
じゃがいものきんぴら おひたし かみかみあえ フルーツカクテル

キビナゴのからあげ ちくわのこうみあげ わふうハンバーグ キーマカレー

べいはん つくねじる ソフトめん わふうあん べいはん はなふのすまし汁 しょくパン ポテトスープ

ひじきごはん シナモンビーンズ コーンもやし にびたし まめのサラダ

なすのみそかけ ビビンバどんぶり こふきいも えだまめコロッケ とりにくのトマトに

べいはん とうふのすましじる べいはん とうふとわかめのスープ ソフトめん ミートソース べいはん コッペパン コーンクリームスープ

かくふのにつけ あまずあえ きりぼしだいこんのちゅうかいため じゃがいものそぼろに キャベツのソテー

かりポリにぼし シシャモのおちゃあげ オムレツ

オレンジ ジャム

べいはん なすのみそしる べいはん かみなりじる ソフトめん ちゅうかあんかけ べいはん 岐福（ぎふ）みそしる しょくパン ポークビーンズ

えだまめのしおゆで フライドポテト とうにゅうあんにんどうふ こまつなのそぼろいため カラフルポテト

ぶたにくのしょうがやき チキンライス あつあげのオイスターソースいため だいずいりツナごはん しろみざかなのフライ

べいはん

岐福（ぎふ）そうでんみそしる べいはん マカロニスープ こがたパン やきそば べいはん いなかじる コッペパン トマトとたまごのスープ

くきわかめのいために だいこんとツナのにもの

こうやどうふのたまごとじ ぶたにくとあつあげのみそいため

べいはん 岐福（ぎふ）みそしる べいはん しんじょじる

そうりつきねんび

◇米、牛乳は岐阜県産を使用しています。パン、ソフト麺、

一食中華麺に使用する小麦粉は岐阜県産を使用してい

ます。

◇主な食材の産地は岐阜市のホームページに掲載して

います。

◇給食用食材は放射性物質検査を行い、結果は食品

衛生課のホームページに掲載しています。

◇学校給食は『学校給食地産地消推進事業』により、

県・市町村・JAグループの一部助成を受けています。

◇毎月19日は「食育の日」です。

◇給食の赤味噌は、すべて岐阜県産の大豆から作られ

た岐福（ぎふ）味噌を使用しています。

◇入荷状況により使用食材・献立内容が変更になる場

合があります。

タラのやくみだれ

15日

エネルギー609kcal　塩分1.6g

エネルギー632kcal　塩分2.0g

エネルギー591kcal　塩分1.3g

19日18日

29日

22日 25日23日

30日

とりにくとだいずのにもの

16日

24日

17日

5日1日

8日

2日 3日

12日

4日

9日
しょうないふの

11日かきたまじる

エネルギー625kcal　塩分1.7g エネルギー623kcal　塩分2.6g エネルギー600kcal　塩分1.8g エネルギー571kcal　塩分2.7g

10日

エネルギー618kcal　塩分2.2g

エネルギー612kcal　塩分1.g エネルギー647kcal　塩分2.3g エネルギー592kcal　塩分1.7g エネルギー601kcal　塩分2.5g

エネルギー588kcal　塩分1.5g エネルギー595kcal　塩分2.2g エネルギー602kcal　塩分1.6g エネルギー588kcal　塩分2.5g

エネルギー573kcal　塩分1.7g エネルギー577kcal　塩分2.9g エネルギー599kcal　塩分1.5g エネルギー602kcal　塩分2.3g

エネルギー589kcal　塩分1.8g

岐阜大学教育学部附属小中学校
前期課程

26日

6月

こんげつは『やまがたけん』です。
６がつは食育月間です



p.1

南地区 2日(火) 3日(水) 4日(木) 5日(金) 8日(月) 9日(火)
No.8 小学校 No.9 小学校 No.1 小学校 No.5 小学校 No.7 小学校 No.2 小学校

＜米飯＞ 176 ＜ソフト麺＞ 160 ＜米飯＞ 176 ＜食パン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜キビナゴのから揚げ＞ ＜和風あん＞ ＜和風ハンバーグ＞ ＜キーマカレー＞ ＜ひじきごはん＞ ＜ビビンバ丼＞
使 キビナゴ 35 鶏肉 (切込) 10 ハンバーグ 60 サラダ油 0.5 サラダ油 0.3 サラダ油 0.5

