
　

　

　

「私が考えた学校給食メニューコンクー
ル」で入賞し、リクエストにあがった『お
茶ーハン』と、揖斐川町産のさといも入
りのコロッケです。ねっとりとした食感
で、この時期ならではの味わいです。

　揖斐川町と友好都市の北海道芽室町
にちなんだ献立です。広大な十勝平野
ではトウモロコシやじゃがいもなどの栽
培が盛んです。また今日は北海道のソ
ウルフードである、とんかつにデミグラ
スソースをかけ、それをごはんにのせて
食べる「エスカロップ」にしました。

　高知県の宿毛市は揖斐川町の姉妹
都市です。高知県といえば、「カツオの
一本釣り」が有名です。さらに、にらや
ゆずの生産量も日本一です。今日は、
かつおのたつたあげに、さっぱりとした
ゆずだれをかけました。郷土料理の煮
物『ぐるに』も味わいましょう。

　「いびけんとん」は、揖斐川町で育てら
れた岐阜県ブランド豚です。揖斐川町産
のお米を食べ、健康に育った「いびけん
とん」の豚肉は、脂肪が少なく、さっぱり
とした味わいが特徴です。今日は肉うど
んに入れました。

　揖斐川町はアメリカのセントジョージと
交流をしています。スラッピージョーのス
ラッピーは「だらしない」という意味で、
ジョーはメニューを考えた人の名前で
す。ひき肉をトマトケチャップなどで味付
けした料理で、パンにはさんで食べま
す。
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1月よていこんだてひょう令和５年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

あつあげの
おこのみカップ焼き

たらの
お茶マヨネーズ焼き

あじフライ

いんげんのごまみそあえ

こまつなのサラダ
ゆかりあえ

おからのいり煮

いかのこうみ焼き

あつやきたまご

がんものいそ煮

とり肉の
ねぎみそ焼き

切干大根の
ちゅうかあえ

かつおのゆず風味だれいびのさといもコロッケ

エスカロップ

コーンサラダ

肉うどんの汁うどん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

はるさめスープ

かぶのクリーム煮 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはんみそ汁

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

わかめスープ とんじる もずく汁

牛乳 牛乳 牛乳

めむろポテトスープ

みぞれ汁

牛乳

スラッピージョー

ぐるに

キャベツの
サラダ

麦ごはん

牛乳 牛乳

チキンのカレー焼き

〈幼児園未満児対応〉

１月１２日（金）

豆腐ナゲット （ちくわの天ぷら）

１月１８日(木）

ホキの香味焼き

（いかの香味焼き）

１月３１日(水)

