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15

エネルギー  670 kcal エネルギー  652 kcal

16

エネルギー  667 kcal

エネルギー  714 kcal

4 5

７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

2 31

エネルギー  599 kcal エネルギー  627 kcal

ゆでとうもろこし

あつあげの
おこのみカップ焼き

・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。

キャベツのサラダ

えだまめのしおゆで

ごまあえ

ししゃものなんばんづけ
幼１ 小中２

さばの
カレーこうみやき

ハンバーグ
ケチャップソース

きりぼしだいこんの
サラダ

なすのてんぷら
肉みそかけ

やさいいため

なつやさいのみそ汁

とうがん汁トマトぶたどんの具 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳

牛乳

牛乳 牛乳

じゃがいものあまずあえ

わかめスープ

牛乳

牛乳

かいそうサラダ
わふうドレッシング

牛乳 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。

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！

ひじきのいために

じゃじゃめんの具

オリーブオイルの
サラダ

もやしの
ちゅうかスープ

麦ごはん

スズカキア

はるまき

ｃ
※ヨーグルト

牛乳
ヤンニョムチキン

幼１ 小中２

よこくらの
こしひかりごはん

えびだんご汁ごもくやさい汁

ビーンズフライ（小中）
コロッケ（幼）

ほしがたハンバーグ
わふうだれ

たなばたそうめん汁みそ汁

大豆

じゃがいも

にんにく

ほきの
おちゃマヨネーズやき

食パン

うどん

とん汁

牛乳

【幼児園未満児対応】

１０日（水） 野菜ナゲット

（ししゃもの南蛮漬け）

１７日（水） はくはん

（キムチチャーハン）

牛乳

とうふナゲット
幼未１ 幼小２ 中３

麦ごはん

いびみそ汁

いそびたし

とりにくの
みそづけやき

とうふとにらの
スープ

麦ごはん

あつやき
たまご

なす

ピーマン

にんにく

ぶた肉の
らっきょうソース

ABCスープ

海の日

もやしいため

さばのみそに

すまし汁

牛乳

幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ

幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ

はくはん はくはん はくはん

はくはん はくはん

サイコロスープ

さけの
あまざけやき

もずくのすまし汁

牛乳

麦ごはん

ソフトめん

すきこんぶのあえもの

麦ごはん キムチチャーハン

ナムル

麦ごはん

くきわかめのきんぴら

麦ごはん

キャベツのあえもの ｃ

※とうにゅう

アイスクリーム

夏やさいカレー麦ごはん

ウインナー
幼１ 小中２

チンジャオロースー

しゅうまい
未１ 以上２

レーズンパン

ゆかりあえ

ぶた肉の
しょうがやき

ごもくうどんの汁

てづくりかきあげ

きゅうりのすのもの おかかあえ

※すいか

※冷凍
パイン

とりにくのからあげ
未１ 以上２

じゃがいもの
ちゅうかあえ

はるさめスープ

ひじきのサラダ

チキンナゲット
未１ 以上２

ハヤシライス

麦ごはん

オリンピック応援こんだて・・・１２日（金）

今月は、オリンピック発祥の国、ギリシャにちなんだメニュー。

ギリシャは、海の幸が豊富な地中海に面した国です。スズカキアは、

いかとミートボールをトマトソースで煮込んだ料理です。オリーブオイル

やハーブのシンプルな味付けですがうま味がたっぷり！

またギリシャは、ひよこ豆や、ヨーグルトなどの乳製品を使った料理も

多くあります。

横蔵のこしひかりごはん・・・５日（金）

横蔵地区の米生産者 森本さんより、

こしひかりをご寄付いただきました。

丹精こめて作られたお米を味わいましょう。

食育の日こんだて・・・1９日（金）

旬のかぼちゃ、なす、トマト、ズッキーニ、

