
うずまきお茶パン クリームシチュー

麦ごはん うちまめ汁

　

　

エネルギー　７１１ kcal

エネルギー　７２７ kcal

21 22

エネルギー　６７１ kcal

エネルギー　６７７kcal エネルギー　７２０ kcal エネルギー　６０３ kcal

14 15

エネルギー　６９２ kcal エネルギー　６４０ kcal エネルギー　７０４ kcal エネルギー　６２８ kcal エネルギー　６７７ kcal

12 13
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エネルギー　６３３kcal エネルギー　６５５ kcal

7 8

エネルギー　６３０ kcal

エネルギー　６８０ kcal
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３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
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25 26

エネルギー　６６２ kcal

ポテトサラダ

ナッツあえ

だいこんのちゅうかあえ

とうふハンバーグ

さけの西京やき

だいこんサラダ

いんげんのごまみそあえ

とり肉のてりやき

さけそぼろごはんのぐ

にこみハンバーグ

じゃがいものあまずあえ

いびみそカレーどんぶり ソフトめん

牛乳

麦ごはん

ちゅうかあん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

うったち汁

牛乳 牛乳 牛乳

さけそぼろごはん

とりだんご汁

牛乳 牛乳牛乳

くろまいごはん

キャベツとぶたにくのみそいため

ほたての天ぷら
幼1小中２

麦ごはん

牛乳 牛乳

麦ごはん

ひじきのみそいため

ごもくやさい汁

はるさめ汁

麦ごはん

ちらし寿司

牛乳
ソースカツ
幼小１中２

おやこどんのぐ

すまし汁 麦ごはん

あられ入りミックス
ビーンズあげ（小中のみ）
（幼 とうふナゲット未１以２）

かみなり汁

麦ごはん

キャベツ入りつくね

麦ごはん

大豆

大豆

いびみそ

いび茶

こっぱなます こうやどうふのにもの
※いよかん

さばのレモンじおやき

麦ごはん

コロッケ

みそ汁

あつやきたまご

ｃ
※納豆

ししゃものてんぷら
幼１小中２

みそ汁

キャベツのいそあえ

幼児園のみ小学校給食なし
牛乳

けんちん汁麦ごはん みそ汁

もやしいため だいこんのゆかりあえ

ぶた肉のみそやき

はくはん

中学校給食なし

ソースカツどん

とり肉のからあげ
幼未１ 幼小中２

※卒業祝い
ケーキ （中・特）

あつあげの
てりマヨソースやき

麦ごはん マーボーどうふ麦ごはん

フルーツあんにん

やきぎょうざ
幼未１ 幼小２ 中３

ちくわのお茶あげ
幼小２中３

すまし汁

※卒業祝い
ケーキ （幼・小）

牛乳

春分の日

・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。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

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！

卒業や進級など節目を迎える時期となりました。給食は、「心と体の栄養になるように」「おいしく安心して食べられるよう

に」など、たくさんの思いを込めて作っています。皆さんは、給食を食べながら、どんなことを感じ、学んだでしょうか？

今年度の給食もあと少しで終わりです。この１年を振り返るとともに、残りの日々も給食をしっかり食べて、元気に学校生活を

送ってほしいと思います。

〈幼児園未満児対応〉

３月１９日（火） しゅうまいのお茶あげ

（ちくわのお茶あげ）

３月２１日（木） さといもコロッケ

（ししゃものてんぷら）

こんぶあえ

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー

650kcal

いびみそ

いび茶

だいこん

※はるか（幼小）

※はるか
（中・特支）

たんざく玉子
（別配缶）

にぼしのつくだに

カミカミメニュー



令和５年度3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

うずまきお茶パン 大根サラダ 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ちらしずし 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

うずまきお茶パン 1個 だいこん 50 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） 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 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 73

小麦粉 みずな 8 麦 5 麦 5 麦 5 米酢 8 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5

イースト きゅうり 10 ソースカツ さばのレモン塩焼き とり肉のからあげ 上白糖 7 あつあげの コロッケ とり肉のてりやき 焼きぎょうざ さけそぼろごはんの具

