
【月契約】 令和6年4月分　学校給食で使用する食品の原材料一覧
令和6年3月7日現在

該当者なしの分類には斜線を引いてます。

食品名 卵 乳 麦 ソ ピ 甲 実 果 魚 肉 他 原材料一覧

ゆでうどん ○ 小麦粉、食塩

板こんにゃく こんにゃく粉、海藻粉末、水酸化カルシウム

糸こんにゃく こんにゃく粉、海藻粉末、水酸化カルシウム

白こんにゃく こんにゃく粉、水酸化カルシウム

フレンチポテト じゃがいも、パーム油

豆腐 ○ 大豆、凝固剤、消泡剤

生揚げ ○ 大豆、食用植物油、凝固剤、消泡剤

菜めしの素 ○ 塩蔵青菜（塩蔵広島菜、塩蔵京菜、塩蔵大根葉）、砂糖、食塩、酵母エ
キス、鰹削り節粉末

えだまめ ○ えだまめ、食塩

クリームコーン缶 とうもろこし、食塩、水

なめこ水煮 なめこ、食塩/ｐH調整剤、酸化防止剤（ビタミンC）

かつおふりかけ ○ ○ ○

白ごま、かつお削節、砂糖、小麦胚芽、でん粉、乳清Ca、食塩、しょう
ゆ、ひじき粉末、のり、乳糖、かつお粉末、発酵調味料、酵母エキス、
デキストリン、食品添加物（グルコン酸亜鉛、ピロリン酸鉄、着色料
（クチナシ））

生わかめ わかめ、pＨ調整剤

桜型かまぼこ ○ ○ 魚肉(スケソウタラ)、加工澱粉、馬鈴薯澱粉、砂糖、発酵調味料、食
塩、トマト色素

ツナフレーク ○ きはだまぐろ、ひまわり油、食塩、水

焼き竹輪 ○
魚肉すり身、でん粉、食塩、ブドウ糖、砂糖、米発酵調味料、醸造酢、
水

調理用バター ○ 生乳、食塩

ベシャメルソース ○ ○
小麦粉、パーム油、ホエイパウダー、脱脂粉乳、クリーミングパウ
ダー、チキンエキス、食塩、砂糖、ミックススパイス、酵母エキス/貝
カルシウム、香料、ピロリン酸鉄

テンメンジャン 味噌(香煎(大麦))、砂糖、植物油脂、醤油

杏仁寒天 ○ 砂糖、ぶどう糖果糖液糖、寒天、植物油脂、脱脂粉乳、ｐＨ調整剤、ゲ
ル化剤(増粘多糖類）、香料、乳化剤、水

プレーンオムレツ ○ 鶏卵、砂糖、大豆油、食塩、醸造酢、加工デンプン、酸味料、水

しゅうまい ○ ○ ○

＜具＞ たまねぎ、豚肉、でん粉、粒状大豆たん白（大豆）、水、砂
糖、食塩、ごま油、しょうが、ほたてエキス、魚介エキス調味料、こ
しょう
＜皮＞  小麦粉、水

チキンカツ ○ 鶏ムネ皮なし肉、パン粉、小麦粉、香辛料(胡椒)、小麦粉加工品、食
塩、水

ベーコン 豚ばら肉、砂糖、食塩、デキストリン、酵母エキス

ウインナー 豚肉、豚脂、水、澱粉、食塩、砂糖、還元麦芽糖粉末他（還元麦芽水
飴、デキストリン）

ソフトフランスパン ○
強力粉、イースト、イーストフード（小麦）、食塩、砂糖、モルトエキ
ス

菜の花ご飯 ○
うるち米、冷凍コーン、食塩、酒、菜めしの素（塩蔵青菜（塩蔵広島
菜、塩蔵京菜、塩蔵大根葉）、砂糖、食塩、酵母エキス、鰹削り節粉
末）

さくらゼリー ○ ○

(さくらんぼダイスゼリーの部)さくらんぼ果汁、砂糖、砂糖・ぶどう糖
果糖液糖、水あめ、ぶどう糖、水、ゲル化剤(増粘多糖類)、ビタミンＣ 
、酸味料、クチナシ色素、香料、クエン酸鉄Na、紅麹色素
(レモンゼリーの部)水あめ、砂糖、ぶどう糖、レモン果汁、水、ゲル化
剤(増粘多糖類)、ビタミンＣ、酸味料、クエン酸鉄Ｎa、香料

パインゼリー ○ パインアップル果汁、砂糖、果糖、増粘多糖類、酸味料、香料、ビタミ
ンC、こんにゃく粉加工品、水

もち十六穀米おにぎり ○

精白米（うるち米）、精白米（もち米）、国内産十六穀（押麦、黒米
（玄米）、大豆挽割、もちあわ、発芽玄米、赤米（玄米）、黒豆、もち
きび、アマランサス、緑米、小豆、はと麦挽割、もち玄米、たかきび、
うるちあわ、ひえ）、植物油脂（食用とうもろこし油、食用なたね
油）、乳化剤、食塩、水

チリソース ○ ○
水、トマトケチャップ、砂糖、発酵調味料、りんご酢、しょうが、にん
にく、チキンエキス、水あめ、豆板醬、食塩、パプリカ/増粘剤（加工
デンプン、キサンタンガム）、調味料（アミノ酸等）、酸味料

＊原材料一覧は、メーカーから提出された資料に基づいて作成しています。

＊原材料が素材（一種類）のみの食品は記載していません。

＊文部科学省「学校給食における食物アレルギー対応指針」に基づいて表記しています。


