
　

　

　

　

　

　

エネルギー  674 kcal
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エネルギー  636 kcal エネルギー  614 kcal
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エネルギー  643 kcal
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エネルギー  640 kcal
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エネルギー  745 kcal

エネルギー  663 kcal
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エネルギー  675 kcal
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エネルギー  710 kcal
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エネルギー  602 kcal エネルギー  664 kcal

エネルギー  623 kcal エネルギー  706 kcal
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よ
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で、春
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には「牡丹
ぼ た ん

」にちなんで「ぼたもち」とも呼
よ

ばれます。

エネルギー  638 kcal エネルギー  612 kcal

揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

2

エネルギー  660 kcal

９月よていこんだてひょう令和７年度

エネルギー  695 kcal

8 9

きゅうりのすのもの

じゃがいものきんぴら

チンゲン菜のスープ

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

※フローズン
ヨーグルト

とうがん汁

【幼児園未満児対応】

２２日(月) ホキのマヨネーズ焼き

（ちくわのマヨネーズ焼き）

あいしょう汁

いわしの
やくみだれかけ

さつまいもとくきのサラダ
ごまドレッシング

牛乳

五目やさい汁 けんちん汁

いそびたし

ミートボールの
ケチャップ煮

キャベツのサラダ

ギニリン

アドボ風
ローストチキン

ツナトマトソース

コロッケ

ごぼうサラダ ひじきのいため煮

ABCスープ

はるさめサラダ

ギニリン

★１０日（水）の献立より

【材料】 ４人分

豚ひき肉 60ｇ

にんにく チューブ4cm

たまねぎ 80g

にんじん 50g

じゃがいも 160g

カットトマト 40g

コンソメ顆粒 小さじ2/3

しょうゆ 小さじ1.5

砂糖 小さじ1

塩、こしょう 少々

サラダ油 適宜

【作り方】

①たまねぎは薄めのくし切り、にんじんはいちょう切り、じゃがいもは1.5cm角

に切り、水にさらす。

②鍋にサラダ油をひき、にんにくを弱火で炒め、香りを出す。豚ひき肉を加え、

炒める。

③ひき肉に火が通ったら、玉ねぎを加え、塩を少々ふって炒める。玉ねぎが

しんなりしたら、にんじんとじゃがいもを加え、さっと炒めたら、カットトマトを

入れる。食材がかぶるくらいの水を入れ、火が通るまで煮る。

④調味料を加え、塩、こしょうで味をととのえたら、できあがり。

○トマトが入った、塩味のそぼろ煮です。

〇トマトは、生の物を湯むきし、ざく切りにしたものでもよいです。

〇味付けはお好みで加減してください。

麦ごはん

すまし汁

たちうおのからあげ

今月は、北方地区でとれた

「エレガントサマー」という品種の

さつまいもの茎を使ったサラダ

です。戦時中に食料が不足した

とき、さつまいもとともに茎も重

宝されたといわれています。エ

レガントサマーは、茎を食べるた

めに品種改良されたもので、

シャキシャキとした食感が特徴

です。

ソフトめん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

麦ごはん

麦ごはん

麦ごはん

麦ごはん うめごはん

あまずあえ

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。

ただし、4日(木)のフローズンヨーグルトは、納入業者がごみ回収にまわります。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

