
ニチレイフーズ 

 

次ページにはメーカーからのパンフレットがございます。 

来年度はぜひお立ち寄りください。 



お問合せは・・・公益財団法人千葉県学校給食会まで

8～15

実測値 計算値 単位

30.00 ｋｃａｌ

90.70 ｇ

5.10 ｇ

0.00 ｇ

2.50 ｇ

1.70 ｇ

180.00 mg

450.00 mg

12.00 mg

16.00 mg

150.00 mg

0.60 mg

0.10 mg

レチノール μg

β-ｶﾛﾃﾝ当量 μg

ﾚﾁﾉｰﾙ活性当量 μg

0.07 mg

0.43 mg

3.00 mg

1.00 mg

飽　　和 0.04 ｇ

一価不飽和 0.07 ｇ

多価不飽和 0.02 ｇ

水溶性 ｇ

不溶性 ｇ

総　　量 0.20 ｇ

0.50 ｇ

脂肪酸

ビタミンＡ
＊1

栄養成分（１００ｇ中）

成 分 名

ナトリウム

カリウム

カルシウム

マグネシウム

リ　　ン

鉄

エネルギー

水　　分

たんぱく質

脂　　質

炭水化物

灰　　分

亜　　鉛

ビタミンＢ１

ビタミンＢ２

ビタミンＣ

コレステロール

食塩相当量

食物繊維

ｺｰﾄ ﾞ

＊3 原材料名 ％ 原材料
有・不分別

・無 ＊2

鶏骨（国産） 20.72 日本 遺伝子組換えについて：

野菜 4.68 遺伝子組換えの表示義務がある

(たまねぎ 2.90) 日本、ニュージーランド他 原材料の使用はありません。

(にんじん 1.45) 日本他

(セロリ 0.33) 日本他

ローリエ 0.00
水 74.60

100.00

原料配合（％）

鶏肉

産  地
（国名及び地域名）

食品添加物
アレルギー物質

該当原材料名

遺伝子組換え

合計(100%)



◆材料：9人分 　目安量

鶏もも肉 180 ｇ

ちくわ 60 ｇ

里いも 3個 180 ｇ

れんこん 1/3節 80 ｇ

にんじん 1/2本 80 ｇ

ごぼう 3/4本 80 ｇ

しめじ 80 ｇ

たけのこ 80 ｇ

絹さや 5枚 10 ｇ

チキンブイヨン 1/2カップ 100 ｇ

水 5カップ 1000 ｃｃ

しょうゆ 大さじ4 72 ｇ

みりん 小さじ2 12 ｇ

砂糖 大さじ1 9 ｇ

重量 ◆作り方
① 鶏もも肉はひと口大に切り、ちくわは半月に切る。
② 里いも、れんこん、にんじんは５㎜厚さのいちょう

切り、ごぼうは小口切り、しめじは小房に分ける。
たけのこは薄切り、絹さやは筋を取って斜め切り
にする。

③ 鍋に、チキンブイヨン・水、絹さや以外の②を入れ、
煮立ってきたら①を加え、アクを取りながら、野菜
がやわらかくなるまで煮る。

④ ③にしょうゆ、みりん、砂糖を入れて味をととのえ
②の絹さやを加え、ひと煮立ちしたらできあがり。

※作り方は、集団給食施設現場で進行できる方法で、かつ
児童・生徒が盛り付けに携わることを前提としています。

㈱栄養セントラルジャパン 管理栄養士・栄養料理編集グループ

■チキンブイヨンの使用レシピ（※１人前目安です）

使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
さば切身 50 たまねぎ 10 ◎ チキンブイヨン 10
塩 0.2 にんじん 10 じゃがいも 20
植物油 1 油 0.7 たまねぎ 12
チンゲン菜 5 イカたんざく 10 カットウインナ－ 20
たまねぎ 5 コ－ンカ－ネル 10 ベ－コン 8
にんじん 5 にがうり（生） 15 ｸﾞﾘ-ﾝｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ 15
たけのこ（ゆで） 5 赤ピ-マン 5 そらまめ 8
干しいたけ 0.4 キャベツ 15 冷凍大豆 8
チキンブイヨン 1 枝豆むきみ 5 パセリ 1
薄口しょうゆ 1 卵 20 薄口しょうゆ 5
濃口しょうゆ 0.5 三温糖 1.5 塩 0.4
三温糖 0.3 酒 0.5 コショウ 0.02
でんぷん 0.25 ◎ チキンブイヨン 1

薄口しょうゆ 4
塩 0.2

使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
ミ－トボ－ル 12 鶏モモ肉 10 ショルダ－ベ－コン 4
豆腐 15 さつま揚げ 30 セロリ 2
とうがん 30 とうがん 40 にんにく 0.2
にんじん 15 なす 20 たまねぎ 12
たまねぎ 20 さやいんげん(冷） 8 にんじん 8
コ－ンカ－ネル 8 にんじん 15 じゃがいも 20
干ししいたけ 0.5 たけのこ 10 かぼちゃ 12
乾カットわかめ 0.4 こんにゃく 20 レッドキドニ－ 8
にら 5 干ししいたけ 1.2 枝豆（むき実） 8
サラダ油 0.5 むき枝豆（冷） 8 えのきだけ 8
薄口しょうゆ 8 かつおぶし（出汁用） 2 食塩 1
酒 2 ◎ チキンブイヨン 5 黒コショウ 0.03
チキンブイヨン 10 酒みりん 2 ◎ チキンブイヨン 20