　　 しょうが 0.7 干しいたけ（ホール） 0.5 たまねぎ 10 にんにく 0.2 鶏肉 (切込･細かめ) 8 県産豚肉(ミンチ用) 35
しょうゆ 0.3 たまねぎ 20 しょうが 1 しょうが 0.2 ひじき（米） 2.7 にんにく 0.2
調味酒 0.7 にんじん 8 砂糖 1.6 県産豚肉(ミンチ用) 30 にんじん 8 しょうが 0.4
でん粉 5 しめじ 8 しょうゆ 2.4 塩 0.1 干しいたけ（ホール） 0.4 砂糖 1

用 油 3.5 油揚げ 5 本みりん 0.8 こしょう 0.02 油揚げ 2.4 しょうゆ 2
けずり節 1.6 たまねぎ 40 高野豆腐（細） 1 本みりん 0.5

＜じゃがいものきんぴら＞ 塩 0.4 ＜かみみかあえ＞ 小麦粉 1 けずり節 0.32 ぜんまい（水煮） 15
サラダ油 0.5 しょうゆ 3 キャベツ 15 レンズ豆(水煮） 6 砂糖 1.08 油揚げ 5
ごぼう 7 でん粉 3 太もやし 20 ホールコーン（冷） 10 しょうゆ 1.8 砂糖 1

食 つきだしこんにゃく 7 ねぎ 7 切り干し大根（せん） 2 砂糖 0.2 本みりん 0.5 しょうゆ 1
にんじん 10 せん切り昆布 0.5 塩 0.2 ごま油 0.5
じゃがいも 30 ＜ちくわの香味揚げ＞ 調味酒 1 洋風スープの素 0.65 ＜なすの味噌かけ＞ にんじん 6
あげはんぺん 10 ちくわ 40 本みりん 1 トマトピューレ 4 なす 70 太もやし 20
砂糖 1 青のり粉 0.2 うすくちしょうゆ 1.5 ウスターソース 4 米粉 2 ほうれん草 20

材 しょうゆ 1.7 紅しょうが 1.4 塩 0.1 クミン 0.02 油 7 しょうゆ 1
塩 0.05 小麦粉 8.5 白ごま(いり) 1 コリアンダー 0.02 サラダ油 0.2 塩 0.1

米粉 1.5 カレー粉 0.5 県産豚肉(ミンチ用) 15 こしょう 0.02
＜つくね汁＞ 油 5 ＜花麩のすまし汁＞ しょうが 0.7 コチュジャン 0.3
干しいたけ（ホール） 0.5 干しいたけ（ホール） 0.5 ＜ポテトスープ＞ 赤みそ 4
大根 20 ＜おひたし＞ にんじん 7 サラダ油 0.5 調味酒 0.4 ＜シナモンビーンズ＞

えのきだけ 7 えのきだけ 5 えのきだけ 7 ベーコン 5 砂糖 3 大豆 12
鶏つくね 30 太もやし 30 豆腐 15 たまねぎ 15 本みりん 0.4 でん粉 1.2
けずり節 1.2 ほうれん草 15 花麩 8 にんじん 7 油 1.2
しょうゆ 2 けずり節 0.24 けずり節 1.2 じゃがいも 30 ＜豆腐のすまし汁＞ シナモンシュガー 1.2
塩 0.3 本みりん 1 塩 0.3 洋風スープの素 0.8 にんじん 5
ほうれん草 10 うすくちしょうゆ 1.8 うすくちしょうゆ 2 塩 0.2 えのきだけ 5 ＜豆腐とわかめスープ＞

こまつな 10 こしょう 0.01 豆腐 30 キャベツ 20
けずり節 1.2 豆腐 15

＜フルーツカクテル＞ うすくちしょうゆ 2 鶏ガラスープの素 0.8
パイン（レトルト） 10 塩 0.3 塩 0.2
カットゼリー（みかん） 20 こまつな 12 こしょう 0.01
ダイスゼリー（マスカット） 20 うすくちしょうゆ 1

