
　

　

エネルギー　 645 kcal

5 6

１０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

9 10 11

16

12 13

エネルギー　622  kcal エネルギー　601 kcal エネルギー　618 kcal エネルギー　628 kcal エネルギー　674 kcal

23 24 25

エネルギー　660 kcal エネルギー　645 kcal

20

エネルギー　657 kcal エネルギー　609 kcal エネルギー　607 kcal エネルギー　676 kcal

17 18

エネルギー　678 kcal

エネルギー　692 kcal エネルギー　650 kcal エネルギー　605 kcal

19

2 3 4

エネルギー　660 kcal エネルギー　723 kcal

30 31

エネルギー　631 kcal

エネルギー　616 kcalエネルギー　651 kcal

26 27

さんまのみぞれ煮

ひじきのサラダ

・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。

おかかあえ

れんこんチップス

焼きチキンナゲット
幼未１ 幼小2 中3

こんにゃくのきんぴら

きりぼしだいこんの
ちゅうかあえ

だいがくいも

ホキのキャロットソースやき

こうやどうふのにもの

千切りじゃがいものごまあえ

さわやかサラダ

いびみそ汁

カレーソース

牛乳 牛乳

みそラーメンの汁

麦ごはん

大豆のへんしん汁

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

ちゅうかどんぶりのぐ

牛乳 牛乳 牛乳

あまずあえ

ゆば入りすまし汁

牛乳 牛乳牛乳 とりにくの
バーベキューソースかけ

牛乳 牛乳

【基準値】（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

目いきいきこんだて・・・１０日(火)

１０月１０日は「目の愛護デー」です。目の健康を保

つために大切な栄養素を含む食材を多く使いました。

〇 ビタミンA・カロテン

緑黄色野菜(にんじん、小松菜、トマトなど)

〇 アントシアニン色素

ブルーベリー

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！

さわにわん

ナムル

わかめスープ 麦ごはん

トック入りたまごスープ

麦ごはん

あきのおばんざい

さわらのさいきょうやき

麦ごはん

牛乳

麦ごはん

みそ汁

ミネストローネ

はくさいのクリームスープ

食育の日こんだて さつまいもごはん

・・・ １９日(木)

町内産さつまいもたっぷり入ったさ

つまいもごはんです。

ぶたばらはくさい汁

麦ごはん

麦ごはん

さけの白しょうゆやき

にんにく

大豆

こまつなのサラダ

食パン

すぶた

ポークカレー

みずなのサラダ

はるさめの
ちゅうかあえ

ハヤシライス

牛乳

麦ごはん

キャベツのサラダ

麦ごはん

だいこんサラダ

さばのこうみやき

あげどうふの
おろしかけ

きなこパン
小型パン
(幼小1、2年なし）

〇〇ちゃめし

〇〇づけのいため煮

にゅうめん

かしわのてりやき

麦ごはん

ソフトめん

かぼちゃコロッケ

〈幼児園未満児対応〉

今月はありません

にんにく

にんにく

しいらの
こうらいあげ

こんぶあえ４日（水）の献立より

【材料 6人分

（作りやすい分量）】

キャベツ 1/4玉

きゅうり 1本

にんじん 1/2本

塩昆布 15ｇ

塩 少々

たっぷりの野菜でも

ぺろりと食べられます！

牛乳

牛乳牛乳

【作り方】

①キャベツは太めの千切り、きゅうりは小口切り、

にんじんは千切りにする。

②①を塩もみし、１０分ほど置いてから水気を

絞る。

③②に塩昆布を混ぜ合わせ、塩で味の調整を

する。

さといも

牛乳牛乳

麦ごはん ごもくやさい汁 ピタパン

オリーブオイルのサラダ スブラキ
幼未１
幼小中２

（小中）ひよこまめのスープ
（幼）だいずのスープ

ぶた肉の
みそやき

もやしのゆかりあえ

いわしのあまずだれ

こんぶあえ

ちゅうかめん

かつおのたつたあげ

白みそ汁

ｃ

ｃ

しゅうまい
幼未１ 幼小2 中3

麦ごはん

麦ごはん

コールスローサラダ

ポークビーンズ

目いきいき献立

〇〇県の献立 〇〇府の献立

※かき（太秋）

麦ごはん かんとうに

ごもくあつやきたまご

しょうがじょうゆあえ

ギリシャの料理 ・・・ ３日(火)