ピーマンをカレーに使いました。

トマト豚丼
★９日（火）の献立より

【材料】 4人分

豚肉 120ｇ

酒 大さじ1/2

おろししょうが 小さじ１/2

おろしにんにく 小さじ１/2

たまねぎ 大１個

トマト 中１個

糸こんにゃく 1袋

砂糖 大さじ１

しょうゆ 大さじ２.5

みりん 大さじ1/2

水 50ml程度

サラダ油 少々

※味付けはお好みで加減してください。

【作り方】

① 玉ねぎはくし切り、トマトは大き目の角切りに

する。糸こんにゃくは食べやすい長さに切り、

下茹でする。豚肉は食べやすい大きさに切り、

酒をまぶす。

② 厚手の鍋や深めのフライパンに、サラダ油を

ひき、おろししょうがとおろしにんにくを入れて、

弱火で香りを出す。豚肉を加え、炒める。

③ 肉の色が変わったら、たまねぎを加え、炒める。

油が回ったら、糸こんにゃくと水を加え、煮る。

④ アクを取ったら、調味料を加えて煮る。 仕上

げにとトマトを加え、完成！

人気の豚丼に、今が旬

のトマトを加えて作って

みましょう！

〇トマトは、湯むき等で皮をむくと、仕上がりがよいです。

トマト缶等も便利です。

〇チンゲン菜や小松菜、ねぎ等を加えると、より彩りよく仕上がります。

麦ごはん チキンカレー

ハンバーグ

かんてんサラダ（小中）
やさいサラダ（幼）
青じそドレッシング

こめ

じゃがいも

にんじん

にんにく

にんにく

たまねぎ

お茶

きくらげ

いびみそ
にんにく

なす

じゃがいも

夏野菜は色がカラフルで、ビタミン等、暑い時季を元気に過ごす

ための栄養がたっぷり！

〇〇県のこんだて・・・１１日（木）

じゃじゃめんは、ゆでためんにきゅうりなどの野菜と肉みそ

をのせてよく混ぜて食べる料理です。給食では、肉みそソー

スを具だくさんにしてアレンジしました。

また〇〇県にある三陸沿岸では、海藻がたくさんとれます。

若い昆布を細切りにし乾燥させた「すきこんぶ」は、家庭で一

年中食べられています。

A B



令和６年度７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

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 横蔵の 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん じゃじゃ麺 食パン 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 精白米（強化米入り） 80 こしひかりごはん 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 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 ◆ 食パン 1食 精白米（強化米入り） 80

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 精白米（強化米入り） 85 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5 【小麦・乳】 麦 5

鶏肉のみそ漬け焼き ホキの なすの天ぷら さばのカレー香味焼き 星型ハンバーグ ヤンニョムチキン トマト豚丼の具 ししゃもの南蛮漬け 鶏ひき肉 15 ビーンズフライ（小中）豚肉のらっきょうソース

鶏肉　　　50ｇ 1切 お茶マヨネーズ焼き 肉みそかけ さば　　　50g 1切 和風だれ 鶏肉　　　25g 2切 サラダ油 0.5 ししゃも　15g 2尾 豚ひき肉 10 蒸し大豆 15 豚肉　　50g 1切

しょうが 0.2 ホキ　　50g 1切 なす　1/2カット 1切 酒 1 〇 星型ハンバーグ 60g 1個 酒 1 しょうが 0.5 かたくり粉 8 大豆ミンチ 3 蒸しひよこまめ 15 食塩 0.1

にんにく 0.1 食塩 0.2 薄力粉【小麦】 8 ◆ カレー粉 0.1 【大豆・豚肉・鶏肉】 食塩 0.15 にんにく 0.5 大豆油 4 しょうが 1 グリンピース 5 酒 1

赤みそ 3 白こしょう 0.01 かたくり粉 2 ◆ カレーアロマ 0.15 たまねぎ 10 かたくり粉 8 豚肉 25 たまねぎ 5 にんにく 0.3 米粉 4 〇 らっきょう甘酢漬 3