カットわかめ 0.3
ねぎ 7

令和8年6月分　岐阜市学校給食献立



p.2

南地区

使
　　

用

食

材

10日(水) 11日(木) 12日(金) 15日(月) 16日(火) 17日(水)
No.19 小学校 No.3 小学校 No.10 小学校 No.13 小学校 No.12 小学校 No.14 小学校

＜ソフト麺＞ 160 ＜米飯＞ 176 ＜コッペパン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176 ＜ソフト麺＞ 160
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜ミートソース＞ ＜枝豆コロッケ＞ ＜鶏肉のトマト煮＞ ＜タラの薬味だれ＞ ＜鶏肉と大豆の煮物＞ ＜中華あんかけ＞
サラダ油 0.5 枝豆コロッケ 50 サラダ油 0.6 タラ(角切) 50 大豆 12 サラダ油 0.5
にんにく 0.1 油 5 にんにく 0.24 調味酒 1 サラダ油 0.5 しょうが 0.2
しょうが 1 鶏肉(2㎝角切) 40 でん粉 7.5 しょうが 0.3 県産豚肉(平切) 20
県産豚肉(ミンチ用) 20 ＜煮びたし＞ 塩 0.2 米粉 0.5 ねぎ 3 調味酒 0.8
塩 0.1 油揚げ 2 こしょう 0.01 油 6 鶏肉(2㎝角切) 40 しょうゆ 0.5
こしょう 0.06 にんじん 5 たまねぎ 25 うすくちしょうゆ 2.5 砂糖 1 たまねぎ 30
たまねぎ 40 太もやし 18 じゃがいも 25 酢 1.5 調味酒 2 にんじん 15
にんじん 15 キャベツ 20 しめじ 12 砂糖 1 しょうゆ 2.5 たけのこ（レトルト） 5
サイコロチーズ 4 けずり節 0.24 洋風スープの素 0.2 たまねぎ 7.5 干しいたけ（ホール） 0.8
砂糖 2 しょうゆ 1.8 トマトソース 10 にんじん 3 ＜甘酢あえ＞ きくらげ（スライス） 1
洋風スープの素 1.2 調味酒 1 トマトピューレ 5 しょうが 0.5 にんじん 5 鶏ガラスープの素 0.8
ウスターソース 6 本みりん 1 ウスターソース 2 青じそ 0.2 キャベツ 30 塩 0.2
トマトソース 20 砂糖 1 きゅうり 7 こしょう 0.03
トマトピューレ 8 ＜庄内麩のかきたま汁＞ コーンスターチ 1.2 ＜角麩の煮つけ＞ 酢 2 砂糖 0.5
マーガリン 3 干しいたけ（ホール） 0.5 サラダ油 0.5 砂糖 2 しょうゆ 3
小麦粉 3 豆腐 20 ＜豆のサラダ＞ 鶏肉 (切込) 10 うすくちしょうゆ 1 調味酒 0.5
マッシュルーム（水煮） 5 庄内麩 1 キャベツ 25 ごぼう 10 塩 0.08 ごま油 1

けずり節 1.2 大豆(ゆで) 7 にんじん 15 調味酒 0.2 でん粉 3
＜粉ふきいも＞ 塩 0.3 きゅうり 10 角麩 15 白ごま(いり) 1
じゃがいも 50 うすくちしょうゆ 2 ドレッシング 7 けずり節 0.4 ＜かりポリ煮干し＞
塩 0.2 でん粉 0.6 砂糖 1.2 ＜かみなり汁＞ 煮干し 6
こしょう 0.01 液卵 20 ＜コーンクリームスープ＞ しょうゆ 2 サラダ油 0.5 でん粉 0.5