スブラキは、ギリシャの串焼き

肉のこと。ギリシャではピタパン

にはさんで食べるそうですよ。

スポーツの日

※ブルーベリー
ゼリー

※ヨーグルト

かみかみ

小魚

さつまいもごはん

さつまいも

しいたけ

みそ

にんにく にんにく

にんにく

〇給食では野菜を茹でてから冷やしています。

〇野菜は、白菜やレタス、ピーマンなどでもおいしいです。

〇味付けは、塩のほか、しょうゆ、鶏がらスープの素、ごま油、酢

など、好みのものに変えてもよいです。



令和５年度10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 ピタパン 麦ごはん みそラーメン 麦ごはん 麦ごはん 中華どんぶり 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ポークカレーライス

精白米（強化米入り） 80 〇 ピタパン  60g 1個 精白米（強化米入り） 80 ◆ 中華めん【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（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

麦 5 【小麦】 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5

豚肉のみそ焼き スブラキ いわしの甘酢だれ にんにく 0.2 さばの香味焼き サラダ油 0.5 揚げ豆腐のおろしかけ しいらの高麗あげ 酢豚 サラダ油 0.5

豚肉 50 鶏肉　　25g 2切 いわし開き　40g 1尾 しょうが 0.2 さば　　50g 1切 酒 1 焼き豆腐【大豆】 1個 しいら　　50g 1切 豚肉 40 豚肉 20

しょうが 0.2 白ワイン 2 酒 1.5 豚肉 15 しょうが 0.3 ホキ　　50g 1切 豚肉 15 50g 食塩 0.1 こいくちしょうゆ 0.85 にんにく 0.2

にんにく 0.1 食塩 0.4 かたくり粉 8 酒 0.5 にんにく 0.5 食塩 0.25 しょうが 0.3 かたくり粉 6 白こしょう 0.01 しょうが 0.25 しょうが 0.2

赤みそ 3 白こしょう 0.02 大豆油 2 ◆ トウバンジャン 0.2 ねぎ 3 白こしょう 0.01 たまねぎ 30 大豆油 5 かたくり粉 8 酒 0.9 食塩 0.1

酒 2 ガーリックパウダー 0.05 上白糖 3.5 にんじん 8 食塩 0.2 酒 1 にんじん 10 こいくちしょうゆ 3 大豆油 4 かたくり粉 6.5 白こしょう 0.01

こいくちしょうゆ 1 バジル 0.06 うすくちしょうゆ 3.5 もやし 15 こいくちしょうゆ 3 ◆ ノンエッグマヨネーズ 9 はくさい 40 中双 1.3 サラダ油 0.1 大豆油 3.5 たまねぎ 50

みりん 1 オレガノ 0.04 米酢 3 キャベツ 15 酒 1 【大豆】 たけのこ水煮 15 みりん 0.5 しょうが 0.2 サラダ油 0.5 じゃがいも 30

上白糖 1.5 米酢 1.5 かたくり粉 0.3 ホールコーン 10 こんにゃくのきんぴら にんじんペースト 7 チンゲンツァイ 15 だいこん 20 にんにく 0.2 干し椎茸 1 にんじん 12

もやしのゆかりあえ オリーブ油 0.5 昆布和え 〇 メンマ(たけのこ) 5 つきこんにゃく 35 大豆ファイバー 0.5 干し椎茸 0.8 かたくり粉 0.4 上白糖 1.5 たまねぎ 15 ◆ ウスターソ－ス 2

もやし 40 キャベツ 40 【小麦・大豆】 にんじん 10 小松菜のサラダ こいくちしょうゆ 5 おかかあえ こいくちしょうゆ 2 にんじん 10 ◆ トマトケチャップ 5

きゅうり 15 キャベツ 40 きゅうり 10 〇 なると 10 ごぼう 8 こまつな 25 ◆ 鶏がらスープ 1.2 もやし 45 米酢 0.8 青ピーマン 5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3

ホールコーン 10 きゅうり 12 にんじん 10 ねぎ 5 〇 角はんぺん 5 キャベツ 30 【鶏肉】 きゅうり 10 ねぎ 1 たけのこ水煮 5 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12

しろしょうゆ 2 ホールコーン 10 〇 塩昆布 2 食塩 0.1 さやいんげん 5 ホールコーン 10 みりん 1 にんじん 7 かたくり粉 0.2 酒 0.6 【小麦･大豆】