イーストフード こいくちしょうゆ 1 ○ ヒレカツ 40g 1個 さば　50g 1切 とり肉 25g 2切 食塩 0.3 てりマヨソース焼き ○ コロッケ　50g 1個 とり肉　50g 1切 ○ ぎょうざ　18g 2個 サラダ油 0.5

精製塩 食塩 0.1 【小麦・豚肉・大豆】 酒 1 しょうが 0.7 にんじん 10 厚揚げ【大豆】 45 （小中学校用） しょうが 1 【小麦・豚肉・鶏肉 ○ さけフレーク 20

ショートニング 米酢 2.5 大豆油 5 レモン果汁 2 にんにく 0.5 干し椎茸 0.8 上白糖 3 【小麦・大豆】 酒 1.5 　大豆・ごま】 　　【さけ】

砂糖 サラダ油 1 ◆ ウスターソ－ス 10 食塩 0.4 上白糖 0.2 油揚げ 5 こいくちしょうゆ 3 ○ コロッケ　30g 1個 こいくちしょうゆ 5 フルーツあんにん 酒 1.5

脱脂粉乳 ◆ 鶏がらスープ 0.2 ○ 濃厚ソ－ス 5 高野豆腐の煮物 こいくちしょうゆ 3 たけのこ 10 みりん 1.5 （幼児園用） みりん 2 みかんシロップ漬け 30 にんじん 10

マーガリン 【鶏肉】 ◆ トマトケチャップ 1 高野豆腐【大豆】 7 酒 2 うすくちしょうゆ 2 酒 1.5 【乳・小麦・大豆】 上白糖 1 パインシロップ漬け 20 ホールコーン 15

お茶（粉末） 上白糖 1 こいくちしょうゆ 0.5 たけのこ 15 かたくり粉 10 上白糖 1 かたくり粉 0.2 大豆油 3 じゃがいもの甘酢あえ 黄桃シロップ漬け 20 むき枝豆 8

砂糖 クリームシチュー 酒 1 にんじん 10 大豆油 4 ◆ 顆粒和風だし 0.3 大豆ファイバー 0.5 キャベツと豚肉の ホールコーン 10 ○ 杏仁豆腐 15 キャベツ入りつくね

卵 とり肉 30 上白糖 1.5 干し椎茸 0.8 いんげんの ○ たんざく卵 15 ◆ ノンエッグマヨネーズ 8 みそ炒め じゃがいも 25 【大豆】 ○ キャベツ入りつくね

【小麦・乳・ 上白糖 0.2 ◆ 顆粒中華だし 0.5 さやいんげん 8 ごまみそあえ 【卵・大豆】 【大豆】 サラダ油 0.5 にんじん 10 マーボー豆腐 50g 1個

　　卵・大豆】 酒 1 こっぱなます うすくちしょうゆ 2.5 さやいんげん 25 さけの西京焼き 豆乳【大豆】 3 しょうが 0.4 きゅうり 15 木綿豆腐【大豆】 130 【鶏肉・豚肉】

あられ入りミックス サラダ油 1 切干しだいこん 5 上白糖 2.5 キャベツ 25 さけ  ５０ｇ 1切 ねぎ 3 にんにく 0.4 ごま 1 豚ひき肉 20 みそ汁

ビーンズあげ にんにく 0.2 にんじん 7 みりん 1 ホールコーン 10 白みそ 1.5 ひじきのみそ炒め 豚肉 ３５ 米酢 3.5 サラダ油 0.5 油揚げ【大豆】 3

（小中学校のみ) 食塩 0.2 きゅうり 10 酒 1 白みそ 4 上白糖 2.5 サラダ油 0.3 酒 0.5 上白糖 3.5 しょうが 1 えのきたけ 10

ゆでレッドキドニー 8 白こしょう 0.01 油揚げ【大豆】 3 ◆ 顆粒和風だし 0.2 上白糖 2 みりん 1 とりひき肉 8 食塩 0.1 ◆ 鶏がらスープ 0.2 にんにく 0.3 じゃがいも 20

ゆで大豆 8 たまねぎ 30 白みそ 2.5 かみなり汁 みりん 1 しろしょうゆ 1.5 酒 1 白こしょう 0.02 【鶏肉】 にら 10 カットわかめ 0.3

