 にんじん 8 上白糖 1.8 ピーマン 5

★酒 1 ★つきこんにゃく 15 　ｐＨ調整剤 ★赤ワイン 1.5 豚もも肉【豚肉】 10 角きざみのり 0.3 にんじん 10 干ししいたけ 0.5 ★こいくちしょうゆ 2.8 かつお節 0.5

中ざら糖 1.7 にんじん 8 　グリシン たまねぎ 40 ★酒 1 きゅうり 5 ★切干大根 1.5 ★酒 1.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 3

★和風だし 0.3 揚げはんぺん 10 　ベーキングパウダー セロリ 2 干ししいたけ 0.5 ホールコーン 5 ★和風だし 0.4 ★ごま油 0.2 だいこん 15

★こいくちしょうゆ 3.2 　魚肉 ★大豆白絞油 3 ★食塩 0.05 さといも 18 ★うすくちしょうゆ 2 ★本みりん 0.5 こまつな 10 ★油揚げ【大豆】 3

★本みりん 0.5 　でん粉 みかんシロップ漬け 10 ★白こしょう 0.01 ★こんにゃく 5 ★ごま油 0.5 ★米酢 2 ★こいくちしょうゆ 3 ロースハム 10 かぼちゃ 20

出し昆布 1 　砂糖 黄桃シロップ漬け【もも】 25 にんじん 10 にんじん 5 ごぼう 10 ★煮干し 3 上白糖 1.7 中ざら糖 1.3 　豚ロース肉【豚肉】 ★木綿豆腐【大豆】 15

★フレーク節 3 　食塩 パインシロップ漬け 25 じゃがいも 35 ★白こうじみそ【大豆】 8 にんじん 5 ★フレーク節 1 ★米油 0.5 鶏卵【卵】 20 　食塩 ★白こうじみそ【大豆】 8.9

たまねぎ 18 　ぶどう糖 みかんダイスカットゼリー 25 ★スープストック 0.6 ★うすくちしょうゆ 0.5 だいこん 15 ごぼう 8 ★食塩 0.1 ねぎ 3 　砂糖 ★カット乾燥わかめ 0.3

にんじん 8 　なたね油 　ぶどう糖果糖液糖 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★木綿豆腐【大豆】 15 ★油揚げ【大豆】 4 えのきたけ 8 たまねぎ 15 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　海藻ミネラル ねぎ 3

干ししいたけ 0.5 上白糖 1.8 　みかん濃縮果汁 ★トマトケチャップ 4.5 ねぎ 3 ★和風だし 1.5 ★こんにゃく 8 にんじん 5 ごぼう 8 　酵母エキス

★糸かまぼこ 10 ★酒 1 　砂糖 ★水煮ダイストマト 15 ★食塩 0.2 ★切干大根 2.5 ミートボール 25 だいこん 15 　香辛料

★食塩 0.1 ★本みりん 1 　ゲル化剤 ★ウスターソース 1.5 ★こいくちしょうゆ 3.5 ★油揚げ【大豆】 3 　鶏肉【鶏肉】 ★こんにゃく 5 にんじん 10

★うすくちしょうゆ 3 ★食塩 0.1 　酸味料 ★デミグラスソース 5 じゃがいもでん粉 1 はくさい 15 　たまねぎ さつまいも 25 ★緑豆はるさめ 4

★カット乾燥わかめ 0.3 ★和風だし 0.3 　香料 【小麦、牛肉、大豆、 ★木綿豆腐【大豆】 20 ★蒸し大豆【大豆】 15 　パン粉【小麦】 えのきたけ 5 キャベツ 20

ねぎ 3 ★こいくちしょうゆ 2.5 　乳酸Ｃａ 豚肉、りんご】 ねぎ 3 ★池田町産米みそ【大豆】 4.5 　豚肉【豚肉】 ★白こうじみそ【大豆】 6.8 チンゲン菜 10