豆腐ナゲット（ししゃもの磯辺揚げ）

さわらのてりやき

なめし 麦ごはん

麦ごはん

みそ汁

炒めなます キャベツのあえ物

・学校給食は、「学校給食地産地消推進事業」により、岐阜県、揖斐川町、JA

グループの一部助成を受けています。

・安全でおいしい岐阜県の米や野菜を使った給食を食べることで、農業のこと

を学んでもらいたいと考えています。

・お米はすべて揖斐川町産「はつしも」です。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

さばのピリピリ焼き

さといも

じゃがいも いび茶 チンゲン

サイ みずな

キャベツ
はくさい

しょうが

しいたけ

麦ごはん 和風カレースープ

だいこんとぶた肉のにもの

もやしのおかかあえ

麦ごはん

麦ごはん 冬やさいカレー麦ごはん

焼きウインナー
幼小１中２

牛乳

だいず

いび茶

さといも

だいこん

いびみそ

ミルメーク

ごじる

こんにゃくのきんぴら

ししゃものいそべ揚げ
幼１小中２

牛乳

もち入りぜんざい小型パン

ちくわのてんぷら
幼小２中３

みずなのサラダ

※ヨーグルト

ナムル ※みかん

ビビンバのぐ

麦ごはん

お茶ーハン いびみそ汁

にら入りのあえもの

食パン

A B C

ABCスープ

かいそうサラダ
青じそドレッシング

カミカミ王子です！

毎月８（歯）のつく日にか

みごたえのある献立が登

場します。

わたしは、かっぱの河太

郎（かわたろう）です。揖

斐川町で作った食べ物

を給食で使った日に登

場します。

こんだて表の中からさが

してみてね！

学校給食の起源は、明治22（1889）年にさかのぼります。山形

県の大督寺というお寺の中にあった小学校で、お弁当を持ってこ

られない子どもたちに、昼食を無償で提供したことが始まりとされ

ています。その後、全国へと広がりましたが、戦争による食料不

足などの影響で中断されてしまいました。

戦争が終わっても食料不足は続き、子どもたちの

栄養状態が心配されたことから、学校給食の再開を

求める声が高まりました。

アメリカのLARA（アジア

救援公認団体）から贈ら

れた物資を使い、昭和22

（1947）年１月に給食が

再開しました。

★昭和21（1946）年12月24日に物資の贈呈式が行われたことから、この日を「学校給

食感謝の日」としましたが、冬休みと重なるため、昭和25（1950）年度からは１月

24日〜30日を「全国学校給食週間」とすることが定められました。

★昭和29（1954）年に「学校給食法」が成立し、学校給食の実施体制が法的に整い、

教育活動として位置づけられるようになりました。

アメリカから寄

贈された小麦粉

を使って、パン・

ミルク・おかずの

完全給食が始ま

りました。

脱脂粉乳や缶詰

などの物資を使っ

て給食が作

られま

した。

パンの種類が

増え、めん類も

提供されるように

なりました。脱脂

粉乳のミルクは

牛乳へと切り替

わりました。

給食の主食は

パンが中心でし

たが、昭和51年

に米飯が正式に

導入され、献立

の内容も豊かに

なっていきました。

★子どもたちを取り巻く食環境

が変化する中で、平成17

（2005）年に「食育基本法」

が成立。平成20（2008）年に

は、学校における食育の推進

を図る観点から「学校給食

法」が大幅に改正されました

（2009年４月１日施行）。

時代の流れと共に変化を続け

る「学校給食」ですが、いつの時

代も、子どもたちを大切に思う

気持ちがつまっています。そん

な思いを感じて、おいしくいただ

きましょう。

【基準値】小学校中学年

エネルギー６５０kcal

１～３月 リクエストメニューが登場します！
魚メニュー

１位 魚のカップ焼き

２位 ししゃものいそべ揚げ

３位 さばのスタミナ焼き

汁メニュー

１位 豚汁

２位 みそ汁

３位 ABCスープ

ごはんメニュー

１位 キムチチャーハン

２位 カレーライス

３位 ビビンバ

野菜メニュー

１位 海藻サラダ

２位 おかかあえ

３位 きんぴら

中学３年生のみなさんに、卒業までに食べたいメ

ニューをリクエストしてもらいました。なるべくこたえて

いきたいと考えています。お楽しみに！

少し紹介します

こまつな

はくさい

かぶ
だいこん

さといも

しょうが

麦ごはん



令和５年度1月 揖斐川町学校給食献立材料表【アレルギー特定原材料28品目表示】

日
曜

菜めし 麦ごはん 麦ごはん 小型パン 麦ごはん 麦ごはん ビビンバ 麦ごはん 麦ごはん お茶―ハン 麦ごはん

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ 小型パン【小麦・乳】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 75 精白米（強化米入り） 80

麦 5 麦 5 麦 5 ちくわの天ぷら 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5 麦 5

〇 菜めしのもと 2 鶏肉のねぎみそ焼き 〇 竹輪【大豆】13g 2切 チキンのカレー焼き さばのピリピリ焼き サラダ油 0.3 いかの香味焼き 厚揚げの 〇 ベーコン【豚肉】 10 エスカロップ

さわらの照り焼き 鶏肉　　50g 1切 薄力粉【小麦】 8 鶏肉　　　50g 1切 さば　　　50g 1切 豚肉 40 いか　　50g 1切 にんじん 10 〇 豚ロースカツ40g 1個

