
　

　

　

　

3月よていこんだてひょう令和６年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

3 4

10

エネルギー  622 kcal エネルギー  675 kcal

11

エネルギー  628 kcal

21

24 25 26

17 18 19 20

エネルギー  677 kcal エネルギー  669 kcal エネルギー  640 kcal エネルギー  632 kcal

エネルギー  635 kcal エネルギー  631 kcal エネルギー  600 kcal

7

14

エネルギー  630 kcal

エネルギー  673 kcal エネルギー  614 kcal

65

13

エネルギー  727 kcal

エネルギー  599 kcal エネルギー  582 kcal

12

じゃがいものきんぴら

ひじきサラダ

かいそうサラダ

いかのねぎしお焼き

こまつなのおひたし

いびみそ汁

あつあげのみそ汁チキンカレー 麦ごはん

牛乳 牛乳牛乳

牛乳

とうふのすまし汁

牛乳

にびたし

牛乳 牛乳

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

花かまぼこの
すまし汁

チンゲンサイと
たまごのスープ

とんかつ

ぶた肉のたつたあげ

かんてん入りサラダ（小中）
キャベツのサラダ（幼）

コッペパン

カレーなんばん

牛乳

【幼児園未満児対応】

５日（水） たらのねぎ塩焼き

（いかのねぎ塩焼き）

１３日（木） 野菜コロッケ

（竹輪の磯辺揚げ）

１８日（火） 豆腐ナゲット

（きびなごの甘だれかけ）

さわらのさいきょう焼き

麦みそ汁みそ汁

麦ごはん

いまばりふう焼き鳥

カミカミメニュー

はくさい汁 ポークビーンズ

しょうがじょうゆあえ

麦ごはん

なの花あえ

麦ごはん

大根サラダ

ごもくやさい汁麦ごはん

さけのみそづけ焼き

けいちゃん

さつまいもの天ぷら

キャベツのおかかあえ

さばのしお焼き

はっぽうさい

しゅうまい
（幼未１幼小２中３）

もやしのちゅうかあえ

ほうれん草オムレツ

ちくわのいそべあげ
幼小２ 中３

てまりふのすまし汁

チンゲンサイのごまあえ

みそ汁

ご寄付いただいたお米（ハツシモ）を使用します！

町内にお住いの久保田智也さんと、髙橋正泰さんからお米（ハツシモ）を

ご寄付いただきました。 ３月３日から６日の給食に使用します。

丹精こめて作られたお米をおいしくいただきましょう。

食育の日こんだて・・・1９日（水）

生姜じょうゆ和え
★6日（木）の献立より

【材料】 ４人分

小松菜 100g

キャベツ 120g

もやし 80g

おろし生姜 少々

しょうゆ 小さじ2

砂糖 小さじ1/3

いりごま 小さじ1/2

すりごま 小さじ1/2

【作り方】

①小松菜は1㎝の長さ、キャベツは5㎜幅の千切りにする。

②小松菜、キャベツ、もやしをゆでて冷ます。

③しょうゆ、砂糖、おろし生姜を合わせて②を和え、いりごま、

すりごまを加えてさらに和える。

※味つけはお好みで加減してください。

ごもくごはん サイコロスープ

にこみハンバーグ

ほうれん草サラダ

揖斐川町産の大豆・みそ

給食で使う大豆は、谷汲地区にある「かたく

り工房」で蒸していただいた「蒸し大豆」を使っ

ています。また、みそは、町内の加工所で手

作りされた揖斐みそを使用しています。今月

は、「かたくり工房」の米みそと「すみれグルー

プ」の豆みそを使います。

〇〇県のこんだて・・・１２日（水）

今治の焼き鳥は、鶏の皮を串に刺さず、鉄板で軽

く焼き、上から鉄の重しをのせてつくる焼き鳥です。

給食では、鶏もも肉を甘辛いタレに漬け込んで焼き

ます。

また、温暖な気候であることから、さまざまなかん

きつ類が生産されています。その中から今月は「デ

コポン」を使用します。甘くてみずみずしいデコポン

をお楽しみに！

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

牛乳

牛乳牛乳

麦ごはん

ポテトとウィンナーの
カップ焼き

さけわかめごはん

あげ出しどうふ

はくさいとみずなの
こんぶあえ

麦ごはん

だいずごはん

麦ごはん

麦ごはん はくはん

かおりあえ

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！

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。

・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。

大豆

いびみそ

ソフトめん

春分の日

ひなあられ
ごぼうサラダ

※デコポン

けんちん汁

きびなごの
甘だれかけ

麦ごはん 黒コッペパン

しろみざかなフライ
ぶた肉のしょうが焼き

※お祝い
ﾃﾞｻﾞｰﾄ

（中・特支
