
ちくわの磯辺揚げ きびなごの 豚肉の
（保小2、中3） あじの香味焼き から揚げ しょうが焼き

（保2、小中3）
大豆入りツナごはんの具 こんにゃくサラダ ひじきの炒め煮

きなこ揚げパン ミートボールの
キャベツのみそ汁 ☆小型黒砂糖ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ(小3以上) トマト煮 白みそ豚汁 カミカミ麻婆豆腐

エ 649 kcal 塩 2.2 g エ 592 kcal 塩 2.9 g エ 588 kcal 塩 2.5 g エ 688 kcal 塩 1.5 g エ 605 kcal 塩 2.2 g

こんにゃくの 　 焼きウインナー
から揚げ風 いわしの梅煮 チヂミ （保小1、中2）

キャベツのサラダ

肉みそソース ☆バーガーパン サイコロスープ 厚揚げのみそ汁 ワンタンスープ 横須賀海軍カレー
エ 760 kcal 塩 3.4 g エ 589 kcal 塩 3.3 g エ 599 kcal 塩 3.0 g エ 590 kcal 塩 1.9 g エ 691 kcal 塩 2.3 g

ししゃもの 鶏肉のハニー 厚揚げの ほきの 豚肉の
お茶揚げ マスタード焼き みそかけ 梅マヨネーズ 塩こうじ揚げ

（保1、小中2） 焼き
アスパラガスのサラダ ごぼうと牛肉のしぐれ煮 こんにゃくのおかか煮 切干大根のごまよごし

じゃがいものみそ汁 ☆米粉入り食パン ミネストローネ 五目野菜汁 冬瓜の地みそ汁
エ 581 kcal 塩 1.7 g エ 589 kcal 塩 3.2 g エ 656 kcal 塩 2.2 g エ 591 kcal 塩 2.2 g エ 681 kcal 塩 2.1 g

揚げぎょうざ ハンバーグの 鶏肉の
（保小2、中3） いかのみそ焼き 照り焼きソース ねぎソースかけ 厚焼き玉子

かけ
きゅうりのピリ辛和え キャベツの甘酢和え 小松菜の磯和え じゃがいものそぼろ煮

しょうゆラーメンのスープ 鶏ごぼうごはん 糸かまぼこのすまし汁 たまねぎのみそ汁 麦たっぷりごはん なすのみそ汁
エ 585 kcal 塩 2.6 g エ 597 kcal 塩 3.2 g エ 607 kcal 塩 2.4 g エ 637 kcal 塩 1.8 g エ 617 kcal 塩 2.3 g

コーンしゅうまい さけのレモン
（保小2、中3） ソースがらめ

厚揚げと野菜のチャンプルー

わかめスープ キャベツのカレースープ
エ 606 kcal 塩 2.0 g エ 594 kcal 塩 3.3 g エ 650 kcal 塩 2 g未満

即席漬け

ゆかり和え

麦ごはん

☆食パン

☆中華めん

29 30

22 23

☆ソフトめん

麦ごはん

15 16
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月 火 水 木 金

1 2 3 4 5

8 9 10 11 12

麦ごはん 麦ごはん ☆はくはん 麦ごはん かみなり汁

麦ごはん 麦ごはん

17 18 19

麦ごはん

☆ヨーグルト

五目豆

はくはん

26

麦ごはん

：小学校中学年

ブルーベリー
ジャム

もやしサラダ

ごま酢和え

沢煮椀

ゼリーよせ　　

菜めし

麦ごはん ☆はくはん

24 25
かきたま汁

 いかメンチカツの
　ケチャップソース

かけ　

<基準値>

いもけんぴ
小魚

ごぼうサラダ おかか和え チャプチェ

フルーツのさくらんぼ

☆すいか

カミカミ王子

せんいちゃん

和食の日

食育の日

～味の旅～

神奈川県

メニューコンクール

受賞作品献立

※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。

学校給食では地産地消をすすめています!