さわら      50g 1切 たら  　50ｇ 1切 しょうが 0.5 かたくり粉 2 しょうが 0.5 一味唐辛子 0.03 酒 1 ホキ（未満児のみ） １切 厚揚げ【大豆】 50 ホールコーン 10 【小麦・豚肉】

こいくちしょうゆ 1 食塩 0.2 ねぎ 3 食塩 0.1 にんにく 0.5 酒 1 食塩 0.2 　　　　　30g ◆ ノンエッグマヨネーズ 7 てん茶 0.3 大豆油 5

酒 1 白こしょう 0.01 赤みそ 3.7 大豆油 2 白ワイン 1 ごま 1 白こしょう 0.02 食塩 0.2 【大豆】 ◆ 鶏がらスープ 1 ◆ デミグラスソース 4

しょうが 0.6 酒 1 〇 コチジャン【大豆】 0.2 豆腐ナゲット ◆ トマトケチャップ 3 にんにく 0.3 ◆ トウバンジャン 0.03 白こしょう 0.02 ◆ ウスターソ－ス 5 【鶏肉】

こいくちしょうゆ 5 豆乳【大豆】 3 酒 2 （未満児のみ） ◆ カレー粉 0.2 こいくちしょうゆ 4.5 にんにく 0.3 酒 1 あおのり 0.15 食塩 0.2

みりん 3 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 こいくちしょうゆ 1.5 〇 豆腐ナゲット 20g １個 ◆ カレーアロマ 0.1 みりん 2 しょうが 0.2 しょうが 0.3 花かつお 0.8 白こしょう 0.01 ダイストマト 4

上白糖 3 【大豆】 みりん 3 【小麦・大豆】 ◆ ウスターソ－ス 1.5 おからの炒り煮 たけのこ水煮 15 にんにく 0.25 大根と豚肉の煮物 こいくちしょうゆ 1 ◆ トマトケチャップ 1

かたくり粉 0.3 大豆ファイバー 0.5 上白糖 2.3 水菜のサラダ 食塩 0.2 サラダ油 0.3 ぜんまい水煮 8 こいくちしょうゆ 4 サラダ油 0.1 揖斐の たまねぎ 4

水 3 抹茶 0.05 切干大根の中華あえ だいこん 40 白こしょう 0.01 おから【大豆】 20 〇 白菜キムチ【大豆】 8 赤みそ 1 豚肉 15 ◆ ウスターソ－ス 1.5

炒めなます キャベツのあえ物 切干しだいこん 4 みずな 10 小松菜のサラダ 油揚げ【大豆】 3 こいくちしょうゆ 3 上白糖 1.7 酒 1 〇 さといもコロッケ 1個 ◆ コンソメ 0.2

だいこん 20 キャベツ 40 きゅうり 15 にんじん 10 こまつな 25 こんにゃく 15 上白糖 1.5 ゆかり和え だいこん 40 【小麦】　50g 【大豆・牛肉】

にんじん 5 こまつな 15 にんじん 10 ホールコーン 8 キャベツ 30 にんじん 10 みりん 1 もやし 40 にんじん 15 大豆油 5 食塩 0.1

れんこん 15 にんじん 5 上白糖 1.8 上白糖 2 米酢 3 干し椎茸 0.8 ナムル きゅうり 15 糸こんにゃく 20 もやしのおかか和え 白こしょう 0.01

油揚げ【大豆】 3 こいくちしょうゆ 3.5 こいくちしょうゆ 2.5 米酢 2 うすくちしょうゆ 1 ねぎ 5 もやし 45 ホールコーン 5 さやいんげん 8 もやし 45 コーンサラダ

刻み昆布 0.3 みりん 1 米酢 2.3 こいくちしょうゆ 3 上白糖 3 豆乳【大豆】 5 にんじん 5 しろしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 5 きゅうり 10 キャベツ 35

