
★１０月分より、アレルギー項目に「豚肉」が追加されました。

★6月分より、令和4年度アレルギー調査の結果に基づいて記載しています。表示食品が変更している部分がありますので、ご確認ください。

（変更点：豚肉、貝類⇒表示なし、オクラ、しめじ、キシリトール⇒追加）

日

曜日 大豆
大豆製品 豆乳

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

肉みそおでん（おでん） うずら卵 がんも
ちくわ

（すけそうたら、いとよ
りだい）

さといも
大豆油
しょうゆ

とりがらスープ

肉みそおでん（肉みそ） 鶏肉
大豆油
みそ

もやしの塩だれ和え
ごま
ごま油

もやし しょうゆ

もやしと小松菜を、ごまとごま油、しょう
ゆなどの調味料で和えます。

火

角型食パン ○ ○

キャラメルクリーム ○

ぎゅうにゅう ○

ボロニアカツ ○ 鶏肉 大豆油

ボロニアソーセージを、米粉フレークや
ポテトフレーク等で衣付けして揚げたも
のです。

ツナとマカロニのソテー 粉チーズ マカロニ まぐろ コンソメ

水 鶏肉と白菜のスープ 鶏肉

大豆油
ブイヨン
コンソメ
しょうゆ

黒糖入りうずまき型パン ○ ○
黒糖が練り込まれたパンです。

ぎゅうにゅう ○

かぼちゃコロッケ ○ ○ 大豆油

ハムと小松菜のソテー
ハム
（豚肉）

しょうゆ

クリームシチュー
牛乳

脱脂粉乳
生クリーム

豚肉 しめじ

大豆油
白ワイン

ベシャメルソース
コンソメ

金

中華麺 ○ ▲
▲めん工場では、【そば】も製造してい
ます。

ちゃんぽんスープ ごま油
豚肉

ラーメンスープ
(豚肉）

えび いか

ラーメンスープ
（かつお）
かまぼこ

（すけそうたら、ぐち、
えそ、ちりめん）

大豆油
しょうゆ

ぎゅうにゅう ○

肉まん ○ ○ ごま油 豚肉

もやしの中華炒め ごま油
ハム
(豚肉）

もやし
中華スープ
しょうゆ

月

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

いかの天ぷら ○ いか 大豆油

茎わかめのきんぴら 鶏肉
▲さつま揚げ
（えび、かに）

さつま揚げ
（たら、いとより、え

そ）

大豆油
だし汁
しょうゆ

▲さつま揚げの魚肉には、えび、かに
を食べている魚を使用しています。

根っこ野菜のごまみそ汁 豆腐
ごま

練りごま
ごぼう さといも

だし汁
みそ

ごぼう、さといも、豆腐等の具材と、ご
ま、練りごまが入ったみそ汁です。

火
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えび
かに

鶏肉
牛肉
豚肉

※○印または由来する食品を記載しています。調味料欄、備考欄、注意事項も併せてご確認ください。

こんだて 卵 乳
乳製品

小麦 そば 落花生
ナッツ類

大豆 野菜
きのこ

やまいも
さといも 備考調味料類キシリトールごま
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魚 果物
いか
たこ