【今月の岐阜県産の食材】
・米 ・牛乳 ・豆腐 ・米粉 ・もやし ・大根 ・チンゲンサイ

・小松菜 ・干ししいたけ ・厚揚げ ・大豆（池田町、大野町）

・こんにゃく（池田町） ・お茶（池田町） ・豆みそ（池田町）

・米みそ（池田町）・たまねぎ（池田町他）・なす（池田町他）

・大根（池田町他）・じゃがいも（池田町他）

・塩こうじ（大野町） ・はちみつ（大野町）
ローズちゃん

パーシーちゃん

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

【今月の食育の日献立】

・・・１９日（金）

豚肉には、大野町産の塩こうじを使っ

て下味をつけました。また、みそ汁に

使っている地みそは、池田町や大野町

でとれた大豆から作られたみそです。

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

よくかむことは、食べ物本来の味がわかっておいしく感じら

れるだけでなく、虫歯や肥満を防ぐことにつながるなど、健康

づくりの第一歩です。食べるときはよくかむことを意識して、

食べた後はしっかり歯を磨き、健康な歯と口を保ちましょう。

今月は・・・ 「トマト」 を使ったレシピの紹介！

＜作り方＞

①ベーコンは１cm幅、たまねぎ、にんじんは皮をむいて

１cm角に切り、かぼちゃ、トマトは皮つきのまま１cm

角に切る。キャベツは１cm幅のざく切りにする。

②鍋にオリーブ油を入れて熱し、ベーコンを炒める

③ベーコンに火が通ったら、たまねぎを入れ、しんなり

するまで炒める。

④にんじんを加えてさっと炒めたら、水を加え、

アクを取りながら煮込む。

⑤かぼちゃ、トマト、キャベツと☆の調味料を加え、

よく煮込んだら完成。

＜材料（４人分）＞

オリーブ油 ２ｇ

ベーコン ３２ｇ

たまねぎ ８０ｇ

にんじん ４０ｇ

かぼちゃ ６０ｇ

トマト ６０ｇ

キャベツ ６０ｇ

☆コンソメ ４.８ｇ

☆塩 １.６ｇ

～ミネストローネ～ 一人当たりの野菜の量

７５g／３５０ｇ

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆

受賞作品 『こんにゃくのからあげ風』

岐阜県学校給食会が主催する「令和７年度 私が考えた学校給食メニューコンクール」に応

募し、副菜・汁物部門で優秀賞を受賞した、温知小６年（現：池田中１年）安藤千尋さんが考

えた作品「こんにゃくのから揚げ風」のレシピです。給食用にアレンジをして、６月８日

（月）の給食に登場します。

＜材料（４人分）＞

板こんにゃく １枚

☆しょうゆ 大さじ１

☆みりん 大さじ１

☆おろししょうが 小さじ１

☆おろしにんにく 小さじ１/２

片栗粉 大さじ４

揚げ油 適量

＜作り方＞

①こんにゃくは一口大に切る。(スプーンでちぎってもよい)

②湯を沸かし、こんにゃくを下茹でし、水気を切っておく。

③ビニール袋に②と☆の調味料を入れて混ぜ、１５分～

２０分漬け込む。

④汁気を軽く切り、片栗粉をまぶす。

⑤１７０℃の油でカリっと揚げて完成。

（仕上げに青のりやごまをふりかけてもおいしいです！）

ちゃちゃまる

毎年６月は食育月間 ・ 毎月19日は食育の日

◆早寝・早起き・朝ごはんで、規則正しい

生活リズムを身につけましょう。

◆家族みんなで食卓を囲み、

食事を楽しみましょう。



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 ★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 ★強化米入り精白米 80 ★ソフト麺【小麦】（小中） 1食 ★バーガーパン 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

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

ちくわ 2個 ★小型コッペパン 1食 あじ切り身 1切 きびなごでん粉付き 3尾 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 いかメンチカツ 1個 ★菜めしの素 1.9 チヂミ 1個 ウインナー 1本 からふとししゃも【魚卵】 2尾

　いとよりすり身 20 【小麦、乳】 42 50 　きびなご【魚卵】 30 50 こんにゃくのから揚げ 60 　いか【いか】 50 いわしの梅煮 1尾 　米粉 50 　豚肉【豚肉】 20 18

　発酵調味料 きな粉【大豆】 2.5 しょうが 0.2 　片栗粉 しょうが 1 　おからこんにゃく 　たらすり身 　いわし 50 　ねぎ 　食塩 薄力粉【小麦】 6

