
いわしの 鶏肉の めだいの和風 豆腐ナゲット
根菜チップス 磯辺揚げ しょうゆこうじ焼き マヨネーズ焼き （保小2、中3）

（保１、小中2）
キャベツのサラダ こんにゃくのみそ炒め がんもの磯煮

ミートソース 大豆の変身汁 五目野菜汁 切干大根のみそ汁 チキンカレー
エ 680 kcal 塩 2.4 g エ 700 kcal 塩 2.2 g エ 600 kcal 塩 2.2 g エ 660 kcal 塩 2.5 g エ 729 kcal 塩 2.4 g

ハンバーグの
照り焼きソース 豚肉の香味揚げ 厚焼き玉子

かけ
ブロッコリーの こんにゃくサラダ 小松菜の磯和え さけごはんの具
しょうがじょうゆ和え

きなこ揚げパン ミートボールと大豆の
☆小型黒砂糖ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ(小3以上) トマト煮

エ 596 kcal 塩 2.2 g エ 638 kcal 塩 2.9 g エ 650 kcal 塩 2 g未満 エ 687 kcal 塩 3.3 g エ 633 kcal 塩 2 g

ポークしゅうまい いかの ししゃもの 厚揚げの
（保小2、中3） レモン塩焼き カレー風味揚げ かっき―ソース 鶏肉のから揚げ

（保1、小中2） かけ
チンゲン菜のナムル じゃがいもと もやしとほうれん草のごま和え

とんこつ風ラーメンのスープ コーンクリームシチュー 根菜の白みそ汁 糸かまぼこのすまし汁 地みそのみそ汁
エ 587 kcal 塩 2.0 g エ 599 kcal 塩 2.9 g エ 670 kcal 塩 2.3 g エ 587 kcal 塩 2 g エ 759 kcal 塩 2.1 g

野菜コロッケ
さけの地みそ焼き さわらの 春巻

和風あんかけ
三色杏仁フルーツ ほうれん草のおひたし ごぼうのうま煮

☆背割れ小型
　　コッペパン(小中) 池田のお茶ごはん 地産地消けんちん汁 菜の花のみそ汁
エ 620 kcal 塩 2.4 g エ 613 kcal 塩 2.4 g エ 621 kcal 塩 2.3 g エ 641 kcal 塩 3.5 g

みぞれ汁

☆お米のタルト

27

麦ごはん

☆豆乳プリン

（保）

ごぼうサラダ 五目豆

25 26

さくらごはん

☆いちごゼリー

焼きそば 春雨スープ

海藻サラダ

麦ごはん はくはん 麦ごはん

こんにゃくのきんぴら

☆鬼まん

18 19 20

☆中華麺 ☆食パン

豚汁

23 24

麦ごはん

16 17

2 3 4 5 6

令和8年2月　池田町大野町学校給食献立予定表

月 火 水 木 金

ゆかり和え もやしサラダ

9 10 11 12 13

☆ソフトめん 麦ごはん 麦ごはん ☆はくはん 麦ごはん

静岡おでん

麦ごはん キムチごはん

カミカミ王子

せんいちゃん

和食の日

食育の日

～味の旅～

静岡県

行事食

節分

※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。

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

学校給食では地産地消をすすめています!

