
　

　

　

　

 

エネルギー　 699kcal

エネルギー　634kcal エネルギー　762 kcal エネルギー　642 kcal

エネルギー　593kcal エネルギー　 635kcal エネルギー　622 kcal
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エネルギー　 625kcal

26

1

２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

2

16

エネルギー　676kcal エネルギー　691kcal エネルギー　680kcal エネルギー　763kcal エネルギー　629kcal
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19 23

13 14

エネルギー　 658kcal エネルギー　638 kcal エネルギー　640kcal

20 21

15

エネルギー　612kcal

エネルギー  601kcal エネルギー　642kcal

8 9

そくせきづけ

フルーツミックス

・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。

・※印のついたものは、学校配送・ゴミは給食センターで一括回収で

す。

ほっけのかば焼きふう

あおなの
アーモンドサラダ

カレースープ

こんにゃくサラダ

ちくわのマヨネーズ焼き

かおりあえ

たらのさらさ揚げ

あつあげの肉みそかけ

里いもとぶた肉のにもの

肉じゃが

フライドポテト

はるさめサラダ

ぶた丼のぐ

ロモサルタード

ソフトめん

はくさい汁

麦ごはん

わかめスープ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

五目やさい汁

切干だいこんの
ごまよごし

いびみそ汁

ひじきサラダ

麦ごはん

牛乳

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

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。
だいこんのあまずあえ

ミートソース

肉しゅうまい
幼未1 幼小2 中3

麦ごはん

ちゅうかふう
コーンスープ

とり肉とキャベツの
みそいため

ｃ
※マスカット

ゼリー

牛乳

わふうマカロニサラダ

ぶた肉のねぎしおいため

すきやきふうに

けんちん汁

五目ラーメンの汁

焼きぎょうざ
幼未１ 幼小２ 中３

ナムル

チキンカレー

さけのしお焼き

とうふナゲット
幼未１ 幼小２ 中３ゼリーフライ

こまつな入り
とうふハンバーグ

さわにわん

キャベツのこんぶあえ

さばのスタミナ焼き カミカミメニュー

牛乳

ミートボールの
ケチャップに

こいわしのからあげ

やきそばわかめごはん みそ汁

ヤンニョムチキン

麦ごはん 麦ごはん

大豆のへんしん汁

だいこん

じゃがいも

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

小型パン

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

とり肉とごぼうの
あんからめ

はくさいのおかかあえ

すまし汁

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！

天皇誕生日

の料理 ・・・２０日（火）

振替休日

キャベツ

てりやきつくね

小中：せつぶん豆
幼：きなこボーロ

グリルチキン

キムチチャーハン

あつやき玉子

麦ごはん

きなこパン
小型パン
（幼小１,２年なし）

ちゅうかめん

じゃがいもの
ちゅうかあえ

ｃ
※ヨーグルト

【幼児園未満児対応】

２日（金） 野菜コロッケ

（こいわしのから揚げ）

７日（水） タラのマヨネーズ焼き

（ちくわのマヨネーズ焼き）

９日（金） はくはん

（キムチチャーハン）

パンメニュー

１位 きなこパン

２位 いび茶パン

３位 クロワッサン

肉メニュー

１位 鶏肉のから揚げ

２位 豚肉の生姜焼き

３位 鶏肉の照り焼き

めんメニュー

１位 五目ラーメン

２位 五目うどん

３位 みそラーメン

中学３年生 卒業までに食べたいメニューランキングＰａｒｔ２

ロモサルタードとは、肉とトマトとフライドポテ

トなどを炒めた料理で、ごはんと一緒に食べ

るペルーの国民食です。

きんぴら汁

〇〇県のこんだて ・・・６日（月）

ゼリーフライってなに！？

衣のついていないコロッケで、たくさんのおからを使っているのが特徴

です。「ゼリーを油で揚げたもの」ではないですよ。

小判型で銭のような形をしていることから、「ぜにフライ」と呼ばれ、そ

れがなまって「ゼリーフライ」となりました。

映画「翔んで〇〇」にも出てきた、ご当地B級グルメです。

だいこん
キャベツ

だいこん はくさい
いびみそ

蒸し大豆

だいこん しょうが

しょうが さといも

ふくじんづけ



令和5年度2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

わかめごはん 小型パン 麦ごはん チキンカレー 麦ごはん ソフト麺ミートソース キムチチャーハン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 小型パン