日

曜日 大豆
大豆製品 豆乳

えび
かに

鶏肉
牛肉
豚肉

こんだて 卵 乳
乳製品

小麦 そば 落花生
ナッツ類

大豆 野菜
きのこ

やまいも
さといも 備考調味料類キシリトールごま 魚 果物

いか
たこ

角型食パン ○ ○

県産みかんジャム みかん

ぎゅうにゅう ○

ホキのバジルフライ ○ 〇 ホキ 大豆油

ペンネのボロネーゼ 粉チーズ マカロニ 豚肉 トマト
ケチャップ

ウスターソース
コンソメ

水 コンソメスープ
ウインナー
(豚肉）

大豆油
ブイヨン
コンソメ
白ワイン
しょうゆ

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

豚肉と厚揚げのピリ辛炒め 白菜キムチ
厚揚げ

白菜キムチ
白菜キムチ

豚肉
白菜キムチ

（豚肉=ゼラチン）

白菜キムチ
(かつお節エキス、魚

醤）
もやし

白菜キムチ
（りんご）

大豆油
しょうゆ
みそ

中華スープ

中華コーンスープ 鶏卵 ごま油
中華スープ
チンタン
しょうゆ

小魚入り芋けんぴ
▲かたくちいわ

し
（えび、かに）

かたくちいわし

▲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。

芋けんぴと、かたくちいわしが一食用
の小袋に入っています。

木

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

さばのごまみそかけ ごま さば みそ
焼いたさばに、みそ、みりん、砂糖、ご
ま等で作ったごまだれをかけます。

ほうれん草の和風ソテー バター かつお節 しょうゆ

鶏団子のみぞれ汁 肉団子 肉団子
油揚げ
肉団子

肉団子
(鶏肉、豚肉）

ごぼう
しめじ

だし汁
しょうゆ

金

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

鶏肉のから揚げわさびソース 小麦粉 大豆 鶏肉
大豆油
しょうゆ

粉付けをして揚げた鶏肉と大豆を、わ
さびの茎三杯酢漬けとしょうゆ、酢、砂
糖で作ったたれでからめます。

ひじきの炒め煮

ちくわ
（すけそうたら、いとよ
りだい、きんときだ
い、さんま）

大豆油
だし汁
しょうゆ

野菜のみそ汁
豆腐
油揚げ

もやし
みそ
だし汁

月

ごてんばコシヒカリごはん

ごてんばこめこハヤシ ハヤシルウ
（ココア）

豚肉

トマト
ハヤシルウ（ト
マト、野菜エキ

ス）

ケチャップ

御殿場コシヒカリの米粉を使ったハヤ
シルウを使用します。

緑茶

キャベツのソテー ベーコン
(豚肉）

米粉のみかんクレープ ○ ○
みかん
レモン

みかんシラップ漬け、みかん果汁、レ
モン果汁が入った、米粉と豆乳のク
レープです。

火

黒糖入り角型食パン ○ ○
黒糖が練り込まれたパンです。

ぎゅうにゅう ○

みしまコロッケ ○ ○ 豚肉 大豆油
三島産のじゃがいもを使用したコロッ
ケです。

もやしのガーリックソテー
ハム
（豚肉）

もやし
大豆油
しょうゆ
コンソメ

野菜と大麦のスープ 鶏肉

大豆油
白ワイン
ブイヨン

スープストック
しょうゆ

水 丹那ヨーグルト ○ 豚肉=ゼラチン
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日

曜日 大豆
大豆製品 豆乳

えび
かに

鶏肉
牛肉
豚肉

こんだて 卵 乳
乳製品

小麦 そば 落花生
ナッツ類

大豆 野菜
きのこ

やまいも
さといも 備考調味料類キシリトールごま 魚 果物

いか
たこ

ごてんばコシヒカリごはん

手作り水掛菜ふりかけ 水掛菜ふりかけ 水掛菜ふりかけ ごま
▲ちりめんじゃ

こ
（えび、かに）

▲ちりめんじゃ
こ

（いか）

ちりめんじゃこ
（いわし稚魚）
▲ちりめんじゃこ

（さば）