ｃ

とん汁 麦ごはん

食パン
いびみそ汁

さばのこうみ焼き

ハンバーグ
トマトソースかけ

牛乳牛乳 牛乳

大根サラダ

ちゃんぽんめんの汁

にんにく

ポテトビーンズフライ（小中）
ポテトフライ（幼）

ぶた肉の
ねぎみそ焼き

焼きとり

牛乳

かんぶつのみそ汁

フルーツのゼリーよせ

ヤンニョムチキン
幼１ 小中２

いびみそ

にんにく

ピーマン

麦ごはん みそ汁

もやしいため

ちくわのマヨネーズ焼き

食育の日こんだて

・・・ 19日（金）

牛乳

とうふとにらのスープ

しょうがじょうゆあえ

牛乳

麦ごはん麦ごはん ゲンチュー

いびちゃ入り
ガパオ風そぼろ

オムレツ

牛乳 かれいのたつたあげ

秋分の日

敬老の日

牛乳

牛乳

にぼしのつくだ煮

麦ごはん もずくスープ

チャーホーサイ

はるまき

夏やさいカレー

焼きウインナー
幼１ 小中２

麦ごはん

こんにゃくサラダ

麦ごはん

あつあげの肉みそかけ（小中）
焼きどうふの肉みそかけ（幼）

じゃがいも

にんにく

麦ごはん
きなこパン
小型パン（小３以上）

はがつおの
カレーこうみ焼き

※パイン

わかめスープ

ぶたキムチどんの具（小中）
焼き肉どんの具（幼）

こうやどうふの煮もの
※みかん

ゼリー

ｃ

麦ごはん

エレガン

トサマー

A B C

※おはぎ

麦ごはんちゃんぽんめん

焼きぎょうざ
未１ 幼小２ 中３

カミカミメニューチキンナゲット
未1 幼小2 中3

ポークカレー

そくせきづけ

麦ごはん 麦ごはん
麦ごはん

たまねぎ

じゃがいも

にんにくかいそうサラダ いびみそ

たまねぎ

にんにく

※なし

こんにゃくのおかか煮

いかフライのレモンだれかけ

いびみそ汁
トマトぶたどんの具

ひじき入りあつ焼きたまご

たまねぎ

たまねぎ

じゃがいも

きゅうり

だいず

にんにく

かぼちゃ

ズッキーニ

なす キャベツのチョレギサラダ

みそ汁

フィリピンの家庭料理

じゃがいもの

洋風そぼろ煮です

〇〇県は、温暖な気候で、みかんや梅の産地です。南高梅（なんこううめ）という大き

くてやわらかい品種が有名で、梅干しづくりが盛んです。梅干しを混ぜ込んだ梅ごはん

は食欲がアップします。また海では、黒潮にのってきた魚がたくさんとれます。銀色の

細長い、刀のような形をした太刀魚をから揚げにします。昔、高野山のお坊さんが、冬

の寒さで凍ってしまった豆腐を干して食べたところおいしかったことから、偶然に生ま

れたとされる高野豆腐を、煮物で味わいましょう。

〇〇県のこんだて ・・・ 17日（水）



令和７年度9月
日
曜

ポークカレー 麦ごはん トマト豚丼 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 小型パン（小３以上） 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺

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） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ♦ 小型パン 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 ツナトマトソース

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 麦 5 ◆ ソフトめん【小麦】 1食

サラダ油 0.5 いかフライの 豚肉 30 焼き鳥 春巻き いわしの薬味だれかけ 厚揚げの肉みそかけ きなこパン コロッケ はがつおの オリーブ油 0.3

にんにく 0.2 　レモンだれかけ サラダ油 0.5 鶏肉 55 〇 はるまき　50g 1個 いわし開き 40g 1尾 厚揚げ（小中） ♦ 小型パン　30g 1個 〇 南瓜コロッケ(小中) 1個 カレー香味焼き 鶏肉　　50g 1切 にんにく 0.5

しょうが 0.2 〇 いかフライ　50g 1個 しょうが 0.5 しょうが 0.8 【小麦・大豆・豚肉】 酒 1.5 【大豆】　60g 1個 【小麦・乳】 【小麦・大豆】50g はがつお　50g 1切 にんにく 0.8 たまねぎ 40

豚肉 15 【小麦・いか】 にんにく 0.5 酒 1 大豆油 3 かたくり粉 8 焼き豆腐（幼） 大豆油 3 〇 野菜コロッケ(幼) 1個 酒 1 酒 1 にんじん 15

食塩 0.03 大豆油 3 たまねぎ 40 こいくちしょうゆ 4 チャーホーサイ 大豆油 2 【大豆】40g 1個 きな粉【大豆】 3 【小麦・大豆】40g ◆ カレー粉 0.1 こいくちしょうゆ 5 〇 まぐろ水煮フレーク 25

白こしょう 0.01 上白糖 2.5 ごぼう 10 みりん 1 豚肉 15 大葉 0.3 鶏ひき肉 8 上白糖 4 大豆油 2 ◆ カレーアロマ 0.15 米酢 3 白ワイン 0.5

