
切干大根の中華炒め

エ 650 kcal 塩 2 g未満 エ 594 kcal 塩 2.2 g エ 620 kcal 塩 2.2 g エ 670 kcal 塩 2.7 g

もやしのおかか和え チンゲン菜の磯和え

エ 698 kcal 塩 2.5 g エ 585 kcal 塩 2.6 g エ 633 kcal 塩 2.3 g エ 596 kcal 塩 1.9 g エ 605 kcal 塩 2.1 g

さわらの 焼きウインナー

切干大根のさっぱり和え

☆お楽しみアイス

（大野町のみ）

小松菜のすまし汁
エ 596 kcal 塩 2.0 g エ 622 kcal 塩 2.5 g エ 654 kcal 塩 1.7 g エ 623 kcal 塩 1.6 g エ 629 kcal 塩 2.7 g

肉じゃが きゅうりの中華和え

春雨スープ
エ 639 kcal 塩 3.0 g エ 623 kcal 塩 2.3 g エ 656 kcal 塩 2.0 g

春雨スープ

即席漬け

☆黒砂糖食パン

ゆかり和え

麦ごはん

8/31

麦ごはん

ヤンニョムチキン

麦ごはん

令和8年7、8月 池田町大野町学校給食献立予定表

月 火 水 木 金

春巻

みそソースかけ マヨネーズ焼き

米粉のチヂミ風

お好み焼きの しいらの和風

3029 1 2 3

☆ナン

☆お楽しみアイス

あじの香味焼き

10
いわしフライの

おろしだれかけ

浦上そぼろ

9

沢煮椀

こんにゃくのおかか煮

鶏肉の照り焼き

8

もやしのナムルキャベツの香り和え

<基準値> ：小学校中学年
☆はくはん キムチごはんもずくスープ かぼちゃの合わせみそ汁

磯辺揚げ
（保1、小中2）

オムレツ

麦たっぷりごはん

わかめごはん

たまねぎのみそ汁

キーマカレー

ﾌﾙｰﾂのﾏｽｶｯﾄｾﾞﾘｰよせ

（保小1、中2）

麦ごはん

はくはん

17

あんからめ
ごぼうサラダ

☆食パン なすの地みそ汁

かぼちゃのみそ汁

チキンメンチカツ

（池田町のみ）

さけの
みそ焼き

ポークビーンズ

メープルジャム

糸かまぼこのすまし汁

ねぎ塩焼き

麦みそ汁

ししゃもの
豚肉の

麦ごはん 麦ごはん

15 16

冬瓜汁

麦ごはん

8/27 8/28

6
豆腐ナゲット

（保小2、中3）

☆ソフトめん 夏野菜ソース

☆七夕ゼリー

14
ほうれん草入り

コーンのソテー

7

マカロニスープ

星型ハンバーグの

ケチャップソース

かけ

13

こんにゃくサラダ

カミカミ王子

せんいちゃん 食育の日

※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】 ＊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 ・小松菜