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 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 精白米（強化米入り） 70 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

麦 5 こいわしのから揚げ 麦 5 麦 5 麦 5 豚ひき肉 15 サラダ油 0.1 麦 5 麦 5 麦 5 きなこパン

◆ たきこみわかめ 2 こいわし 35 ゼリーフライ サラダ油 0.5 ちくわの 酒 0.5 豚肉 15 たらのさらさ揚げ 厚焼玉子 さけの塩焼き ◆ 小型パン【小麦・乳】 1個

照り焼きつくね 食塩 0.2 〇 ゼリーフライ 1個 鶏肉 15 マヨネーズ焼き 食塩 0.1 酒 1 たら角切り 40 〇 厚焼玉子　50ｇ 1個 さけ  ５０ｇ 1切 大豆油 3

〇 キャベツ入りつくね 1個 かたくり粉 8 　50ｇ【大豆】 にんにく 0.2 〇 竹輪　12ｇ【大豆】 2個 白こしょう 0.01 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3 【卵・小麦・大豆】 食塩 0.4 きな粉【大豆】 2.5

50ｇ【鶏肉・豚肉】 大豆油 3 大豆油 3 しょうが 0.2 たら角切り 30 大豆ミンチ 4 白こしょう 0.01 酒 1 切り干し大根の 酒 3 上白糖 5.5

こいくちしょうゆ 3 〇 野菜コロッケ　30ｇ 0個 ◆ ウスターソ－ス 7 食塩 0.1 （未満児のみ） コーンペースト 10 しょうが 0.5 しょうが 0.3 　　　ごまよごし 肉じゃが 食塩 0.12

みりん 1 （未満児のみ） ◆ トマトケチャップ 5 白こしょう 0.01 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 たまねぎ 55 上白糖 0.5 ◆ カレー粉 0.1 切干しだいこん 4 サラダ油 0.5 ひじきサラダ

上白糖 2 【乳・小麦・大豆】 中双 2.5 たまねぎ 45 【大豆】 にんじん 15 にんじん 10 ◆ カレーアロマ 0.1 こまつな 25 豚肉 15 ひじき 1

水 3 フルーツミックス 豚肉のねぎ塩炒め じゃがいも 30 豆乳【大豆】 3.5 しょうが 0.3 〇 白菜キムチ 15 かたくり粉 8 上白糖 0.5 たまねぎ 25 キャベツ 35

かたくり粉 0.2 みかんシロップ漬け 15 ごま油 1 にんじん 12 ねぎ 5 にんにく 0.3 　　　【大豆】 大豆油 3 こいくちしょうゆ 3 じゃがいも 45 きゅうり 10

大根の甘酢和え パインシロップ漬け 15 にんにく 0.2 ◆ ウスターソ－ス 2 〇 パン粉【小麦】 3 ダイストマト 10 こいくちしょうゆ 3 和風マカロニサラダ ◆ 顆粒和風だし 0.2 にんじん 20 ホールコーン 5

だいこん 40 黄桃シロップ漬け 15 しょうが 0.4 ◆ トマトケチャップ 5 花かつお 0.5 ◆ スープストック 0.5 焼きぎょうざ マカロニ【小麦】 10 ごま 0.7 糸こんにゃく 15 米酢 2.2

にんじん 10 りんごシロップ漬け 15 豚肉 25 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 即席漬け 【大豆・豚肉・鶏肉】 〇 ぎょうざ　18ｇ 2個 キャベツ 20 黒ごま 0.7 さやいんげん 8 うすくちしょうゆ 2.2

こまつな 15 焼きそば もやし 50 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 きゅうり 10 ◆ トマトケチャップ 13 【小麦・ごま・大豆 きゅうり 10 すき焼き風煮 酒 1 上白糖 2.2

うすくちしょうゆ 2 ◆ 蒸し中華麺 75 ねぎ 15 【小麦･大豆】 キャベツ 40 ◆ ウスターソ－ス 2 鶏肉・豚肉】 ホールコーン 5 サラダ油 0.5 ◆ 顆粒和風だし 0.3 サラダ油 0.3