のみ）

今年度も残すところ、あとひと月になりました。残りの日々を大切に、友だちや先生方と楽し

い給食時間を過ごしてほしいと思います。さて、３月は、卒業や進級に向けて１年のまとめをす

る時期です。この１年間の食生活を振り返るとともに、自分自身の健康についても考えてみま

しょう。

 中学
ちゅうがく

３年生
 ね ん せ い

のみなさんは、９年間
 ね ん か ん

の学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

とも 

お別れ
わか

です。思い出
お も  で

に残る
のこ

給食
きゅうしょく

はありましたか？ 

給食
きゅうしょく

センターでは、みなさんの健康
け ん こ う

な体作
からだづく

りのために、 

食
しょく

の楽
たの

しさや大切
たいせつ

さを伝
つた

えられる 給食作
きゅうしょくづく

りを目指
め ざ

して 

きました。これからは自分
じ ぶ ん

で食事
しょくじ

を選
えら

んだり、作
つく

った 

りする機会
き か い

も増
ふ

えてきます。今
いま

まで学
まな

んだことを活
い

か 

しながら、食
た

べることを大切
たいせつ

にし、元気
げ ん き

に過
す

ごしてく 

ださい。 

幼児園のみ小学校給食なし

中学校給食なし

ごまドレッシング

※お祝い
ﾃﾞｻﾞｰﾄ

（幼小のみ）



令和６年度3月
日
曜

麦ごはん チキンカレー 麦ごはん 鮭わかめごはん コッペパン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺カレー南蛮

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 ♦ コッペパン【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

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 ポテトとウィンナーの 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5

さわらの西京焼き サラダ油 0.5 いかのねぎ塩焼き ○ 鮭わかめのもと【鮭】 2 カップ焼き 豚肉の竜田揚げ しゅうまい 今治風焼き鳥 鶏肉 15

さわら  ５０ｇ 1切 にんにく 0.2 いか　　50ｇ 1切 揚げ出し豆腐 ○ フランクフルト【豚肉】 20 豚肉 45 ○ しゅうまい　１８ｇ 2個 鶏肉 55 ◆ カレー粉 0.1

白みそ 6 しょうが 0.2 たら(未満児のみ) 1切 焼き豆腐　５０ｇ 1個 じゃがいも 40 こいくちしょうゆ 2.5 【小麦・豚肉】 酒 1.5 ◆ カレーアロマ 0.1

上白糖 2.5 鶏肉 20 　　　　　40g 【大豆】 ガーリックパウダー 0.02 酒 1 もやしの中華和え こいくちしょうゆ 3.5 しょうが 0.3

みりん 1 食塩 0.1 しょうが 0.3 かたくり粉 6 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 しょうが 0.5 もやし 40 みりん 1.2 にんにく 0.3

酒 1.5 白こしょう 0.01 にんにく 0.3 大豆油 5 【大豆】 かたくり粉 8 こまつな 15 上白糖 1 たまねぎ 40

菜の花和え たまねぎ 50 ねぎ 3 だいこん 10 パセリ（乾） 0.07 大豆油 4 にんじん 5 小松菜のお浸し にんじん 15

なばな 20 じゃがいも 30 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 2.5 ごぼうサラダ 白菜と水菜の昆布和え こいくちしょうゆ 2 にんじん 8 油揚げ【大豆】 3

もやし 30 にんじん 12 こいくちしょうゆ 0.3 みりん 0.5 ごぼう 28 はくさい 40 米酢 2.5 こまつな 20 干し椎茸 0.5

ホールコーン 3 ◆ ウスターソ－ス 2 酒 0.8 上白糖 1.5 にんじん 10 もやし 20 上白糖 2 キャベツ 30 ねぎ 5

上白糖 0.2 ◆ トマトケチャップ 5 白こしょう 0.01 ♦ 顆粒和風だし 0.1 ホールコーン 5 水菜 8 ごま油 0.2 みりん 1 ◆ 顆粒和風だし 0.5

こいくちしょうゆ 3 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 上白糖 0.5 水 3 上白糖 2 ○ 塩昆布【小麦・大豆】 2.2 ごま 1 こいくちしょうゆ 3 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 15

ごま 1 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 じゃがいもきんぴら かたくり粉 0.3 米酢 2 しろしょうゆ 0.3 八宝菜 花かつお 0.5 【小麦･大豆】