ほうれん草 10 サラダ油 0.5 枝豆むきみ（冷） 6 大根 15 油 1.4
＜コーンもやし＞ たまねぎ 15 干しいたけ（ホール） 1 にんじん 4
太もやし 40 コーンペースト（冷） 30 ＜なすの味噌汁＞ にんじん 7 せん切り昆布 0.8
ホールコーン（冷） 10 ホールコーン（冷） 10 なす 15 油揚げ 2 砂糖 1.4
洋風スープの素 0.1 洋風スープの素 0.8 えのきだけ 7 豆腐 20 酢 0.8
塩 0.2 塩 0.25 油揚げ 3 けずり節 1.2 しょうゆ 0.8
こしょう 0.01 こしょう 0.02 けずり節 1.2 しょうゆ 2 カレー粉 0.06

牛乳（調理用） 30 赤みそ 4 塩 0.3
コーンスターチ 2 白みそ 4 でん粉 1 ＜切り干し大根の中華炒め＞

こまつな 10 ごま油 0.5
＜オレンジ＞ 切り干し大根（せん） 2.5
オレンジ（袋） 30 調味酒 0.5

しょうゆ 2.5
厚揚げ(冷) 20
オイスターソース 0.8
鶏ガラスープの素 0.1
チンゲンサイ 25
塩 0.1
こしょう 0.01



p.3

南地区

使
　　

用

食

材

18日(木) 19日(金) 22日(月) 23日(火) 24日(水) 25日(木)
No.11 小学校 No.15 小学校 No.17 小学校 No.21 小学校 No.4 小学校 No.18 小学校

＜米飯＞ 176 ＜食パン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176 ＜小型パン＞ 42 ＜米飯＞ 176
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜シシャモのお茶揚げ＞ ＜ポークビーンズ＞ ＜豚肉のしょうが焼き＞ ＜チキンライス＞ ＜焼きそば＞ ＜大豆入りツナごはん＞

シシャモ 24 大豆 8 サラダ油 0.5 サラダ油 0.5 サラダ油 0.5 大豆 10
お茶（粉末） 0.1 サラダ油 0.5 県産豚肉(平切) 45 鶏肉 (切込･細かめ) 30 県産豚肉(焼きそば用) 25 砂糖 0.8
小麦粉 8 県産豚肉(平切) 15 しょうが 0.5 たまねぎ 40 塩 0.4 しょうゆ 0.8
米粉 1 たまねぎ 30 たまねぎ 30 にんじん 5 こしょう 0.04 サラダ油 0.3
水 10 にんじん 15 ピーマン 7 洋風スープの素 0.5 にんじん 15 にんじん 8
油 3 じゃがいも 40 本みりん 2 塩 0.2 キャベツ 50 魚のオイル漬け 35

トマト 20 しょうゆ 3 こしょう 0.03 中華麺（蒸し麺） 70 砂糖 1
＜じゃがいものそぼろ煮＞ ケチャップ 8 調味酒 1.2 トマトソース 12 ウスターソース 5.5 しょうゆ 1
サラダ油 0.6 トマトピューレ 10 ケチャップ 5 焼きそばソース 6 本みりん 0.5
県産豚肉(ミンチ用) 15 ウスターソース 1.8 ＜枝豆の塩ゆで＞ ホールコーン（冷） 5 紅しょうが 1 しょうが 0.5
調味酒 1 砂糖 0.4 枝豆 25 粉かつお 0.3
たまねぎ 15 洋風スープの素 0.8 塩 0.05 ＜フライドポテト＞ 青のり粉 0.2 ＜小松菜のそぼろ炒め＞

にんじん 10 塩 0.15 じゃがいも 50 サラダ油 0.2
じゃがいも 40 こしょう 0.02 ＜岐福早田味噌汁＞ 油 1.5 ＜厚揚げのオイスターソース炒め＞ 県産豚肉(ミンチ用) 10
けずり節 0.24 大根 10 塩 0.1 サラダ油 0.5 調味酒 1
砂糖 1 ＜オムレツ＞ にんじん 5 にんにく 0.1 砂糖 0.8
しょうゆ 1.8 オムレツ 30 えのきだけ 5 ＜マカロニスープ＞ ベーコン 5 しょうゆ 1
本みりん 0.5 油揚げ 3 サラダ油 0.5 きくらげ（スライス） 1 太もやし 20