上白糖 2 【小麦・大豆】 ◆ 鶏がらスープ 0.6 ローリエ 0.02 食塩 0.1 ◆ ハヤシフレーク 11 ナムル しろしょうゆ 1 豚肉 30 こいくちしょうゆ 5.5 ミートボールの

米酢 1.5 サラダ油 0.5 【鶏肉】 りんごペースト 5 〇 つぼ漬け 5 【小麦・大豆・豚肉】 もやし 40 みりん 1 しらたき 20 中双 2 　ケチャップ煮

食塩 0.05 豚肉 15 酒 1 コーンペースト 3 【小麦・大豆】 サラダ油 0.5 にんじん 8 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 はくさい 45 みりん 2 〇 ミ－トボ－ル　 35

ゆず果汁 0.5 酒 1 食塩 0.3 ◆ スープストック 0.3 豚丼の具 グリルチキン こまつな 15 【大豆】 にんじん 15 いびみそ汁 【小麦・鶏肉

みそ汁 キャベツ 50 白こしょう 0.01 【大豆・豚肉・鶏肉】 サラダ油 0.5 鶏肉　　50ｇ 1切 こいくちしょうゆ 3 花かつお 0.5 焼き豆腐【大豆】 15 木綿豆腐【大豆】 25 　・豚肉・大豆】

じゃがいも 25 にんじん 15 かたくり粉 0.3 豆腐ナゲット 豚肉 30 食塩 0.5 上白糖 0.4 五目野菜汁 ねぎ 15 えのきたけ 10 にんじん 15

たまねぎ 25 もやし 25 けんちん汁 〇 豆腐ナゲット　20ｇ 2個 酒 1 白こしょう 0.02 ごま 1 油揚げ【大豆】 3 ◆ 顆粒和風だし 0.3 油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 35

油揚げ【大豆】 3 〇 酢漬しょうが 1 木綿豆腐【大豆】 20 【小麦･大豆】 ごぼう 10 にんにく 0.3 ごま油 0.2 ぶなしめじ 8 こいくちしょうゆ 6 カットわかめ 0.5 マッシュルーム水煮 8

ねぎ 8 ◆ スープストック 0.2 油揚げ【大豆】 3 こんにゃくサラダ にんじん 15 しょうが 0.3 中華風コーンスープ ねぎ 8 中双 3.2 ねぎ 8 白いんげん豆 10

◆ 顆粒和風だし 0.5 【大豆・豚肉・鶏肉】 だいこん 15 サラダ用こんにゃく 20 たまねぎ 40 白ワイン 2.5 ホールコーン 15 だいこん 20 酒 2 ◆ 顆粒和風だし 0.5 サラダ油 0.5

赤みそ 3 ◆ ウスターソ－ス 11.5 にんじん 5 キャベツ 15 糸こんにゃく 20 オリーブ油 1 たまねぎ 15 にんじん 8 みりん 1 白みそ 3 ◆ トマトケチャップ 8

白みそ 5 ◆ 焼きそばソース 5 ごぼう 5 きゅうり 10 ◆ 白かまぼこ 10 青菜の 干し椎茸 0.5 ごぼう 8 揖斐みそ 5 ダイストマト 10

煮干し粉 0.1 【小麦・大豆 こんにゃく 5 カットわかめ 0.5 中双 2.5 アーモンドサラダ ねぎ 8 ◆ 顆粒和風だし 0.5 煮干し粉 0.1 上白糖 0.8

・豚肉・りんご】 ◆ 顆粒和風だし 0.5 うすくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 6 こまつな 25 鶏卵 15 食塩 0.2 ◆ ウスターソ－ス 2

食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3.5 上白糖 2 みりん 1 キャベツ 30 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 3.5 ◆ コンソメ 0.5

白こしょう 0.01 みりん 0.8 米酢 2.5 ◆ 顆粒和風だし 0.3 ホールコーン 5 白こしょう 0.02 昆布粉末 0.1 【大豆・牛肉】

花かつお 0.5 食塩 0.2 食塩 0.05 アーモンド 1.6 ◆ 鶏がらスープ 1.2

あおのり 0.2 昆布粉末 0.1 ごま油 0.8 サラダ油 1 【鶏肉】

節分豆 福神漬け うすくちしょうゆ 0.8 うすくちしょうゆ 1.5

〇 節分豆（小・中） 1袋 〇 福神漬 10 米酢 2 かたくり粉 1

6g【大豆】 【小麦･大豆】 上白糖 2 ごま油 0.3

〇 きなこボーロ（幼） 1袋 食塩 0.2 マスカットゼリー

5g【乳・卵・大豆】 白こしょう 0.01 〇 マスカットゼリー 1個

60g

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 五目ラーメン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 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 ◆ ラーメン【小麦】 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

麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5

小松菜入り フライドポテト 鶏肉とごぼうの 豚肉 15 さばのスタミナ焼き ヤンニョムチキン 厚揚げの肉みそかけ ほっけの蒲焼き風

豆腐ハンバーグ 〇 フライドポテト 60 　　あんからめ しょうが 0.2 さば　50ｇ 1切 鶏肉　50ｇ 1切 生揚げ（小・中） 1個 まほっけ　40ｇ 1切

〇 豆腐ハンバーグ　50ｇ 1個 大豆油 3 鶏肉 35 酒 1 食塩 0.2 酒 1 　　60ｇ【大豆】 酒 1

【小麦・鶏肉・大豆】 食塩 0.2 ごぼう 20 キャベツ 15 白こしょう 0.02 食塩 0.15 焼き豆腐（幼） 1個 かたくり粉 8

鶏肉とキャベツの ロモサルタード かたくり粉 10 もやし 20 酒 1 かたくり粉 8 　　40ｇ【大豆】 大豆油 4

　　　味噌炒め サラダ油 0.3 大豆油 4 にんじん 8 しょうが 0.3 大豆油 3 鶏ひき肉 8 こいくちしょうゆ 3

サラダ油 0.5 豚肉 40 しょうが 0.3 〇 なると 8 にんにく 0.3 サラダ油 0.1 赤みそ 7 みりん 1

鶏肉 25 米酢 1 酒 1 ねぎ 5 こいくちしょうゆ 4 にんにく 0.3 中双 5 中双 3

キャベツ 45 にんにく 0.5 みりん 1 食塩 0.3 赤みそ 1 しょうが 0.3 酒 0.7 酒 1

ぶなしめじ 10 酒 0.5 こいくちしょうゆ 2 白こしょう 0.02 上白糖 1.7 ねぎ 2 しょうが 0.5 しょうが 0.5

にら 5 たまねぎ 30 上白糖 3 ◆ 顆粒中華だし 1 キャベツの昆布あえ ◆ トマトケチャップ 8 かたくり粉 0.2 水 2

赤みそ 4.5 赤たまねぎ 10 米酢 1.5 ホールコーン 10 キャベツ 40 みりん 2 水 8 里芋と豚肉の煮物

こいくちしょうゆ 1 黄ピーマン 8 ◆ 鶏がらスープ 0.3 ◆ 鶏豚湯 1.5 きゅうり 15 上白糖 1 かおりあえ さといも 35

酒 1 ダイストマト 15 【鶏肉】 【豚肉・鶏肉】 〇 塩昆布 2 こいくちしょうゆ 2 キャベツ 40 豚肉 15

みりん 1.5 こいくちしょうゆ 4 ごま油 0.2 こいくちしょうゆ 6 【小麦・大豆】 〇 コチジャン【大豆】 0.5 きゅうり 8 にんじん 10

上白糖 1.5 上白糖 1.5 白菜のおかかあえ 肉しゅうまい 食塩 0.05 水 5 ◆ 千切りたくあん 8 糸こんにゃく 15

かたくり粉 0.3 みりん 1 はくさい 35 〇 肉しゅうまい　18ｇ 2個 沢煮椀 かたくり粉 0.2 米酢 2.5 さやいんげん 5

大豆の変身汁 食塩 0.2 もやし 30 【小麦・豚肉】 豚肉 10 春雨サラダ 上白糖 1.5 こいくちしょうゆ 5

木綿豆腐【大豆】 15 白こしょう 0.02 にんじん 8 じゃがいもの中華和え にんじん 10 はるさめ 5 ◆ かおり粉 0.3 上白糖 3

油揚げ【大豆】 3 ◆ スープストック 0.3 花かつお 1 じゃがいも 35 たけのこ水煮 10 キャベツ 25 食塩 0.02 みりん 1

にんじん 8 【大豆・豚肉・鶏肉】 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 干し椎茸 0.5 きゅうり 5 きんぴら汁 酒 1

