
令和４年度 三股町立学校給食センター

9月1日 (木) 9月2日 (金) 9月5日 (月) 9月6日 (火)

チーズパン 白ごはん 白ごはん 白ごはん

ミネストローネ ぶた肉のごまみそ煮 中華コーンスープ 沢煮椀

ゆでブロッコリー 千切大根の酢の物 もやしとにんじんのレモンあえ 三色そぼろ丼

ミートボール 春巻き

①チーズパン 50 70 米飯 70 90 米飯 70 90 米飯 70 90

鶏肉 もも 皮つき 15 18 豚ももスライス 31 40 クリームコーン缶 25 30 豚ももスライス 10 13

オリーブ油（200g） 0.8 1 国産おろしにんにく 0.25 0.3 ①カットベーコン 8 9.6 にんじん 10 13

国産おろしにんにく 0.1 0.12 三角こんにゃく(小）　 25 32 蒸し白いんげん豆 8 10 たけのこ缶 18 23

赤ワイン 1 1.2 ごぼう（乱切り）　 20 26 たまねぎ 30 35 ごぼう（ささがき）　 12 15.5

たまねぎ 16 20 里いも(冷）2S 25 32 パセリ 0.5 0.6 豆腐 20 26

にんじん 15 18 たけのこ缶 25 32 えのきたけ 12 15 いなかあげ（油揚げ） 4 5

じゃがいも 24 29 にんじん 15 19.5 チキンスープ【１日②参照】 6 9 椎茸スライス（干） 1 1.2

キャベツ 25 30 厚揚げ 25 32.5 ②中華用スープストック 0.2 0.24 酒 1 1.2

蒸し白いんげん豆 8 10 にら 2.5 3 塩 0.15 0.18 うすくちしょうゆ 5.5 6.5

パセリ 0.8 1 サラダ油 0.5 0.6 うすくちしょうゆ 3.5 3.7 三つ葉 2.5 3.5

シェルマカロニ 5 6 三温糖 2 2.4 こしょう 0.02 0.03 削り節（かつお）（不織布袋入り） 3 3.5

トマトピューレ 12 14 すりみそ 6 7.8 えのきたけ 8 13

トマトダイス缶 14 17 すりごま 1.5 1.9 太もやし 30 36

②チキンスープ 10 12 酒 2 2.6 にんじん 5 6 鶏ひき肉 もも 皮つき 17 22

塩 0.3 0.36 濃口醤油 2 2.6 うすくちしょうゆ 1.6 1.9 鶏ひき肉 はねみ 皮なし 18 23

うすくちしょうゆ 1.4 1.7 レモン汁（ポッカレモン） 0.3 0.36 サラダ油 0.6 0.8

③洋風スープストック 0.4 0.5 千切り大根 3.5 4.5 ①玉子そぼろ（フュージョン） 25 30

きゅうり 40 48 ③春巻きFe（米粉入り） 35 50 ホールコーン缶 15 18

ミニブロッコリー 35 42 ①オーシャンキングほぐし身 10 12 大豆白絞油缶 4.2 6 青まめ 10 12

④笑顔でランチドレッシングイタリアン 3.8 4.5 酢 3 3.6 酒 1 1.2

三温糖 1.5 1.8 三温糖 1.5 1.8

⑤野菜いろいろ肉団子 50 75 うすくちしょうゆ 3 3.6 濃口醤油 3.2 3.8

塩 0.1 0.12 みりん 0.6 0.7

※コンタミ・キャリー等由来

９月食物アレルギー用献立表 No1

①チーズパン
小麦粉､ｼｮｰﾄﾆﾝｸﾞ､脱脂粉乳､砂
糖､食塩､ｲｰｽﾄ､粉ﾁｰｽ ﾞ（ｱﾚﾙｷﾞｰ
表示：小麦､乳）

②チキンスープ
鶏骨、酵母エキス、水（アレルギー
表示：鶏肉）

③洋風スープストック
食塩、砂糖、ぶどう糖、豚脂、ｺｰﾝ
ｽﾀｰﾁ、馬鈴しょでん粉、粉末動物
油脂（豚肉）、たん白加水分解物
（大豆、ゼラチン）、乳酸発酵酵母
ｴｷｽﾊﾟｳﾀﾞｰ、乳酸発酵ﾄﾏﾄｴｷｽﾊﾟ
ｳﾀﾞｰ、ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ、酵母ｴｷｽﾊﾟｳﾀﾞｰ、
かつおｴｷｽﾊﾟｳﾀﾞｰ、香辛料（にん
にく）、調味料(ｱﾐﾉ酸等)、酸味料
（アレルギー表示：大豆、豚肉、ゼ
ラチン）