たまねぎ 50 みりん 3 ぶなしめじ 8 上白糖 1.5 こいくちしょうゆ 0.5 しょうが 0.5 赤みそ 7 食塩 0.05 煮干しの佃煮 こいくちしょうゆ 3 上白糖 2.3 ダイストマト 20

じゃがいも 30 こいくちしょうゆ 3 糸こんにゃく 20 フルーツのゼリーよせ 酒 0.3 上白糖 3.5 中双 5 キャベツのサラダ 〇 味付け小魚 6 みりん 2 ローリエ 0.01 トマトピューレ 15

にんじん 12 レモン果汁 2 ◆ かまぼこ 10 みかんシロップ漬け 20 サラダ油 0.5 うすくちしょうゆ 3.5 酒 0.7 キャベツ 40 酒 2 ねぎ 2 黒こしょう 0.01 食塩 0.2

◆ 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 パインシロップ漬け 20 しょうが 0.2 米酢 3 しょうが 0.3 きゅうり 10 〇 塩昆布 2 しょうが 0.5 ギニリン 白こしょう 0.01

◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 〇 豆腐ナゲット 1個 トマト 20 黄桃シロップ漬け 15 〇 ビーフン 5 かたくり粉 0.3 かたくり粉 0.2 ホールコーン 8 【小麦・大豆】 きゅうりの酢の物 サラダ油 0.4 上白糖 1.5

【小麦･大豆】 （未満児のみ） むき枝豆 5 〇 サイダー風ゼリー 20 キャベツ 25 じゃがいものきんぴら 磯びたし 米酢 2.5 ごま 1 きゅうり 40 にんにく 0.5 ◆ スープストック 1.5

◆ スープストック 0.3 20g【小麦・大豆】 チンゲンツァイ 15 乾物のみそ汁 にんじん 8 サラダ油 0.3 キャベツ 35 こいくちしょうゆ 0.8 花かつお 1 カットわかめ 0.5 豚ひき肉 15 【大豆・鶏肉・豚肉】

【大豆・鶏肉・豚肉】 こんにゃくのおかか煮 上白糖 2 切干しだいこん 3 たけのこ水煮 8 じゃがいも 30 ホールコーン 8 上白糖 2.5 上白糖 3 ホールコーン 5 たまねぎ 20 ◆ ウスターソ－ス 3

◆ ウスターソ－ス 2 サラダ油 0.5 うすくちしょうゆ 8.5 焼きふ【小麦】 2 ピーマン 5 にんじん 10 にんじん 8 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 0.8 米酢 4 にんじん 12 ◆ ハヤシフレーク 9

ローリエ 0.02 豚肉 12 酒 1.5 カットわかめ 0.5 ◆ 顆粒中華だし 0.3 こんにゃく 15 カットわかめ 1 ミートボールの 米酢 3 上白糖 3 じゃがいも 40 【小麦・大豆・豚肉】

◆ トマトケチャップ 5 こんにゃく 40 食塩 0.1 たまねぎ 15 こいくちしょうゆ 3 〇 さつま揚げ 10 うすくちしょうゆ 2 ケチャップ煮 豚汁 食塩 0.3 ピーマン 3 かたくり粉 2

りんごペースト 5 さやいんげん 8 みりん 1.5 ◆ 煮干だし 1.5 上白糖 0.2 さやいんげん 10 みりん 1 〇 ミ－トボ－ル 35 豚肉 8 しろしょうゆ 1 ダイストマト 9 ポテトビーンズフライ

コーンペースト 3 にんじん 5 かたくり粉 1.5 白みそ 8.5 食塩 0.1 上白糖 2 ◆ カリカリ梅 0.5 【小麦・大豆・鶏肉】 じゃがいも 20 五目野菜汁 食塩 0.3 （小中）

チキンナゲット ごぼう 5 ひじき入り厚焼き玉子 煮干し粉 0.1 もずくスープ こいくちしょうゆ 5 冬瓜汁 にんじん 15 ごぼう 10 ごぼう 10 白こしょう 0.01 蒸し大豆 15