サラダ油 0.5 和風カレースープ ごま油 0.2 サラダ油 0.2 食塩 0.2 上白糖 2.5 ほうれんそう 20 みりん 0.2 上白糖 3 にんじん 7 むき枝豆 5

◆ 顆粒和風だし 0.1 油揚げ【大豆】 3 ごま 1 花かつお 0.8 サラダ油 0.2 みりん 1 こいくちしょうゆ 2.5 食塩 0.08 みりん 1 こいくちしょうゆ 3 ホールコーン 15

うすくちしょうゆ 2 蒸し大豆 8 春雨スープ もち入りぜんざい かぶのクリーム煮 こいくちしょうゆ 2 上白糖 0.3 ◆ ゆかり粉 0.24 ◆ 顆粒和風だし 0.5 上白糖 0.2 米酢 1

みりん 1.5 たまねぎ 15 はるさめ 8 あずき 24 サラダ油 0.3 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ごま油 0.2 豚汁 かたくり粉 0.5 花かつお 0.8 レモン果汁 1

上白糖 2 だいこん 15 にんじん 10 〇 煮込みもち 40 〇 ベーコン【豚肉】 7 食塩 0.1 ごま 1 豚肉 8 もずく汁 いびみそ汁 上白糖 2

米酢 2 にんじん 8 チンゲンツァイ 20 上白糖 15 酒 1 みそ汁 わかめスープ さといも 15 もずく 15 木綿豆腐【大豆】 20 しろしょうゆ 2

ごま 1.0 干し椎茸 0.8 えのきたけ 8 食塩 0.3 にんにく 0.3 キャベツ 30 カットわかめ 0.8 だいこん 20 えのきたけ 8 えのきたけ 10 食塩 0.05

みそ汁 ねぎ 5 〇 ロースハム【豚肉】 6 ヨーグルト たまねぎ 30 たまねぎ 15 ホールコーン 8 にんじん 10 もやし 20 ねぎ 5 芽室ポテトスープ

じゃがいも 20 ◆ かつおだし【さば】 1 ◆ 顆粒中華だし 1 〇 ヨーグルト【乳】 1個 はくさい 35 さやいんげん 8 えのきたけ 8 ごぼう 7 ねぎ 5 だいこん 25 サラダ油 0.1

たまねぎ 20 ◆ 顆粒和風だし 0.2 食塩 0.4 80g にんじん 10 赤みそ 2.5 ねぎ 10 ねぎ 8 うすくちしょうゆ 2.5 赤みそ 2.4 〇 ウィンナー【豚肉】 8

油揚げ【大豆】 3 ◆ カレー粉 0.1 こいくちしょうゆ 3 ぶなしめじ 8 白みそ 5.5 木綿豆腐【大豆】 25 こんにゃく 8 食塩 0.2 揖斐みそ 5.6 じゃがいも 30

ぶなしめじ 8 ◆ カレーアロマ 0.1 白こしょう 0.02 かぶ（根） 30 ◆ 顆粒和風だし 0.5 ◆ 鶏がらスープ 1 ◆ 顆粒和風だし 0.5 みりん 0.8 ◆ 顆粒和風だし 0.5 たまねぎ 20

◆ 煮干しだし 1.5 食塩 0.2 かぶ（葉） 10 煮干し粉 0.1 【鶏肉】 白みそ 4 ◆ 顆粒和風だし 0.5 煮干し粉 0.1 にんじん 10

さやいんげん 5 うすくちしょうゆ 3 豆乳【大豆】 30 食塩 0.4 赤みそ 4 さやいんげん 5

赤みそ 8.5 酒 1.5 ◆ コンソメ 1 白こしょう 0.02 煮干し粉 0.1 ◆ スープストック 1.2

煮干し粉 0.1 かたくり粉 1 【大豆・牛肉】 みかん 【大豆・豚肉・鶏肉】

食塩 0.05 みかん 1個 食塩 0.3

白こしょう 0.02 白こしょう 0.01

みりん 1

白みそ 2

米粉 3

日
曜

麦ごはん うどん 食パン 麦ごはん 冬野菜カレー 麦ごはん

精白米（強化米入り） 80 ◆ うどん【小麦】 1食 ◆ 食パン【小麦・乳】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

