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川辺町 センター
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「学校給食地産地消推進事業」により、県・ 川辺町・ JAグ ループからの補助を受けています。

19日 (升く) 20日 (木 ) 21日 (金 ) 25日 (クk) 26日 (ノK) 27日 (木 ) 28日 (金)
加工食品配合表

‖辺の麦ごはん 憾ごはん つヽねうだス オムライス 藷きそば ニロラーメン
青空給食用

米 精自米 K・精自米
7

,どん(絡食用ゆで
'

ょ́う0にいくち)

なりん(本みりん)

和風だしの素

フレーク節

本醸造酒

にんじん

ねぎ

千ししいたIす(乾 :

瞼
鮨
３７
０７
２
］
４
，
７
∝
４
３

米・精自米

おおむぎ 米粒麦

本醸造酒

たまねぎ

エリンギ

にんじん

むき枝豆

無塩バター

ケチャップ

嶽

Ｃ

ｌ

Ｉ

Ｉ

ｌＣ

К

４

１

“

，

Ｈ

帳

∝

剛

轍

総

泰 ,ヽ、脂付 (大型 |

キャ́ミツ

たまねぎ
い力,

i‐んじん

青ビーマン

1

81

15

4t

1

米・精 白米

おおむぎ米粒参

P華めん(ゆで,

じやし(緑豆)

にんじん

はくさ|ヽ

ホールコーン

暁き豚

うずら

'X水
煮)

ねぎ

ょ́う0(こ |ヽくち)

■しょう(白 )

藤
Ｉ
ル
２
て
ξ
Ｉ
Ｉ
‘
漱
Ｌ
．．
，．
”
‥
∝
ω

0内 粒状植物性たん直

少糖 食塩 香幸料

ン酸塩 (ナトリウム)

く酸か |ンクム 読味ト

蒙色料 ビロリン酸リ

納豆】丸大● 納豆菫

|たれ】しょうゆ

ぶどう糖果糖液糖

醸造F■rかつおエキス

昆布エキス かつお節

増粘多糖類 ビタミンB]

水あめ 酸味た1着色料

秒糖 液全 Jβ 食塩

焚酸カルシウム 香+

カロチノイド色素

【プリンクリーム】

加糖卵黄 砂糖

脱脂粉澤L香■料 沐

ヤシロース 孝L化剤

増粘剤 香料

つ`まい1、の天ぶら

場げ鶏のねぎだれ

かたくり粉

塩 (食塩 )

大豆油

1 枚

塩 (食塩 )

こしょう(自 )

かたくり粉

大豆油

ねぎ

しょう0(こいくち)

本醸造酒

みりん(本みりん)

三温糖

嘲
瑯
配
”
３５
４
摯
１
％
郎
幅

まさば・生

赤みそ

よ́うが

本醸造酒

ょ́う0(こいく|

砂糖・中ざら

水

1切

32

16

08
08

17

さわら

本醸造酒

三温糖

しょうゆ(こ ,ヽくち)

辛子 (粉 )

酢・米酢

合わせみそ

マヨネーズ

剛
２
３５
ｍ
０１
¨
３５
Ｇ
轍

ノース(ウスターソーκ

煮干し粉

塩 (食塩 )

こしょう(自 )

ゆでプロンコリー )4ロ スライステー
プロッコリー

和風ドレッシンク

3( トチュラルチーズ

七化剤

赤みそ

三温糖

ょ́う0(こ |ヽくち)

しょうが

水

油あ,ず フレーク節

綸ガラスープ

■華風だしの素

塩(食塩 )

大豆いりかきあげ 洋風だしの素

塩 (食塩 )

こしょう(白 )

オムライス用卵焼き

0かりあ
'

トマト きつまいもペースト

ゆ糠 乾燥マツシユボラ|

ショートニング

にん白カロエ品 米湾

たまねぎ
にんじん

1

2C

iC

IC

iC

1

01

ココア揚げバン キャベツ

にんじん

ホールコーン

0(

3( ミ肉(鶏肉・豚肉)

,なぎ(でん粉

夕かん果汁 水あど

レハロース グル化済

唆味料 水

おかかあえ

大豆油はくさ0ヽ

もやし(緑豆)

■まつな

にんじん

しょうゆ(こいく
',)

みりん(本みりん)

かつお節

1(

2(

0

竹輪(焼き竹輸

,日

'ん
でパら さつまいも

大豆(国産)乾

ココア(ピュア)

砂糖・上自糖

粉末状植物性たん白)

書類 発酵調味料

「キンブイコン しょうゆ

瞳塩 にんにく人―スト

香料 pH調整剤

ビロリン酸第二鉄

カロチノイド色素

じやがいも

ごlまう

にんじん

二んにゃく(つき

いんげん

ごま(いりごま

しょう0にいくら

塩 (食塩 )

三温糖

で

9

0,

2C

00'

1 3[

0'
001

ポテトサラダ 大根と豚肉のべ ,́こう煮 フカサギの甘酢

じゃんヽ もヽ

にんじん

きゅうり
マコネーズ

啄肩■旨付(大型

だいこん

しょう0(こいくち)

砂糖・中ざら

本醸造酒

しょう力
'

水

2(

9〈

5,

3:

1'

01

わかさぎ

塩 (食塩 )

こしょう(自 )

かたくり粉

大豆油

しょう0(こいくら)

酢 米酢

三温糖

ごま油

いたくり粉 まめまめサラダ
,■澱粉 馬鈴事RII

沙糖 発酵調味料

艶塩 力|工油脂

キャベツ

きゅうり

L・き枝豆

大豆(国産)ゆで

ごまドレッシング

牛幸L(調理用 )

塩 (食塩 )

大豆油

′くスタのスープ

豆腐(木綿 )

油あげ

ねぎ

にんじん

だいこス,

カットわかめ

赤みそ

自みそ

煮千 し

H

31

10

15

02

13

01

れんこんサラダ 5F オムライス層,F焼|

はす(れんこえ′)

きゆうり

tましひじき

ホールコーン

ごまドレッシング

２

　

　

■

４

キャベツ

たまねぎ

ホールコーン

|こスクじスン

洋風だしの素

焼きプリンタルト 時皇の富右柿 3日 厚燎きたまこ 鼻プロ 加工でん粉

少糖 食塩 水かき(甘柿 ) 場卵 鰹・昆布だし

少糖 澱粉 植物油脂

凝造酢 食塩唐幸子(一味 ) チングンツアイ

キャベツ

にんじん

17秋のすまし汁

もみじかまぼ

だいこん

にスレじメυ
えのきたけ

ねぎ

フレーク節

塩 (食塩 )

みかん コンソメ

塩 (食塩 )

こしょう(自 )

したう0(う ●くち)

13日・25ロ ヨーグル

みかん(温州)lに 上幸L砂糖 半t製品
ξ料 平L酸菌 調合水

|どう糖 醸造酢 食1

しまねぎ 香辛料

20日 の続き

スィートポテト
スィートボテト 1

t

飛騒 りん
'メ

レ

カロエ食品の内容等lcついてご質Po5がある方は、給食センターまでご連絡ください。

※牛乳は毎日つきます。 ※分量 (g)は、ljl学校3,4年 生基準の可食量です。