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 もずく 15 ごま 1 冬瓜 20 たまねぎ 35 にんじん 10 にんじん 10 ◆ コンソメ 0.4 むき枝豆 8

【鶏肉・大豆】 こいくちしょうゆ 4 厚焼き玉子　50ｇ 木綿豆腐【大豆】20 みりん 1.5 ◆ 糸かまぼこ 5 マッシュルーム水煮 8 なす 10 もやし 15 【大豆・牛肉】 じゃがいも 30

大豆油 2 中双 2.5 【卵・小麦・大豆】 にんじん 10 ◆ 顆粒和風だし 0.3 干し椎茸 0.8 蒸し白いんげん豆 10 えのきたけ 8 油揚げ【大豆】 3 こいくちしょうゆ 2 米粉 5

海藻サラダ みりん 1 即席漬け ねぎ 8 ごま油 0.3 たまねぎ 15 サラダ油 0.5 ねぎ 8 ぶなしめじ 10 上白糖 1 大豆油 2

◆ 海藻ミックス 1.2 ◆ 顆粒和風だし 0.2 きゅうり 10 ◆ 顆粒中華だし 1 相性汁 ねぎ 3 ◆ トマトケチャップ 8 ◆ 煮干だし 1.5 ねぎ 8 チンゲン菜のスープ 食塩 0.2

キャベツ 30 いびみそ汁 キャベツ 40 こいくちしょうゆ 2 木綿豆腐【大豆】20 うすくちしょうゆ 3.5 ダイストマト 10 白みそ 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 もやし 25 〇 オールスパイス 0.1

きゅうり 15 木綿豆腐【大豆】 20 食塩 0.1 酒 1.5 油揚げ【大豆】 3 食塩 0.2 上白糖 0.8 赤みそ 3.5 食塩 0.15 チンゲン菜 15 ガーリックパウダー 0.1

◆ 青じそドレッシング 7 油揚げ【大豆】 3 〇 つぼ漬け 5 食塩 0.2 ぶなしめじ 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ ウスターソ－ス 2 煮干し粉 0.1 うすくちしょうゆ 3.5 ホールコーン 8 ◆ カレー粉 0.05

梨 だいこん 20 【小麦・大豆】 かたくり粉 0.5 もやし 15 昆布粉末 0.2 ◆ コンソメ 0.5 昆布粉末 0.2 ◆ 鶏がらスープ 1 ◆ カレーアロマ 0.05

なし　1/６カット 1切 カットわかめ 0.5 ごま 0.5 ねぎ 5 フローズンヨーグルト 【大豆・牛肉】 【鶏肉】 ポテトフライ（幼）

ねぎ 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 〇 こいくちしょうゆ 2 じゃがいも 30

◆ 煮干だし 1.5 豆乳【大豆】 10 【乳】　80ml 1個 食塩 0.2 米粉 5

白みそ 2.5 白みそ 8.5 白こしょう 0.01 大豆油 2

揖斐みそ 6 パイン 食塩 0.2

煮干し粉 0.1 パイン　40g 1切 ごぼうサラダ

ごぼう 30

にんじん 5

きゅうり 5

上白糖 2

米酢 2

うすくちしょうゆ 2.5

サラダ油 0.5

食塩 0.1

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 梅ごはん 麦ごはん 食パン 麦ごはん 夏野菜カレー ちゃんぽんめん 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 精白米（強化米入り） 80 ♦ 食パン 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 〇 ちゃんぽんめん 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

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 【小麦】 麦 5 麦 5 麦 5

豚肉のねぎみそ焼き 〇 梅ごはんのもと 7.5 さばの香味焼き ハンバーグ サラダ油 0.5 サラダ油 0.5 ヤンニョムチキン 揖斐茶入り カレイの竜田揚げ

豚肉　　50g 1切 サラダ油 0.2 【りんご】 さば　　50g 1切 トマトソースかけ 〇 ちくわ【大豆】13g 2切 にんにく 0.2 豚肉 15 鶏肉　25g 2切 ガパオ風そぼろ 〇 カレイの竜田揚げ 1切

しょうが 0.5 にんにく 0.25 太刀魚のから揚げ しょうが 0.3 〇 ハンバーグ　60g 1個 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 しょうが 0.2 酒 1 酒 1 鶏ひき肉 25 【小麦・大豆】50g