むき枝豆 8 にんじん 15 みりん 1 サラダ油 0.5 酒 1 酒 1.5 ひじき 5 キャベツ 50 ごま油 0.5 こいくちしょうゆ 3 こまつな 10

ゆで白いんげん豆 8 じゃがいも 40 上白糖 2 こんにゃく 15 ごま 1.4 食塩 0.1 蒸し大豆 7 にんじん 10 みそ汁 赤みそ 2.2 白みそ 6

かきもち 8 パセリ(乾） 0.01 米酢 2 だいこん 25 うったち汁 ナッツあえ にんじん 10 赤みそ 3 えのきたけ 8 ◆ トウバンジャン 0.3 揖斐みそ 2

    (もち米) コーンペースト 10 打ち豆汁 にんじん 10 豚肉 10 きゅうり 15 糸こんにゃく 8 ○ オイスターソース 1 だいこん 30 上白糖 0.6 ◆ 顆粒和風だし 0.5

米粉 4 ◆ コンソメ 0.8 うち豆【大豆】 5 木綿豆腐【大豆】 20 さといも 20 もやし 40 さやいんげん 15 ◆ 鶏がらスープ 0.5 油揚げ【大豆】 3 酒 1 煮干し粉 0.1

大豆油 2 【大豆・牛肉】 木綿豆腐【大豆】 20 こまつな 15 にんじん 8 ホールコーン 10 ◆ 顆粒和風だし 0.2 【鶏肉】 カットわかめ 0.8 ◆ 顆粒中華だし 0.7

食塩 0.15 豆乳【大豆】 20 にんじん 10 ◆ 顆粒和風だし 0.5 ぶなしめじ 8 アーモンド ３ 赤みそ 3 上白糖 1 ねぎ 5 かたくり粉 1.2

豆腐ナゲット 米粉 3 ごぼう 5 赤みそ 4 ごぼう 8 こいくちしょうゆ 2.5 上白糖 3 みりん 1 白みそ 3 ごま油 0.8

（幼児園のみ） はくさい 20 白みそ 4 こんにゃく 8 みりん 2 みりん 2 酒 1 赤みそ 5 ◆ テンメンジャン 2

○ 豆腐ナゲット20g 2個 ◆ 顆粒和風だし 0.5 煮干し粉 0.2 サラダ油 0.3 すまし汁 こいくちしょうゆ 1 かたくり粉 0.5 ◆ 顆粒和風だし 0.5 【小麦・大豆】

【小麦・大豆】 煮干し粉 0.1 ねぎ 3 木綿豆腐【大豆】 25 春雨汁 五目野菜汁 煮干し粉 0.2

大豆油 3 白みそ 8.5 ○ ひっつみ 15 ぶなしめじ 8 たまねぎ 15 油揚げ【大豆】 3 納豆

ねぎ 5 【小麦】 こまつな 15 春雨 7 ぶなしめじ 10 納豆【大豆】20g 1個

いよかん こいくちしょうゆ 5 ◆ 顆粒和風だし 0.5 ○ かに風味かまぼこ 10 ねぎ 8 ○ 納豆のたれ 3

いよかん　１/４ 1切 ◆ 顆粒和風だし 0.5 うすくちしょうゆ 2.5 【小麦・大豆】 だいこん 20 【小麦・大豆】

みりん 0.8 食塩 0.3 ほうれんそう 15 にんじん 8

酒 0.5 昆布粉末 0.2 干し椎茸 0.5 ごぼう 10

食塩 0.2 卒業お祝いケーキ ◆ 顆粒和風だし 0.6 ◆ 顆粒和風だし 0.5

（中学・特支のみ） 食塩 0.2 食塩 0.15

○ お祝いケーキ30g 1個 うすくちしょうゆ 3 うすくちしょうゆ 3.5

【大豆】 昆布粉末 0.2

はるか

（小学・幼児園のみ）

はるか　１/４ 1切

日
曜

麦ごはん 麦ごはん いびみそ ソフトめん 黒米ごはん 麦ごはん はくはん

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 カレーどんぶり ◆ ソフトめん【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 85