さやいんげん 5 　ビタミンＣ ★ハヤシルウ 13 ★池田町産豆みそ【大豆】 4 　還元水あめ ★豆みそ【大豆】 2 ★中華だし 1

りんご【りんご】 1切 ★むろあじかつお昆布だし 3 ほうれんそう 8 　粒状大豆たん白【大豆】 ★食塩 0.15

30 たまねぎ 15 太秋柿 1切 　でん粉 ★こいくちしょうゆ 3.5

★木綿豆腐【大豆】 15 ★蒸し中華めん【小麦、大豆】 75 30 　大豆油【大豆】 ★酒 1

えのきたけ 10 ★米油 0.3 　しょうゆ【小麦、大豆】

かぶ 20 豚もも肉【豚肉】 15 　食塩

★食塩 0.1 ★食塩 0.15 　 粉末状大豆たん白【大豆】

★うすくちしょうゆ 3.5 ★白こしょう 0.01 　みりん

★酒 1 たまねぎ 15 　酵母エキス

ねぎ 3 にんじん 10 　香辛料

もやし 20 　加工でん粉

キャベツ 30 　貝殻未焼成Ｃａ

しょうが酢漬 1 　クエン酸鉄Ｎａ

　しょうが ★酒 1

　食塩 はくさい 30

　醸造酢 ★スープストック 1.2

　酸味料 【大豆、豚肉、鶏肉】

★スープストック 0.3 ★食塩 0.2

【大豆、豚肉、鶏肉】 ★白こしょう 0.01

★ウスターソース 10 ★うすくちしょうゆ 1

★焼きそばソース 5

【小麦、大豆、りんご】

★かつお節 0.5

あおのり 0.2

※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。
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リ

辛

和

え

ビ

ビ

ン

バ

（
炒

め

物

）

い

わ

し

の

梅

煮

サ

ン

ド

用

玉

子

焼

き

豚

肉

の

し

ょ
う

が

焼

き

ワ

ン

タ

ン

ス

ー

プ

の

っ
ぺ

い

汁

中

華

あ

ん

か

け

ぶ

ど

う

ゼ

リ

ー

か

ぼ

ち

ゃ
コ

ロ

ッ
ケ

月

見

大

福

（
小

中

）

豆

腐

の

白

み

そ

汁ビ

ビ

ン

バ

（
和

え

物

）

わ

か

め

ス

ー

プ

麦たっぷりごはん はくはん

キ

ャ
ベ

ツ

の

甘

酢

和

え

豆

と

か

ぼ

ち

ゃ
の

サ

ラ

ダ

チ

ン

ゲ

ン

菜

の

お

ひ

た

し

さ

ば

の

塩

焼

き

白

菜

の

煮

び

た

し

具

だ

く

さ

ん

み

そ

汁

即

席

漬

け

ス

タ

ミ

ナ

焼

き

肉

丼

の

具

キ

ャ
ベ

ツ

の

カ

レ

ー

ス

ー

プ

ハ

ン

バ

ー

グ

の

照

り

焼

き

ソ

ー

ス

か

け

ほ

き

の

し

ょ
う

ゆ

マ

ヨ

ネ

ー

ズ

焼

き

料

理

名

及

び

一

人

当

た

り

の

純

使

用

量

ｇ

（
小

学

校

中

学

年

）

月

見

ク

レ

ー

プ

（
保

）

に

ん

じ

ん

ご

は

ん

鶏

肉

の

か

ら

揚

げ

麦ごはん はくはん 麦ごはん ソフト麺 食パン 麦ごはん 麦ごはん にんじんごはん うずまきお茶パン

9日 （木） 10日 （金） 14日 （火） 15日 （水） 16日 （木）

か

つ

お

フ

ラ

イ

令和７年 １０月 　　　　　　　　池田町大野町学校給食センター

1日 （水） 2日 （木） 3日 （金） 6日 （月） 7日 （火） 8日 （水）

《アレルギー表示について》

★こいくちしょうゆ、★うすくちしょうゆ、★白しょうゆの【小麦、大豆】、

★大豆白絞油の【大豆】、★ごま油の【ごま】については毎回表示しません