　上白糖 上白糖 3.5 ねぎ 1 ★大豆白絞油 1.5 ★酒 2 　　植物油脂 　キャベツ 　梅肉 　　豚鶏合挽肉【豚肉、鶏肉】 　砂糖 じゃがいもでん粉 2

　食塩 ★食塩 0.05 ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 4.5 　　おから【大豆】 　馬鈴薯でん粉 　三温糖 　にんじん 　香辛料 ★抹茶 0.1

　加工デンプン ★大豆白絞油 4 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★本みりん 2.4 　　こんにゃく粉 　発酵調味料 　しょうゆ【小麦、大豆】 　しょうゆ【大豆】 　パン酵母 ★せん茶(食べるお茶) 0.1

薄力粉【小麦】 6 ★本みりん 1 　しょうゆ【大豆、小麦】 　食塩 　発酵調味料 　菜種油 ★大豆白絞油 4

じゃがいもでん粉 2 ★ごま油 1 　砂糖 　こしょう 　食塩 　食塩

あおのり 0.2 ★サラダ用こんにゃく 20 　清酒 　パン粉【小麦】 　加工澱粉 上白糖 1.8 キャベツ 30

★大豆白絞油 4 きゅうり 10 ★米油 0.5 みかんシロップ漬け 10 　しょうが 　小麦粉【小麦】 もやし 30 ★こいくちしょうゆ 2 きゅうり 10 キャベツ 23

★蒸し大豆【大豆】 15 キャベツ 15 米ひじき 1.8 黄桃シロップ漬け【もも】 25 もやし 30 　にんにく 　とうもろこし澱粉 チンゲン菜 15 ★米酢 0.8 ホールコーン 10 きゅうり 7

★こいくちしょうゆ 0.6 サラダ用昆布 0.5 にんじん 8 パインシロップ漬け 25 こまつな 15 　植物油脂【大豆】 　 植物性たん白【大豆】 にんじん 5 ★ごま油 0.3 ★野菜いっぱいドレッシング 8 もやし 25

上白糖 0.6 ★かんきつドレッシング 7 ★こんにゃく 8 さくらんぼダイスゼリー 25 ホールコーン 8 　食塩 　菜種油 ★こいくちしょうゆ 2 じゃがいもでん粉 0.3 【小麦、大豆、りんご、 ★ゆかり粉 0.9

ツナ水煮 20 はんぺん 10 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 上白糖 2 　酵母エキス加工品 ★大豆白絞油 4 ★本みりん 0.5 ★ごま油 0.6  鶏肉、豚肉】

　きはだまぐろ 　魚肉 　砂糖 ★こいくちしょうゆ 2.2 　香辛料【大豆】 ★トマトケチャップ 7 ★かつお節 0.5 しょうが 0.2

　食塩 　でん粉 　さくらんぼ果汁 ★米酢 2 　小麦粉【小麦】 ★ウスターソース 2.5 ★すりおろしにんにく 0.3

　野菜エキス 　砂糖 　ぶどう糖 すりごま【ごま】 1 　でん粉 ★赤ワイン 0.5 たまねぎ 18 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

ツナ油漬 15 ★米油 0.3 　食塩 　ゲル化剤 　ぶどう糖 上白糖 0.7 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 キャベツ 20 ★米油 0.2 たまねぎ 15

　きはだまぐろ たまねぎ 35 　ぶどう糖 　酸味料 　　粉末しょうゆ【大豆、小麦】 ごぼう 30 だいこん 15 もやし 15 ★すりおろしにんにく 0.4 えのきたけ 5

　大豆油【大豆】 にんじん 10 　菜種油 　ビタミンC ★和風だし 1.2 　大豆油【大豆】 にんじん 8 にんじん 8 にんじん 5 しょうが 0.3 じゃがいも 30

　食塩 じゃがいも 25 上白糖 1.5 　紅麹色素 ★米油 0.5 　加工デンプン きゅうり 7 ★こんにゃく 10 干ししいたけ 0.5 鶏もも肉【鶏肉】 7 ★豆みそ【大豆】 4.8

