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令和7年度 揖斐川町学校給食センター
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・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。

コールスローサラダ

なす入りマーボーどうふ

ひじき豆

きゅうりの塩こんぶあえ

焼きぎょうざ
未1 以2

うどん

いびみそ汁

かおりあえ

きつねうどんの汁

カラフルソテー

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。

わふうマカロニサラダ

とり肉のこうみ焼き

豆とやさいのスープ

やさいのちゅうかあえ

あいしょう汁

ポテトとウインナーの
カップ焼き

ハヤシライス

やさいのかき揚げ

さばのしお焼き
カミカミメニュー

かぼちゃのシチュー

はくはん 夏やさいのみそ汁はくはん そうめん汁

せわれコッペパン

チキンナゲット
未1 幼2

ポークカレー

いわしのうめ煮えだまめコロッケ

すまし汁五目ごはん トマトぶたどんの具

ひじき入りあつ焼きたまご

そくせきづけ
こまつなのおひたし

とり肉となすの
あまずがらめ

フルーツの
ヨーグルトあえ

焼きウインナー

はくはん 麦ごはん
麦ごはん

わかめごはん

きゅうり

【作り方】

① 鶏肉は、大きめの一口大に切り、酒をまぶす。なすは乱切りにして水

にさらす。

② 揚げ油を熱し、水気をふきとったなすを揚げ、一旦取り出す。

③ 鶏肉に片栗粉をまぶし、揚げる。

④ フライパンにAを入れて加熱し、なすと鶏肉を入れてからめ、とろみ

がついたらできあがり。

★味付けはお好みで加減してください。

麦ごはん

※産地やその年の気候などによって、旬の時期は変わります。

※日本食品標準成分表で「いも類」「きのこ類」に含まれる作物も記載しています。

黒食パン

じゃがいも
だいず

なす
オクラ

じゃがいも
※すいか

なす

＜幼児園未満児対応＞

28日（木）豆腐ナゲット

（いかフライの

レモンだれかけ）

★5日（火）の献立より

たまねぎ

じゃがいも

にんにく
かいそうサラダ

鶏肉となすの甘酢がらめ

いびみそ

たまねぎ

にんにく

【材料】 ４人分

鶏もも肉 400ｇ

酒 大さじ1

片栗粉 大さじ2

なす ２～３本

揚げ油 適量

砂糖 大さじ1.5

みりん 大さじ1.5

しょうゆ 大さじ1.5

酢 大さじ1.5

※なし

A

８月７日（木）から８月１９日（火）は、

給食センターの修繕・設備点検を

行います。

こんにゃくのおかか煮

いかフライのレモンだれかけ

スーパーマーケットなどの店頭には、１年を通して豊富な種類の野菜が並んでいま

すが、もともと野菜には、たくさん収穫できて、一番おいしくなる「旬」の時期があ

ります。旬の野菜には、その時期に私たちの体に必要な成分が豊富に含まれている上

に、価格が安く、環境にも優しいなど、たくさんの魅力が詰まっています。

◆おいしく、

栄養価が高い！
◆体によい効果がある！ ◆価格が安く、

環境に優しい！

夏野菜は体を冷やし、疲

労回復や食欲増進などの

作用がある一方、冬野菜

は体を温め、冷え性や風

邪を予防するなど、季節

に合った働きをしてくれ

ます。

例えば、夏が旬のトマ

トは太陽の日差しを

たっぷりあびることで

栄養が増し、冬にとれ

るものよりも、ビタミ

ンAにかわるβカロテン

が約２倍多く含まれま

す。

その土地の気候に合わ

せて栽培することで、

栽培にかかる費用やエ

ネルギーが少なく済み

ます。また、たくさん

収穫できるので、価格

が安くなります。

ビタミン

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！



令和7年度8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

黒食パン ハヤシライス はくはん はくはん

◆ 黒食パン １食 精白米 85 精白米 85 精白米 85

【小麦・乳】 サラダ油 0.5 鶏肉となすの甘酢がらめ いわしの梅煮

ポテトとウインナーの 豚肉 20 鶏肉 40 〇 いわしの梅煮　40ｇ 1尾

　　カップ焼き 食塩 0.03 酒 1 【小麦・大豆】

〇 フランクフルト【豚肉】 25 たまねぎ 50 なす 20 和風マカロニサラダ

じゃがいも 40 にんじん 12 かたくり粉 10 マカロニ【小麦】 10

ガーリックパウダー 0.02 じゃがいも 25 大豆油 4 キャベツ 20

食塩 0.1 ダイストマト 15 上白糖 1.5 きゅうり 10

◆ ノンエッグマヨネーズ 10 中双 0.8 みりん 2.5 にんじん 5

【大豆】 ◆ ハヤシフレーク 14 こいくちしょうゆ 2.5 しろしょうゆ 1

豆乳【大豆】 3 【小麦・大豆・豚肉】 米酢 2.5 みりん 1

大豆ファイバー 0.5 ◆ トマトケチャップ 5 ひじき豆 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10