ちゃちゃ

まる

【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 ・米粉 ・もやし ・チンゲン菜 ・枝豆 ・切干大根

・干ししいたけ・厚揚げ ・大豆（池田町、大野町） ・キャベツ（池田町、大野町他）

・こんにゃく（池田町）・お茶（池田町） ・はくさい（池田町） ・豆みそ（池田町）

・米みそ（池田町） ・じゃがいも（池田町他） ・だいこん（池田町他） ・ねぎ（池田町他）

・塩こうじ（大野町） ・柿ジャム（大野町）

ローズちゃん

パーシーちゃん

【今月の食育の日】 ・・・１９日（木）

「かっきーソース」は、大野町かき振興会さ

んが作ってくださった柿ジャムと、池田町産

のだいこんを使って作りました。他にも、お

米や、きんぴらに入っているこんにゃく、すま

し汁に入っているねぎなど、池田町・大野町

産の食材を多く使っています。

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

<基準値>

※

Ｑ．小中学校での学校給食の思い出を教えてください。

～中学校３年生のみなさんに聞きました！～
・給食の時間の放送で、やきそばをつくるのが一番大変と聞いてから、いつも

焼きそばが出るときには「おつかれさまです。ありがとう。」とより一層思うよう

になりました。

・勉強につかれて、やる気が出なくなった時に、「もうすぐで給食だ！」とおいし

い給食を目標に頑張ることができています。

・中学生になると食べられる量が増え、給食で出る好きなものが食べられるよ

うになって嬉しかったです。苦手なものもチャレンジできるようになりました。

〇● 揖 東 中 ●〇

・私はあまりおかわりをしていなかったけれど、中学校1年生の頃、先生が

食缶をもってまわっていた時に、はじめておかわりをしました。その日に食べ

たわかめごはんが、一番記憶に残る給食です。

・小さい頃から苦手だったなすを、友達からの応援もあって勇気を出して食

べてみたら、完食することができました。

・毎日おかわりじゃんけんで友達と何を出すか話し合ったり、次の月の献立

を隅々まで見たりするのが、とても楽しかったです。

〇● 大 野 中 ●〇

・あまりなじみのない料理も給食ではたくさん食べることができて、新鮮で、楽

しかったです。

・私は小学校に入るまでは、食に関して興味がありませんでした。しかし、小学

校に入学してから、給食の時間を通して、おいしいごはんをクラスの仲間とと

もに食べる楽しさを覚えました。今も、毎日給食を楽しんでいます。

・みんなと給食のおかわりじゃんけんをしているときが楽しかったです。みんな

にじゃんけんで勝ったときのおかわりは、格別でした。

〇● 池 田 中 ●〇

中学校３校分のリクエスト献立は、下記の日程で登場します。 楽しみにしていてください♪

★大野中学校…２月９日（月） ★池田中学校…２月２０日（金） ★揖東中学校…２月２７日（金）

大野中3年生

リクエスト献立

池田中3年生

リクエスト献立

揖東中3年生

リクエスト献立

中学生学校給食

選手権応募献立

今月は・・・「ねぎ」 を使ったレシピの紹介！

～春雨スープ～
＜材料（約４人分）＞

ロースハム ３２ｇ

にんじん ４０g

はくさい ８０ｇ

ねぎ ２０ｇ

春雨 １６ｇ

水 ５００ml

★酒 小さじ１

★顆粒中華だし 小さじ１

★塩 少々

★濃口しょうゆ 小さじ２

＜作り方＞

①ロースハムは１㎝幅程度の短冊切り、にんじんは

太めののせん切りにする。はくさいは１㎝幅程度に

切り、ねぎは小口切りにする。

②鍋に湯を沸かし、ロースハム、にんじんを加えて

煮る。

③にんじんに火が通ったら、はくさい、春雨を加え

て煮る。

④★の調味料を加え、仕上げにねぎを加えたら完成。

一人当たりの野菜の量

３５ｇ／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 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 ★小型黒砂糖コッペパン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★一食用中華麺【小麦】（小中） 1食 ★食パン【小麦、乳】 1食

180 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 42 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 160 77

★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 いわしフィーレ磯辺揚げ 2個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 めだい切り身 1切 豆腐ナゲット 2個 ハンバーグ 1個 ★小型コッペパン 1食 ★こいくちしょうゆ 6 厚焼き玉子 1切 ★冷凍中華麺【小麦】（保） 100 いか切り身【いか】 1切

れんこん 20 　いわし 50 50 40 　たまねぎ 40 　鶏肉【鶏肉】 60 【小麦、乳】 42 ★酒 6 　鶏卵【卵】 50 ポークしゅうまい 2個 50

さつまいも 30 　片栗粉 ★酒 1 ★食塩 0.1 　にんじん 　粒状植物性たん白【大豆】 きな粉【大豆】 2.5 　砂糖 　豚肉【豚肉】 36 ★白ワイン 1

★大豆白絞油 3 　米粉 しょうが 0.5 ★白こしょう 0.01 　豆腐【大豆】 　たまねぎ 上白糖 3.5 　大豆油【大豆】 　たまねぎ ★食塩 0.2

★食塩 0.15 　食塩 ★塩こうじ 2 ★酒 1 　魚肉すり身 　豚脂【豚肉】 ★食塩 0.05 豚もも肉【豚肉】 60 　醸造酢 　パン粉【小麦】 ★白こしょう 0.01

　青のり ★本みりん 1 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 　植物油【大豆】 　乾燥マッシュポテト ★大豆白絞油 4 しょうが 0.3 　しょうゆ【大豆】 　でん粉 ★すりおろしにんにく 0.2