酒 2 酒 1 大豆油 4 こいくちしょうゆ 3 中双 1.5 大豆油 3 たまねぎ 50 にんじん 5 たまねぎ 60 大豆油 2 たまねぎ 2

こいくちしょうゆ 1 豆乳【大豆】 3 鶏ひき肉 5 みりん 2 うすくちしょうゆ 2.5 サラダ油 0.1 ぶなしめじ 8 上白糖 2.5 干し椎茸 0.8 食塩 0.15 こいくちしょうゆ 3

みりん 1 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 しょうが 0.5 ねぎ 2 みりん 1 にんにく 0.3 糸こんにゃく 15 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 野菜コロッケ（幼） みりん 2

上白糖 1.5 【大豆】 赤みそ 6 しょうが 0.5 かたくり粉 0.3 しょうが 0.2 ダイストマト 15 米酢 3 たけのこ水煮 8 〇 野菜コロッケ 40g 1個 上白糖 2

磯びたし 大豆ファイバー 0.5 中双 5 ひじきの炒め煮 じゃがいもの甘酢和え ねぎ 2 トマト 15 野菜ナゲット ねぎ 5 【小麦・大豆】 かたくり粉 0.2

キャベツ 30 抹茶 0.08 酒 1 サラダ油 0.5 じゃがいも 25 ◆ トマトケチャップ 6 ねぎ 5 （未満児のみ） ◆ テンメンジャン 3 オリーブオイルのサラダ 水 6

きゅうり 15 切干大根のサラダ みりん 1 にんじん 10 にんじん 10 みりん 1.5 チンゲンツァイ 15 〇 野菜ナゲット 18g 2個 【小麦・大豆】 キャベツ 40 野菜炒め

にんじん 8 切干しだいこん 4 かたくり粉 0.3 ひじき 1.5 きゅうり 15 上白糖 2 上白糖 2 【小麦・大豆】 赤みそ 12 きゅうり 12 もやし 30

カットわかめ 1 きゅうり 15 ごま和え こんにゃく 30 ホールコーン 10 こいくちしょうゆ 2 うすくちしょうゆ 8.5 ゆでとうもろこし 中双 5 ホールコーン 10 キャベツ 30

うすくちしょうゆ 2 ホールコーン 10 もやし 45 〇 さつまあげ 7 米酢 3.5 〇 コチジャン【大豆】 0.2 酒 1.5 とうもろこし 50g 1切 酒 1.5 米酢 1 にんじん 10

みりん 1 上白糖 1.8 にんじん 8 さやいんげん 5 上白糖 3.5 水 2 食塩 0.1 食塩 0.5 みりん 2 レモン果汁 1 ホールコーン 8

◆ カリカリ梅 0.5 こいくちしょうゆ 2.5 きゅうり 8 上白糖 2 ◆ 鶏がらスープ 0.2 かたくり粉 0.2 みりん 1.5 冬瓜汁 こいくちしょうゆ 1.5 しろしょうゆ 1 きくらげ 5

五目野菜汁 米酢 2.3 上白糖 0.6 こいくちしょうゆ 3.5 【鶏肉】 茎わかめのきんぴら かたくり粉 1.5 鶏肉 15 かたくり粉 2 上白糖 2 ◆ 鶏がらスープ 0.4

油揚げ【大豆】 3 サラダ油 0.5 こいくちしょうゆ 3.5 みりん 1 ごま 1 サラダ油 0.2 豆腐ナゲット 酒 0.3 厚焼きたまご 食塩 0.1 【鶏肉】

ぶなしめじ 10 ABCスープ ◆ 顆粒和風だし 0.25 酒 1 調合ごま油【大豆】 0.5 くきわかめ 8 〇 豆腐ナゲット　20g 2個 とうがん 30 〇 厚焼き玉子　50g 1個 オリーブ油 0.8 食塩 0.2

ねぎ 8 〇 ウィンナー【豚肉】 5 ごま 1 ◆ 顆粒和風だし 0.2 七夕そうめん汁 ごぼう 10 【小麦・大豆】 たまねぎ 15 【卵・小麦・大豆】 スズカキア 白こしょう 0.01

