
令和４年度 三股町立学校給食センター No1

3月1日 (水) 3月2日 (木) 3月3日 (金) 3月6日 (月)

減量白ごはん はし 白ごはん チーズパン（小学校）　 白ごはん

五目うどん すまし汁 揚げパン（中学校） 千切大根のみそ汁

きゅうりのそえもの セルフ五目寿司 ポトフ アスパラとコーンの和え物

さばゆずみそ煮 三色花ゼリー フルーツ白玉 みまたんメンチカツ

精白米 60 80 精白米 70 90 ①チーズパン（小学校） 50 0 精白米 70 90

②コッペパン（中学校） 0 70

うどん 58 68 ①国産プチとうふ 25 32.5 大豆白絞油缶（中学校） 0 6 千切り大根 4 5

鶏肉　はねみ　皮なし 13 17 にんじん 10 13 きなこ　　（中学校）　 0 12 じゃがいも 20 24

鶏肉 もも 皮つき 5 6.5 えのきたけ 10 13 三温糖　　（中学校） 0 6.5 たまねぎ 30 36

酒 1 1.2 花そうみ（乾わかめ） 0.3 0.4 塩　　　　（中学校） 0 0.05 にんじん 12 14

①きざみ揚げ（カット油揚げ） 4 5 ②魚そうめん 18 23.5 きざみ揚げ（カット油揚げ）【１日①参照】 5 6

椎茸スライス（干） 1 1.2 たまねぎ 30 39 鶏肉 もも 皮つき 10 15 豆腐 18 22

②かまぼこ（ピンク） 10 12 みつば 3 4 サラダ油 0.5 0.7 ねぎ(冷凍） 3 3.6

ごぼう（ささがき）　 13 16 カット出し昆布（袋入り） 2 2.5 白ワイン 1 1.2 にぼしパック 2 3

だいこん 15 18 削り節（かつお）（不織布袋入り） 1 1.2 ③荒挽きミニカクテルウインナー 18 21 すりみそ 11 12

ねぎ(冷凍） 2.5 3 うすくちしょうゆ 5 6 じゃがいも 40 48

にぼしパック 3 3.6 酒 1 1.2 たまねぎ 30 35 グリーンアスパラスライス 30 36

うすくちしょうゆ 5 6 にんじん 15 18 ホールコーン缶 7 8.4

塩 0.2 0.23 鶏肉 もも 皮つき 20 26 はくさい 33 39 ①ノンオイルドレッシングクリーミーごま 3.8 4.5

サラダ油 0.5 0.6 うすくちしょうゆ 3 3.5

きゅうり 37 45 椎茸スライス（干） 1 1.2 ④チキンスープ 8 10 ②宮崎黒豚メンチカツ　 50 60

③おいしい和風ドレッシング 2.5 3 きざみ揚げ（カット油揚げ）【１日①参照】 2 2.4 塩 0.18 0.2 大豆白絞油缶 6 7.2

ごぼう（ささがき）　 17 21 こしょう 0.01 0.01

④さばゆずみそ煮 50 60 かまぼこ（ピンク）【１日②参照】 13 16

青まめ 13 16 甘みあっさりパインチビット 15 18

いりごま 1 1.2 甘みあっさり黄桃ダイス 20 22

うすくちしょうゆ 3 3.6 甘みあっさりみかん 20 22

酒 1 1.2 ⑤メルト白玉 20 22

酢 6 7.2

三温糖 3.5 4

塩 0.2 0.24

③三色花ゼリー 50 50

※コンタミ・キャリー等由来

３月食物アレルギー用献立表

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）

①きざみ揚げ
(カット油あげ)
丸大豆、植物
油脂（なたね）、
凝固剤 （アレ
ルギー表示：
大豆）

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）

④さばゆずみそ煮
さば、砂糖、味噌（大豆）、本みりん、ゆずペースト、
米粉、食塩、水（アレルギー表示：さば、大豆）

①国産ﾌﾟﾁとうふ
豆乳、難消化性
デキストリン、で
ん粉（とうもろこ
し）、豆腐用凝固
剤、リン酸カルシ
ウム、酸化防止
剤（ビタミンＣ）、
ピロリン酸第二
鉄、水
（アレルギー表
示：大豆）