★大豆白絞油 4 ★こいくちしょうゆ 4 ひきわり大豆【大豆】 2 　豆乳【大豆】 　砂糖 ★サラダ用こんにゃく 20 ★すりおろしにんにく 0.3 　魚介エキス【さば】 　しょうがペースト オリーブ油 1.5

★本みりん 1 　　粉末状植物性たん白【大豆】 　食塩 きゅうり 10 ★酒 2 　こんぶ調味液 　砂糖 ★レモン果汁 2.5

★こいくちしょうゆ 1 　砂糖 　香辛料 キャベツ 15 ★こいくちしょうゆ 3 　食塩 　食塩

キャベツ 35 はくさい 18 　食塩 　調味エキス【大豆】 サラダ用昆布 0.5 ねぎ 1.5 　発酵調味料 　酵母エキス

きゅうり 10 にんじん 7 　酵母エキス 　加工デンプン 柑橘ドレッシング 7 じゃがいもでん粉 11 　加工デンプン 　ポークエキス【豚肉】 ごぼう 30

にんじん 7 もやし 30 　発酵調味料【小麦】 　リン酸塩（Na） 　醸造酢 米粉 3 　酢酸ナトリウム製剤 　香辛料 にんじん 10

上白糖 1 ★ゆかり粉 1 　香辛料 　炭酸Ca 　食用植物油脂 ★大豆白絞油 4 　酸味料 　小麦粉【小麦】 きゅうり 5

★うすくちしょうゆ 1.5 ★ごま油 0.5 　デキストリン 　調味料 　砂糖 ★米油 0.3 　還元水あめ 上白糖 1.5

★食塩 0.1 豚もも肉【豚肉】 10 　小麦粉【小麦】 　着色料 　水あめ しょうが 0.2 チンゲン菜 15 ★米酢 1.6

★白こしょう 0.01 ごぼう 10 がんもどき 25 　でん粉 　ピロリン酸鉄 　食塩 こまつな 15 さけ【さけ】 30 もやし 30 ★うすくちしょうゆ 2.4

★米酢 1.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★こんにゃく 35 　豆腐【大豆】 　大豆油【大豆】 中ざら糖 1.7 　たまねぎ もやし 30 ★酒 1 ホールコーン 7 ★米油 1.3

★米油 0.3 にんじん 8 ★酒 1 　　粉状大豆たん白【大豆】 　加工でん粉 ★和風だし 0.15 　発酵調味料 ホールコーン 8 ★本みりん 0.8 上白糖 2

★米油 0.3 たまねぎ 15 中ざら糖 1.8 　なたね油 　ｐH調整剤 ★こいくちしょうゆ 2 　たん白加水分解物 ★こいくちしょうゆ 2 ★うすくちしょうゆ 0.8 ★こいくちしょうゆ 2

豚ひき肉【豚肉】 10 ★蒸し大豆【大豆】 8 ★和風だし 0.3 　にんじん 　グリシン ★本みりん 2 　みかん果皮 ★本みりん 0.5 たまねぎ 10 ★米酢 1.5 ★米油 0.3

鶏ひき肉【鶏肉】 10 ★油揚げ【大豆】 3 ★豆みそ【大豆】 3.5 　でん粉 　ベーキングパウダー じゃがいもでん粉 0.6 　酵母エキスパウダー 刻みのり　 0.3 むき枝豆【大豆】（保なし） 10 ★ごま油 0.3 鶏むね肉【鶏肉】 15

★すりおろしにんにく 0.5 ★白こうじみそ【大豆】 4.8 ★本みりん 1.8 　米粉 ★大豆白絞油 3 水 0.8 　みかん果汁 ホールコーン 15 ★一味とうがらし 0.01 ★白ワイン 1

しょうが 0.2 ★豆みそ【大豆】 4 ピーマン 5 米ひじき 1.7 もやし 35 ブロッコリー 25 　魚醤 ★本みりん 0.8 たまねぎ 30

★赤ワイン 2 ★木綿豆腐【大豆】 15 にんじん 10 にんじん 5 キャベツ 20 　赤ピーマン ★むろあじかつお昆布だし 3 ★うすくちしょうゆ 1.2 にんじん 10

★食塩 0.1 ねぎ 3 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★和風だし 0.6 さやいんげん 8 ★こいくちしょうゆ 2 　こんぶエキス 水 60 ★食塩 0.1 ★米油 0.3 じゃがいも 30

★白こしょう 0.01 豆乳プリン 1個 たまねぎ 15 中ざら糖 2.5 上白糖 1.8 ★本みりん 0.5 　梅肉 鶏もも肉【鶏肉】 15 ★むろあじかつお昆布だし 3 しょうが 0.5 ★スープストック 1.2