だいこん 20 アルファベット型 3 えびだんご汁 みそ汁 そうめん【小麦】 6 にんじん 10 えだまめの塩ゆで 干し椎茸 0.5 すきこんぶの和えもの 〇 ミ－トボ－ル 24 調合ごま油【大豆】 0.5

にんじん 8 マカロニ【小麦】 〇 えびだんご 30 キャベツ 30 〇 星型かまぼこ 5 こんにゃく 15 えだまめ 30 ねぎ 5 もやし 30 【小麦・大豆・鶏肉】 いびみそ汁

ごぼう 10 キャベツ 15 【えび・小麦・大豆】 もやし 15 たまねぎ 20 さやいんげん 8 食塩 0.5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 すき昆布 1.5 にんにく 0.3 かぼちゃ 25

◆ かつおだし【さば】 1.5 たまねぎ 15 酒 0.5 えのきたけ 8 オクラ 8 上白糖 0.14 食塩 0.2 にんじん 10 いか 10 えのきたけ 8

食塩 0.15 にんじん 10 チンゲンツァイ 20 油揚げ【大豆】 3 干し椎茸 0.5 こいくちしょうゆ 3.3 うすくちしょうゆ 3.5 こいくちしょうゆ 3 酒 1 油揚げ【大豆】 3

うすくちしょうゆ 3.5 ◆ スープストック 1.2 にんじん 10 ◆ 煮干しだし 1.5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 みりん 1.5 かたくり粉 0.8 みりん 2 にんじん 8 さやいんげん 7

昆布粉末 0.2 【大豆・豚肉・鶏肉】 干し椎茸 0.5 赤みそ 2 うすくちしょうゆ 3.5 ◆ 顆粒和風だし 0.2 たまねぎ 20 ◆ 煮干しだし 1.5

食塩 0.3 ホールコーン 7 白みそ 6.5 食塩 0.2 ごま 1 じゃがいも 15 揖斐みそ 4

白こしょう 0.01 ねぎ 5 煮干し粉 0.1 昆布粉末 0.2 調合ごま油【大豆】 0.2 マッシュルーム水煮 6 白みそ 4.5

パセリ（乾） 0.05 ◆ かつおだし【さば】 1.5 すいか 豆腐とにらのスープ ◆ トマトケチャップ 8 煮干し粉 0.1

うすくちしょうゆ 3.5 すいか　　４0g 1切 えのきたけ 6 ダイストマト 10

食塩 0.2 にら 6 食塩 0.05

もやし 15 上白糖 0.8

木綿豆腐【大豆】 20 ◆ ウスターソ－ス 2

ホールコーン 7 ◆ コンソメ 0.5

◆ 鶏がらスープ 1.5 【大豆・牛肉】

【鶏肉】 オレガノ 0.05

食塩 0.18 オリーブ油 0.5

白こしょう 0.02 ヨーグルト

〇 ヨーグルト　80g 1個

【乳・ゼラチン】

日
曜

キムチチャーハン 麦ごはん 夏野菜カレー 幼児園のみ 給食があります
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 はくはん レーズンパン はくはん 五目うどん はくはん はくはん はくはん ハヤシライス

サラダ油 0.1 麦 5 麦 5 精白米 80 ◆ レーズンパン 1食 精白米 80 ◆ うどん【小麦】 1食 精白米 80 精白米 80 精白米 80 精白米 85

豚肉 20 厚揚げの サラダ油 0.5 サラダ油 1.7 【小麦・乳】 サラダ油 1.7 鶏肉 10 サラダ油 1.7 サラダ油 1.7 サラダ油 1.7 サラダ油 1.7

酒 1 おこのみカップ焼き にんにく 0.2 しゅうまい ハンバーグ 豚肉のしょうが焼き 油揚げ【大豆】 3 さけの甘酒焼き 鶏肉のから揚げ さばのみそ煮 豚肉 15

食塩 0.2 厚揚げ【大豆】 50 しょうが 0.2 〇 しゅうまい　18g 2個 ケチャップソース 豚肉 50 干し椎茸 0.5 さけ  　40g 1切 鶏肉　　２0g 2切 〇 さばの味噌煮 40g 1切 食塩 0.03