・大豆（池田町、大野町） ・なす（池田町、大野町他） ・こんにゃく（池田町）

・豆みそ（池田町） ・米みそ（池田町） ・じゃがいも（池田町他）

・大根（池田町他） ・人参（池田町他） ・たまねぎ（池田町他）

・ピーマン（池田町他）

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

★７月２1日（火）から３１日（金）の献立は、８月分とあわせて

お知らせします。 （保育園、こども園のみ）

今月は・・・ 「なす」 を使ったレシピの紹介！

＜材料（４人分）＞

だし汁 3カップ

(600ml）

たまねぎ 1/2こ（60g）

なす 1～２本（120g）

油揚げ ２枚（20g）

ねぎ 20g

木綿豆腐 100g

地みそ 大さじ2

＜作り方＞

①たまねぎは短冊切りに、ねぎは小口切りにする。

なすは１㎝幅くらいの半月切りか、いちょう切りにし、

水にさらす。木綿豆腐は角切りに、油揚げは短冊切りに

する。

②だし汁にたまねぎを加えて煮る。沸騰したら、油揚げを

加える。

③具材に火が通ったら、なすを加え、さらに煮る。

④なすに火が通ったら、火を止め、みそをとき入れる。

⑤みそがとけたら再び加熱し、木綿豆腐、仕上げにねぎを

加えたら、完成。

～なすの地みそ汁～
一人当たりの野菜の量

５０g／３５０ｇ

（公財）岐阜県学校給食会主催

令和8年度「私が考えた学校給食メニューコンクール」
岐阜県内の小学校６年生を対象に、地場産物を利用した学校給食の献立にふさわしいメニュー

を募集し、部門別（主食・主菜、副菜・汁物・デザート他）に審査して、「優秀賞」「アイデア

賞」を選びます。ぜひ、毎月の献立予定表を参考に、夏休みに応募して

みてはいかがでしょう。

受賞献立から厳選して
給食に取り入れる予定です。

牛乳 牛乳

お好きなみそでアレンジしてください

牛乳

牛乳 行事食

七夕

和食の日 ～味の旅～

長崎県

牛乳

【今月の食育の日】 ・・・1６日（木）

みそ汁に使う「地みそ」は、池田町や大野町

でとれた大豆から作られた豆みそです。今

回は、旬のなすを入れて、夏らしいみそ汁に

仕上げました。

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

ちゃちゃまる

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆

受賞作品 『 米粉のチヂミ風お好み焼きのみそソースかけ』

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、主食部門で優秀賞を受賞した、温知小６年（現：池田中１年）藤墳碧人

さんが考えた作品「米粉のチヂミ風お好み焼きのみそソースかけ」のレシピです。給食

用にアレンジをして、７月１日（水）の給食に登場します。

＜材料（４人分）＞

～チヂミ～

米粉 １８０ｇ

豆腐（絹）１８０ｇ

だし汁 ２００㏄

キャベツ ２００ｇ

ねぎ １本

人参 １/３本

豚ばら肉薄切り１００ｇ

～ソース～

☆みそ 大さじ２

☆みりん 大さじ２

☆さとう 大さじ２

☆酒 大さじ２

＜作り方＞

①ボールに豆腐を入れてつぶす。

②①のボールに、だし汁、米粉を入れて混ぜる。

③キャベツは大きめのみじん切りに、ねぎは小口切りにする。

にんじんはすりおろす。豚ばら肉は１㎝幅に切る。

④②のボールに③を入れて混ぜる。

⑤フライパンに油をひき、④の生地を薄く広げて両面を焼く。

⑥ソースの調味料を器に入れ、ラップをふんわりとかけ、

電子レンジで１分３０秒くらい加熱をする。みそが溶ける

までよく混ぜる。

⑦お皿に⑤を盛り付け、⑥のソースをかけて完成。

※カリっとなるように、生地を薄く広げて焼くとより

おいしくなるそうです。

詳細は、岐阜県学校給食会の ⇒

ホームページをご覧ください。

＊令和7年度のコンクール結果も

見ることができます。



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 ★強化米入り精白米 70 もやし 35 ★ソフト麺【小麦】（小中） 1食 ★黒砂糖食パン 1食 七夕ゼリー 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

★米粒麦 4 ★ごま油 0.5 にんじん 8 180 【小麦、乳】 77 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 31 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4

チヂミ 1個 しいら切り身 1切 豚もも肉【豚肉】 20 きゅうり 8 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 星型ハンバーグ 1個 　砂糖 いわしのフライ 1個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 あじ切り身 1切 豚もも肉【豚肉】 55

　米粉 50 50 しょうが 1 上白糖 2 豆腐ナゲット 2個 　鶏肉【鶏肉】 40 　ぶどう糖 　いわし 50 50 50 しょうが 0.2

　ねぎ ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 1.7 ★こいくちしょうゆ 2 　たまねぎ 40 　豚肉【豚肉】 　レモン果汁 　パン粉【小麦】 しょうが 0.2 しょうが 0.2 ★酒 1.5

　豚鶏合挽肉 ひきわり大豆【大豆】 3 上白糖 0.5 ★米酢 1.5 　にんじん 　たまねぎ 　ゲル化剤 　バッター【小麦】 ★酒 1 ねぎ 1 ★こいくちしょうゆ 0.8

　【豚肉、鶏肉】 ★本みりん 1 にんじん 10 ★ごま油 0.3 　豆腐【大豆】 　粒状植物性たん白【大豆】 　酸味料 　食塩 ★こいくちしょうゆ 1.7 ★酒 1 じゃがいもでん粉 8