②魚そうめん
魚肉（イトヨリ）、でん粉（と
うもろこし）、砂糖、食塩、
水あめ、みりん、植物油
脂（ベニバナ）、水 （ｱﾚﾙ
ｷﾞｰ表示：ー）
※えび、かに、小麦、卵、
乳、大豆、豚肉、いか、ご
ま、さば

③三色花ゼリー
もも果汁、砂糖・ぶどう糖果糖液糖、砂糖、りんご果汁、ぶどう糖、
水溶性食物繊維、植物油脂、豆乳、水あめ、大豆粉、水、ゲル
化剤（増粘多糖類）、乳酸Ca、炭酸Ca、酸味料、ビタミンC、香料・
クエン酸鉄Na・乳化剤・クチナシ色素、紅花色素、紅麹色素使用
（アレルギー表示：大豆、もも、りんご）

②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）

③荒挽ミニカクテルウインナー
鶏肉、豚脂、でん粉、発酵調味料、粉あめ、砂糖、
食塩、酵母エキス、香辛料（パプリカ・ペパー・
オールスパイス・ローズマリー）、水 （アレル
ギー表示：鶏肉、豚肉）
※乳成分、卵、小麦

④チキンスープ
鶏骨、酵母エキス、水
（アレルギー表示：鶏肉）

⑤メルト白玉
もち米、加工でん粉（とう
もろこし）、水（アレル
ギー表示：ー）

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

3月7日 (火) 3月8日 (水) 3月9日 (木) 3月10日 (金)