④笑顔でランチドレッシング
イタリアン

植物油脂（なたね）、砂糖、

醸造酢、食塩、発酵調味料、

玉ねぎ、香味食用油、酵母

エキスパウダー、香辛料（に

んにく、バジル、黒こしょう、

セロリ）、酸味料、増粘剤（加

工でん粉、キサンタンガム）、

トマト、水 （アレルギー表

示：－）

①オーシャンキングほぐし身
たら、ほき、食塩、砂糖、発酵
調味料、でん粉、たん白加水
分解物（かつおエキス）、植物
油脂（エゴマ）、加工でん粉、
着色料（紅麹）、水 （アレル
ギー表示：―）

①カットベーコン
豚ばら肉、水あめ、砂糖、
食塩、ﾘﾝ酸塩（Na）、調味
料（ｱﾐﾉ酸等）、酸化防止
剤（ビタミンÇ）、発色剤
（亜硝酸Na）、香辛料抽出
物、食品素材 （アレル
ギー表示：豚肉）

②中華用スープストック
食塩、チキンパウダー（小麦、大豆、鶏肉、豚肉）、鶏脂（大
豆）、粉末醤油（小麦、大豆）、デキストリン、酵母エキス、た
ん白加水分解物（ゼラチン）、野菜エキス（大豆）、ごま油、
調味料（アミノ酸等）、香辛料抽出物、カラメル色素 （アレ
ルギー表示：小麦、ごま、大豆、鶏肉、豚肉、ゼラチン）
※卵

③春巻きFe（米粉入り）

豚肉、にんじん、たまねぎ、キャベツ、植物油脂（大豆）、豚脂、しょ

うゆ（小麦、大豆）、はるさめ、でん粉、しょうがペースト、小麦粉、

ポークブイヨン、ショートニング（大豆）、ポークエキス、発酵調味料、

酵母エキス、砂糖、乾燥しいたけ、たん白加水分解物（小麦）、香辛

料、皮｛小麦粉、植物油脂（大豆）、米粉、粉あめ、ショートニング

（大豆）、食塩、ソルビトール、クエン酸鉄Na、乳化剤、増粘剤（キサ

ンタンガム）、水｝（アレルギー表示：小麦、豚肉、大豆）

①玉子そぼろ（フュージョン）

鶏卵、砂糖、還元水あめ、かつおだし、
醸造酢、食塩、昆布だし、食用油脂（シ
リコーン）、加工でんぷん、食品素材（水
あめ、魚介エキス）、酢酸Na、調味料（ア
ミノ酸）、pH調整剤、リゾチーム、水 （ア
レルギー表示：卵、小麦、大豆）

⑤野菜いろいろ肉団子
鶏肉、玉ねぎ、粒状植物性たん白、豚脂、にんじん、えだ

まめ、水くわい、ごま、粉末状植物性たん白、ねぎ、水溶
性食物繊維、しょうが、キャベツ、食塩、香辛料、酵母エ
キス、砂糖、水、揚げ油（なたね油）、加工デンプン、セル

ロース、炭酸Ca、ピロリン酸第二鉄、カラメル色素、（ソー
ス）トマトケチャップ、食酢、砂糖、水溶性食物繊維、小麦
不使用しょうゆ、トマトペースト、ウスターソース、トマト

ミックスジュース、りんごジュース、にんじんペースト、酵
母エキス、水、増粘剤（加工デンプン、キサンタンガム）、
カラメル色素

（アレルギー表示：鶏肉、大豆、豚肉、ごま、りんご）



令和４年度 三股町立学校給食センター

9月7日 (水) 9月8日 (木) 9月9日 (金) 9月12日 (月)