だいこん 15 かたくり粉 0.5 上白糖 0.3 きゅうり 10 ごぼう 10 にんじん 5 ごま油 0.5 ◆ 顆粒和風だし 0.5

蒸し大豆 8 オレガノ 0.02 すまし汁 こいくちしょうゆ 3 根みつば 3 うすくちしょうゆ 2 ごぼう 10 白菜汁

ねぎ 5 パセリ 0.5 〇 梅かまぼこ 10 米酢 1 ◆ 顆粒和風だし 0.5 上白糖 2 れんこん 10 油揚げ【大豆】 3

豆乳【大豆】 20 カレースープ たまねぎ 20 上白糖 2 うすくちしょうゆ 3.5 米酢 2 にんじん 8 はくさい 30

◆ 顆粒和風だし 0.5 サラダ油 0.2 カットわかめ 0.5 ごま油 0.5 食塩 0.2 ごま油 0.3 こんにゃく 8 水菜 15

うすくちしょうゆ 3.5 〇 ウィンナー【豚肉】 8 えのきたけ 8 ごま 1 昆布粉末 0.1 食塩 0.05 ねぎ 8 干し椎茸 0.5

食塩 0.1 キャベツ 30 ねぎ 5 ヨーグルト わかめスープ ◆ 顆粒和風だし 0.5 ねぎ 8

にんじん 8 ◆ 顆粒和風だし 0.5 〇 ヨーグルト　80ｇ 1個 もやし 20 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ 顆粒和風だし 0.5

ホールコーン 8 うすくちしょうゆ 3.5 【乳・ゼラチン】 カットわかめ 0.8 みりん 1 うすくちしょうゆ 3.5

むき枝豆 5 食塩 0.2 ◆ 糸かまぼこ 10 食塩 0.2 みりん 1

◆ コンソメ 1.2 昆布粉末 0.1 ホールコーン 5 昆布粉末 0.1 食塩 0.2

【大豆・牛肉】 ねぎ 8 昆布粉末 0.1

うすくちしょうゆ 2 ◆ 鶏がらスープ 1

みりん 1 【鶏肉】

食塩 0.2 こいくちしょうゆ 2

白こしょう 0.01 食塩 0.2

◆ カレー粉 0.4 白こしょう 0.01

◆ カレーアロマ 0.2

※　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。）
※　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。
※　【　　】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。
※　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。
※　ししゃもなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあります。
※　海藻や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。

揖斐川町学校給食センター

1日 （木） 2日 （金） 5日 （月） 6日 （火） 7日 （水） 8日 （木） 9日 （金） 13日 （火） 14日 （水）

29日 （木）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

15日 （木） 16日 （金）

料
理
名
及
び
一
人
当
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り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

19日 （月） 20日 （火） 21日 （水） 22日 （木） 26日 （月） 27日 （火） 28日 （水）

卵 乳 小麦 えび

かに そば ピーナッツ

あわび いか いくら オレンジ

キウィフルーツ 牛肉 豚肉 鶏肉

くるみ さけ さば 大豆

ごま まつたけ やまいも ゼラチン

りんご もも カシューナッツ アーモンド

バナナ

特定原材料

特定原材料に
準ずるもの

◎アレルギー特定原材料

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。

すき焼き風煮 ★14日（水）の献立より

【材料 ４人分】

豚肉または牛肉 ２００g

白菜 １/８個

にんじん １/３本

ねぎ １本

焼き豆腐 １パック

しらたき １袋

【作り方】

① 肉、野菜は食べやすく切り、しらたきは下茹でする。

② 鍋またはフライパンに肉以外の具材と調味料、少しの水

を入れ、蓋をして火にかける。

③ 野菜がくたっとなってきたら、肉を加えて煮込む。肉に

火が通ったら完成！

【調味料】

砂糖（ざらめ） 大さじ３

しょうゆ 大さじ４

酒 大さじ２

みりん 大さじ1.5

顆粒和風だし 小さじ1

水 ５０ml～

〇調味料、水の量はお好みで調整してください。

〇きのこや卵を入れてもおいしいです。

白菜やねぎを使って

パパっと作れます！

甘辛い味でごはんが

すすむ一品ですよ。