＜キャベツのソテー＞ 豆腐 15 ベーコン 5 厚揚げ(冷) 30 こまつな 25
＜岐福（ぎふ）味噌汁＞ サラダ油 0.5 おつゆ麩 1 にんじん 10 太もやし 30 本みりん 0.5
大根 20 ベーコン 5 けずり節 1.2 キャベツ 25 チンゲンサイ 20 しょうゆ 0.8
しめじ 5 にんじん 8 赤みそ 8 シェルマカロニ 5 塩 0.1
油揚げ 3 キャベツ 35 こねぎ 3 洋風スープの素 0.8 こしょう 0.01 ＜田舎汁＞
けずり節 1.2 塩 0.2 塩 0.3 しょうゆ 0.5 大根 20
赤みそ 8 こしょう 0.01 こしょう 0.01 オイスターソース 0.8 こんにゃく 7
カットわかめ 0.3 にんじん 7
こまつな 10 ＜ジャム＞ ＜チーズ＞ ＜豆乳杏仁豆腐＞ じゃがいも 25

岐阜市産イチゴジャム 15 角チーズ 豆乳杏仁豆腐(冷） 30 油揚げ 3
パイン（レトルト） 10 けずり節 1.2
黄桃（レトルト） 10 赤みそ 6

郡上味噌 2
ねぎ 5



p.4

南地区

使
　　

用

食

材

26日(金) 29日(月)
No.20 小学校 No.16 小学校 No.22 小学校

＜コッペパン＞ 77 ＜米飯＞ 176 ＜米飯＞ 176
＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206 ＜牛乳＞ 206

＜白身魚フライ＞ ＜高野豆腐の卵とじ＞ ＜豚肉と厚揚げの味噌炒め＞

白身魚フライ 50 サラダ油 0.5 サラダ油 0.5
油 5 鶏肉 (切込) 15 しょうが 1

たまねぎ 30 県産豚肉(平切) 30
＜カラフルポテト＞ にんじん 5.0 調味酒 1.0
サラダ油 0.5 干しいたけ（ホール） 0.5 しょうゆ 0.5
じゃがいも 40 高野豆腐 5 たまねぎ 25
にんじん 7 けずり節 0.4 厚揚げ(冷) 35
ホールコーン（冷） 7 砂糖 1 砂糖 1
枝豆むきみ（冷） 7 うすくちしょうゆ 2.5 しょうゆ 0.7
洋風スープの素 0.15 塩 0.1 本みりん 1
塩 0.15 液卵 30 赤みそ 2.5
こしょう 0.02 でん粉 0.5

＜くきわかめの炒め煮＞

＜トマトと卵のスープ＞ ごま油 0.5 ＜大根とツナの煮物＞

サラダ油 0.5 県産豚肉(平切) 10 大根 50
ベーコン 5 くきわかめ（冷） 10 魚のオイル漬け 12
たまねぎ 15 にんじん 5 けずり節 0.4
トマト 15 あげはんぺん 12 砂糖 1
洋風スープの素 0.8 調味酒 1 しょうゆ 1.2
塩 0.2 砂糖 0.5 こまつな 5
こしょう 0.01 しょうゆ 1.8
でん粉 0.6 本みりん 1 ＜しんじょ汁＞
液卵 20 にんじん 5

＜岐福（ぎふ）味噌汁＞ えのきだけ 5
たまねぎ 10 しんじょ 25
じゃがいも 30 けずり節 1.2
えのきだけ 5 うすくちしょうゆ 2
油揚げ 3 塩 0.3
けずり節 1.2 ねぎ 7
赤みそ 8
カットわかめ 0.3

30日(火)



6月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.1

2日 (火) 4日 (木) 5日 (金) 5日 (金) 5日 (金) 8日 (月) 9日 (火) 11日 (木)