たまねぎ 50 　豆乳【大豆】 40 だいこん 25 ★酒 1 ★食塩 0.1 しょうが 0.3 　ゆず皮 にんじん 10 にんじん 10 ★すりおろしにんにく 0.5 【大豆、豚肉、鶏肉】

にんじん 15 　水あめ にんじん 8 ★こいくちしょうゆ 3.5 ★こいくちしょうゆ 2 　増粘多糖類 だいこん 45 干ししいたけ 0.5 豚ばら肉【豚肉】 15 ★食塩 0.15

セロリ 2 　ショートニング【大豆】 ぶなしめじ 8 ★本みりん 1.8 ★米酢 1.8 　香料 ★こんにゃく 15 ちらしかまぼこ（ハート） 8 ★酒 1 ★白こしょう 0.02

マッシュルーム 5 　砂糖 ★油揚げ【大豆】 3 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★米油 0.3 ちくわ 12 　スケソウタラ にんじん 5 ホールコーン 8

★冷凍大麦 5 　水溶性食物繊維　 ねぎ 3 たまねぎ 20 たまねぎ 30 　いとよりすり身 　加工でん粉 なると 8 クリームコーン 12

中ざら糖 1 　食塩 ★うすくちしょうゆ 4 えのきたけ 8 ★米油 0.2 にんじん 10 　発酵調味料 　馬鈴薯でん粉 　スケソウタラ ★ホワイトルウ 8

★スープストック 1 　ゲル化剤 ★食塩 0.2 ★切干大根 3 ★すりおろしにんにく 0.4 じゃがいも 20 　上白糖 　砂糖 　加工でん粉 【小麦、乳、豚肉】

【大豆、豚肉、鶏肉】 　乳化剤【大豆】 ★こんにゃく 10 しょうが 0.3 ミートボール 40 　食塩 　発酵調味料 　馬鈴薯でん粉 ★牛乳【乳】 15

★トマトケチャップ 15 　香料 ★白こうじみそ【大豆】 4.8 鶏もも肉【鶏肉】 7 　鶏肉【鶏肉】 　加工デンプン 　食塩 　砂糖 豆乳【大豆】 10

★水煮ダイストマト 15 　ピロリン酸第二鉄 ★豆みそ【大豆】 4 鶏むね肉【鶏肉】 7 　たまねぎ 黒はんぺん 15 　加工油脂 　発酵調味料 ★生クリーム【乳】 3

★トマトピューレ 8 　カロチノイド色素 ねぎ 3 ★食塩 0.05 　パン粉【小麦】 　まいわし 　トマト色素 　食塩 米粉 0.3

★ウスターソース 3 　デキストリン ★白こしょう 0.01 　豚肉【豚肉】 　たら だいこん 20 　加工油脂 ★パセリ粉 0.05

★デミグラスソース 6 　カラメル色素 ★カレー粉 0.02 　還元水あめ 　馬鈴薯でん粉 ねぎ 5 　トマト色素

【小麦、牛肉、大豆、 　 ★カレーアロマ 0.03 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　　粒状大豆たん白【大豆】 　砂糖 ★食塩 0.15 たまねぎ 15

豚肉、りんご】 たまねぎ 40 豚もも肉【豚肉】 8 　でん粉 　　だし（かつお、昆布、しいたけ） ★うすくちしょうゆ 4 キャベツ 20

★ハヤシルウ 9.5 にんじん 10 だいこん 20 　大豆油【大豆】 　みりん じゃがいもでん粉 1.5 鶏がらスープの素 3

じゃがいも 40 にんじん 8 　しょうゆ【小麦、大豆】 　食塩 いちごゼリー 1個 　食塩

★トマトケチャップ 2.2 さといも 15 　食塩 昆布 0.5 　砂糖 40 　デキストリン

★ウスターソース 2.2 ★油揚げ【大豆】 3 　　粉末状大豆たん白【大豆】 ★食塩 0.3 　水あめ 　チキンエキスパウダー【鶏肉】

★カレールウ【小麦、大豆】 18 ★豆みそ【大豆】 8.7 　みりん ★こいくちしょうゆ 4 　ぶどう糖 　鶏脂【鶏肉】
★りんごピューレ【りんご】 5 ねぎ 3 　酵母エキス 中ざら糖 1.2 　果糖 　オニオンエキスパウダー