白ごはん 減量コッペパン 白ごはん 白ごはん

さつま汁 やきそば 里芋のそぼろ煮 三平汁

きゅうりとえのきの和え物 大根サラダ ごま酢和え 豚肉と野菜の甘辛炒め

さんま甘露煮 黒豆きなこクリーム 十五夜デザート

米飯 70 90 ①コッペパン 40 60 米飯 70 90 米飯 70 90

鶏肉 もも 皮つき 18 23 ハーフスパゲティ 28 33.5 里いも(冷）2S 30 39 たら(角切り） 20 26

だいこん 20 24 サラダ油 1 1.2 たまねぎ 25 32 酒 1 1.3

にんじん 10 12 豚ももスライス 20 24 にんじん 23 30 里いも(冷）3S 17 22

豆腐 15 20 たまねぎ 20 24 椎茸スライス（干） 1 1.2 ほうれん草(ｶｯﾄ） 12 14

ごぼう（ささがき）　 8 10 にんじん 10 12 鶏ひき肉 もも 皮つき 14 18 だいこん 25 32.5

生さつま芋2cm角切り（皮なし） 25 30 キャベツ 20 24 鶏ひき肉 はねみ 皮なし 13 17 えのきたけ 7 9

小松菜（3cmカット） 8 10 太もやし 15 18 たけのこ缶 15 18 厚揚げ 20 26

生姜 1 1.2 鹿の子いか短冊（１×５㎝） 10 12 スライスこんにゃく 20 24 ねぎ(冷凍） 2.5 3

にぼしパック 2.5 3 ②かまぼこ（ピンク） 7 8.4 厚揚げ 25 32 椎茸スライス（干） 0.5 0.6

すりみそ 10 11.5 塩 0.2 0.25 グリンピース 冷凍 8 10 にぼしパック 3 3.6

こしょう 0.01 0.02 サラダ油 0.6 0.7 うすくちしょうゆ 5 6

きゅうり 25 30 ③ウスターソース 5 6 三温糖 2.3 2.8 塩 0.1 0.12

えのきたけ 10 12 中華用スープストック【５日②参照】 0.3 0.36 濃口醤油 3.6 4.3

花そうみ（乾わかめ） 0.5 0.6 ④やきそばソース(粉末） 2.8 3.5 うすくちしょうゆ 2.7 3.2 豚もも細切り 38 49

三温糖 1 1.2 塩 0.1 0.1 サラダ油 1 1.2

酢 2.2 2.6 だいこん 50 60 みりん 1 1.2 生姜 1 1.3

うすくちしょうゆ 1.7 2 ミニブロッコリー 20 24 でんぷん 1 1.2 国産おろしにんにく 0.2 0.3

⑤ノンオイルまぐろチャンク 8 10 カラーピーマンミックスIQF 4 5

①さんま甘露煮 40 50 酢 2.6 3.1 ①ちりめん 3 3.6 たまねぎ 25 32.5

レモン汁（ポッカレモン） 0.2 0.24 きゅうり 20 24 にんじん 15 19.5

うすくちしょうゆ 1.2 1.44 キャベツ 30 36 千切り大根 3 3.9

こしょう 0.03 0.04 花そうみ（乾わかめ） 1 1.2 ごぼう（ささがき）　 13 17

サラダ油 1.5 1.8 すりごま 1 1.2 酒 1.2 1.5

三温糖 0.3 0.36 三温糖 1 1.3 濃口醤油 4 4.8

酢 3 3.5 三温糖 1.35 1.6

⑥黒豆きなこクリーム 10 10 うすくちしょうゆ 2.5 3 みりん 2.5 3

いりごま 1.5 1.8

②【小学校】お月見だんご（みたらし） 30 0

③【中学校】月見デザート 0 50

※コンタミ・キャリー等由来

９月食物アレルギー用献立表 No2

①さんま甘露煮
さんま、砂糖、しょうゆ（小麦、大豆）、蜂
蜜、本みりん、でん粉（馬鈴薯）、塩、水
（アレルギー表示：小麦、大豆）

①コッペパン
小麦粉、ショートニング、
脱脂粉乳、砂糖、食塩、
イースト （アレルギー
表示：小麦、乳）

②かまぼこ（ピンク）
魚肉（タラ、イトヨリ）、澱
粉（馬鈴薯）、砂糖、みり
ん、食塩、着色料（コチ
ニール）
（アレルギー表示：―）
※えび、かに

③ウスターソース
トマト、玉ねぎ、人参、ね
ぎ、マッシュルーム、にん
にく、シャロット、砂糖、ぶ
どう糖果糖液糖、醸造酢、
食塩、香辛料、たん白加
水分解物 （アレルギー
表示：ー）

④やきそばソース（粉末）
砂糖、食塩、粉末ソース（りんご）、デキ
ストリン、たん白加水分解物（大豆）、豚
脂、酵母エキスパウダー、かつおぶしパ
ウダー、かつおエキスパウダー、香辛料、
乳酸発酵酵母エキスパウダー、いわし
ぶしパウダー、むろぶしパウダー、乳酸
発酵トマトエキスパウダー、調味料（アミ
ノ酸等）、増粘剤（加工でん粉）、カラメ
ル色素、酸味料、香辛料抽出物 (アレ
ルギー表示：大豆、豚肉、りんご)