　にんじん ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 はくさいキムチ 18 　魚肉すり身 　豚脂【豚肉】 　乳酸Ca ★大豆白絞油 4 ★本みりん 1.2 ★こいくちしょうゆ 2 ★大豆白絞油 4

　しょうゆ【大豆】 ★こいくちしょうゆ 1 　白菜 　植物油【大豆】 　ソテー－オニオン 　クエン酸鉄Na だいこん 10 中ざら糖 1.2 ★本みりん 1 ★ウスターソース 1.6

　菜種油 　アミノ酸液【大豆】 ベーコン 8 　豆乳【大豆】 　トマトケチャップ 　香料 上白糖 2 ★こいくちしょうゆ 2.3 ★ごま油 1 上白糖 2.8

　食塩 　トマトピュ-レ 　豚かた肉【豚肉】 　粉末状植物性たん白【大豆】 　砂糖 　ぶどう果汁 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★本みりん 2 ごぼう 25 ★こいくちしょうゆ 1.2

★池田町産豆みそ【大豆】 3.5 　塩 　食塩 　砂糖 　ぶどう糖 　ビタミンC ★本みりん 1 じゃがいもでん粉 0.5 ★つきこんにゃく 15 じゃがいもでん粉 0.24

上白糖 2.5 　にんにく 　砂糖 　食塩 　植物油脂 　クチナシ赤色素 じゃがいもでん粉 0.3 水 1.5 にんじん 8 ★ごま油 0.16

★酒 1 　唐辛子 　香辛料 　酵母エキス 　乾燥マッシュポテト 　うんしゅうみかん果汁 チンゲン菜 15 豚ひき肉【豚肉】 10 ★中華だし 0.4

★本みりん 1 　たん白加水分解物 たまねぎ 10 　発酵調味料【小麦】 　にんにくペースト 　水あめ もやし 30 ★米油 0.1 水 4

★和風だし 0.2 キャベツ 35 　ソルビット キャベツ 15 　香辛料 　しょうがペースト 　粉末油脂 ホールコーン 8 上白糖 1.8 キャベツ 25

水 3 きゅうり 8 　グルタミン酸Na ★緑豆はるさめ 4 　デキストリン 　香辛料 　寒天 もやし 25 ★こいくちしょうゆ 2 ★酒 1 きゅうり 10

せん切りたくあん 8 　乳酸Na チンゲン菜 10 　衣 　酵母エキス 　乳化剤 キャベツ 20 ★本みりん 0.5 ★本みりん 1 もやし 15

　大根 　乳酸 ★中華だし 1 　　小麦粉【小麦】 　食塩 　ゲル化剤 にんじん 5 刻みのり 0.3 ★食塩 0.1 ★ゆかり粉 0.9

　砂糖 　酒精 ★食塩 0.15 　　でん粉 　加工デンプン 　カロチノイド色素 ★こいくちしょうゆ 2 ★和風だし 0.3

　果糖ぶどう糖液糖 　クエン酸 ★こいくちしょうゆ 1.5 　　食塩 　炭酸Ca ★本みりん 0.5 ★こいくちしょうゆ 2.5

　塩 　アラニン ★酒 1 　大豆油【大豆】 　調味料 かつお節 0.5 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

　しょうゆ【小麦、大豆】 　グリシン 　加工でん粉 　焼成Ca えのきたけ 10 ★むろあじかつお昆布だし 3

★米油 0.3 　醸造酢 　増粘多糖類 　ｐH調整剤 　ピロリン酸鉄 出し昆布 0.8 ★油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 20

★すりおろしにんにく 0.4 　酵母エキス 　酢酸Na 　グリシン 　着色料 ★フレーク節 3 じゃがいも 15 にんじん 10

豚ひき肉【豚肉】 8 　酸味料 　ステビア 　ベーキングパウダー ★トマトケチャップ 8 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 たまねぎ 12 にんじん 5 干ししいたけ 0.5

★切干大根 5 ★米酢 2 ★こいくちしょうゆ 1.5 ★大豆白絞油 3 ★ウスターソース 3 たまねぎ 30 ★木綿豆腐【大豆】 20 だいこん 30 ★食塩 0.2