ゆかりふりかけ
（梅）

▲ちりめんじゃこは、えび、かに、さ
ば、いかを混獲する可能性のある漁法
で漁獲しています。

水掛菜ふりかけ、ちりめんじゃこ、ゆか
り、ごまを炒め合わせて、手作りのふり
かけを作ります。

ぎゅうにゅう ○

親子煮 鶏卵 高野豆腐 鶏肉
なると（すけそうたら、
いとよりだい）

大豆油
しょうゆ
だし汁

キャベツとコーンの和え物
大豆油
しょうゆ

野菜を、大豆油、しょうゆ、砂糖で作っ
たドレッシングで和えます。

木 ごてんばこめこのムース ○ ○ ○
御殿場コシヒカリの米粉を使用した
ムースです。

背割りロールパン ○ ○

県産かます米粉お茶フライ　 かます 大豆油
かますを、せん茶を混ぜ合わせた米粉
で衣付けして揚げたものです。

中濃ソース
トマト
セロリー

りんご
一食用の中濃ソースです。

ぎゅうにゅう ○

ジャーマンポテト
ベーコン
(豚肉）

金 肉団子と白菜のクリーム煮

肉団子
牛乳

生クリーム
脱脂粉乳

肉団子 肉団子
肉団子

（鶏肉、豚肉）

大豆油
ベシャメルソース

コンソメ
白ワイン

平うどん 〇 ▲
▲めん工場では、【そば】も製造してい
ます。

かぼちゃほうとう汁 油揚げ 豚肉 ごぼう さといも
大豆油
みそ
だし汁

ぎゅうにゅう ○

鮭メンチ ○ ○ ○ 豚肉=ゼラチン 鮭 大豆油
鮭と野菜、マヨネーズ等が入ったフライ
です。

こんぶの炒め煮 鶏肉
▲さつま揚げ
（えび、かに）

さつま揚げ
（たら、いとより、え

そ）

大豆油
しょうゆ

▲さつま揚げの魚肉には、えび、かに
を食べている魚を使用しています。

月

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

鶏そぼろ入りだし巻き玉子 ○ ○ ○ 鶏肉 かつおだし
鶏ひき肉が入った、だし巻き玉子で
す。

ツナとひじきの炒め煮 大豆

まぐろ
ちくわ（すけそうたら、
いとよりだい、きんと
きだい、さんま）

だし汁
しょうゆ

秋のすまし汁 豆腐

もみじかまぼこ、い
ちょうかまぼこ
（すけそうたら）

だし汁（かつお節、か
つおエキス、まぐろエ

キス）

しめじ しょうゆ

もみじといちょうの形をしたかまぼこが
入ったすまし汁です。だし汁がいつもと
違い、かつお節と昆布のだしを使いま
す。

火 お茶クリーム大福 ○ ○
緑茶餡が入ったクリーム大福です。

ごてんばコシヒカリごはん

ぎゅうにゅう ○

麻婆豆腐 麻婆豆腐の素
豆腐

麻婆豆腐の素
ねぎ油

豚肉
麻婆豆腐の素
(鶏肉、豚肉）

大豆油
みそ

中華スープ

春雨と野菜の中華炒め ごま油
ハム
(豚肉）

もやし
しょうゆ
中華スープ

白ごまプリン ○ ○ ○ ○

木

干しぶどう入りロールパン ○ ○ ぶどう
干しぶどうが入った、ロールパンです。

ぎゅうにゅう ○

ハンバーグ　バーベキューソース ハンバーグ
ハンバーグ
（鶏肉、豚肉）

ハンバーグ
(トマト）

りんご
レモン

しょうゆ
白ワイン

きのこと野菜のソテー
ベーコン
（豚肉）

しめじ

ビーンズポタージュ
牛乳

脱脂粉乳
生クリーム

鶏肉

大豆油
白ワイン
ブイヨン

スープストック
ベシャメルソース

金
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日

曜日 大豆
大豆製品 豆乳

えび
かに

鶏肉
牛肉
豚肉

こんだて 卵 乳
乳製品

小麦 そば 落花生
ナッツ類

大豆 野菜
きのこ

やまいも
さといも 備考調味料類キシリトールごま 魚 果物

いか
たこ

さくらごはん ○ ○ かつお節エキス
しょうゆ味のごはんです。

さんまのしょうが煮 ○ ○ さんま

ぎゅうにゅう ○

煮びたし 油揚げ かつお節
しょうゆ
だし汁

豚汁 豆腐 豚肉 ごぼう さといも
大豆油
だし汁