ねぎ 3 豚肉 40 たちうお　40g 1切 にんにく 0.5 【大豆・鶏肉・豚肉】 【大豆】 食塩 0.05 いか 10 食塩 0.15 大豆ミンチ 5 大豆油 4

赤みそ 3.7 酒 1.2 酒 1 ねぎ 3 ◆ トマトケチャップ 5 豆乳【大豆】 3.5 白こしょう 0.01 しょうが 0.2 かたくり粉 8 茶葉 0.1 しょうがじょうゆ和え

酒 2 たまねぎ 45 食塩 0.1 食塩 0.2 ダイストマト 4 ねぎ 5 鶏肉 15 たまねぎ 15 大豆油 3 赤ピーマン 5 もやし 40

こいくちしょうゆ 1.5 〇 白菜キムチ【大豆】 20 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 3 ◆ ウスターソ－ス 2 花かつお 0.8 たまねぎ 40 にんじん 7 サラダ油 0.1 黄ピーマン 5 さやいんげん 10

みりん 3 上白糖 0.8 米粉 5 酒 1 上白糖 1.5 ホキのマヨネーズ焼き かぼちゃ 20 もやし 20 にんにく 0.3 たまねぎ 35 ホールコーン 5

上白糖 2.3 こいくちしょうゆ 2.5 大豆油 3 甘酢あえ （未満児のみ） なす 10 キャベツ 25 しょうが 0.2 ごま油 1 しょうが 0.08

ひじきの炒め煮 〇 オイスターソース 1 食塩 0.1 キャベツ 50 さつまいも 30 ホキ　30g 1切 ダイストマト 15 〇 カットかまぼこ 8 ねぎ 2 にんにく 0.3 こいくちしょうゆ 3

サラダ油 0.5 にら 2 高野豆腐の煮物 きゅうり 10 さつまいもの茎 20 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 ズッキーニ 10 きくらげ（乾燥）0.5 ◆ トマトケチャップ 7.5 〇 オイスターソース 5 上白糖 0.2

にんじん 8 焼き肉丼の具（幼） 高野豆腐【大豆】 7 ホールコーン 10 ホールコーン 5 【大豆】 ピーマン 5 ねぎ 5 みりん 1.5 こいくちしょうゆ 1 みそ汁

ひじき 1.5 サラダ油 0.2 こんにゃく 15 上白糖 3 食塩 0.1 豆乳【大豆】 3.5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 食塩 0.3 上白糖 2 ◆ 鶏がらスープ 0.5 木綿豆腐【大豆】20

こんにゃく 30 にんにく 0.25 にんじん 15 うすくちしょうゆ 3 ◆ ごまドレッシング 8 ねぎ 5 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 白こしょう 0.03 こいくちしょうゆ 2 【鶏肉】 油揚げ【大豆】 3

〇 ちくわ【大豆】 7 豚肉 40 たまねぎ 10 米酢 3.5 【ごま・大豆】 花かつお 0.8 【小麦･大豆】 ◆ 顆粒中華だし 1.5 〇 コチジャン【大豆】 0.2 上白糖 0.5 だいこん 20

黄ピーマン 4 酒 1.2 さやいんげん 8 食塩 0.1 ABCスープ もやし炒め ◆ スープストック 0.1 ◆ 鶏豚湯 1.5 （小中のみ） 白こしょう 0.01 にんじん 10

さやいんげん 5 たまねぎ 45 こいくちしょうゆ 4 いびみそ汁 〇 ウィンナー【豚肉】 5 もやし 40 【大豆・鶏肉・豚肉】 【豚肉・鶏肉】 かたくり粉 0.2 〇 ナンプラー 1 ぶなしめじ 8

上白糖 2 上白糖 0.8 上白糖 2 木綿豆腐【大豆】20 ABC型マカロニ 3 キャベツ 25 ◆ ウスターソ－ス 2 こいくちしょうゆ 6 かたくり粉 1 ねぎ 5

こいくちしょうゆ 3.5 こいくちしょうゆ 2.5 みりん 1 油揚げ【大豆】 3 【小麦】 ホールコーン 8 ローリエ 0.02 焼きぎょうざ チョレギサラダ むき枝豆 5 赤みそ 2