干ししいたけ 0.5 上白糖 1.3 ★食塩 0.15 ★サラダ用こんにゃく 20 ★赤ワイン 0.6 えのきたけ 10 えのきたけ 8 麦みそ 9 ★うすくちしょうゆ 3.5

にんじん 8 ★かおり粉 0.3 春巻 1個 きゅうり 10 上白糖 0.8 にんじん 8 冬瓜 30 　大麦 ★カット乾燥わかめ 0.2

上白糖 1.8 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　豚肉【豚肉】 50 キャベツ 15 ★米油 0.5 ★白こうじみそ【大豆】 4.7 ちらしかまぼこ（星） 8 　大豆【大豆】 こまつな 12

★こいくちしょうゆ 2.8 たまねぎ 15 　にんじん サラダ用昆布 0.5 ★すりおろしにんにく 0.2 ★豆みそ【大豆】 4 　スケソウタラ 　食塩

★酒 1.5 えのきたけ 5 　たまねぎ ★青じそドレッシング【大豆】 6.5 もやし 38 ミニ絹厚揚げ 10 　加工澱粉 　酒精

★ごま油 0.2 かぼちゃ 25 　キャベツ ホールコーン 17 　豆乳【大豆】 　馬鈴薯澱粉 ねぎ 5

こまつな 10 ★白こうじみそ【大豆】 7.2 　植物油脂【大豆】 ★スープストック 0.6 　異性化液糖 　砂糖

★木綿豆腐【大豆】 18 ★豆みそ【大豆】 2 　豚脂【豚肉】 【大豆、豚肉、鶏肉】 　デキストリン 　発酵調味料

たまねぎ 15 ねぎ 3 　しょうゆ【小麦、大豆】 ★食塩 0.1 　食塩 　食塩

にんじん 5 　小麦粉【小麦】 ★米油 0.3 ★白こしょう 0.01 　植物油【大豆】 　着色料

★糸かまぼこ 10 　ショートニング【大豆】 豚ひき肉【豚肉】 20 ★こいくちしょうゆ 0.8 　加工でん粉 　加工油脂

もずく 15 　はるさめ ★すりおろしにんにく 0.5 　豆腐用凝固剤 ★食塩 0.1

★中華だし 1 　でん粉 しょうが 0.4 　酵素 ★うすくちしょうゆ 3

★食塩 0.1 　しょうがペースト ★赤ワイン 2 鶏むね肉【鶏肉】 10 ★カット乾燥わかめ 0.2 ★酒 1

★白こしょう 0.01 　ポークブイヨン【豚肉】 たまねぎ 40 ★白ワイン 0.5 しょうが 0.2

★こいくちしょうゆ 2.5 　ポークエキス【豚肉】 にんじん 10 たまねぎ 20 ねぎ 3

ねぎ 3 　発酵調味料 セロリ 2 にんじん 5

　酵母エキス なす 10 キャベツ 20

　砂糖 ズッキーニ 10 ★スープストック 1.3

　乾燥しいたけ 中ざら糖 1.5 【大豆、豚肉、鶏肉】
　たん白加水分解物【小麦】 ★スープストック 1 ★食塩 0.1

　香辛料 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★白こしょう 0.01

　皮 ★水煮ダイストマト 30 星型マカロニ【小麦】 3

　　小麦粉【小麦】 ★トマトケチャップ 6

　　植物油脂【大豆】 ★ウスターソース 4

　　米粉 ★デミグラスソース 5

　　粉あめ 【小麦、牛肉、大豆、

　　ショートニング【大豆】 　豚肉、りんご】

　　食塩 ★ハヤシルウ 8

　ソルビトール

　乳化剤

　クエン酸鉄Na

　増粘剤

★大豆白絞油 3

日

曜

主

食

★食パン【小麦、乳】 1食 ★強化米入り精白米 76 ★強化米入り精白米 80 ナン 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

77 ★米粒麦 8 　小麦粉【小麦】 70 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4

メープルジャム 1個 さわら切り身 1切 からふとししゃも【魚卵】 2尾 　砂糖 ★炊き込みわかめの素乾燥 1.8 さけ切り身【さけ】 1切 鶏もも肉【鶏肉】 1切