豆腐のすまし汁 【小麦･大豆】 ごま油 0.3 生姜じょうゆ和え うすくちしょうゆ 2.5 みそ汁 サラダ油 0.5 麦みそ汁 こいくちしょうゆ 1

にんじん 10 ローリエ 0.02 豚肉 10 こまつな 20 サラダ油 1.5 にんじん 10 しょうが 0.3 さといも 20 食塩 0.1

えのきたけ 10 りんごペースト 5 酒 1 キャベツ 25 食塩 0.1 だいこん 20 豚肉 15 ねぎ 5 白こしょう 0.01

木綿豆腐【大豆】 20 コーンペースト 3 ごぼう 15 もやし 20 木綿豆腐【大豆】 20 酒 1 だいこん 20 かたくり粉 2

◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ スープストック 0.3 こんにゃく 10 しょうが 0.1 たまねぎ 15 ねぎ 5 いか（小中のみ） 10 油揚げ【大豆】 3 竹輪の磯辺揚げ

うすくちしょうゆ 3.5 【大豆・豚肉・鶏肉】 じゃがいも 30 ごま 0.6 にんじん 10 赤みそ 2.5 うずら卵水煮【卵】 15 カットわかめ 0.3 ○ 竹輪１２g【大豆】 2切

食塩 0.2 とんかつ にんじん 5 こいくちしょうゆ 3.5 ぶなしめじ 10 白みそ 6 （小中のみ） 白みそ 4 薄力粉【小麦】 8

ねぎ 5 ○ ヒレカツ　３０ｇ 1個 中双 2.5 上白糖 0.3 チンゲンサイ 15 ◆ 煮干しだし 1.5 にんじん 15 ○ 麦みそ【小麦・大豆】 5 かたくり粉 2

ひなあられ 【豚肉・小麦・大豆】 みりん 1 花かまぼこのすまし汁 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1.2 煮干し粉 0.1 はくさい 45 ◆ 煮干しだし 1.5 あおのり 0.2

○ ひなあられ　５ｇ 1袋 大豆油 2 こいくちしょうゆ 3 にんじん 8 食塩 0.2 たけのこ 15 デコポン 食塩 0.1

海藻サラダ ♦ 顆粒和風だし 0.3 たまねぎ 10 うすくちしょうゆ 0.5 たまねぎ 20 デコポン1/6カット 1個 大豆油 2

◆ 海藻ミックス 1.2 厚揚げのみそ汁 ○ 桜かまぼこ 10 酒 0.5 干し椎茸 0.3

キャベツ 30 だいこん 20 えのきたけ 8 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 4 ○ 野菜コロッケ４０ｇ 1個

だいこん 20 はくさい 20 ねぎ 5 かたくり粉 0.5 ○ オイスターソース 0.5 　【大豆・小麦】

◆ 青じそドレッシング 7 厚揚げ【大豆】 15 うすくちしょうゆ 3.5 鶏卵 20 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1.2 大豆油 2

ねぎ 5 食塩 0.1 上白糖 0.8 大根サラダ

白みそ 4 ◆ かつおだし【さば】 2 かたくり粉 1.5 だいこん 50

赤みそ 4.5 ホールコーン 5

◆ 煮干しだし 1.5 （中学校・特支） こまつな 15

煮干し粉 0.1 ○ お祝いケーキ２８ｇ 1個 上白糖 0.8

【大豆】 米酢 1.5

こいくちしょうゆ 1.5

みりん 0.5

ごま油 1

花かつお 0.5

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 大豆ごはん 黒コッペパン 五目ごはん 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 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 70 ♦ 黒コッペパン【小麦・乳】 1食 精白米（強化米入り） 70 精白米（強化米入り） 80 精白米 85

麦 5 麦 5 麦 5 蒸し大豆 30 ほうれん草オムレツ にんじん 10 麦 5 煮こみハンバーグ

さけのみそ漬け焼き さつまいもの天ぷら こいくちしょうゆ 2.4 ○ ほうれん草オムレツ 1個 たけのこ 7 豚肉の生姜焼き サラダ油 0.5

さけ  ５０ｇ 1切 さつまいも　３０ｇ 1切 きびなご 40 中双 1.6 50ｇ　【卵・大豆】 干し椎茸 0.3 豚肉 50 たまねぎ 40

しょうが 0.5 薄力粉【小麦】 8 かたくり粉 4 みりん 1.6 寒天入りサラダ（小中） ごぼう 10 しょうが 1 中双 1

にんにく 0.3 かたくり粉 2 米粉 3 ◆ 顆粒和風だし 0.2 キャベツのサラダ（幼） 油揚げ【大豆】 3 こいくちしょうゆ 4.5 ◆ トマトケチャップ 8

白みそ 3.5 食塩 0.2 大豆油 3 ○ 菜めしのもと【大豆】 1.5 細寒天（小中のみ） 0.5 こいくちしょうゆ 2.5 酒 1.2 ◆ ウスターソ－ス 2