みりん 0.2 米酢 1 【小麦・大豆】 白こしょう 0.01 サラダ油 0.5 米酢 3 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3 ナムル ◆ 顆粒中華だし 0.3 ローリエ 0.02

食塩 0.08 レモン果汁 1 食塩 0.05 ◆ 顆粒中華だし 0.3 上白糖 1.5 うすくちしょうゆ 1 かたくり粉 1.5 上白糖 0.2 もやし 40 米酢 1.3 りんごペースト 5

◆ ゆかり粉 0.24 しろしょうゆ 1 白みそ汁 ◆ 鶏豚湯 1.5 ごま油 0.3 上白糖 3 しゅうまい 花かつお 0.8 にんじん 10 上白糖 1.3 コーンペースト 3

五目野菜汁 上白糖 2 木綿豆腐【大豆】 20 【豚肉・鶏肉】 ◆ 顆粒和風だし 0.2 食塩 0.2 〇 しゅうまい　18g 2個 沢煮椀 こまつな 20 こいくちしょうゆ 2.5 ◆ スープストック 0.3

油揚げ【大豆】 3 食塩 0.1 たまねぎ 15 赤みそ 6.6 こいくちしょうゆ 3.5 サラダ油 0.2 【小麦・豚肉】 豚肉 10 こいくちしょうゆ 2.5 〇 オイスターソース 1 【大豆・豚肉・鶏肉】

えのきたけ 10 オリーブ油 0.8 だいこん 15 白みそ 4.4 ごま 1 ミネストローネ 切干大根の中華あえ 酒 1 上白糖 0.4 かたくり粉 1 焼きチキンナゲット

だいこん 15 ぶなしめじ 8 大学芋 みりん 1 蒸し大豆 10 切干しだいこん 4.5 たけのこ水煮 10 にんにく 0.1 春雨の中華あえ 〇 チキンナゲット 2個

にんじん 8 大豆のスープ（幼） さやいんげん 7 さつまいも 70 豚ばら白菜汁 たまねぎ 20 きゅうり 15 干し椎茸 0.8 ごま 1 はるさめ 3 18g

ごぼう 10 サラダ油 0.1 ◆ 煮干しだし 1.5 大豆油 1 豚肉 20 セロリー 2.5 ホールコーン 10 ごぼう 12 ごま油 0.1 キャベツ 25 【小麦・大豆・鶏肉】

ねぎ 8 〇 ベーコン【豚肉】 5 白みそ 8.5 こいくちしょうゆ 3.5 酒 1 〇 ベーコン【豚肉】 5 上白糖 2 にんじん 10 食塩 0.2 きゅうり 10 さわやかサラダ

◆ かつおだし【さば】 1.5 たまねぎ 25 煮干し粉 0.1 上白糖 4.5 にんじん 10 だいこん 20 こいくちしょうゆ 3 みつば 3 黄ピーマン 5 キャベツ 45

食塩 0.2 にんじん 10 みりん 1 干し椎茸 0.6 にんじん 8 米酢 2.5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 鶏肉 10 うすくちしょうゆ 2.5 きゅうり 10

うすくちしょうゆ 3.5 じゃがいも 20 だいこんサラダ はくさい 60 ダイストマト 10 ごま油 0.2 うすくちしょうゆ 3.5 酒 1 上白糖 2.5 ホールコーン 8

昆布粉末 0.2 蒸しひよこまめ 10 だいこん 40 チンゲンツァイ 15 ◆ トマトケチャップ 7 ごま 1 食塩 0.2 にんじん 8 米酢 2.5 上白糖 2

(小中） こまつな 20 しょうが 0.3 こいくちしょうゆ 1 昆布粉末 0.2 たまねぎ 20 ごま油 0.3 米酢 1

蒸し大豆(幼） 10 にんじん 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 上白糖 0.3 干し椎茸 0.5 わかめスープ レモン果汁 1