麦 5 麦 5 精白米（強化米入り） 80 ちゅうかあん 黒米(もち米） 2 麦 5 にこみハンバーグ

親子どんの具 厚焼き玉子 麦 5 サラダ油 0.5 食塩 0.3 豚肉のみそ焼き ○ ハンバーグ　40g 1個

たまねぎ 30 ○ 厚焼き卵　50g 1個 しょうが 0.3 豚肉 15 豆腐ハンバーグ サラダ油 0.3 【鶏肉・豚肉・大豆】

にんじん 10 【卵・小麦・ 豚肉 15 酒 1 ○ 豆腐ハンバーグ50g 1個 豚肉 50 たまねぎ 20

干し椎茸 0.5 　　大豆・さば】 酒 1 しょうが 0.5 【小麦・鶏肉・ しょうが 0.3 サラダ油 0.5

ねぎ 10 にぼしのつくだ煮 油揚げ【大豆】 3 こいくちしょうゆ 1 　　豚肉・大豆】 にんにく 0.3 こいくちしょうゆ 4

鶏卵 30 かたくちいわし 6 蒸し大豆 10 にんじん 10 こいくちしょうゆ 3 赤みそ 3 みりん 2

とり肉 15 酒 2 たまねぎ 30 たけのこ 15 中双 2.5 酒 2 酒 1

◆ 顆粒和風だし 0.5 ○ 塩昆布 2 はくさい 30 干し椎茸 0.8 みりん 1 こいくちしょうゆ 2 ◆ 顆粒和風だし 0.3

こいくちしょうゆ 2 【小麦・大豆】 にんじん 12 もやし 20 かたくり粉 0.3 上白糖 1.5 上白糖 2

上白糖 2 ごま 1 干し椎茸 0.8 はくさい 40 ポテトサラダ みりん 1 だいこんのゆかりあえ

かたくり粉 2 花かつお 1 ねぎ 10 チンゲンツァイ 15 じゃがいも 40 たまねぎ 5 だいこん 30

酒 1 上白糖 3 ◆ 煮干しだし 1.5 ◆ 顆粒中華だし 1.2 にんじん 5 もやし炒め キャベツ 30

みりん 1 こいくちしょうゆ 0.8 ◆ カレー粉 0.5 うすくちしょうゆ 2.2 ホールコーン 5 にら 8 食塩 0.1

しろしょうゆ 4 米酢 3 ◆ カレーアロマ 0.2 みりん 1 きゅうり 15 もやし 40 ◆ ゆかり粉 0.3

ほたての天ぷら とり団子汁 食塩 0.3 食塩 0.2 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 キャベツ 20 みそ汁