　食物繊維 12 50 18 　食塩 チキンメンチカツ 1個 50 50

　砂糖 しょうが 0.3 米粉 7 　ショートニング 　鶏肉【鶏肉】 50 ★酒 1 しょうが 1

　メープルシュガー ★すりおろしにんにく 0.2 あおのり 0.2 　ドライイースト 　たまねぎ ★すりおろしにんにく 0.2 ★すりおろしにんにく 0.25

　寒天 ねぎ 2 ★食塩 0.05 　なたね油 　パン粉【小麦】 しょうが 0.2 ★酒 2.5

　香料 ★白しょうゆ 2.5 ★大豆白絞油 4 ウインナー 1本 　調味液 ★酒 2 ★こいくちしょうゆ 2

　着色料 ★酒 2 　豚肉【豚肉】 20 　小麦粉【小麦】 上白糖 1.6 米粉 2

　酸味料 ★白こしょう 0.02 　食塩 　米粉 ★白こうじみそ【大豆】 3 じゃがいもでん粉 4

ほうれん草入りオムレツ 1個 上白糖 0.5 　砂糖 　とうもろこし澱粉 ★こいくちしょうゆ 1 ★大豆白絞油 3

　鶏卵【卵】 50 ★ごま油 0.3 　香辛料 ★大豆白絞油 4 ★米油 0.5 上白糖 2.2

　ほうれん草 ★切干大根 4.5 ★米油 0.5 　パン酵母 キャベツ 30 豚もも肉【豚肉】 25 ★トマトケチャップ 1.2

　砂糖 にんじん 5 豚もも肉【豚肉】 10 もやし 15 ★酒 1 ★こいくちしょうゆ 2.5

　植物油脂【大豆】 こまつな 15 ごぼう 10 つぼ漬け 7 たまねぎ 25 ★米酢 1.2

　食塩 きゅうり 10 ★こんにゃく 35 みかんシロップ漬け 20 　干しだいこん にんじん 10 ★コチュジャン【大豆】 0.3

　醸造酢 塩昆布 2 ★酒 1 黄桃シロップ漬け【もも】 20 　しょうゆ【小麦、大豆】 じゃがいも 40 水 3

　黒こしょう 　昆布 中ざら糖 1.2 パインシロップ漬け 20 　砂糖 ★糸こんにゃく 10 じゃがいもでん粉 0.3

　加工デンプン 　食塩 ★和風だし 0.3 シャインマスカットダイスゼリー 25 　果糖ぶどう糖液糖 中ざら糖 2 きゅうり 35

　酸味料 　砂糖 ★こいくちしょうゆ 2.5 　果糖ぶどう糖液糖 　食塩 ★和風だし 0.3 もやし 15

　しょうゆ【大豆、小麦】 ★本みりん 1 　砂糖 　醸造酢 ★こいくちしょうゆ 3.5 上白糖 2

　アミノ酸液 ピーマン 5 　ぶどう糖 　唐辛子 ★本みりん 0.5 ★こいくちしょうゆ 2

ごぼう 30 　たんぱく加水分解物【大豆】 ★かつお節 0.5 　ぶどう果汁 　調味料 むき枝豆【大豆】 3 ★米酢 2

にんじん 8 　調味料 ★煮干し 3 　ゲル化剤 　酒精 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★ごま油 0.2

きゅうり 7 　甘味料 ★フレーク節 1 　乳酸Ca 　酸味料 たまねぎ 18 いりごま【ごま】 0.5

上白糖 1.5 　糊料 たまねぎ 15 　香料 　甘味料 にんじん 10 すりごま【ごま】 1

★米酢 1.6 　着色料 ★油揚げ【大豆】 3 　酸味料 　着色料 干ししいたけ 0.5

★うすくちしょうゆ 2.4 　酸味料 なす 10 　クエン酸Na ★うすくちしょうゆ 1 ★糸かまぼこ 12

★米油 1.2 上白糖 2.5 ★池田町産米みそ【大豆】 2 　ビタミンC ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 3 ★食塩 0.1 ベーコン 10