麦 5 肉うどんの汁 スラッピージョー 麦 5 麦 5 麦 5

かつおの 豚肉 20 サラダ油 0.3 あじフライ サラダ油 0.2 ししゃもの磯辺揚げ

酒 1 にんにく 0.2 〇 あじフライ 40ｇ 1尾 にんにく 0.2 ししゃも　13g 2尾

かつお　角切り 45 こいくちしょうゆ 1 豚ひき肉 15 【小麦・大豆】 しょうが 0.2 薄力粉【小麦】 8

こいくちしょうゆ 1 みりん 1 鶏ひき肉 20 大豆油 5 鶏肉 10 かたくり粉 2

酒 1 しょうが 0.2 食塩 0.1 がんものいそ煮 食塩 0.1 あおのり 0.2

しょうが 0.3 はくさい 20 大豆ミンチ 3 がんもどき【大豆】 30 たまねぎ 30 食塩 0.1

かたくり粉 9 たまねぎ 10 たまねぎ 30 ひじき 2 じゃがいも 20 大豆油 2

大豆油 3.6 にんじん 8 にんじん 10 にんじん 10 はくさい 13 豆腐ナゲット

上白糖 3.5 生しいたけ 10 ◆ コンソメ 0.5 さやいんげん 10 だいこん 13 （未満児のみ）

うすくちしょうゆ 3.5 油揚げ【大豆】 3 【大豆・牛肉】 ◆ 顆粒和風だし 0.2 にんじん 12 〇 豆腐ナゲット 20g １個

米酢 2 ◆ 白かまぼこ 8 りんごペースト 1 こいくちしょうゆ 3.6 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 【小麦・大豆】

ゆず果汁 1 ねぎ 10 トマトピューレ 10 中双 2.2 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 こんにゃくのきんぴら