こいくちしょうゆ 1.5 大豆油 2 こいくちしょうゆ 3 さばの塩焼き キャベツ 30 うすくちしょうゆ 2.5 みりん 2.4 ○ ハンバーグ　４０ｇ 1個

酒 2 鶏ちゃん みりん 1 さば　　５０ｇ 1切 ホールコーン 3 食塩 0.1 チンゲンサイのごま和え 【大豆・鶏肉・豚肉】

みりん 3 ごま油 0.4 中双 3 食塩 0.35 しろしょうゆ 2.5 中双 2 チンゲンサイ 30 ほうれん草サラダ

上白糖 2.3 にんにく 0.3 酒 1 酒 3 上白糖 2 酒 1 もやし 30 ほうれんそう 25

煮びたし しょうが 0.5 キャベツのおかか和え 米酢 2 みりん 1 にんじん 8 キャベツ 30

キャベツ 30 鶏肉 45 ○ 豆腐ナゲット２０ｇ 1個 キャベツ 35 ごま油 0.15 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ごま 1 ○ 柑橘ドレッシング 6

こまつな 10 酒 1 【小麦・大豆】 もやし 20 ポークビーンズ 白身魚フライ 上白糖 0.5 サイコロスープ

にんじん 5 こいくちしょうゆ 0.4 大豆油 3 にんじん 7 サラダ油 0.3 ○ 白身魚フライ5０g 1個 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10

油揚げ【大豆】 8 たまねぎ 15 ひじきサラダ 花かつお 1 豚肉 15 【小麦・大豆】 みそ汁 だいこん 25

◆ 顆粒和風だし 0.3 キャベツ 20 ひじき 1.5 こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 40 大豆油 1.5 油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 20

みりん 0.8 こいくちしょうゆ 1 ホールコーン 3 上白糖 0.3 にんじん 15 香り和え じゃがいも 20 じゃがいも 40

こいくちしょうゆ 2.5 酒 1 れんこん 20 いびみそ汁 蒸し大豆 20 キャベツ 40 たまねぎ 20 ねぎ 5

上白糖 0.5 ◆ テンメンジャン 2 ごぼう 8 だいこん 20 じゃがいも 50 こまつな 10 ねぎ 5 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1

五目野菜汁 【小麦・大豆】 ◆ ごまクリーミー 10 さといも 20 ダイストマト 10 ◆ 千切りたくあん 8 ◆ 煮干しだし 1.5 食塩 0.2

◆ かつおだし【さば】 1.5 赤みそ 2 　ドレッシング 油揚げ【大豆】 3 ◆ トマトケチャップ 6 米酢 2.5 赤みそ 5.5

豚肉 8 みりん 1.5 【ごま・大豆】 ねぎ 5 食塩 0.1 上白糖 1.5 白みそ 3

だいこん 30 食塩 0.1 白菜汁 カットわかめ 0.3 白こしょう 0.01 ◆ かおり粉 0.3

ごぼう 8 白こしょう 0.01 豚肉 10 ◆ 煮干しだし 1.5 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.8 食塩 0.02

ぶなしめじ 10 ◆ トウバンジャン【大豆】 0.1 酒 1 揖斐みそ（豆みそ） 6 上白糖 1 てまりふのすまし汁

ねぎ 5 かたくり粉 0.3 しょうが 0.3 揖斐みそ（米みそ） 2.5 ◆ ウスターソ－ス 2.2 ◆ かつおだし【さば】 1.5

食塩 0.15 けんちん汁 干し椎茸 0.5 えのきたけ 7

うすくちしょうゆ 3.5 木綿豆腐【大豆】 25 はくさい 40 ○ てまりふ【小麦】 2

だいこん 15 にんじん 8 木綿豆腐【大豆】 20

にんじん 8 木綿豆腐【大豆】 20 こまつな 10

こんにゃく 8 ねぎ 5 うすくちしょうゆ 3.5

ねぎ 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 食塩 0.2

こいくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 3.5

うすくちしょうゆ 3 食塩 0.2 ○ お祝いケーキ２８ｇ 1個

◆ かつおだし【さば】 1.5 みりん 0.5 【大豆】

みりん 0.8

酒 0.5 ○ お祝いゼリー３５ｇ 1個

食塩 0.1 【大豆】

※　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6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6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。

25日 （火） 26日 （水）

揖斐川町学校給食センター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】

3日 （月） 4日 （火） 5日 （水） 6日 （木） 7日 （金） 10日 （月） 11日 （火） 12日 （水） 13日 （木）

野菜コロッケ(未満児のみ)

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

19日 （水） 21日 （金） 24日 （月）18日 （火）17日 （月）14日 （金）

お祝いデザート（小学校）

お祝いデザート（幼児園）

チンゲンサイと卵のスープ

お祝いデザート

豆腐ナゲット(未満児のみ)

きびなごの甘ダレかけ

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。

◎食物アレルギー特定原材料

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

キウイフルーツ 牛肉 豚肉 鶏肉

さけ さば 大豆 ごま

マカダミアナッツ 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