⑤ノンオイルまぐ
ろチャンク
まぐろ、野菜スー
プ、食塩、調味エ
キス、調味料（ア
ミノ酸等）(大豆）、
増粘剤（アミノ酸
等）（アレルギー
表示：大豆）

⑥黒豆きなこクリーム
食用油脂（大豆・コーン・パーム・ごま、からし）、
糖類（砂糖・乳糖・ぶどう糖・粉末水あめ）、きなこ
（黒大豆）、乳又は乳製品を主要原料とする食品、
食塩、乳化剤（アレルギー表示：乳、大豆、ごま）
※落花生（ピーナッツ）、小麦、りんご、アーモンド

②【小学校】お月見だんご（みた
らし）
上新粉（うるち米）、砂糖、水あめ、
醤油（大豆）、増粘剤（加工デンプ
ン）、酵素、水（アレルギー表示：
大豆）
※小麦、乳成分、くるみ、ご
ま

③【中学校】月見デザート

〈りんごゼリー〉りんご果汁（濃縮

還元）、砂糖・ぶどう糖果糖液糖、

砂糖、ぶどう糖、水溶性食物繊維、

水、乳酸Ca、ゲル化剤（増粘多糖

類）、酸味料、ビタミンC・香料・ク

エン酸鉄Na使用 〈モチーフ〉うん

しゅうみかん果汁（濃縮還元）、

水あめ、砂糖・ぶどう糖果糖液糖、

植物油、砂糖、寒天、水、乳化剤、

ゲル化剤（キサンタンガム）・香

料・カロチノイド色素使用 〈ぶど

うゼリー〉ぶどう果汁（濃縮還元）、

砂糖・ぶどう糖果糖液糖、砂糖、

水溶性食物繊維、水、乳酸Ca、

ゲル化剤（増粘多糖類）、酸味料、

クチナシ赤色素・ビタミンC・香料・

クエン酸鉄Na使用（アレルギー表

示：りんご）

①ちりめん

ちりめん （ｱﾚﾙｷﾞｰ表示：ー）
※えび、かに、いか、さば



令和４年度 三股町立学校給食センター

9月13日 (火) 9月14日 (水) 9月15日 (木) 9月16日 (金)