　野菜エキス ミートボール 40 ★酒 1 　香料 ごぼう 10 　調味料 上白糖 1.5 サイコロ絹厚揚げ 15 にら 3 鶏むね肉【鶏肉】 7 ★白こうじみそ【大豆】 4

　調味料 　鶏肉【鶏肉】 ★和風だし 0.3 　クエン酸鉄Na にんじん 8 　水酸化Ca ★米酢 1.6 　豆乳【大豆】 ★緑豆はるさめ 4 ★食塩 0.05 ★カット乾燥わかめ 0.3

にんじん 8 　たまねぎ ★こいくちしょうゆ 2.8 ★米油 0.2 だいこん 20 　ｐH調整剤 ★うすくちしょうゆ 2.4 　異性化液糖 上白糖 1.2 ★白こしょう 0.01 ねぎ 5

しょうが 0.5 　パン粉【小麦】 ★本みりん 1.6 豚ひき肉【豚肉】 15 ★木綿豆腐【大豆】 20 　香料 ★米油 1.2 　デキストリン ★こいくちしょうゆ 3.5 ★カレー粉 0.02

上白糖 1.2 　豚肉【豚肉】 ★煮干し 3 しょうが 0.5 ★こいくちしょうゆ 3.5 ★大豆白絞油 2 ベーコン 10 　食塩 いりごま【ごま】 1 ★カレーアロマ 0.03

★酒 1 　還元水あめ ★フレーク節 1 ★すりおろしにんにく 0.5 ★食塩 0.2 キャベツ 30 　豚かた肉【豚肉】 　植物油【大豆】 たまねぎ 15 たまねぎ 40

★こいくちしょうゆ 1.4 　粒状大豆たん白【大豆】 豚もも肉【豚肉】 15 ★酒 2 ねぎ 3 もやし 15 　食塩 　加工でん粉 たけのこ水煮 10 にんじん 10

★本みりん 0.5 　でん粉 たまねぎ 15 ★トウバンジャン 0.1 つぼ漬け 7 　砂糖 　豆腐用凝固剤 ホールコーン 8 じゃがいも 40

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　大豆油【大豆】 だいこん 20 【小麦、大豆】 いもけんぴ小魚 1食 　干しだいこん 　香辛料 　酵素 中華だし 1.2 ★トマトケチャップ 2.2

たまねぎ 15 　しょうゆ【小麦、大豆】 ごぼう 10 ねぎ 5 　さつまいも加工品 5 　ぶどう糖果糖液糖 ★白ワイン 0.5 ★白こうじみそ【大豆】 5.8 ワンタンの皮 7 ★ウスターソース 2.2

★油揚げ【大豆】 3 　食塩 ★白こうじみそ【大豆】 8 ひきわり大豆【大豆】 8 　　さつまいも 　砂糖 たまねぎ 15 ★豆みそ【大豆】 3 　小麦粉【小麦】 ★カレールウ 18

キャベツ 25 　粉末状大豆たん白【大豆】 ねぎ 5 ★こんにゃく 10 　　砂糖 　しょうゆ【小麦、大豆】 にんじん 7 ねぎ 3 　グルテン【小麦】 【小麦、大豆】