三温糖 2.2
薄口しょうゆ 9.4
かたくり粉 0.8

使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
豆腐 60 クイッティオ 20 精白米 70
ﾚﾄﾙﾄずわいがに 18 豚スライス 20 もち米 10
糸かまぼこ 10 薄切りかまぼこ 15 たけのこ水煮 30
干ししいたけ 0.8 むきエビ(２Ｌ） 15 干ししいたけ 2
えのきだけ 10 きくらげ 0.8 ロ－スハム 15
にんじん 10 にんじん 15 ねぎ 8
白菜 35 もやし 15 しょうが 0.5
たけのこ 10 きゃべつ 25 きぬさや 5
キヌサヤ 8 しょうが 0.3 薄口しょうゆ 5
ごま油 0.4 ごま油 0.3 ◎ チキンブイヨン 5
オイスタ－ソ－ス 1 ◎ チキンブイヨン 5 料理酒 2.5
薄口しょうゆ 4 中華ス－プ 0.5 三温糖 0.5
料理酒 1.5 薄口しょうゆ 3 ごま油 0.3
食塩 0.2 食塩 0.1 植物油（炒め油） 0.7
チキンブイヨン 10 コショウ 0.02
水 40 水 適量
でんぷん 2

たけのこの混ぜごはん平ビ－フンス－プ豆腐のカニあん

焼さばのヘルシーあんかけ にがうりの卵とじ 緑のミネストロ－ネ

冬瓜のス-プ さつま揚げと夏野菜の炊き合わせ 夏の豆ス－プ

使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
中華風つくね 25 ◎ チキンブイヨン 10 ◎ チキンブイヨン 10
もずく 15 ラビオリ 25 ダイストマト缶 15
冷凍全卵 25 ベ－コン 10 ベ－コン 12
にんじん 12 白菜 15 カットウィンナ－ 20
にら 8 にんじん 12 なす 10
チキンブイヨン 10 ブロッコリ－ 20 かぼちゃ 12
薄口しょうゆ 6 薄口しょうゆ 6 枝豆（むき実） 8
食塩 0.6 食塩 0.15 おろしにんにく 0.5
コショウ 0.2 コショウ 0.01 薄口しょうゆ 5
料理酒 1 食塩 0.4
でんぷん 1 コショウ 0.04

たけのことｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽのｽ-ﾌﾟ
使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
チキンブイヨン 10 たけのこ(水煮) 12 たけのこ（水煮） 15
じゃがいも 20 にんじん 8 干ししいたけ 0.5
たまねぎ 12 干ししいたけカット 1 ｸﾞﾘ-ﾝｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ 15
カットウィンナ－ 20 きくらげカット 2.5 鶏肉 15
ベ－コン 8 本ずわいほぐし身 12 酒 1
ｸﾞﾘ-ﾝアスパラガス 15 ﾚﾄﾙﾄ貝柱水煮 12 でんぷん 0.5
そら豆 8 冷凍豆腐 20 ホ－ルコ－ン 10
冷凍大豆 8 冷凍液卵 20 冷凍豆腐 30
パセリ 1 葉ねぎ 8 ◎ チキンブイヨン 6
薄口しょうゆ 5 ◎ チキンブイヨン 10 水 140
食塩 0.4 薄口しょうゆ 5 塩 0.9
コショウ 0.02 食塩 0.4 コショウ 少々

コショウ 0.02 でんぷん 2
食酢 1.5
ごま油 0.5
でんぷん 0.8

使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g) 使用材料名 使用量(g)
チキンブイヨン 10 鶏角切り 30 タラ角切り 20
水 130 おろしニンニク 1 ムキあさり 20
枝豆（むき実） 30 植物油 0.6 ムキえび（３Ｌ） 20
ハム 5 たまねぎ 30 豚ももスライス肉 10
たまねぎ 20 ダイストマト缶 20 じゃがいも 60
にんじん 10 もやし 15 たまねぎ 50
冷凍豆腐 30 きゃべつ 35 にんじん 15
淡色辛味噌 7 ◎ チキンブイヨン 5 マッシュル－ム 10
植物油 1 コンソメ 1 サフラン 0.01

塩 1 オリ－ブ油 1.5
コショウ 0.04 おろしニンニク 0.5

◎ チキンブイヨン 8
塩 0.5
コショウ 0.03
コンソメ 0.6
バタ－ 1
水 20

ブイヤベ－ス

酸辣湯（サンラ－タン）緑のミネストロ－ネ

ずんだの味噌ｽ－ﾌﾟ ソト・クドゥ(ｸﾄﾞｩ風ｽ-ﾌﾟ)

夏野菜のミネストロ－ネ中華風つくねともずくのス－プ ラビオリス－プ