コールスローサラダ ◆ ウスターソ－ス 2 蒸し大豆 12 【大豆】

キャベツ 35 ◆ スープストック 0.2 ひじき 3 花かつお 0.5

きゅうり 10 【大豆・鶏肉・豚肉】 にんじん 10 夏野菜のみそ汁

ホールコーン 10 枝豆コロッケ こんにゃく 8 木綿豆腐【大豆】 20

米酢 2.5 〇 枝豆コロッケ　40ｇ 1個 〇 ちくわ【大豆】 8 かぼちゃ 20

しろしょうゆ 1 【小麦・大豆】 サラダ油 0.3 たまねぎ 10

上白糖 2.5 大豆油 2 上白糖 2 ホールコーン 10

食塩 0.15 フルーツのヨーグルト和え こいくちしょうゆ 3 オクラ 5

サラダ油 0.8 パインシロップ漬け 20 みりん 1 ◆ 煮干だし 1.5

豆と野菜のスープ 黄桃シロップ漬け 20 ◆ 顆粒和風だし 0.2 赤みそ 3.5

サラダ油 0.3 みかんシロップ漬け 20 そうめん汁 白みそ 5

豚肉 8 〇 ヨーグルト【乳】 15 そうめん【小麦】 6 煮干粉 0.1

たまねぎ 25 油揚げ【大豆】 3

にんじん 10 たまねぎ 20

こまつな 10 干し椎茸 0.5

蒸し'白いんげん豆 10 ねぎ 5

ダイストマト 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5

セロリー 3 うすくちしょうゆ 3.5

◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1.3 食塩 0.2

食塩 0.1 昆布粉末 0.2

日
曜

わかめごはん きつねうどん 背割れコッペパン はくはん 五目ごはん ポークカレー 麦ごはん トマト豚丼

精白米 85 ◆ うどん【小麦】 1食 ◆ 背割れコッペパン 1食 精白米 85 精白米 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

◆ たきこみわかめ 2 油揚げ【大豆】 7 【小麦・乳】 焼きぎょうざ サラダ油 0.5 麦 5 麦 5 麦 5

鶏肉の香味焼き 鶏肉 7 焼きウインナー 〇 ぎょうざ　18ｇ 2個 鶏肉 10 サラダ油 0.5 いかフライの 豚肉 30

鶏肉　40ｇ 1切 たまねぎ 20 〇 ウィンナー　20ｇ 1本 【小麦・鶏肉・豚肉 油揚げ【大豆】 5 にんにく 0.2 　レモンだれかけ サラダ油 0.5

しょうが 0.3 にんじん 8 【豚肉】 　大豆・ごま】 にんじん 10 しょうが 0.2 〇 いかフライ　50g 1個 しょうが 0.5

にんにく 0.5 干し椎茸 0.5 ◆ トマトケチャップ 8 野菜の中華和え 干し椎茸 0.8 豚肉 15 【小麦・いか】 にんにく 0.5

食塩 0.2 ◆ かまぼこ 8 ◆ ウスターソ－ス 3 もやし 40 ごぼう 10 食塩 0.03 大豆油 3 たまねぎ 40

こいくちしょうゆ 3 ねぎ 5 上白糖 1 チンゲンツァイ 15 むき枝豆 5 白こしょう 0.01 上白糖 2.5 ごぼう 10

酒 1 ◆ かつおだし【さば】 2 カラフルソテー にんじん 5 こいくちしょうゆ 5.5 たまねぎ 50 みりん 3 ぶなしめじ 8

かおりあえ こいくちしょうゆ 2 キャベツ 50 こいくちしょうゆ 2 上白糖 2 じゃがいも 30 こいくちしょうゆ 3 糸こんにゃく 20

キャベツ 40 うすくちしょうゆ 3 赤ピーマン 5 米酢 3 酒 1 にんじん 12 レモン果汁 2 ◆ かまぼこ 10

きゅうり 10 食塩 0.3 ホールコーン 8 上白糖 2.5 みりん 1.5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 かたくり粉 0.3 ダイストマト 10