★米油 0.3 ★うすくちしょうゆ 2 ★池田町産豆みそ【大豆】 7 　クチナシ色素 だいこん 15 ★うすくちしょうゆ 3 　豚かた肉【豚肉】

豚もも肉【豚肉】 15 ★米酢 2.5 ★木綿豆腐【大豆】 15 ★米油 0.3 ★油揚げ【大豆】 3 ★カット乾燥わかめ 0.3 　食塩

★赤ワイン 1 ★むろあじかつお昆布だし 3 ねぎ 5 しょうが 0.4 かぼちゃ 20 ねぎ 5 　砂糖

たまねぎ 35 豚もも肉【豚肉】 15 お楽しみアイス 1個 ★すりおろしにんにく 0.4 ★木綿豆腐【大豆】 20 　香辛料

★食塩 0.1 ★酒 1 　ぶどう糖果糖液糖 60 豚ひき肉【豚肉】 30 ★豆みそ【大豆】 3.8 にんじん 10

★白こしょう 0.01 ごぼう 10 　砂糖 ★カレー粉 0.1 ★白こうじみそ【大豆】 5 ★緑豆はるさめ 4

にんじん 10 だいこん 25 　りんご果汁【りんご】 ★赤ワイン 1 ねぎ 5 キャベツ 20

じゃがいも 30 にんじん 10 　果糖 たまねぎ 50 チンゲン菜 10

★蒸し大豆【大豆】 25 干ししいたけ 0.5 　ライム果汁 にんじん 12 ★中華だし 1

★水煮ダイストマト 10 ★油揚げ【大豆】 6 　食塩 ホールコーン 8 ★食塩 0.15

★トマトピューレ 6 ねぎ 5 　香料 ピーマン 6 ★こいくちしょうゆ 1.5

★トマトケチャップ 6 ★うすくちしょうゆ 3.5 　安定剤 ★冷凍大麦 7

★ウスターソース 2 ★白こしょう 0.02 　酸味料 ひきわり大豆【大豆】 10

上白糖 1.5 ★食塩 0.2 　着色料 ★水煮ダイストマト 15

★コンソメ有塩 0.5 お楽しみアイス 1個 　甘味料 ★トマトケチャップ 3

【鶏肉、豚肉】 　ぶどう糖果糖液糖 60 ★ウスターソース 2

米粉 1 　砂糖 ★食塩 0.1

　りんご果汁【りんご】 ★白こしょう 0.02

　果糖 ★スープストック 0.3

　ライム果汁 【大豆、豚肉、鶏肉】

　食塩 ★カレールウ【小麦、大豆】 12

　香料

　安定剤

　酸味料

　着色料

　甘味料

※牛乳は毎日つきます。 ※給食センターで使用するドレッシングは、野菜類やスパイスなどが沈殿していることがあります。
※★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。

お

楽

し

み

ア

イ

ス

（
池

田

町

の

み

）

春

雨

ス

ー

プ

ポ

ー

ク

ビ

ー

ン

ズ

キ

ー

マ

カ

レ

ー

沢

煮

椀

お

楽

し

み

ア

イ

ス

（
大

野

町

の

み

）

き

ゅ
う

り

の

中

華

和

え

ヤ

ン

ニ

ョ
ム

チ

キ

ン

チ

キ

ン

メ

ン

チ

カ

ツ

焼

き

ウ

イ

ン

ナ

ー

ほ

う

れ

ん

草

入

り

オ

ム

レ

ツ

肉

じ

ゃ
が

切

干

大

根

の

さ

っ
ぱ

り

和

え

こ

ん

に

ゃ
く

の

お

か

か

煮

即

席

漬

けフ

ル

ー

ツ

の

マ

ス

カ

ッ
ト

ゼ

リ

ー

よ

せ

ご

ぼ

う

サ

ラ

ダ

料

理

名

及

び

一

人

当

た

り

の

純

使

用

量

ｇ

（
小

学

校

中

学

年

）

ナ

ン
メ

ー

プ

ル

ジ

ャ
ム

さ

わ

ら

の

ね

ぎ

塩

焼

き

し

し

ゃ
も

の

磯

辺

揚

げ

さ

け

の

み

そ

焼

き

な

す

の

地

み

そ

汁

糸

か

ま

ぼ

こ

の

す

ま

し

汁

か

ぼ

ち

ゃ
の

み

そ

汁

麦ごはん 麦ごはん食パン 麦たっぷりごはん はくはん ナン わかめごはん
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麦ごはん はくはん キムチごはん ソフト麺 黒砂糖食パン

令和８年７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）
麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

9日 （木） 10日 （金） 13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