みりん 1 にら 2 酒 1 ごぼう 10 だいこん 15 ◆ 鶏がらスープ 0.4 コーンペースト 3 〇 ぎょうざ　18g 2個 キャベツ 30 オムレツ 白みそ 6.5

酒 1 春雨サラダ ◆ 顆粒和風だし 0.4 にんじん 10 たまねぎ 15 【鶏肉】 りんごペースト 5 【小麦・ごま カットわかめ 0.8 〇 オムレツ【卵】50g 1個 ◆ 煮干だし 1.5

◆ 顆粒和風だし 0.2 はるさめ 5 すまし汁 えのきたけ 8 にんじん 10 食塩 0.2 焼きウインナー 大豆・豚肉・鶏肉】 きゅうり 15 ゲンチュー 煮干し粉 0.1

けんちん汁 もやし 25 油揚げ【大豆】 3 カットわかめ 0.5 ◆ スープストック 1.2 白こしょう 0.01 〇 ウィンナー 2本 大根サラダ 上白糖 3 木綿豆腐【大豆】25

木綿豆腐【大豆】25 きゅうり 5 だいこん 20 ◆ 煮干だし 1.5 【大豆・鶏肉・豚肉】 サラダ油 0.3 【豚肉】　15g だいこん 50 米酢 3.5 〇 ビーフン 2

油揚げ【大豆】 3 にんじん 5 もやし 10 揖斐みそ 4 食塩 0.3 みそ汁 こんにゃくサラダ にんじん 5 こいくちしょうゆ 3 セロリー 2

にんじん 10 うすくちしょうゆ 2 えのきたけ 8 赤みそ 4.5 白こしょう 0.01 木綿豆腐【大豆】15 サラダ用こんにゃく 20 きゅうり 10 ごま油 0.5 にんじん 10

ごぼう 5 上白糖 0.2 ねぎ 5 煮干し粉 0.1 パセリ(乾燥） 0.05 油揚げ【大豆】 3 キャベツ 20 こいくちしょうゆ 4 ごま 1 チンゲンツァイ 10

だいこん 15 米酢 2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 にんじん 10 きゅうり 10 上白糖 2 豆腐とにらのスープ ねぎ 5

ねぎ 5 ごま油 0.3 食塩 0.15 玉ねぎ 10 カットわかめ 0.3 米酢 2 にんじん 8 しょうが 0.2

うすくちしょうゆ 4 食塩 0.1 うすくちしょうゆ 3.5 こまつな 10 ◆ かんきつドレッシング 6.5 サラダ油 1 にら 6 食塩 0.1

◆ かつおだし【さば】 1.5 わかめスープ 昆布粉末 0.2 ◆ 煮干だし 1.5 花かつお 1 もやし 15 白こしょう 0.01

みりん 0.8 カットわかめ 0.7 みかんゼリー 白みそ 3 木綿豆腐【大豆】20 酒 1

酒 0.5 ぶなしめじ 10 〇 みかんゼリー 40g 1個 赤みそ 5.5 ホールコーン 7 ◆ 鶏がらスープ 1

食塩 0.2 ねぎ 5 煮干し粉 0.1 ◆ 鶏がらスープ 1.5 【鶏肉】

昆布粉末 0.2 木綿豆腐【大豆】25 おはぎ 【鶏肉】 〇 ナンプラー 1

◆ 鶏がらスープ 1.3 〇 おはぎ（きなこ）1個 食塩 0.18

【鶏肉】 45g　【大豆】 白こしょう 0.02

食塩 0.4

白こしょう 0.02

※　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。

揖斐川町学校給食献立材料表【アレルギー特定原材料28品目表示】 揖斐川町学校給食センター
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18日 （木） 19日 （金） 22日 （月）17日 （水）16日 （火）12日 （金）

ちくわのマヨネーズ焼き

キャベツの

フローズンヨーグルト

アドボ風ローストチキン

さつまいもと茎のサラダ

豚キムチ丼の具（小中）

30日 （火）25日 （木） 29日 （月）24日 （水） 26日 （金）

◎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。
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