白ごはん 白ごはん 減量コッペパン 白ごはん

八宝菜 いものこ汁 ミートスパゲティ 五目豆

バンバンジー 豚肉と野菜の生姜炒め コーンサラダ ごま酢和え

一食小魚つくだに（宮村小のみ） 一食小魚つくだに

精白米 70 90 精白米 70 90 コッペパン【３日②参照】 40 60 精白米 70 90

豚ももスライス 22 26 鶏肉 もも 皮つき 19 24 カットスパゲティ 28 34 サラダ油 0.5 0.7

鹿の子いか短冊（１×５㎝） 20 24 県産カットチンゲン菜IQF（3cmカット） 10 13 牛ひき肉 10 13 鶏肉 もも 皮つき 20 26

にんじん 20 24 椎茸スライス（干） 1 1.2 豚ひき肉 25 30 酒 1 1.2

はくさい 30 36 里いも(冷）3S 20 26 にんじん 15 18 じゃがいも 36 45

たけのこ缶 15 20 国産プチとうふ【２日①参照】 20 26 たまねぎ 25 30

①国産ミニ絹厚揚げ（Ca・鉄・繊維） 20 24 きざみ揚げ（カット油揚げ）【１日①参照】 7 8.5 マッシュルーム 12 15

きくらげスライス 1.2 1.5 ごぼう（ささがき）　 15 20 グリンピース 冷凍 5 6 冷凍大豆（煮大豆） 22 28

たまねぎ 25 30 だいこん 25 32 オリーブオイル（684ｇ） 0.8 1 三角こんにゃく(小）　 20 24

ゆでうずら卵（フレッシュ） 22 26 ねぎ(冷凍） 3 3.6 ①トマトケチャップ 18 20 ごぼう（乱切り）　 16 19

②中華用スープストック 0.2 0.24 にぼしパック 3 3.6 トマトピューレ 5 7 にんじん 22 26

うすくちしょうゆ 3.8 5 うすくちしょうゆ 5 6 ②デミグラスソース 7 10 野菜昆布五分角切 （２㎝角） 0.5 0.6

塩 0.2 0.24 酒 1 1.2 ③ウスターソース 1.8 2 青まめ 10 13

こしょう 0.02 0.03 赤ワイン 1.6 1.8 三温糖 1.8 2.3

でんぷん 2 2.4 豚ももスライス 40 48 国産おろしにんにく 0.3 0.4 うすくちしょうゆ 3.1 3.8

純正ごま油 0.8 1 にんじん 20 24 塩 0.3 0.35 濃口醤油 2 2.6

キャベツ 15 18 こしょう 0.02 0.03 みりん 0.7 0.8

③とりささみチャンク 20 24 太もやし 25 30 ④洋風スープストック 0.1 0.13

きゅうり 26 31 エリンギ 生　短冊 10 12 サラダ油 0.5 0.7 きゅうり 23 27.6

太もやし 26 31 生姜 1 1.2 キャベツ 30 36

酢 2.8 3.4 濃口醤油 2 2.6 ⑤ノンオイルまぐろチャンク 10 12 花そうみ（乾わかめ） 1 1.2

三温糖 1.8 2.2 うすくちしょうゆ 2 2.6 キャベツ 20 24 すりごま 1 1.2

濃口醤油 2.8 3.4 酒 1.2 1.5 ミニブロッコリー 25 30 三温糖 1 1.3

純正ごま油 1 1.2 みりん 0.8 0.96 ホールコーン缶 10 12 酢 3 3.5

すりごま 1.2 1.4 三温糖 0.5 0.6 ⑥日向夏ドレッシング 7 8.4 うすくちしょうゆ 2.5 3

純ねり胡麻 1 1.2 サラダ油 0.8 1

①小魚佃煮一食用６g 6 6
→宮村小のみ（他校は10日に提供）

※コンタミ・キャリー等由来

３月食物アレルギー用献立表 No2

国産ミニ絹厚揚げ（Ca・鉄・
繊維）【７日①参照】 24 30

6 6小魚佃煮一食用６g
【８日①参照】

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）

①小魚佃煮一食用６g
水あめ、しらす干し、砂糖、食塩、醸造酢、
寒天、酵母エキス（アレルギー表示：ー）
※えび、かに

①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：―）

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）

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おいしい日向夏ドレッシン
グ
食用植物油脂（なたね、大
豆）、日向夏みかん果汁、調
味酢（小麦）、しょうゆ（小麦、
大豆）、調味料（アミノ酸等）、
カラシ抽出物（大豆） （アレ
ルギー表示：小麦、大豆）

①国産ミニ絹厚揚げ（Ca・
鉄・繊維）
豆乳、でん粉、難消化性デ
キストリン、デキストリン、
ぶどう糖、揚げ油（植物油
脂）、リン酸カルシウム、豆
腐用凝固剤、酸化防止剤
（ビタミンC）、ピロリン酸第
二鉄、水（アレルギー表
示：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



令和４年度 三股町立学校給食センター

3月13日 (月) 3月14日 (火) 3月15日 (水) 3月16日 (木)

