
学流協の推奨品

■お米de国 産りんこのタル ト359
:器

1'司 認
噂
暉
豊

A 漏
=
断 諾.

○ 提案理由 ●卵 ・乳 ・小麦 ア レルゲ ンに配慮 した商品です。原材料 に卵 ・乳 ・小麦 を使用せず、 コンタ ミ防止の

ため卵 ・乳 ・小麦 を持 ち込 まない専用工場で製造 してお ります。製品 出荷前 にはロッ トごとにアレ

ルゲ ン検査 を行い2PPM以 下であるこ とを確認 してお ります。

● タル ト生地 にス ポンジをのせ、 りんごジャム を トッピ ングしました。

●鉄分、食物繊維等 の栄養価 に も配慮 しました。

参考価格 規格35g×40個/2合

分 類 無加熱摂取冷凍食品

直接食品に接する包材 ポリプロピレン

○調理方法(又 は取扱上の注意点)

自然解凍:室 温(25℃)で1個 の場合は約35分 。

1箱 のまま解凍する場合は約2時 間30分 でお召 し上が りください。

○使用原材料 ・構成比 ※原材 料原産地 につ いては、 原料事情 によ り変更に なる場合 があ ります。

使用原材料 原産地 構成比(
%)

アレルゲン
対象原料 使用原材料 原産地 構成比(

%)
アレルゲン
対象原料

りんご 日本 19.90 りんご ゲル化剤(増粘多糖類) 0.30

豆乳 加工地 日本 14.90 大豆 酸味料 0ユ0
米粉 加工地 日本 1370 乳化剤 0.10

砂糖 加工地 日本 13.30 膨脹剤 α10

シ ョー トニ ング 加工地 日本 7.20 ビタミンC 0.10

砂糖・ぶどう糖果糖液糖 加工地 日本 6.50 ピロリン酸第二鉄 α10
コ ー ンフ ラ ワー 2.90 乳酸Ca 使用
植物油 2.40 増粘剤(キ サ ンタンガム) 使用
水溶性食物繊維 2.30 香料 使用
水あめ 1.00 酸化防止剤(ビ タミンC) 使用
大豆粉 0.80 大豆 紅麹色素 使用
こんにゃ く加工品 φ 水 10.10

加工デ ンプン 3.80

炭酸Ca 0.40 計

◎製品製造地 山形県東根市

○公的機関による検査結果

品 名:お 米de国 産 り ん 己 の タ ル ト35g

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号WCAO339901

生産者:日 東ベス ト(株)
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*衛 生状態は良好であり、かつ食品衛生法に定める成分規格に合致しています。

公益 社 団法 人 学校 給食 物 資 開発流 通研 究 協会 殿

2022年10月20日 に本会に依頼された上記供試品についての2022年11月14日

試験結果は上記の通りです・ 一般財団法人 食 品 環 境 検 査 協 会
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当社は、本会の流通会員として自信をもって当協会の推奨食品をお勧めします。

○お問い合わせ

学流協生産会員

0日 東ベスト株鵡 社
Nitt・Best繍;lll:91二1灘 無 鶉 第 謡ll∠ll;1;18

http://www.nittobest.co.jp/



食 ものがた り

■食物 ア レルゲ ンについて

・ア レルゲ ンの原因食品 ①鶏卵38 .3%② 牛乳15.9%③ 小麦8%上 位3食 品で62.2%

・ア レルゲ ンの有病率 学童期以 降1 .5%～3.0%と 推測 されるが有病率 は増加傾向にある。

(出典:よ くわか る食物 ア レルギーガイ ドブ ック2014独 立行政法人環境再生保全機構編)

■ タル トについて

タル トとはフ ランス発祥の焼菓子 で、生地で作 った器 の上 にクリー ムや フルーツな どを入れたお菓子 です。歴

史 はギ リシャやエ ジプ トが ルーツで ある ものの、古代 ローマ時代 まで遡 ります。かつ てはペース ト状であ った

ものが、食べ やす くす るため に受け皿 として生地 を焼いた ことが始 ま りとされ てい ます。

製造工程図

【タル ト生地】

米粉、砂糖、 シ ョー トニ ング、豆乳、

コーンフラワー、植物 油、

加工デ ンプン、炭 酸Ca、 乳化剤、

ピロリン酸第二鉄 、増粘剤(キ サ ンタンガム)

【スポンジ生地】

豆 乳、米粉、砂糖、植物油 、水 あめ、大豆粉、

水 溶性食物繊維、 こんにゃ く加 工品、水、

炭 酸Ca、 膨張剤、 乳化剤

【りんごジ ャム】

りん ご、砂糖、ぶ どう糖果糖液糖、

砂糖 、水溶性食物繊維、水、

ゲル化 剤(増 粘多糖類)、 酸味料、

ビタ ミンC、 乳酸Ca、 香料 、

酸化 防止剤(ビ タミンC)、 紅麹色素
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学流協の推奨品

開発テーマ

学校給食環境 ・喫食形態の多様化に配慮 し、

優良食品の開発に取 り組む。

『おい しく安全 ・楽 しく食育』 にふ さわ しい

当協会は、流通会 員(学 校給食に強い関心 を持ち地域 を代表する業務用問屋)と 生産会員(学 校給食向けの優 良食品 を生 産す る有力食品

メー カー)で 構成する公益法人で 「学校給食の充実改善 に寄与すること」を 目的 とし、学校給食用優 良食品の開発 ・選定 ・普及 と情報提供

活動 を主たる業務 として行 ってお ります。
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石井 克枝
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石川久美子

千葉大学名誉教授

京都光華女子大学教授
女子栄養大学教授

(公社)全 国学校栄養士協議会前理事

公益社団法人学校給食物資開発流通研究協会(略 称:学 流協)

学流協 〒101 -0047東 京都 千代 田区 内神 田3-2-12TEL:03(5298)6125

E-mailigrk-21@ac.auone-net.jp

http://www.gakuryukyo.or.jp/