えのきたけ 7 　みりん ★コチュジャン【大豆】 0.3 　　植物油脂 　食塩 だいこん 15 　食塩 ★りんごピューレ【りんご】 5

★豆みそ【大豆】 3 　酵母エキス 中ざら糖 1.4 　かたくちいわし 　酵母エキス じゃがいも 25 ★食塩 0.17 ★牛乳【乳】 10

★白こうじみそ【大豆】 5.8 　香辛料 ★中華だし 1.5 　食塩 　香辛料 ★コンソメ有塩 1.2 ★白こしょう 0.01

ねぎ 3 　加工でん粉 ★豆みそ【大豆】 4.3 　水飴 　酸味料 【鶏肉、豚肉】 ★うすくちしょうゆ 2.5

　貝殻未焼成Ca ★こいくちしょうゆ 2.2 　砂糖 　調味料 ★食塩 0.15 ねぎ 3

　クエン酸鉄Na にら 4 　着色料 ★白こしょう 0.01

　大豆油【大豆】 じゃがいもでん粉 2.3 　甘味料

ぶなしめじ 5 ★木綿豆腐【大豆】 100 ★うすくちしょうゆ 1

マッシュルーム水煮 3 ★ごま油 0.5 ★米油 0.2

★食塩 0.1 しょうが 0.5

★白こしょう 0.01 豚ひき肉【豚肉】 10

★水煮ダイストマト 20 鶏ひき肉【鶏肉】 10

★トマトケチャップ 7 たまねぎ 42

★ウスターソース 2 にんじん 12

上白糖 1.2 干ししいたけ 0.5

★コンソメ有塩 0.5 たけのこ水煮 10

【鶏肉、豚肉】 ひきわり大豆【大豆】 5

★冷凍大麦 5

★和風だし 0.55

中ざら糖 6

★豆みそ【大豆】 14

★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

★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 ★一食用中華麺【小麦】（小中） 1食 ★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 76 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★食パン 1食

【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 160 ★米油 0.3 ★米粒麦 4 ★米粒麦 8 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77

鶏もも肉【鶏肉】 1個 厚揚げ（小中） 1切 ほき切り身 1切 豚もも肉【豚肉】 55 ★冷凍中華麺【小麦】（保） 100 鶏もも肉【鶏肉】 10 ハンバーグ 1個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 厚焼き玉子 1切 コーンしゅうまい 2個 ブルーベリージャム 1食

50 　大豆【大豆】 50 50 しょうが 1 ぎょうざ 2個 鶏むね肉【鶏肉】 10 　鶏肉【鶏肉】 40 50 　鶏卵【卵】 50 　コーン 36 　水あめ 15

★白ワイン 1 　菜種油 ★食塩 0.1 ★酒 2 　キャベツ 36 ★酒 2 　 粒状植物性たん白【大豆】 しょうが 0.3 　砂糖 　たまねぎ 　砂糖

★はちみつ 4 　凝固剤 ★白こしょう 0.01 ★こいくちしょうゆ 2 　豚肉【豚肉】 にんじん 5 　たまねぎ ★酒 1 　穀物酢 　豚肉【豚肉】 　ブルーベリー

粒入りマスタード 2 　消泡剤 ★酒 1 ★塩こうじ 1 　豚脂【豚肉】 ごぼう 20 　豚脂【豚肉】 ★こいくちしょうゆ 0.5 　タピオカでん粉 　豚骨【豚肉】 　ゲル化剤

　醸造酢【りんご】 ミニ絹厚揚げ（保） ４個 カリカリ梅 0.6 米粉 3 　砂糖 干ししいたけ 1 　乾燥マッシュポテト じゃがいもでん粉 6 　発酵調味料 　 粒状大豆たん白【大豆】 　酸味料

　からし 　豆乳【大豆】 40 　塩蔵梅 じゃがいもでん粉 11 　 粒状植物性たん白【大豆】 中ざら糖 2 　砂糖 米粉 2 　しょうゆ【小麦、大豆】 　パン粉【小麦】

　植物油脂 　異性化液糖 　　梅 ★大豆白絞油 4 　しょうゆ【大豆、小麦】 ★和風だし 0.2 　食塩 ★大豆白絞油 3 　食塩 　小麦粉【小麦】

　食塩 　デキストリン 　　食塩 　おろししょうが ★こいくちしょうゆ 6 　香辛料 上白糖 2 　なたね油 　でん粉

　ぶどう発酵調味料 　食塩 　　赤しそ液 　オイスターソース ★本みりん 1 　調味エキス【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2.2 ★米油 0.2 　砂糖 さけ【さけ】 45

　ソテーオニオン【大豆】 　植物油【大豆】 　ぶどう糖 切干大根 4 　食塩 いか切り身【いか】 1切 　加工デンプン ★米酢 2 豚ひき肉【豚肉】 10 　食塩 ★酒 1

　ポークエキスパウダー 　加工でん粉 　でん粉 こまつな 12 　香辛料 50 　リン酸塩（Ｎａ） ねぎ 3 ★酒 1 　蛋白加水分解物　 じゃがいもでん粉 6

　【小麦、大豆、豚肉】 　豆腐用凝固剤 　昆布エキス ホールコーン 8 　小麦粉【小麦】 ★すりおろしにんにく 0.2 　炭酸Ｃａ ★ごま油 0.3 たまねぎ 30 　【小麦、大豆】 米粉 2