白ごはん 麦ごはん 白ごはん 黒糖パン

春雨スープ ビーフカレー 根菜汁 クリームシチュー

ビビンバ グリーンサラダ ゆでキャベツ フレンチサラダ

ねったぼ チキン南蛮、ー食タルタルソース

おいわいクレープ（中学校のみ）

精白米 70 90 麦ごはん（精米・精麦） 70 100 精白米 70 90 ①黒糖ﾊﾟﾝ 50 70

①緑豆春雨（ｶｯﾄ） 6 7 サラダ油 0.5 0.6 れんこん（薄切り） 12 14 鶏肉 もも 皮つき 28 34

②カットベーコン 10 12 国産おろしにんにく 0.4 0.5 豆腐 20 25 じゃがいも 30 36

にんじん 20 24 牛肉ももスライス 40 48 椎茸スライス（干） 0.5 0.6 にんじん 20 24

はくさい 25 30 たまねぎ 33 42.9 ごぼう（ささがき）　 15 18 たまねぎ 25 30

たまねぎ 30 36 にんじん 23 30 里いも(冷）3S 20 25 しめじ 18 22

椎茸スライス（干） 0.8 1 じゃがいも 38 45 だいこん 25 30 蒸し白いんげん豆 8 10

中華用ｽｰﾌﾟｽﾄｯｸ【７日②参照】 0.1 0.12 チキンスープ【３日④参照】 6 8 にんじん 15 18 パセリ 0.8 1

チキンスープ【３日④参照】 10 12 ①スペシャルカレーフレーク 5 6.5 ねぎ(冷凍） 2.5 3 ②クリームポタージュ 8 10

うすくちしょうゆ 3.5 4.5 ②エブリィカレーフレーク 4 6 にぼしパック 3 3.6 ③ホワイトベース（レトルト） 17 20.5

塩 0.2 0.24 ③とろける給食用カレーフレーク 4 6 うすくちしょうゆ 5 6 牛乳（調理） 20 25

こしょう 0.02 0.03 トマトケチャップ【９日①参照】 3 3.9 酒 1 1.2 ④ﾃﾞｰﾘｨ高千穂生ｸﾘｰﾑ48 6 7

ウスターソース【９日③参照】 0.8 1.05 チキンスープ【３日④参照】 8 10

豚ひき肉 30 36 リンゴピューレ缶 7.5 8.5 キャベツ 36 43 塩 0.2 0.24

生姜 0.5 0.6 こしょう 0.02 0.02

国産おろしにんにく 0.3 0.4 ミニブロッコリー 30 36 鶏肉 もも 皮つき 60 80 サラダ油 0.8 1

三温糖 1.4 1.7 きゅうり 23 28 塩 0.2 0.24

濃口醤油 5 6 ノンオイルまぐろチャンク【９日⑤参照】 10 12 こしょう 0.03 0.04 ミニカリフラワー 18 22

酒 1 1.2 三温糖 1 1.2 小麦粉(薄力） 1.5 1.8 きゅうり 30 36

純正ごま油 0.6 0.72 酢 2.8 3.2 でんぷん 4.5 5.4 ホールコーン缶 15 18

③錦糸玉子(ﾌｭｰｼﾞｮﾝ) 12 22 レモン汁（ポッカレモン） 0.2 0.24 大豆白絞油缶 6 7 サラダ油 1.5 1.8

ほうれん草(ｶｯﾄ） 13 16 うすくちしょうゆ 2.3 2.8 酢 4.5 5 酢 2.4 2.9

太もやし 30 36 うすくちしょうゆ 3 3.5 三温糖 0.45 0.55

しめじ 13 16 三温糖 1.5 1.8 塩 0.22 0.26

いりごま 1.5 1.7 こしょう 0.01 0.01

④トウバンジャン 0.1 0.12 ①一食タルタルソース（キューピー） 8 8

⑤ねったぼ 25 25 ②フレンズクレープ（お祝い）【中学校のみ】 0 35

※コンタミ・キャリー等由来

３月食物アレルギー用献立表 No3

①緑豆春雨（ｶｯ
ﾄ）
緑豆でんぷん
（アレルギー表
示：―）

②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）

③錦糸玉子
（フュージョン）
鶏卵、砂糖、食
塩、マルチトー
ル、かつおだし、
昆布だし、加工
デンプン、食品
素材（水あめ、
魚介エキス：カタ
クチイワシ）、食
用油脂（大豆・
菜種）、酢酸Na、
調味料（アミノ
酸）、リゾチーム、
水