ダイストマト 8 上白糖 2 ◆ 鶏がらスープ 1 ◆ コンソメ 0.6 〇 トック 15 カットわかめ 0.5 うすくちしょうゆ 2

セロリー 2 米酢 2 【鶏肉】 【大豆・牛肉】 鶏卵 15 もやし 20 食塩 0.05

◆ コンソメ 1.3 うすくちしょうゆ 2 食塩 0.2 食塩 0.1 ねぎ 5 ねぎ 5 サラダ油 0.2

【大豆・牛肉】 食塩 0.05 みりん 1 白こしょう 0.01 ◆ 鶏がらスープ 1 木綿豆腐【大豆】 20

食塩 0.1 サラダ油 0.2 ブルーベリーゼリー 【鶏肉】 ◆ 鶏がらスープ 1

白こしょう 0.01 〇 ブルーベリーゼリー 1個 こいくちしょうゆ 1.5 【鶏肉】

ヨーグルト 35g 食塩 0.1 食塩 0.4

〇 ヨーグルト  80g 1個 白こしょう 0.01 白こしょう 0.02

【乳】 かたくり粉 0.5

日
曜

麦ごはん さつまいもごはん きなこパン 奈良茶飯 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺カレーソース 食パン 麦ごはん ハヤシライス

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 70 ◆ 小型パン　30g 1個 精白米（強化米入り） 75 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【小麦・乳】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

麦 5 さつまいも 30 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5 鶏肉の 麦 5 麦 5

かつおのたつたあげ 酒 1 大豆油 3 ほうじ茶 0.1 さわらの西京焼き 五目厚焼きたまご にんにく 0.3 さんまのみぞれ煮 サラダ油 0.5

かつお 45 食塩 1 きな粉【大豆】 3 いり大豆 5 〇 さわら西京漬け 1切 〇 五目厚焼きたまご 1個 しょうが 0.3 鶏肉　　50g 1切 〇 さんまのみぞれ煮 1切 豚肉 20

こいくちしょうゆ 3.6 さけの白しょうゆ焼き 上白糖 5.5 かしわのてり焼き 50g　【大豆】 50g【卵・小麦・ ◆ カレーアロマ 0.05 食塩 0.1 50g【小麦・大豆】 食塩 0.03

酒 1.35 さけ　　50g 1切 食塩 0.12 鶏肉　　50g 1切 秋のおばんざい さば・大豆】 豚肉 20 白こしょう 0.01 たまねぎ 50

しょうが 0.45 酒 1 小型パン（小3以上） しょうが 0.8 豚肉 10 しょうがじょうゆ和え たまねぎ 60 酒 1.5 にんじん 12

かたくり粉 9 しろしょうゆ 2.6 ◆ 小型パン　30g 1個 酒 1.5 こんにゃく 15 もやし 40 にんじん 15 サラダ油 0.1 じゃがいも 35 じゃがいも 25

大豆油 3.6 みりん 1.2 【小麦・乳】 こいくちしょうゆ 4 ごぼう 15 カットわかめ 1 ◆ スープストック 0.5 しょうが 0.2 にんじん 10 セロリー 2

甘酢あえ 高野豆腐の煮物 コールスローサラダ みりん 2 にんじん 10 ホールコーン 10 【大豆・豚肉・鶏肉】 にんにく 0.3 きゅうり 10 ダイストマト 15

もやし 40 高野豆腐【大豆】 7 キャベツ 40 上白糖 1 さといも 30 しょうが 0.08 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 10 こいくちしょうゆ 2 こいくちしょうゆ 3 中双 0.8

ホールコーン 8 こんにゃく 15 きゅうり 12 奈良漬けの炒め煮 ぶなしめじ 8 こいくちしょうゆ 3.2 【小麦･大豆】 中双 1 米酢 1.5 ◆ ハヤシフレーク 14

にんじん 10 にんじん 15 ホールコーン 10 サラダ油 0.2 こいくちしょうゆ 4 上白糖 0.24 ◆ トマトケチャップ 3 みりん 1 上白糖 2 【小麦・大豆・豚肉】

上白糖 2.2 生しいたけ 8 しろしょうゆ 1 つきこんにゃく 30 上白糖 3 関東煮 ◆ ウスターソ－ス 2 ◆ ウスターソ－ス 1.5 ごま油 0.2 ◆ トマトケチャップ 5

うすくちしょうゆ 2.2 さやいんげん 8 上白糖 3 にんじん 10 酒 1 だいこん 40 コーンペースト 3 ◆ トマトケチャップ 3 ごま 1 ◆ ウスターソ－ス 2

米酢 2.5 こいくちしょうゆ 4 米酢 3 干し椎茸 0.3 ◆ 顆粒和風だし 0.3 にんじん 15 りんごペースト 3 りんごペースト 5 大豆の変身汁 ◆ スープストック 0.2

食塩 0.08 上白糖 2 食塩 0.25 油揚げ【大豆】 5 みりん 1 さといも 20 食塩 0.3 かたくり粉 0.5 木綿豆腐【大豆】 25 【大豆・豚肉・鶏肉】