◆ 千切りたくあん 8 みりん 1.5 食塩 0.2 ごま油 0.3 ◆ 顆粒和風だし 0.4 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 〇 豆腐ナゲット １個 トマト 20

米酢 2.5 野菜のかき揚げ ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.5 なす入り麻婆豆腐 さばの塩焼き 【小麦･大豆】 （未満児のみ） むき枝豆 5

上白糖 1.5 たまねぎ 15 かぼちゃのシチュー 木綿豆腐【大豆】 100 さば　40ｇ 1切 ◆ スープストック 0.3 20g【小麦・大豆】 チンゲンツァイ 15

食塩 0.02 さつまいも 20 サラダ油 0.3 なす 30 食塩 0.3 【大豆・鶏肉・豚肉】 こんにゃくのおかか煮 上白糖 2

◆ かおり粉 0.3 にんじん 5 鶏肉 15 豚ひき肉 15 酒 2 ◆ ウスターソ－ス 2 サラダ油 0.5 うすくちしょうゆ 8.5

相性汁 むき枝豆 5 たまねぎ 35 大豆ミンチ 3 小松菜のおひたし ローリエ 0.02 豚肉 12 酒 1.5

木綿豆腐【大豆】 20 薄力粉【小麦】 12 にんじん 12 サラダ油 0.5 こまつな 30 ◆ トマトケチャップ 5 こんにゃく 40 食塩 0.1

にんじん 10 米粉 2 かぼちゃ 35 しょうが 1 もやし 30 りんごペースト 5 さやいんげん 8 みりん 1.5

じゃがいも 20 食塩 0.1 むき枝豆 5 にんにく 0.3 上白糖 0.3 コーンペースト 3 にんじん 5 かたくり粉 1.5

ねぎ 5 大豆油 3 ◆ スープストック 1.8 ねぎ 3 こいくちしょうゆ 3 チキンナゲット ごぼう 5 ひじき入り厚焼き玉子

えのきたけ 8 きゅうりの塩昆布和え 【大豆・鶏肉・豚肉】 にら 10 花かつお 0.5 〇 チキンナゲット　20ｇ 2個 花かつお 0.5 〇 ひじき入り 1個

油揚げ【大豆】 3 きゅうり 30 豆乳【大豆】 30 こいくちしょうゆ 3 すまし汁 【鶏肉・大豆】 こいくちしょうゆ 4 　　厚焼き玉子　50ｇ

豆乳【大豆】 10 キャベツ 30 食塩 0.3 赤みそ 3 〇 ひまわり型かまぼこ 10 大豆油 2 中双 2.5 【卵・小麦・大豆】

◆ かつおだし【さば】 1.5 〇 塩昆布 2 米粉 3.3 ◆ テンメンジャン 3 たまねぎ 20 海藻サラダ みりん 1 即席漬け

白みそ 8.5 【小麦・大豆】 【小麦・大豆】 えのきたけ 10 ◆ 海藻ミックス 1.2 ◆ 顆粒和風だし 0.2 きゅうり 10

ごま 1 上白糖 1 ねぎ 5 キャベツ 30 いびみそ汁 キャベツ 40

食塩 0.05 酒 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 きゅうり 15 木綿豆腐【大豆】 20 食塩 0.1

すいか ◆ 顆粒中華だし 0.7 うすくちしょうゆ 3.5 ◆ 青じそドレッシング 7 油揚げ【大豆】 3 〇 つぼ漬け 5

すいか　50ｇ １切 かたくり粉 2 食塩 0.2 梨 だいこん 20 【小麦・大豆】

ごま油 0.8 昆布粉末 0.2 なし　1/６カット 1切 カットわかめ 0.5 ごま 0.5

ねぎ 5

◆ 煮干だし 1.5

白みそ 2.5

揖斐みそ 6

煮干粉 0.1

※　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7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7年度基本物資（◆印）アレルギー対応用配合表」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 （金） 4日 （月） 5日 （火） 6日 （水）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

26日 （火） 27日 （水） 28日 （木） 29日 （金）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

20日 （水） 21日 （木） 22日 （金） 25日 （月）

◎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

◎調味料に含まれる特定原材料

しょうゆ 【小麦・大豆】

赤 【大豆】

白 【大豆】

揖斐 【大豆】

米 【大豆】

サラダ油 【大豆】

※これらについては、毎回表示しません。

み
そ