　香辛料 　酵素 　酵母エキス ★こいくちしょうゆ 2.2 　還元水あめ ねぎ 2 　調味料 こまつな 15 にんじん 15 　こしょう ★大豆白絞油 3

　にんにく ★酒 1 　デキストリン ★本みりん 1 　植物油脂【大豆】 ★酒 2 　着色料 もやし 30 じゃがいも 30 　ピロリン酸第二鉄 中ざら糖 3

　調味料 上白糖 6 　酸味料 ★和風だし 0.2 　大豆粉【大豆】 上白糖 1.5 　ピロリン酸鉄 ホールコーン 8 中ざら糖 2.5 　グルテン【小麦】 ★こいくちしょうゆ 3

　香辛料抽出物 ★豆みそ【大豆】 6 　炭酸カルシウム 黒いりごま【ごま】 0.5 　加工デンプン ★白こうじみそ【大豆】 3 中ざら糖 1.7 ★こいくちしょうゆ 2 ★本みりん 1 ★米油 0.3 ★レモン果汁 2

★こいくちしょうゆ 2.5 ★本みりん 1 ひきわり大豆【大豆】 3 すりごま【ごま】 0.5 　調味料 ★こいくちしょうゆ 0.5 ★和風だし 0.15 ★本みりん 0.5 ★和風だし 0.3 しょうが 0.3 じゃがいもでん粉 0.3

アスパラガス 10 じゃがいもでん粉 0.3 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 10 　乳化剤 キャベツ 30 ★こいくちしょうゆ 2 刻みのり 0.3 ★こいくちしょうゆ 4 豚もも肉【豚肉】 10

もやし 30 水 2 ★米油 0.5 ★大豆白絞油 3 もやし 25 ★本みりん 2 むき枝豆【大豆】 5 豚ばら肉【豚肉】 10

ホールコーン 10 ★米油 0.3 豚もも肉【豚肉】 10 ★煮干し 3 だいこん 20 上白糖 2 じゃがいもでん粉 0.6 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★酒 0.6

上白糖 1.5 牛もも肉【牛肉】 12 ごぼう 10 ★フレーク節 1 きゅうり 25 ★こいくちしょうゆ 2 水 0.8 ★むろあじかつお昆布だし 3 たまねぎ 15 ★こいくちしょうゆ 0.7 もやし 35

★米酢 1.6 しょうが 0.5 ★こんにゃく 35 にんじん 8 にんじん 7 ★米酢 2 ★こんにゃく 12 豚もも肉【豚肉】 8 ★木綿豆腐【大豆】 15 にんじん 8 にんじん 7

★うすくちしょうゆ 2.4 ★酒 2 ★酒 1 冬瓜 30 上白糖 1.8 ★ごま油 0.4 ★蒸し大豆【大豆】 20 ★酒 1 ★油揚げ【大豆】 3 もやし 15 きゅうり 8

★米油 1.2 ごぼう 35 中ざら糖 1.2 ★木綿豆腐【大豆】 20 ★こいくちしょうゆ 2 にんじん 8 ごぼう 15 なす 10 ★和風だし 0.13 上白糖 1.8

にんじん 10 ★和風だし 0.3 ★池田町産豆みそ【大豆】 3 ★米酢 1.5 ちくわ 10 だいこん 15 ★豆みそ【大豆】 8.8 ★本みりん 0.3 ★食塩 0.1

中ざら糖 2.2 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★池田町産米みそ【大豆】 5.8 ★コチュジャン【大豆】 0.3 　いとよりすり身 にんじん 10 ねぎ 3 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★こいくちしょうゆ 2