★牛乳【乳】 10 　香辛料 ★本みりん 1.2 　いちご果汁 　丸鶏パウダー【鶏肉】

　加工でん粉 ★酒 1 　ゲル化剤 　キャベツエキスパウダー

　貝殻未焼成Ca ★和風だし 0.2 　酸味料 　こしょう

　クエン酸鉄Na 　香料 　にんじんエキスパウダー

ぶなしめじ 5 　ベニコウジ色素 　酵母エキスパウダー

★蒸し大豆【大豆】 20 　クエン酸鉄Na 　調味料

★食塩 0.1 　ｐH調整剤

★白こしょう 0.01 豆乳【大豆】 15

★水煮ダイストマト 20 ★白こうじみそ【大豆】 3

★トマトケチャップ 8.5 ★鶏豚湯【豚肉、鶏肉】 3.3

★ウスターソース 2.4 ★食塩 0.1

上白糖 1.5 ★白こしょう 0.01

★コンソメ有塩 0.6 ねぎ 5

【鶏肉、豚肉】

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 80 ★背割れ小型コッペパン 1食 ★蒸し中華めん 75 ★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 ★海藻ミックス 1.5

★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】（小中） 42 【小麦、大豆】 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★ごま油 0.5 キャベツ 10

からふとししゃも【魚卵】 2尾 厚揚げ 1個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 鬼まん 1個 ★米油 0.3 ★せん茶(食べるお茶) 0.4 さわら切り身 1切 豚もも肉【豚肉】 20 きゅうり 5

40 　大豆【大豆】 50 50 　さつまいも 30 豚もも肉【豚肉】 20 ★食塩 0.5 50 しょうが 1 ホールコーン 5

薄力粉【小麦】 6 　なたね油 しょうが 1 　小麦粉【小麦】 ★食塩 0.15 さけ切り身【さけ】 1切 ★酒 2 ★こいくちしょうゆ 1.5 ★青じそドレッシング 7

じゃがいもでん粉 2 　凝固剤 ★酒 2 　上白糖 ★白こしょう 0.01 50 ★食塩 0.2 上白糖 0.5 【大豆】

★カレーアロマ 0.3 　消泡剤 ★こいくちしょうゆ 2.5 　トレハロース たまねぎ 15 ★酒 1 ★白こしょう 0.01 にんじん 10

★大豆白絞油 4 だいこん 10 米粉 2.5 　米粉 にんじん 10 ★すりおろしにんにく 0.2 ★本みりん 2 はくさいキムチ 18

上白糖 1 じゃがいもでん粉 5 　菜種油 もやし 10 しょうが 0.2 上白糖 1 　はくさい ロースハム 8

★柿ジャム 2 ★大豆白絞油 3 　加工でん粉 キャベツ 40 ★酒 2 ★こいくちしょうゆ 3 　アミノ酸液【大豆】 　豚ロース肉【豚肉】

★こいくちしょうゆ 2.5 もやし 35 　膨張剤 しょうが酢漬 1 ★本みりん 2.5 ★和風だし 0.3 　トマトピューレ 　食塩

★本みりん 1 ほうれんそう 10 　食塩 　しょうが ★池田町産米みそ【大豆】 4 しょうが 0.2 　塩 　砂糖

じゃがいもでん粉 0.3 にんじん 5 　イースト 　食塩 ほうれんそう 15 たまねぎ 5 　にんにく 　海藻ミネラル

いりごま【ごま】 0.7 野菜コロッケ 1個 　醸造酢 キャベツ 35 じゃがいもでん粉 0.5 　唐辛子 　酵母エキス

すりごま【ごま】 0.7 　ばれいしょ 50 　酸味料 ★こいくちしょうゆ 2 水 1 　たん白加水分解物 　香辛料

★こんにゃく 12 ★ごま油 0.4 ★こいくちしょうゆ 2 　パン粉【小麦、大豆】 ★スープストック 0.3 ★本みりん 0.5 ★米油 0.3 　ソルビット にんじん 10

★蒸し大豆【大豆】 20 豚ひき肉【豚肉】 10 ★本みりん 0.5 　小麦粉【小麦】 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★かつお節 0.5 豚もも肉【豚肉】 8 　グルタミン酸Na ★緑豆はるさめ 4