みそ

月

ごてんばコシヒカリごはん

チキンカレー 脱脂粉乳 チャツネ 鶏肉

りんご
チャツネ

（りんご、レモ
ン、レーズン）

大豆油
コンソメ
赤ワイン
ケチャップ
中濃ソース

エブリィカレールウ
ハイグレードカレールウ

しょうゆ

ぎゅうにゅう ○

カリカリ大豆
大豆
枝豆

大豆油

栗のムース ○ ○ ゼラチン=豚肉 栗

火

角型食パン ○ ○

りんごジャム りんご

ぎゅうにゅう ○

鶏肉のハーブ焼き ○ 鶏肉

ペンネのきのこクリームソース 粉チーズ マカロニ ○
ベーコン
(豚肉）

しめじ
ベシャメルソース

白ワイン

水 ミネストローネ
ウインナー
(豚肉）

セロリー
トマト

白ワイン
トマトピューレ
ブイヨン
コンソメ

【アレルギー献立表についての注意事項】　必ずお読みください。
魚：魚全般について表示します。
野菜、きのこ：なす、トマト、もやし、きゅうり、セロリー、ごぼう、オクラ、しめじについて表示します。
果物：果物全般について表示します。

・ よく使用する調味料類については、下記の表の原材料を使用しています。これらの食品については、各項目への○印の表示はしていません。使用の際は、調味料類欄に記入してありますのでご確認ください。

だし汁 乳、小麦、大豆

ブイヨン 小麦、大豆

パイタン
乳、小麦、大豆
豚肉、トマト
ココナッツミルクパウダー

チンタン
小麦、大豆
トマト

・ いくらは、学校給食では基本的に使用しませんので、チェックの項目に入っていません。もし使用する場合は備考欄に記載します。
・ 給食センターでは、油は大豆油を使用しています。
・ 揚げ油は、使用後はろ過し、足りない分は次回継ぎ足して使用しています。汚れ具合を見て廃油にしています。次の揚げ物も、同じ油を使用しますので、重度のアレルギーの方は、前回の揚げ物の内容にご注意ください。
・ 麺類は、そばが原材料には入りませんが、同じ工場でそばを使用した製品を製造しています。麺類はそばが混入する可能性もあるので、重度のそばアレルギーの方は避けてください。
・ パンや麺類は、たまごが原材料には入りませんが、製造工場ではたまごを使用した製品を製造しています。
・ 魚介エキスが調味料や加工食品に含まれているものもあります。詳しくはお問い合わせください。
・ 給食センターでは、現在、除去食等の提供はしておりません。すべての食材を同じ調理場内で取り扱っていますので、重度のアレルギーの方はご注意ください。
・ アレルギー物質が原材料に入らなくても、同じ工場でアレルギー物質を含む製品を製造している場合があります。献立表には特に記載していませんので、重度のアレルギーの方は、お問い合わせください。
・ この献立表は、コンタミ（※）については特に表示していません。
　※コンタミ：コンタミネーションの略で、原材料には使用していないが、食物アレルギーとなる食材が、意図せず、ごく微量に混入してしまうこと。

★ 詳しくは南学校給食センター（0550-78-6689）までお問い合わせください。

29

鶏肉、セロリー

28

中華スープ
大豆、ごま、鶏肉、豚肉
魚醤パウダー、トマト

大豆、鶏肉、豚肉、トマト

鶏肉、豚肉
魚醤パウダー、トマト

鶏肉、豚肉

大豆、鶏肉、豚肉 スープストック

コンソメ

さば節、いわし節
かつお節
むろ節、まぐろ

とりがらスープ 鶏肉
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ハイグレードカレールウ

ハヤシフレーク

赤ワイン・白ワイン ぶどう ベシャメルソース

エブリィカレールウ

トマト、りんご

ｸﾗｽ付　中濃ｿｰｽ

しょうゆ 小麦、大豆

ウスターソース

大豆、トマト、りんご

トマト、りんご中濃ソース

トマト

豚肉、トマト
クッキングトマトソー

ス

ケチャップ
トマトピューレ

みそ 大豆