麦ごはん 白ごはん ﾐﾙｸﾊﾟﾝ 白ごはん

チキンカレー 高野豆腐とぶた肉の卵とじ ABCマカロニスープ かぼちゃのみそ汁

フルーツカクテル ごぼうとツナの和え物 ブロッコリーとキャベツのソテー キャベツとにんじんのそえもの

宮崎黒豚メンチカツ

麦ごはん（精米・精麦） 70 100 米飯 70 90 ①ミルクパン 50 70 米飯 70 90

サラダ油 0.5 0.6 たまねぎ 30 39 鶏肉 もも 皮つき 18 23 豆腐 20 25

国産おろしにんにく 0.4 0.5 にんじん 23 28 サラダ油 0.5 0.8 いなかあげ（油揚げ） 5 6

鶏肉 もも 皮つき 16 19 豚ももスライス 24 29 じゃがいも 30 35 かぼちゃ（カット） 30 35

鶏肉　はねみ　皮なし 16 19 椎茸スライス（干） 1 1.2 たまねぎ 30 36 たまねぎ 15 18

蒸し挽き割り大豆 5 6 たけのこ缶 15 18 にんじん 15 18 花そうみ（乾わかめ） 0.3 0.4

たまねぎ 33 40 凍り豆腐（角） 6 7.2 県産カットチンゲン菜 15 18 ねぎ(冷凍） 3 5

にんじん 22 27 かまぼこ（ピンク）【８日②参照】 8 9.6 アルファベットマカロニ 8 10 えのきたけ 10 12

じゃがいも 38 45 ほうれん草(ｶｯﾄ） 13 15 チキンスープ【１日②参照】 8 10 にぼしパック 3.5 4

チキンスープ【１日②参照】 6 8 液卵 30 36 洋風スープストック【１日③参照】 0.2 0.24 すりみそ 11 12

①スペシャルカレーフレーク 5 6 サラダ油 1 1.2 うすくちしょうゆ 3 4

②エブリィカレーフレーク 4 6 三温糖 1.6 1.9 塩 0.2 0.24 キャベツ 30 35

③とろける給食用カレーフレーク 4 6 みりん 0.9 1 こしょう 0.02 0.03 にんじん 7 8

④トマトケチャップ 3 3.5 酒 0.9 1 ①ノンオイルドレッシングクリーミーごま 2.5 3

ウスターソース【８日③参照】 0.8 1 うすくちしょうゆ 5.4 6.5 ②無塩せきウインナーカット 17 20.5

リンゴピューレ缶 7.5 8.5 塩 0.1 0.12 キャベツ 20 24 ②宮崎黒豚メンチカツ　 50 60

①和風だしの素 0.18 0.2 ミニブロッコリー 17 20.5 大豆白絞油缶 5 6

甘みあっさりパインチビット 20 25 ホールコーン缶 15 18

甘みあっさりみかん 20 25 ごぼう（ささがき）　 23 27 サラダ油 0.7 0.9

甘みあっさり黄桃ダイス 15 18 ノンオイルまぐろチャンク【８日⑤参照】 13 16 塩 0.2 0.24

⑤野菜入りファイバーゼリー 15 20 きゅうり 28 34 こしょう 0.02 0.03

酢 3 3.5 うすくちしょうゆ 0.5 0.6

うすくちしょうゆ 2 2.3

三温糖 1 1.2

※コンタミ・キャリー等由来

９月食物アレルギー用献立表 No3

①スペシャルカレーフレーク
小麦粉、豚脂、食塩、砂糖、
カレー粉、パーム油、酵母ｴｷ
ｽ、香辛野菜（ｵﾆｵﾝ、ｶﾞｰﾘｯ
ｸ）、ﾎﾟｰｸｴｷｽ、ｶﾗﾒﾙ色素（ア
レルギー表示：小麦、豚肉）

※乳成分、卵

②エブリィカレーフレーク
小麦粉、加工油脂（ﾊﾟｰﾑ）、
砂糖、食塩、カレー粉、ぶど
う糖、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ、ｵﾆｵﾝﾊﾟｳ
ﾀﾞｰ、たん白加水分解物（大
豆）、酵母ｴｷｽ、ｶﾗﾒﾙ色素
（アレルギー表示：小麦、大
豆）

③とろける給食用カレーフ
レーク
小麦粉、植物油脂（パーム、
なたね）、砂糖、でん粉（とうも
ろこし）、食塩、カレー粉、デ
キストリン、さつまいもパウ
ダー、酵母エキスパウダー、
白菜エキスパウダー、香辛料、
ローストキャベツパウダー、
ローストオニオンパウダー、
カラメル色素（アレルギー表
示：小麦）

④トマトケチャップ
トマト、糖類（砂糖・ぶどう糖果糖液糖、ぶどう糖）、醸造酢、たまねぎ、食塩、
香辛料 （アレルギー表示：―）

⑤野菜入りファイバーゼリー
果糖ぶどう糖液糖、食物繊維、りんご果汁、にんじんペースト、かぼちゃペー
スト、オレンジ果汁、デキストリン、ゲル化剤（増粘多糖類）、乳酸カルシウム、
酸味料、香料、酸化防止剤（V.C）、水（アレルギー表示：オレンジ、りんご）

①和風だしの素
砂糖、食塩、風味原料（かつお節粉末、かつ
お節エキス、かつおエキス、こんぶエキス）、
たん白加水分解物、調味料（アミノ酸等）
（アレルギー表示：ー）

②無塩せきウインナーカット
豚肉、食塩、砂糖、香辛料（白コショ
ウ・カルワイ） （アレルギー表示：豚
肉）

①ミルクパン
小麦粉、ショートニング、牛乳、脱脂粉
乳、砂糖、食塩、イースト （アレル
ギー表示：小麦、乳）

①ノンオイルドレッシングクリーミーごま
砂糖、醸造酢、ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ、しょうゆ（小麦、
大豆）、ごま（すりごま、ねりごま）、食塩、
酵母ｴｷｽ、増粘剤（ｷｻﾝﾀﾝｶﾞﾑ）、ﾎﾜｲﾄﾍﾟｯ
ﾊﾟｰ、水 （アレルギー表示：小麦、大豆、ご
ま）

②宮崎黒豚メンチカツ
〈具〉黒豚、玉ねぎ、ﾊﾟﾝ粉、食塩、ﾚﾓﾝ果
汁、香辛料(ﾅﾂﾒｸﾞ、ﾌﾞﾗｯｸﾍﾟｯﾊﾟｰ) 〈衣〉
｛ﾊﾟﾝ粉、小麦粉、でん粉（とうもろこし）、大
麦粉、大豆粉｝、水（アレルギー表示：小麦、
大豆、豚肉）
※卵、牛肉、ごま