（アレルギー表

示：卵、大豆）

④トウバンジャン
塩蔵唐辛子、そら豆
加工品、乾燥唐辛子、
食塩、酒精、酸化防止
剤（ビタミンC）（アレル
ギー表示：ー）

⑤ねったぼ
さつまいも、もち粉、砂糖、
大豆、デキストリン、食塩、
水、加工でん粉、乳化剤
（ｱﾚﾙｷﾞｰ表示：大豆）

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）

①一食キューピータルタル
ソース
食用植物油脂（なたね・大豆）、
ピクルス（きゅうり、たまねぎ）、
卵、ぶどう糖果糖液糖、食塩、
醸造酢、増粘剤（キサンタンガ
ム、加工でん粉）、調味料（ア
ミノ酸）、香辛料抽出物、水
（アレルギー表示：卵・大豆）

②フレンズクレープ（お祝い）
豆乳、加工油脂、砂糖・ぶどう
糖果糖液糖、麦芽糖、砂糖、
いちごピューレー（いちご、砂
糖、水あめ、ぶどう糖果糖液
糖）、植物油、米粉、水あめ、
いちご果汁、大豆粉、小麦不
使用しょうゆ、水、加工デンプ
ン、トレハロース、増粘剤(カー
ドラン）、乳化剤、炭酸Ca、ゲ
ル化（増粘多糖類）、香料、安
定剤（増粘多糖類）、ビタミンC、
紅麹色素、メタリン酸Na、カラ
メル色素、酸味料、ピロリン酸
第二鉄、ベーキングパウダー、
カロチノイド色素 （アレル
ギー表示：大豆）

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ホワイトベース（レトルト）
生クリーム、小麦粉、でん粉（とうもろこし）、全粉乳、

ホワイトルウ（小麦粉、なたね油）、チキンエキス、牛
乳、ナチュラルチーズ、バター、食塩、砂糖、香辛料
（ローレル）、水（アレルギー表示：乳、小麦、鶏肉）
※えび、かに、卵、落花生

②クリームポタージュ

小麦粉、ホエイパウダー、植物油脂（パーム・

菜種・大豆等）、コーンスターチ、脱脂粉乳、ぶ

どう糖、食塩、砂糖、酵母エキス、たん白加水

分解物（大豆）、全粉乳、野菜パウダー（玉ねぎ、

かぼちゃ）、豚脂、香辛料、デキストリン、ポー

クエキス、増粘剤（加工でん粉）、調味料（アミノ

酸等）、香辛料抽出物、着色料（β－カロテン）

（アレルギー表示：乳、小麦、大豆、豚肉）

④デーリィ高千
穂生クリーム48
生乳（アレル
ギー表示：乳）



令和４年度 三股町立学校給食センター

3月17日 (金) 3月20日 (月) 3月22日 (水) 3月23日 (木)