白こしょう 0.01 ◆ ノンエッグマヨネーズ 7 食塩 0.05 【小麦・豚肉】 〇 ハンバーグ　40g 1個 たまねぎ 15 ◆ 白かまぼこ 10 酒 1 しょうが 0.3 【小麦・さば・大豆】 たまねぎ 50

しょうが 0.5 【大豆】 白こしょう 0.01 チンジャオロースー 【大豆・豚肉・鶏肉】 りんごペースト 5 ねぎ 5 うすくちしょうゆ 1 にんにく 0.2 もやし炒め にんじん 12

上白糖 0.5 ◆ ウスターソ－ス 5 鶏肉 10 豚肉 20 ◆ トマトケチャップ 6 しょうが 0.7 だいこん 25 白みそ 2 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 じゃがいも 25

にんじん 10 あおのり 0.15 たまねぎ 40 こいくちしょうゆ 0.5 ◆ ウスターソ－ス 2 こいくちしょうゆ 4.5 にんじん 15 〇 甘酒 4 酒 2 もやし 30 セロリー 2

〇 白菜キムチ漬け 15 花かつお 0.8 かぼちゃ 20 酒 1 上白糖 0.5 酒 1.2 こいくちしょうゆ 3 おかか和え かたくり粉 8 キャベツ 30 ダイストマト 15

【大豆】 キャベツの和えもの なす 10 サラダ油 0.5 キャベツのサラダ みりん 2 うすくちしょうゆ 4 もやし 35 大豆油 2 黄ピーマン 3 中双 0.8

こいくちしょうゆ 3 キャベツ 40 ダイストマト 15 しょうが 0.2 キャベツ 40 ゆかり和え みりん 1.6 こまつな 15 じゃがいもの中華和え ◆ 鶏がらスープ 0.4 ◆ ハヤシフレーク 14

はるまき こまつな 15 ズッキーニ 10 青ピーマン 25 きゅうり 10 もやし 40 食塩 0.2 にんじん 7 じゃがいも 35 【鶏肉】 【小麦・大豆・豚肉】

〇 はるまき　　50g 1個 にんじん 7 青ピーマン 5 赤ピーマン 10 にんじん 5 きゅうり 15 ◆ かつおだし【さば】 2 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 食塩 0.2 ◆ トマトケチャップ 5

【小麦・大豆・豚肉】 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 たけのこ水煮 15 米酢 2.5 ホールコーン 10 手作りかき揚げ 上白糖 0.2 きゅうり 10 調合ごま油【大豆】 1 ◆ ウスターソ－ス 2

大豆油 3 みりん 1 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 〇 オイスターソース 2 こいくちしょうゆ 0.8 しろしょうゆ 2 たまねぎ 25 花かつお 0.8 こいくちしょうゆ 3 すまし汁 ◆ スープストック 0.2

ナムル 豚汁 【小麦･大豆】 ◆ 顆粒中華だし 0.3 上白糖 2.5 みりん 0.2 にんじん 5 もずくのすまし汁 米酢 1 たまねぎ 20 【大豆・豚肉・鶏肉】

キャベツ 35 豚肉 5 ◆ スープストック 0.1 こいくちしょうゆ 1 食塩 0.2 ◆ ゆかり粉 0.24 ごぼう 8 木綿豆腐【大豆】 20 上白糖 2 にんじん 8 チキンナゲット

にんじん 10 酒 0.5 【大豆・豚肉・鶏肉】 上白糖 0.5 サイコロスープ 夏野菜のみそ汁 青ピーマン 3 もずく 15 調合ごま油【大豆】 0.5 ねぎ 5 〇 チキンナゲット 2個

こまつな 15 ごぼう 7 ◆ ウスターソ－ス 2 かたくり粉 0.5 〇 ウィンナー【豚肉】 8 かぼちゃ 20 薄力粉【小麦】 8 えのきたけ 8 ごま 1 干し椎茸 0.5 18g

