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○提案理由 ① プ リンとタル トを組 み合 わせたデザー トです。

② 口当た りの良い プリンとサ ックリ焼 き上 げたタル トの味わいが特徴 です。

③容器 の タル トも食べ られます。

参考価格 規格30g×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 ポリエチレン

○ 調理方法(又 は取扱上の注意点)

自然解凍でお召 し上が り下さい。

解凍時間:常 温25℃ で

1個:約30分

1箱:約4時 間

○ 使 用 原 材 料 ・構 成 比 ※原材料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合ヵ・"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

小麦粉 日本(加工地) 24.80 小麦 炭酸Ca 0.30

マー ガリン 日本(加工地) 15ユ0 増粘剤(キサンタンガム) 0.20

砂糖 車糖 上白糖 日本(加工地) 13ユ0 乳化剤 使用 大豆

乳又は乳製品を主原料とする食品 日本(加工鋤 10ユ0 乳 香料 使用 乳

加糖卵黄 日本(加工地) 6.80 卵 カロチノイ ド色 素 使用

脱脂粉乳 480 乳 水 20.30

鶏卵 全卵 3.80 卵

食塩 φ

香辛料類 φ

キシロース 0.70 計 100

◎製品製造地 山形県天童市

○公的機関による検査結果

品 名:焼 プ リ ン タル ト30g

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号XCAO363601

生産者:日 東ベス ト(株)
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381 6.1 21.8 40.1 0.35 139 220 14 120 0.6 0.7 37 0.06 0.16 0 1.2

生菌数 大腸菌群 黄色ブ ドウ球菌 サルモネラ

3,000以 下/9 陰性 陰性 陰性/25g

*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。
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試験結果は上記の通 りです。
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億 にヨーme財団法人 食品環境検査協会

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 東ベスト株式会社
N6tt・Best繍 ‡ll1翻 宰峯景蕎轟喜慧第 套8珪1欝;1;?8

http://vwwv,nittobest.co,jp/



食ものがたり

〈プ リンの歴史〉

元祖 カス ター ドプ リンは、イギ リスでつ くられ ました。 この頃の プリンは、パ ン屑、小麦粉 、ラー ド、レーズ ン、

卵 、果実 を混ぜ合 わせ、塩 やスパイスで味付 して蒸 した もので した。デザー トと呼べ る ものでは な く、航海中

の保存食 としてつ くられ ていたそ うです。

12世 紀 頃か らヨー クシ ャー ・プディ ングが登場 し、16世 紀後半 では甘 くないカス ター ドク リー ムを詰めた よ

うなヘ イス テ ィ ・プデ ィングが、19世 紀後半 には、小 麦粉 な しの甘 い カス ター ドク リーム を焼い たバ ー トン ・

ク リームが 出現 します。

イギ リスで は、 プ リンとはホ ッ トケーキの ような ものを一般 的に指 す意味合いが強 いそ うです。現在 で もデ

ザー トとしてで な く肉料理 とい っし ょに食べ てい ます。 です か ら、 プ リンはイギ リスで は、庶民 の食べ物 とし

ての扱 い に しか な りませ んで した。初 めて料理 と しての カスター ドプ リンにな ったの は、 フラ ンスに渡 ってか

らのこ とで、18～19世 紀の フランス食文化が開花 してい る時期の ことです。 フランスではク レー ムランウェル

と呼ばれてい ます。 ラ ンウェル とは、 ひっ くり返 した とい う意味 で、 お皿 に逆 に して盛 りつ ける ところか らつ

いた名前です。

プ リンはイギ リス に生 まれ、フラ ンスで育 った長 く深 い歴史 をもったお菓子 なのです。

製造工程図

【生地】

小麦粉、 マーガ リン、砂糖類 車 類 上 白糖、

鶏卵、全卵 、食塩、

炭酸Ca、 香 料、 カロチ ノイ ド色素

【プ リンクリーム(フ ィ リング)】

乳又 は乳製 品 を主原料 とす る食品、

加糖卵黄、砂糖 類 車類 上 白糖、

脱脂粉乳、香辛料 類、水、キ シロース、

増粘剤(キ サ ンタ ンガム)、 乳化剤、香料

、
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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、『おいしく安全 ・楽 しく食育』にふさわ しい

優良食品の開発に取 り組む。

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。

開発食品選定委員(学 識者)

委 員 長 田島 眞

委 員 鈴野 弘子

〃 原島恵美子

〃 岩瀬 充子

実践女子大学名誉教授

東京農業大学教授

神奈川工科大学准教授

茨城県新採栄養教諭指導員

副委員長

委 員
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石井 克枝

原 正美

石田 裕美

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

国
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)

〒101-0047東 京都千代田区内神田3-2-12TEL:03(5298)6125

E-mail:grk-21@ac.auone-net.jp

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