鶏肉 78.89 鶏肉 23.29 レンズ豆 100 ぶどう糖果糖液糖 19.18 果糖ぶどう糖液糖 15.0 大豆 97.0 ぜんまい 99.56 馬鈴薯 47.0
でん粉 7.36 豚肉 18 みかん濃縮果汁 5.1 砂糖 9.0 豆腐用凝固剤 2.1 乳酸カルシウム 0.2 枝豆 22.3
えんどう豆たん白 0.53 たまねぎ 23.3 砂糖 1.2 ぶどう糖 2.0 （塩化カルシウム） クエン酸 0.2 砂糖 1.4
玉ねぎ 2.63 粒状植物性たん白 16.42 ゲル化剤（増粘多糖類） 0.66 ぶどう果汁 1.0 重曹 0.85 ビタミンC 0.04 野菜エキス 0.9
砂糖 1.68 難消化性デキストリン 2.12 酸味料 0.17 水 69.9 消泡剤 0.05 食塩 0.5
発酵調味料 1.05 でん粉 1.27 香料 0.16 ゲル化剤（増粘多糖類） 1.2 こしょう 0.1
海藻ミネラル 0.95 粉末状植物性たん白 0.64 乳酸カルシウム 0.08 乳酸カルシウム 0.9 （衣） 　 
食塩 0.74 果糖ぶどう糖液糖 1.59 ビタミンC 0.05 香料 0.6 パン粉 14.3
香辛料 0.68 ドロマイト 1.06 水 73.4 酸味料 0.2 小麦粉 6.4
酵母エキス 0.29 ぶどう糖加工品 1.06 クエン酸鉄ナトリウム 0.1 とうもろこしでん粉

鉄含有酵母 0.1 ポークエキス 0.95 ビタミンC 0.1 粉末状大豆たん白

水 5.1 発酵調味料 0.53 クチナシ色素 Φ 植物油脂（菜種）

食塩 0.32 食塩
酵母エキス 0.32 水 7.1
加工油脂 0.32
チキンブイヨン 0.21
加工でん粉 0.53
クエン酸鉄Na 0.13
水 7.94

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞

卵　小麦　大豆　豚肉　牛肉　りんご　もも　ごま 無し 無し 無し 小麦　卵　乳成分 無し 無し
卵　乳　えび　牛肉　鶏肉　豚肉　いか　さけ　ゼラチン　ごま

配
合
割
合
（
％
）

＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞

NO5. NO5. NO7. NO2.

ダイスゼリー（マスカット） 高野豆腐（細） ぜんまい（水煮） 枝豆コロッケ

＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞

日

南地区

R8.6

NO3.NO8.

鶏つくね ハンバーグ レンズ豆（水煮） カットゼリー（みかん）

印南食品 ニチレイフーズ 天狗缶詰 大島食品工業 ヤヨイサンフーズ 信濃雪 東洋貿易 サンレイ食品

NO1. NO5.

鶏肉 大豆　鶏肉　豚肉 無し 無し 無し 大豆 無し 大豆　小麦



6月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.2

配
合
割
合
（
％
）

日

南地区

R8.6

11日 (木) 12日 (金) 12日 (金) 16日 (火) 17日 (水) 18日 (木) 19日 (金) 19日 (金)

小麦粉 67.6 食用植物油脂 38.0 とうもろこし 100 オレンジ 100 かたくちいわし 96.5 緑茶 100 鶏卵 50.09 いちご 50.41
小麦グルテン 32.2 醸造酢 18.1 食塩 3.5 砂糖 3.45 水あめ 28.23
重曹 0.2 糖類（水あめ、砂糖） 17.5 大豆油 2.00 砂糖 20.16

トマトケチャップ 8.1 食塩 0.44 ペクチン 1.11
ピクルス 4.9 醸造酢 0.41 クエン酸 0.09
食塩 2.3 加工でん粉 5.00
にんじんエキス 1.6 酸味料 0.10
プルーン 1.3 水 38.51
酵母エキスパウダー 0.7
乳化剤 0.8
増粘剤（キサンタンガム） 0.2
香辛料抽出物 0.03
（水） 6.47

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞＜アレルゲン表示対象＞

キウイフルーツ　リンゴ
卵　乳成分　小麦　えび　落花生 〈注意喚起〉 本品で使用しているかたくちいわしは、えび、かにを食べています。

無し 小麦　豚肉　鶏肉　乳　りんご　さば　ゼラチン
カシューナッツ　くるみ　小麦　卵　乳　落花生　アーモンド　オレンジ　キウイフルーツ　ごま　鶏肉　大豆　バナナ　もも　やまいも　りんご

無し

＜同一ライン使用＞ ＜同一工場内使用＞ ＜コンタミ＞ ＜同一工場内使用＞ ＜同一工場内使用＞

小島食品製造

NO15.