令和４年度 三股町立学校給食センター

9月20日 (火) 9月21日 (水) 9月22日 (木) 9月26日 (月)
いりこ菜めし 白ごはん マヨネーズパン 白ごはん
秋野菜の煮物 肉だんごスープ チリコンカン 野菜スープ
糸かまぼことごぼうの和え物 たらの甘酢煮 ツナサラダ きのこソースハンバーグ

りんごゼリー

米飯 70 90 米飯 70 90 ①ﾏﾖﾈｰｽﾞﾊﾟﾝ 50 70 米飯 70 90

①いりこ菜めし 1.7 2.1

①中華風つくね 25 30 冷凍大豆（煮大豆） 30 36 カットベーコン【５日①参照】 8 10.5

鶏肉 もも 皮つき 27 35 チキンスープ【１日②参照】 10 12 豚ひき肉 25 30 にんじん 20 25

サラダ油 0.5 0.6 ②緑豆春雨（ｶｯﾄ） 6.5 7.8 じゃがいも 40 50 たまねぎ 30 36

②平天（さつまあげ） 20 26 キャベツ 22 26 たまねぎ 30 36 キャベツ 25 30

蒸し栗カット 12 15 たまねぎ 30 36 にんじん 15 18 じゃがいも 25 30

三角こんにゃく(小）　 25 32.5 きくらげスライス 0.5 0.6 国産おろしにんにく 0.5 0.6 蒸し白いんげん豆 10 12

にんじん 22 28.6 ねぎ(冷凍） 3 3.6 パセリ 1 1.2 パセリ 0.8 1

里いも(冷）2S 35 45 中華用スープストック【５日②参照】 0.4 0.48 サラダ油 0.3 0.4 チキンスープ【１日②参照】 8 10

しめじ 12 15 うすくちしょうゆ 4 4.8 トマトピューレ 35 42 洋風スープストック【１日③参照】 0.2 0.24

椎茸スライス（干） 1 1.2 塩 0.3 0.36 トマトケチャップ【１３日④参照】 4 4.8 うすくちしょうゆ 3.5 4

いんげん(ホール） 8 10 こしょう 0.02 0.02 ウスターソース【８日③参照】 2 2.4 塩 0.2 0.24

三温糖 2 2.6 塩 0.4 0.48 こしょう 0.02 0.03

うすくちしょうゆ 3.1 4 たら(角切り） 50 60 こしょう 0.04 0.05

濃口醤油 3.1 4 でんぷん 6.5 7.6 ②シュレッドチーズ 3 4
①FMうす味ハンバーグ
（国産鶏豚使用）（ボイル） 60 80

酒 1 1.3 大豆白絞油缶 5 6 赤ワイン 2 2.4 サラダ油 0.5 0.6

たまねぎ 23 28 チキンスープ【１日②参照】 14 16 たまねぎ 15 18

③スクール糸かまぼこ 10 13 にんじん 10 12 ③チリミックス 0.3 0.35 しめじ 9 10.8

きゅうり 33 43 椎茸スライス（干） 1 1.2 マッシュルーム 7 8.4

ごぼう（ささがき）　 20 26 青まめ 10 12 ノンオイルまぐろチャンク【８日⑤参照】 12 15 トマトケチャップ【１３日④参照】 2 2.4

④おいしい玉ねぎドレッシング 7.5 9.7 チキンスープ【１日②参照】 3 3.6 ミニブロッコリー 26 31 ウスターソース【８日③参照】 0.6 0.8

三温糖 1.5 1.9 きゅうり 27 32 ②デミグラスソース 2.8 3.4

酢 1.5 1.9 三温糖 1 1.2 三温糖 0.5 0.6

トマトケチャップ【１３日④参照】 5 6 酢 3 3.26 赤ワイン 0.5 0.6

濃口醤油 2 2.4 レモン汁（ポッカレモン） 0.2 0.24 塩 0.07 0.08

サラダ油 0.6 0.7 うすくちしょうゆ 2.3 2.8

③果汁たっぷり国産りんごゼリー 40 40

※コンタミ・キャリー等由来

９月食物アレルギー用献立表 No4

①いりこ菜めし
塩蔵青菜（広島
菜、京菜、大根
葉）、砂糖、食塩、
しらす、ごま、昆
布エキス、粉末
みそ（大豆）、鰹
削り節粉末、酵
母エキス、調味
料（アミノ酸等）、
加工でん粉、酸
化防止剤（ビタミ
ンE） （アレル
ギー表示：ごま、
大豆）
※えび、かに