こいくちしょうゆ 2.5 なす 15 ローリエ 0.02 もやしの中華スープ たまねぎ 15 なす 15 米粉 2 ねぎ 10 春雨スープ 焼きふ【小麦】 2 【小麦・大豆・鶏肉】

上白糖 0.4 もやし 15 コーンペースト 3 もやし 20 じゃがいも 15 オクラ 5 食塩 0.1 うすくちしょうゆ 3.3 はるさめ 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ひじきのサラダ

にんにく 0.1 ねぎ 5 りんごペースト 5 にんじん 10 にんじん 8 たまねぎ 15 大豆油 4 食塩 0.3 〇 ロースハム【豚肉】 6 うすくちしょうゆ 3.5 ひじき 1.5

調合ごま油【大豆】 0.1 ◆ 煮干しだし 1.5 ウインナー カットわかめ 0.5 ホールコーン 5 油揚げ【大豆】 3 きゅうりの酢の物 みりん 0.8 えのきたけ 8 食塩 0.2 キャベツ 30

食塩 0.2 白みそ 4.5 〇 ウィンナー　15g 2本 ねぎ 5 むき枝豆 5 ◆ 煮干しだし 1.5 きゅうり 40 ◆ かつおだし【さば】 1.5 チンゲンツァイ 20 昆布粉末 0.2 きゅうり 10

ごま 1 赤みそ 4 【豚肉】 ◆ 鶏がらスープ 1 ◆ コンソメ 1.2 赤みそ 2 カットわかめ 0.8 昆布粉末 0.2 ホールコーン 7 ホールコーン 5

わかめスープ 煮干し粉 0.1 海藻サラダ 【鶏肉】 【大豆・牛肉】 白みそ 6.5 ホールコーン 15 冷凍パイン ◆ 顆粒中華だし 1 こいくちしょうゆ 2.4

もやし 20 豆乳アイスクリーム ◆ 海藻ミックス 1.2 こいくちしょうゆ 2 食塩 0.15 煮干し粉 0.1 米酢 4 冷凍パイン　40ｇ 1個 食塩 0.25 上白糖 3

えのきたけ 7 〇 豆乳アイスクリーム 1個 キャベツ 30 食塩 0.2 上白糖 3 こいくちしょうゆ 3 米酢 3

ホールコーン 7 60ml　【大豆】 きゅうり 15 食塩 0.2 食塩 0.1

カットわかめ 0.7 ◆ 和風ドレッシング 8 しろしょうゆ 1 サラダ油 0.5

ねぎ 5 【大豆】

◆ 鶏がらスープ 1.2

【鶏肉】

食塩 0.2 8/28（水）
白こしょう 0.01 チキンカレー ハンバーグ

精白米（強化米入り） 80 〇 ハンバーグ 60g 1個

麦 5 【大豆・豚肉・鶏肉】

サラダ油 0.5 寒天サラダ（小中）

鶏肉 20 野菜サラダ（幼）

にんにく 0.2 細寒天（小中のみ） 0.5

しょうが 0.2 きゅうり 15

食塩 0.1 キャベツ 30

白こしょう 0.01 にんじん 5

たまねぎ 50 ◆ 青じそドレッシング 8

じゃがいも 30

にんじん 12

◆ ウスターソ－ス 2

◆ トマトケチャップ 5

◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3

◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12

【小麦･大豆】

ローリエ 0.02

りんごペースト 5

コーンペースト 3

◆ スープストック 0.3

【大豆・豚肉・鶏肉】

※　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。

8日 （月） 9日 （火） 10日 （水） 11日 （木）

25日 （木）24日 （水）

1日 （月） 2日 （火） 3日 （水） 4日 （木） 5日 （金）

揖斐川町学校給食センター

16日 （火）12日 （金）

26日 （金） 30日 （火） 31日 （水）29日 （月）
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19日 （金） 22日 （月） 23日 （火）18日 （木）17日 （水）

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。

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

小中学校は、

７月１９日（金）まで給食があります。

７月２２日（月）からは幼児園のみの給食になります。

夏休み明けは、

８月２８日（水）から小中学校の給食が始まります。