★こいくちしょうゆ 3 ★本みりん 1 ねぎ 5 　発酵調味料 ねぎ 3 ★食塩 0.2 ★米酢 1.8

ベーコン 5 ピーマン 5 ★むろあじかつお昆布だし 3 　上白糖 ★うすくちしょうゆ 3.5 ★白こしょう 0.02

　豚かた肉【豚肉】 ★かつお節 0.5 たまねぎ 20 　食塩 ★白こしょう 0.02 サイコロ絹厚揚げ 35

　食塩 ★むろあじかつお昆布だし 3 ヨーグルト 1個 ★米油 0.5 にんじん 10 　加工デンプン ★食塩 0.2 　豆乳【大豆】 ベーコン 8

　砂糖 ★むろあじかつお昆布だし 3 たまねぎ 15 　乳【乳】 70 しょうが 0.3 ★糸かまぼこ 12 ★酒 1 　異性化液糖 　豚かた肉【豚肉】

　香辛料 たまねぎ 15 だいこん 22 　乳製品【乳】 豚もも肉【豚肉】 12 ★食塩 0.1 中ざら糖 1 　デキストリン 　食塩

★白ワイン 0.6 干ししいたけ 0.4 にんじん 10 　砂糖 ★酒 1 ★うすくちしょうゆ 3 ★和風だし 0.4 　食塩 　砂糖

たまねぎ 15 白かまぼこ 10 ぶなしめじ 8 　寒天 ホールコーン 8 ★カット乾燥わかめ 0.3 ★こいくちしょうゆ 2.2 　植物油【大豆】 　香辛料

にんじん 10 　スケソウタラ ★油揚げ【大豆】 3 　リン酸Ca なると 7 ねぎ 5 ★本みりん 1 　加工でん粉 たまねぎ 15

★蒸し大豆【大豆】 10 　加工澱粉 ねぎ 5 　香料【乳】 　スケソウタラ さやいんげん 5 　豆腐用凝固剤 じゃがいも 20

じゃがいも 20 　馬鈴薯澱粉 ★うすくちしょうゆ 3 　ピロリン酸第二鉄 　加工澱粉 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　酵素 キャベツ 30

★水煮ダイストマト 22 　砂糖 ★食塩 0.2 　ビタミンD 　馬鈴薯澱粉 すいか 1切 たまねぎ 30 にら 4 ★カレー粉 0.05

★トマトケチャップ 5 　発酵調味料 　乳酸菌【乳】 　砂糖 60 にんじん 8 ★ごま油 0.3 ★カレーアロマ 0.15

アルファベットマカロニ【小麦】 1.5 　食塩 　発酵調味料 えのきたけ 8 ★かつお節 0.8 ★本みりん 0.5

上白糖 0.7 　みりん 　食塩 ★油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 20 ★コンソメ有塩 1.2

キャベツ 15 　加工油脂 　加工油脂 ★白こうじみそ【大豆】 4.8 えのきたけ 7 　【鶏肉、豚肉】

★コンソメ有塩 1.2 ★酒 1 　着色料 ★豆みそ【大豆】 4 たけのこ水煮 5 ★食塩 0.3

【鶏肉、豚肉】 ★食塩 0.15 もやし 20 ねぎ 5 ★中華だし 1.2 ★こいくちしょうゆ 2

★食塩 0.1 ★うすくちしょうゆ 3 キャベツ 15 ★酒 1 ★パセリ粉 0.05

★白こしょう 0.01 じゃがいもでん粉 1.5 ★中華だし 0.9 ★食塩 0.1

鶏卵【卵】 20 ★鶏豚湯 3.3 ★白こしょう 0.01

こまつな 10 【豚肉、鶏肉】 ★うすくちしょうゆ 3

★食塩 0.1 ★カット乾燥わかめ 0.5

★白こしょう 0.01 ねぎ 3

★こいくちしょうゆ 5.5

ねぎ 5

※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9品目（えび・かに・くるみ・小麦・そば・卵・乳・落花生・カシュ－ナッツ)+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・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・ピスタチオ）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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麦ごはん 小型黒砂糖コッペパン 麦ごはん はくはん 麦ごはん ソフト麺 バーガーパン 菜めし 麦ごはん

9日 （火） 10日 （水） 11日 （木） 12日 （金） 15日 （月）

令和８年6月 池田町大野町学校給食センター

1日 （月） 2日 （火） 3日 （水） 4日 （木） 5日 （金） 8日 （月）

《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