②平天（さつまあげ）
魚肉（ﾀﾗ)､でん粉（甘
しょ）、砂糖、みりん、
食塩、植物油
（アレルギー表示：ー）
※えび、かに、卵白、
小麦

③スクール糸かまぼこ
魚肉（たら）、魚介エキス
（カツオブシ・コンブ）、で
ん粉、みりん、食塩、砂
糖、酵母エキス、加工で
ん粉（タピオカ）、水 （ｱﾚ
ﾙｷﾞｰ表示：ー）
※小麦、卵、えび、かに、
ゼラチン、大豆、魚介類

④おいしい玉ねぎドレッシング
調味酢、しょうゆ（小麦、大豆）、食用植物油脂
（大豆・なたね）、玉ねぎ、砂糖、椎茸、かつおだし
（豚肉）、にんにく （アレルギー表示：小麦、大豆、
豚肉）

①中華風つくね
鶏肉、豚脂、玉ねぎ、にら、つなぎ｛コーンス
ターチ、パン粉、砂糖、ごま油、大豆油、しょう
ゆ（小麦、大豆）、食塩、オイスターソース（大
豆）、にんにく、香辛料（白こしょう）、調味料（ア
ミノ酸等）、水、｝、11水（アレルギー表示：小麦、
鶏肉、豚肉、大豆、ごま）

②緑豆春雨（ｶｯﾄ）
緑豆でんぷん （アレルギー表示：―）

①マヨネーズパ
ン
小麦粉、ショート
ニング、脱脂粉
乳、砂糖、食塩、
イースト、マヨ
ネーズ（卵、大
豆、りんご） （ア
レルギー表示：
小麦、乳、卵、
大豆、りんご）

②シュレッドチーズ
ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ（生乳・食塩）、ｾﾙﾛｰｽ(アレルギー表
示：乳）

③チリミックス

小麦粉、砂糖、食塩、トマトパウダー、でん粉（とうもろこ

し）、チリパウダー、パプリカ、乾燥たまねぎ、乾燥にんに

く、たん白加水分解物（とうもろこし）、乳清ミネラル、デキ

ストリン、酵母エキス、ポークエキス、カラメル色素、調味

料（アミノ酸等） （アレルギー表示：乳、小麦、豚肉）

①FMうす味ハン
バーグ（国産鶏豚
使用）（ボイル）
鶏肉、豚肉、たま
ねぎ、豚脂、粒状
植物性たん白（大
豆）、水溶性食物
繊維、粉末状植物
性たん白（大豆）、
砂糖、ぶどう糖、ト
マトペースト、食塩、
酵母エキス、にん
にくペースト、香辛
料、しょうがペース
ト、加工デンプン、
セルロース、炭酸
Ca、ピロリン酸第
二鉄、水（アレル
ギー表示：鶏肉、
豚肉、大豆）

②デミグラスソース
ﾌﾞﾗｳﾝﾙｳ（小麦粉、ﾗｰﾄﾞ）、ﾄﾏﾄﾍﾟｰｽ
ﾄ、ｿﾃｰﾄﾞｵﾆｵﾝ（たまねぎ・大豆油）、
ﾁｷﾝｴｷｽ、にんじん、砂糖、酵母ｴｷ
ｽ、でん粉（とうもろこし）、食塩、香
辛料（黒こしょう）、水 （アレルギー
表示：小麦、鶏肉） ※えび、かに、
卵、乳成分、落花生

③果汁たっぷり国産り
んごゼリー
りんご濃縮果汁、りんご
ピューレ、水あめ、砂糖、
ゲル化剤（増粘多糖類）、
加工でん粉、ビタミンＣ、
クエン酸鉄Na、水（アレ
ルギー表示：りんご）



令和４年度 三股町立学校給食センター

9月27日 (火) 9月28日 (水) 9月29日 (木) 9月30日 (金)