白ごはん いりこ菜めし 白ごはん 米粉パン

三平汁 筑前煮 野菜スープ マカロニスープ

豚肉のチャンチャン焼き ハムとチーズのサラダ デミグラスソースハンバーグ ほうれん草とコーンのサラダ

おいわいクレープ（小学校のみ） タンドリーチキン

精白米 70 90 精白米 70 90 精白米 70 90 ①米粉パン 50 70

①いりこ菜めし 1.7 2.1

鮭角切（日本水産） 27 35 カットベーコン【１３日②参照】 8 10 カットベーコン【１３日②参照】 10 12

酒 1 1.3 鶏肉 もも 皮つき 17 20 にんじん 20 25 じゃがいも 30 35

にんじん 17 22 鶏肉　はねみ　皮なし 11 14 たまねぎ 30 36 たまねぎ 30 36

じゃがいも 20 26 里いも(冷）2S 33 40 はくさい 30 36 にんじん 15 18

だいこん 20 26 にんじん 20 25 じゃがいも 25 30 ミニブロッコリー 15 18

えのきたけ 5 6.5 ごぼう（乱切り）　 20 24 蒸し白いんげん豆 10 12 シェルマカロニ 8 10

国産プチとうふ【２日①参照】 20 26 れんこん(乱切り）　 13 16 パセリ 0.8 1 チキンスープ【３日④参照】 8 10

白ねぎ 2.5 3.2 三角こんにゃく(小）　 20 24 チキンスープ【３日④参照】 8 10 洋風スープストック【９日④参照】 0.2 0.24

椎茸スライス（干） 0.5 0.65 ②平天（さつまあげ） 20 24 洋風スープストック【９日④参照】 0.2 0.24 うすくちしょうゆ 3 4

にぼしパック 3 3.6 いんげん(ホール） 6 7 うすくちしょうゆ 3.5 4 塩 0.2 0.24

うすくちしょうゆ 5 6.2 たけのこ缶 13 16 塩 0.2 0.24 こしょう 0.02 0.03

塩 0.1 0.12 濃口醤油 2.5 3 こしょう 0.02 0.03

うすくちしょうゆ 2.5 3 ほうれんそう（生） 30 36

豚ももスライス 45 58 三温糖 1.5 1.8 ①うす味ハンバーグ（国産鶏豚使用）（ボイル） 60 80 ホールコーン缶 7 8.4

サラダ油 1 1.3 みりん 1 1.2 サラダ油 0.5 0.6 ②笑顔でランチドレッシングイタリアン 3.8 4.5

たまねぎ 20 26 サラダ油 0.7 0.8 たまねぎ 15 18

キャベツ 25 32 エリンギ 生　短冊 10 12 鶏肉 もも 皮つき 60 70

太もやし 18 23.5 キャベツ 38 49 カラーピーマンミックスIQF 6 8 塩 0.4 0.48

カラーピーマンミックスIQF 6 7.8 花そうみ（乾わかめ） 1 1.2 トマトケチャップ【９日①参照】 2 2.4 こしょう 0.03 0.03

三温糖 1.3 1.7 ③ロースハムスライス(短冊） 12 14 ウスターソース【９日③参照】 0.6 0.8 ③高千穂牧場プレーンヨーグルト 6 7

濃口醤油 1.2 1.56 ④クッキングチーズ 7 9 デミグラスソース【９日②参照】 2.8 3.4 白ワイン 1 1.2

すりみそ 4.3 5.5 サラダ油 0.5 0.65 三温糖 0.5 0.6 カレー粉 0.3 0.36

みりん 1.7 2.2 三温糖 1 1.3 赤ワイン 0.5 0.6 サラダ油 0.4 0.5

いりごま 1 1.3 うすくちしょうゆ 3 3.9 塩 0.07 0.08

酢 2 2.6

フレンズクレープ（お祝い）【小学校のみ】 35 0
→【15日②参照】

※コンタミ・キャリー等由来

３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ロースハムスライス
豚ﾛｰｽ肉、乳蛋白、大豆蛋白、食塩、卵
蛋白、ﾎﾟｰｸｴｷｽ、ﾄﾚﾊﾛｰｽ、ｶｾﾞｲﾝNa、ﾘ
ﾝ酸塩（Na）、調味料（ｱﾐﾉ酸等）、増粘
多糖類、酸化防止剤（ｴﾘｿﾙﾋﾞﾝ酸Na）、
保存料（ｿﾙﾋﾞﾝ酸K）、発色剤（亜硝酸
Na）、着色料（ｺﾁﾆｰﾙ）、香辛料抽出物
(アレルギー表示：乳、卵、大豆、豚肉）
※小麦

④クッキング
チーズ
ナチュラルチー
ズ、乳化剤、セ
ルロース、水
（アレルギー表
示：乳）

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）

①米粉パン

米粉ミックス（米粉・小麦グルテ

ン）、ショートニング、砂糖、脱脂

粉乳、食塩、イースト（アレルギー
表示：小麦、乳）

②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：－）

③高千穂牧場プ

レーンヨーグルト
生乳、乳酸菌カル
チャー

（アレルギー表示：
乳）