○ ホタテ天ぷら33g 2個 ○ とり団子 30 揖斐みそ 1.5 白こしょう 0.02 【大豆】 ◆ 鶏がらスープ 0.4 木綿豆腐【大豆】 30

【小麦】 【鶏肉】 こいくちしょうゆ 4 かたくり粉 2.5 白こしょう 0.01 【鶏肉】 えのきたけ 12

大豆油 3 酒 1 上白糖 0.5 大豆ファイバー 0.5 上白糖 0.1 食塩 0.2 カットわかめ 0.3

こんぶあえ にんじん 10 みりん 1 ししゃもの天ぷら 米酢 1 白こしょう 0.01 ねぎ 5

キャベツ 45 干し椎茸 0.6 かたくり粉 3 ししゃも　18g 2尾 食塩 0.05 サラダ油 1 赤みそ 8

こまつな 15 キャベツ 25 ちくわのお茶あげ ○ さといもコロッケ すまし汁 けんちん汁 ◆ 顆粒和風だし 0.5

○ 塩昆布 2 もやし 20 ○ ちくわ　13g 2切 （未満児のみ）50g 1個 油揚げ【大豆】 3 木綿豆腐【大豆】 25 煮干し粉 0.2

【小麦・大豆】 チンゲンツァイ 20 【大豆】 【小麦】 たまねぎ 20 油揚げ【大豆】 3

食塩 0.01 しょうが 0.3 ○ 野菜しゅうまい 薄力粉【小麦】 8 ほうれんそう 15 だいこん 15

◆ 鶏がらスープ 1 　　　　　18g 1個 かたくり粉 2 干し椎茸 0.8 にんじん 8

【鶏肉】 （未満児のみ） 大豆油 4 ○ てまりふ 0.8 ごぼう 5

こいくちしょうゆ 2 【小麦・鶏肉・ だいこんの中華あえ 【小麦】 こんにゃく 8

食塩 0.1 　　豚肉・大豆】 だいこん 35 ◆ 顆粒和風だし 0.5 ねぎ 8

みりん 0.3 薄力粉【小麦】 8 きゅうり 15 うすくちしょうゆ 3.5 こいくちしょうゆ 5

大豆ファイバー 0.3 ホールコーン 10 食塩 0.2 ◆ 顆粒和風だし 0.5

かたくり粉 2 上白糖 3 昆布粉末 0.2 みりん 0.8

○ ホットケーキ しろしょうゆ 2 卒業祝いケーキ 酒 0.5

ミックス 1 米酢 3 （小学・幼児園のみ） 食塩 0.1

【小麦】 ◆ 鶏がらスープ 0.3 ○ 卒業祝いケーキ30g 1個 ごま油 0.3

粉茶 0.1 【鶏肉】 【大豆】 煮干し粉 0.2

大豆油 2 ごま油 0.2 はるか 昆布粉末 0.2

キャベツのいそあえ ごま 1 はるか　１/４カット 1切

キャベツ 35 （中学・特支のみ）

にんじん 8

カットわかめ 1

ほうれんそう 10

うすくちしょうゆ 2

みりん 1

◆ カリカリ梅 0.5

※　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。

3/１５(金)

3/１(金）

揖斐川町学校給食センター

3/８(金) 3/１１(月) 3/１２(火) 3/１３(水) 3/１４(木)3/4(月) 3/５(火) 3/６(水) 3/７(木)

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
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小
学
校
・
中
学
年
）

3/１８(月) 3/１９(火) 3/２１(木) 3/２２(金) 3/２５(月) 3/２６(火)
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及
び
一
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ｇ
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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。

いびみそカレーどんぶり

給食では、毎月、町内の生

産団体の方が地元の大豆で

作ってくださった、いびみ

そと蒸し大豆を使用してい

ます。今回は、それらを

使ってカレー味の和風どん

ぶりを紹介します。

【材料 ４人分】

煮干しのだし汁 ６００㏄

おろし生姜 小さじ1

豚肉 こま切れ 100g

酒 小さじ１

干ししいたけ 1個 水戻しして千切り

玉ねぎ １個 8mm幅のくし切り

にんじん １/4本 短冊切り

小さめの白菜 1/8個 １㎝幅くらいの食べやすい大きさ

油揚げ 2枚 油抜きして短冊切り

太ねぎ 1本 斜めスライス

蒸し大豆 40g

○カレー粉 小さじ2

○赤みそ（いびみそ） 小さじ2 ○しょうゆ 大さじ１

○上白糖 小さじ2 ○みりん 小さじ１

かたくり粉 大さじ１

【作り方】

①煮干しのだし汁に豚肉とおろし生姜、酒を加え、沸騰したらアクをとり、

干ししいたけとその戻し汁を加えてしいたけがやわらかくなるまで煮る。

②玉ねぎ、にんじんを加え沸騰したらアクをとる。

③大豆、油揚げを加え、〇の調味料で味をつける。（適宜カレー粉や塩、

しょうゆなどで味を調整してください。）

④白菜とねぎを加え、火が通ったら水溶き片栗粉を加え、透明感が出るま

で、混ぜながらとろみをつける。固めの方がごはんに絡みやすいので、濃

度が薄ければ、片栗粉を足してください。

※赤みそとカレー粉をあらかじめ混ぜておくと扱いやすいです。

※煮干しのだしとみそとカレーの味の相性がよいです。

※カレールウを使わないので、透明感のあるあんに仕上がります。

＊19日（火）の献立より

卵 乳 小麦 えび

かに そば ピーナッツ くるみ

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

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

◎アレルギー特定原材料

特定原材料

特定原材料
に準ずるも

の