白ごはん 白ごはん 黒糖パン 五目御飯（減量）

だご汁 中華うま煮 マロニースープ 肉うどん

ひじきの五目煮 おかか和え いりことアーモンドの揚げ煮 えだまめサラダ

ステイックチーズ

米飯 70 90 米飯 70 90 ①黒糖ﾊﾟﾝ 50 70 米飯 60 80

①国産五目釜飯 17.2 22

鶏肉　はねみ　皮なし 20 26 豚ももスライス 22 28 カットベーコン【５日①参照】 5 7

だいこん 30 39 酒 1 1.2 鶏肉　はねみ　皮なし 10 12 うどん 60 72

①宮崎産米団子 25 32.5 厚揚げ 33 40 たまねぎ 30 36 サラダ油 0.5 0.6

ごぼう（ささがき）　 10 13 にんじん 20 24 にんじん 25 30 牛肉ももスライス 25 30

さつまいも（ダイス） 25 32.5 たまねぎ 40 48 小松菜（3cmカット） 8 10 三温糖 1.1 1.32

ねぎ(冷凍） 2.5 3.25 ゆでうずら卵（フレッシュ） 25 32 えのきたけ 15 18 濃口醤油 1.5 1.8

椎茸スライス（干） 0.5 0.6 たけのこ缶 14 17 ②マロニー 5 6 みりん 0.4 0.48

にぼしパック 2.5 3 青まめ 12 15 チキンスープ【１日②参照】 7 9 酒 1 1.2

すりみそ 10.5 12.6 椎茸スライス（干） 1 1.2 中華用スープストック【５日②参照】 0.3 0.4 たまねぎ 12 14.5

生姜 0.2 0.24 うすくちしょうゆ 3.5 4.2 にんじん 8 10

干ひじき 2.5 3.1 三温糖 1.6 2 塩 0.2 0.24 いなかあげ（油揚げ） 4 5

冷凍大豆（煮大豆） 15 18 うすくちしょうゆ 5 6 こしょう 0.02 0.03 椎茸スライス（干） 0.5 0.8

平天（さつまあげ）【２０日②参照】 13 17 中華用スープストック【５日②参照】 0.3 0.4 ごぼう（ささがき）　 10 12

にんじん 17 20 でんぷん 1.2 1.5 ③煮干しかえり 4 5.2 白ねぎ 2 2.5

青まめ 10 12 純正ごま油 0.5 0.7 さつまいも（ダイス） 37 48 にぼしパック 3 4

濃口醤油 3 3.6 ④ロースト大豆 4.5 5.8 うすくちしょうゆ 5 5.3

三温糖 1.2 1.5 きゅうり 25 30 アーモンド（細切り） 3 3.9

みりん 1 1.2 キャベツ 20 24 大豆白絞油缶 3 3.9 ②とりささみチャンク 10 13

純正ごま油 1 1.2 太もやし 20 24 濃口醤油 1.5 1.95 キャベツ 20 26

花かつおきざみ 1.2 1.5 いりごま 1 1.3 きゅうり 25 32.5

うすくちしょうゆ 2.4 2.9 三温糖 2 2.6 青まめ 12 15.6

三温糖 1 1.2 酒 1 1.3 ③おいしい和風ドレッシング 7 8.5

⑤学給スティックチーズ 10 10

※コンタミ・キャリー等由来

９月食物アレルギー用献立表 No5

①宮崎産米団子
米粉、ばれいしょ澱粉、食塩、水（アレ
ルギー表示：ー）
※卵、小麦、えび、大豆、いか

②マロニー
じゃがいも澱
粉、コーンス
ターチ、増粘剤、
増粘多糖類
（アレルギー表
示：ー）

①黒糖パン

小麦粉､ｼｮｰﾄﾆ
ﾝｸﾞ､脱脂粉乳､
砂糖､食塩、
イースト、黒糖
（ｱﾚﾙｷﾞｰ表
示：小麦､乳）

③煮干しかえり
かたくちいわし（アレルギー表
示：ー）
※えび、かに

④ロースト大豆
大豆（アレルギー表示：大豆）
※落花生、小麦、乳成分、えび

⑤学給スティックチーズ
ナチュラルチーズ、乳化剤（リン酸塩Na、クエン酸Na）、ｐH調整剤
（重曹）、水（アレルギー表示：乳）

③おいしい和風ドレッシング
食用植物油脂（大豆、なたね）、醸造酢（小麦）、砂糖、しょう
油（小麦、大豆）、調味酢、玉ねぎ、食塩、粒マスタード（豚肉、
りんご）、ホワイトペッパー、にんにく、調味料（アミノ酸等）
（アレルギー表示：小麦、大豆、豚肉、りんご）

①国産五目釜飯の素
しょうゆ（小麦、大豆）、ご
ぼう、たけのこ、こんにゃ
く、にんじん、鶏肉、油揚
げ、たん白加水分解物
（小麦）、植物油脂（なた
ね）、食塩、鰹節ｴｷｽ、み
りん、煮干ｴｷｽ、干ししい
たけ、ｶｷｴｷｽ（大豆）、ﾁｷ
ﾝｴｷｽ、醸造調味料、砂
糖、昆布ｴｷｽ、水（アレル
ギー表示：小麦、大豆、
鶏肉）

②とりささみチャンク
鶏肉（ささみ）、食塩、醸造酢、砂糖、寒天、オニオンパウ
ダー、香辛料（こしょう）、ｐＨ調整剤、水 （アレルギー表示：
鶏肉）