レモン果汁 0.5 ◆ 顆粒和風だし 0.5 ◆ トマトケチャップ 7 みりん 2 【小麦･大豆】 こんにゃく 35

かたくり粉 0.3 こいくちしょうゆ 5 パプリカ(粉） 0.15 酒 1 ◆ スープストック 0.3 にんじん 10

水 5 食塩 0.3 白こしょう 0.01 みぞれ汁 【大豆・豚肉・鶏肉】 ごぼう 8

にら入りのあえ物 みりん 1.5 キャベツのサラダ だいこん 35 ◆ ウスターソ－ス 2 〇 角はんぺん 5

はくさい 25 煮干し粉 0.1 キャベツ 35 はくさい 15 ローリエ 0.02 さやいんげん 5

もやし 30 昆布粉末 0.1 きゅうり 10 ぶなしめじ 8 ◆ トマトケチャップ 5 サラダ油 0.5

にら 5 厚焼きたまご ホールコーン 10 こまつな 10 コーンペースト 3 上白糖 1.5

しょうが 0.08 〇 厚焼き卵　50g 1切 米酢 3 油揚げ【大豆】 3 りんごペースト 5 ごま油 0.3

こいくちしょうゆ 3 【小麦・卵・ こいくちしょうゆ 1 ◆ 顆粒和風だし 0.5 焼きウインナー ◆ 顆粒和風だし 0.2

上白糖 0.2 大豆・さば】 上白糖 3 うすくちしょうゆ 3.5 〇 ウィンナー 20g 1本 こいくちしょうゆ 3.5

ぐる煮 食塩 0.2 食塩 0.2 【豚肉】 ごま 1

だいこん 25 さやいんげん 25 サラダ油 0.5 昆布粉末 0.1 海藻サラダ みりん 1

にんじん 15 こんにゃく 15 ABCスープ かたくり粉 1 ◆ 海藻ミックス 1.2 呉汁

こんにゃく 15 ホールコーン 10 サラダ油 0.2 キャベツ 30 油揚げ【大豆】 3

ごぼう 10 白みそ 4 〇 ウィンナー【豚肉】 8 きゅうり 15 だいこん 15

さといも 15 上白糖 2 にんじん 8 ◆ 青じそドレッシング 8 じゃがいも 15

干し椎茸 0.5 みりん 1 たまねぎ 15 【小麦・大豆】 にんじん 10

厚揚げ【大豆】 15 酒 1 だいこん 15 ぶなしめじ 8

うすくちしょうゆ 4 ごま 1.4 蒸し大豆 10 ねぎ 8

酒 1 ミルメーク ABC型マカロニ 3 蒸し大豆 10

さやいんげん 5 〇 ミルメーク(小中用) 1個 【小麦】 ◆ 顆粒和風だし 0.5

◆ 顆粒和風だし 0.8 〇 ミルメーク(幼用) 1個 セロリー 3 白みそ 8

みりん 2 【大豆】 ◆ コンソメ 1.2 煮干し粉 0.1

かたくり粉 0.5 【大豆・牛肉】

食塩 0.1

白こしょう 0.01

※　牛乳は毎日つきます。
※　材料の分量は、小学校中学年を基準としたものです。
※　◆印は令和5年度基本物資です。（アレルギー対応配合割合については別紙「令和5年度基本物資」をご参照ください。）
※　【　　】内の表示は、アレルギー特定原材料です。配合割合やコンタミネーションについては揖斐川町学校給食センター（TEL：２２－４５１０）までお問い合わせください。
※　〇印は加工品です。〇印の食材については毎月詳しい配合内容を学校にお知らせしているので、不明な点は学校にお問い合わせください。
※　揚げ物をする場合は、油を複数回使用するため、えびや小麦粉などアレルギーの原因となる食品を使用する場合があります。
※　ししゃも、いわしなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあり、えび、かにを食べている場合があります。
※　青のり・海藻・魚のすり身等の海産物には、えび、かにが混ざる場合があります。
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ゆず風味だれ

いんげんのごまみそあえ

24日 （水） 25日 （木） 26日 （金） 29日 （月） 30日 （火） 31日 （水）
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たらの

お茶マヨネーズ焼き お好みカップ焼き

鶏肉・豚肉・ゼラチン】

【小麦・牛肉・大豆

16日 （火） 17日 （水） 18日 （木） 19日 （金） 22日 （月）9日 （火） 10日 （水） 11日 （木） 12日 （金） 15日 （月）

さといもコロッケ

揖斐川町学校給食センター

23日 （火）

しょうゆに含まれる特定原材料は【小麦、大豆】

赤みそは【大豆】 白みそは【大豆】

揖斐みそは【大豆】 米みそは【大豆】

サラダ油は【大豆】です。

これについては、毎回表示しません。

大根と豚肉の煮物

１９日（金）の献立より

大根が苦手でも、豚肉

と一緒だとおいしく食

べられます。

【材料 ４人分】

大根 1/4本

豚肉（バラ肉等） 80g

酒 小さじ１

砂糖 大さじ１

しょうゆ 大さじ1と2/3

みりん 小さじ１

顆粒和風だし 小さじ1

サラダ油 適宜

【作り方】

①大根は皮をむき、厚めのいちょう切りにする。

豚肉は食べやすく切る。

②大根を下茹でする。

③厚手の鍋にサラダ油を熱し、豚肉と酒を入れ、

肉の色が変わるまで炒める。

④②の大根を加えて軽く炒め、調味料と

水を入れ、アクを取りながら柔らかくなる

まで煮る。

〇大根を下茹でしてから使うと、だいこん独特のえぐみが取れて食べやすく

なり、また味がしみやすくなります。

〇豚肉は、バラ肉を使うとコクが出ます。

〇にんじんやこんにゃくを加えてもよいです。

〇調味料はお好みで調整してください。

おうちの人に、子どもの

ころの給食についてインタ

ビューしてみよう。おもし

ろい発見があるかもしれな

いよ。