にんじん 8 ★酒 1 　にんじん ★ウスターソース 10 しょうが 0.5 　乳酸Na はくさい 20

ちくわ 10 ごぼう 10 　小麦粉加工品【小麦】 ★焼きそばソース 5 ★酒 2 　乳酸 ねぎ 5

　いとよりすり身 ★つきこんにゃく 10 　たまねぎ 【小麦、大豆、りんご】 ごぼう 38 　酒精 ★中華だし 1

　発酵調味料 にんじん 5 　とうもろこし ★かつお節 0.6 にんじん 8 　クエン酸 ★食塩 0.1

　上白糖 じゃがいも 25 　いんげん あおのり 0.2 中ざら糖 1.8 　アラニン ★こいくちしょうゆ 3.1

　食塩 中ざら糖 1.6 　砂糖 ★ごま油 0.7 ★こいくちしょうゆ 2.9 　グリシン ★酒 1

　加工デンプン ★本みりん 1 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　でん粉 ★酒 1 ★本みりん 0.7 　増粘多糖類

★酒 1 ★和風だし 0.3 はくさい 15 　食用植物油脂 ごぼう 15 　酢酸Na

中ざら糖 1 ★こいくちしょうゆ 3 だいこん 20 　貝Ca ★こんにゃく 15 　ステビア

★和風だし 0.4 えのきたけ 7 　食塩 にんじん 10 ★フレーク節 1 ★こいくちしょうゆ 1.5

★こいくちしょうゆ 2.2 ★池田町産米みそ【大豆】 6.8 　酵母粉末 ★和風だし 1.5 ★煮干し 3 ★食塩 0.05

★本みりん 1 ★池田町産豆みそ【大豆】 2 ★大豆白絞油 4 ★食塩 0.2 たまねぎ 15 春巻 1本

さやいんげん 5 ★木綿豆腐【大豆】 15 黄桃シロップ漬け【もも】 25 ★こいくちしょうゆ 3.5 だいこん 20  キャベツ 50

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★むろあじかつお昆布だし 3 ねぎ 3 パインシロップ漬け 25 じゃがいもでん粉 1 ★白こうじみそ【大豆】 4.8 　にんじん

ごぼう 8 たまねぎ 20 三色杏仁ゼリー 30 ★木綿豆腐【大豆】 15 ★豆みそ【大豆】 4 　たまねぎ

だいこん 15 にんじん 10 　還元水あめ ねぎ 5 ★油揚げ【大豆】 3 　豚肉【豚肉】

れんこん 10 干ししいたけ 0.5 お米のタルト 1個 　砂糖 なばな 10 　しょうゆ【小麦、大豆】

さといも 15 ★糸かまぼこ 12 　小麦粉【小麦】 35 　ぶどう糖果糖液糖 　ラード【豚肉、大豆】

サイコロ絹厚揚げ 10 ★食塩 0.1 　マーガリン 　食用油脂 　でん粉

　豆乳【大豆】 ★うすくちしょうゆ 3 　砂糖 　杏仁霜 　はるさめ

　でん粉 ★カット乾燥わかめ 0.3 　鶏卵【卵】 　増粘多糖類 　香味油【豚肉、大豆】

　ぶどう糖 ねぎ 3 　米粉 　香料 　しいたけエキスパウダー

　なたね油 　食塩 　着色料 　ポークエキス【豚肉】

　トレハロース 　卵殻カルシウム【卵】 　酸味料 　砂糖

　豆腐用凝固剤 　ピロリン酸第二鉄 　乳酸Ca 　酵母エキス

★白みそ【大豆】 9 　香料【卵、乳、大豆】 　乳化剤 　しょうがペースト

ねぎ 3 　乳又は乳製品を 　ビタミンC 　亜鉛含有酵母

　主要原料とする食品 　酵母エキスパウダー

　【卵、乳、大豆】 　たん白加水分解物

　牛乳【乳】 　香辛料

　加糖れん乳【乳】 　皮

　ぶどう糖 　　小麦粉【小麦】

　マルトデキストリン 　　　油脂加工品【豚肉、大豆】

　増粘剤 　　粉末水あめ

　乳化剤 　　　ショートニング【大豆】

　リン酸塩（Na） 　　植物油脂【大豆】

　ｐH調整剤 　　大豆粉【大豆】

　発酵乳【乳】 　　コーンフラワー

　加糖卵黄【卵】 　　食塩

　植物油脂 　加工でん粉

　麦芽糖 　ピロリン酸鉄

　水あめ ★大豆白絞油 3

　脱脂粉乳【乳】

　カロチノイド色素

※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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令和７年２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） 10日 （火） 12日 （木） 13日 （金） 16日 （月） 17日 （火）

《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