オムレツ 岐阜市産イチゴジャム

エフエム企画 藤澤商事 瑞草園 ミヤシタフーズ理研ビタミン モリタン

小麦 無し 無し

＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞

無し 無し

＜アレルゲン表示対象＞

庄内麩 ドレッシング コーンペースト オレンジ（袋） 煮干し お茶（粉末）

NO12. NO14.NO10. NO10. NO11. NO15.NO3.

阿蘇食品

オレンジ 無し 無し 卵　大豆 無し



6月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.3

配
合
割
合
（
％
）

日

南地区

R8.6

22日 (月) 23日 (火) 23日 (火) 24日 (水) 24日 (水) 25日 (木) 26日 (金) 29日 (月)

小麦粉 50 デュラム小麦 100 ナチュラルチーズ 非開示 かつおのふし 100 果糖ぶどう糖液糖 16.26 大豆 68 すけそうだら 50.0 大豆 97.0
小麦たんぱく 49.97 強力小麦粉 食用植物油脂 水あめ 6.47 大麦 15 パン粉 26.0 豆腐用凝固剤 2.1
ビタミンE 0.03 でん粉 豆乳加工品 4.9 塩 15 でん粉 3.93 （塩化カルシウム）

牛乳 ドロマイト 1.09 調味料 1 大豆粉 0.14 重曹 0.85
食物繊維 加工でん粉 1.89 酒精 1 植物油脂 0.01 消泡剤 0.05
食塩 ゲル化剤 1.29 加工でん粉 6.99
でん粉分解物 （増粘多糖類） pH調整剤 0.02
寒天 クエン酸鉄ナトリウム 0.07 水 12.91
リン酸塩（Na） 香料 0.04
安定剤（増粘多糖類） その他キャリーオーバー等 0.44
ピロリン酸第二鉄 水 67.55
着色料（カロテン）

水

＜アレルゲン表示対象＞＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞

かに　卵　乳成分 無し無し 無し 無し さば 乳成分 小麦

＜同一工場内使用＞ ＜同一工場内使用＞ ＜同一ライン使用＞ ＜コンタミ＞＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜コンタミ＞ ＜同一ライン使用＞

信濃雪

NO16.

高野豆腐（さいの目）郡上味噌

NO18.

敷島産業
白身魚フライ

コルノマカロニー マリンフード ヤマヒデ食品 ニチレイフーズ 大坪醤油 ニッスイ
豆乳杏仁豆腐（冷）おつゆ麩 シェルマカロニ 角チーズ（中のみ）

NO20.

粉かつお

NO4. NO4.NO17. NO21. NO21.

小麦 小麦 乳成分 無し 大豆 大豆 小麦　大豆 大豆



6月分　学校給食物資加工品配合割合 （１００ｇ中） p.4

配
合
割
合
（
％
）

日

南地区

R8.6

29日 (月) 30日 (火) 30日 (火)

茎わかめ 100 魚肉 86.77 （前列より） 　
（スケソウ、ママカリ、MIX）

でん粉 5.25 魚肉には、スケソウ

（馬鈴薯） ママカリの他にタチウオ、

砂糖 2.87 イトヨリ、グチ、キントキ

ぶどう糖 1.94 コチ、ハモ、クロヒラアジ

食塩 1.25 シマアジ、ハゼ、ヒメジ、

加工でん粉 0.93 エソ、ハタ、トビウオ、

（タピオカ） アマダイ、ヒレコダイ、

炭酸カルシウム 0.77 ニベが含まれる可能性が

塩化カリウム 0.22 あります。

〈注意喚起〉
原材料の魚は、

えび・かにを
食べています。

（次列へ） 　

＜アレルゲン表示対象＞ ＜アレルゲン表示対象＞

無し 卵　乳成分　小麦

＜コンタミ＞ ＜同一ライン使用＞

理研ビタミン かね貞 かね貞
くきわかめ（冷） しんじょ しんじょ

NO16. NO22. NO22.

無し 無し