みそ汁 みりん 1 サラダ油 0.5 さやいんげん 10 さやいんげん 8 三角こんにゃく 15 白こしょう 0.01 ひじきのサラダ 油揚げ【大豆】 3 かぼちゃコロッケ

じゃがいも 30 酒 1 ポークビーンズ 〇 奈良漬け 2 ゆば入りすまし汁 〇 玉はんぺん【大豆】 20 ローリエ 0.02 ひじき 1.5 にんじん 10 〇 かぼちゃコロッケ 1個

たまねぎ 20 ◆ 顆粒和風だし 0.3 蒸し大豆 20 上白糖 1.8 木綿豆腐【大豆】 25 冷凍厚揚げ【大豆】 25 大豆ファイバー 0.5 キャベツ 30 だいずもやし 15 50g【小麦・大豆】

油揚げ【大豆】 3 いびみそ汁 豚肉 15 こいくちしょうゆ 2.2 湯葉【大豆】 5 角切り昆布 0.8 かたくり粉 2 きゅうり 10 蒸し大豆 7 大豆油 2

カットわかめ 0.5 だいこん 20 じゃがいも 50 みりん 1.5 たまねぎ 15 こいくちしょうゆ(P)5 れんこんチップス ホールコーン 5 むき枝豆 7 キャベツのサラダ

赤みそ 3 たまねぎ 20 たまねぎ 40 ◆ 顆粒和風だし 0.5 にんじん 5 中双 1.5 れんこん 40 こいくちしょうゆ 2.4 豆乳【大豆】 20 キャベツ 40

白みそ 5.5 こまつな 15 にんじん 15 にゅうめん みつば 3 みりん(本みりん) 1.5 大豆油 3 上白糖 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 きゅうり 15

◆ 煮干しだし 1.5 油揚げ【大豆】 3 サラダ油 0.3 そうめん【小麦】 6 干し椎茸 0.5 酒 1 食塩 0.1 米酢 3 うすくちしょうゆ 4 ホールコーン 10

煮干し粉 0.1 赤みそ 4.5 ◆ トマトケチャップ 6 にんじん 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ 顆粒和風だし 0.3 水菜のサラダ 食塩 0.1 食塩 0.1 米酢 3

かみかみ小魚 揖斐みそ 4 ダイストマト 10 たまねぎ 15 うすくちしょうゆ 3.5 柿（太秋） だいこん 40 サラダ油 0.5 ねぎ 5 こいくちしょうゆ 1

〇 かみかみ小魚　5g 1個 ◆ 煮干しだし 1.5 食塩 0.1 えのきたけ 5 食塩 0.2 かき　１/６ｶｯﾄ 1個 みずな 10 白菜のクリームスープ 上白糖 3

食べる煮干し粉 0.1 白こしょう 0.01 ねぎ 8 昆布粉末 0.2 きゅうり 10 サラダ油 0.5 食塩 0.3

◆ コンソメ 0.8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ホールコーン 8 〇 ベーコン【豚肉】 8

【大豆・牛肉】 うすくちしょうゆ 3.5 上白糖 2 酒 1

上白糖 1 食塩 0.2 米酢 2 たまねぎ 20

◆ ウスターソ－ス 2.2 昆布粉末 0.2 こいくちしょうゆ 3 はくさい 50

サラダ油 0.2 にんじん 10

花かつお 0.8 調製豆乳【大豆】 20

◆ コンソメ 0.5

【大豆・牛肉】

食塩 0.05

白こしょう 0.01

〇 ホワイトソース 5

【アレルゲンなし】

米粉 0.3

※　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。）
※　【　　】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。
※　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。
※　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、いわしなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあり、えび、かにを食べている場合があります。
※　青のり・海藻・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。
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バーベキューソースかけ

千切りじゃがいもの

ごまあえ

31日 （火）18日 （水） 19日 （木） 20日 （金） 23日 （月） 24日 （火） 25日 （水） 26日 （木） 27日 （金） 30日 （月）
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オリーブオイルのサラダ

ひよこ豆のスープ（小中）

ホキの

キャロットソース焼き

トック入りたまごスープ

揖斐川町学校給食センター

2日 （月） 3日 （火） 4日 （水） 5日 （木） 6日 （金） 10日 （火） 11日 （水） 12日 （木） 13日 （金） 16日 （月） 17日 （火）

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。


