
いび茶入り食パン 豆のクリームスープ たけのこごはん せいりゅう汁

麦ごはん ポークカレー 麦ごはん みそ汁 麦ごはん 　　　　さわにわん うどん きつねうどん 麦ごはん みそ汁

厚揚げと
麦ごはん ぶた肉のニラ塩あん 麦ごはん ごじる 麦ごはん みそ汁 麦ごはん レタスのみそ汁 お茶ーハン もずくスープ

食パン キャベツのクリーム煮 麦ごはん ささみのすまし汁 麦ごはん とりだんご汁 ソフトめん 肉みそソース 麦ごはん みそ汁

小型パン ふじのみややきそば風 麦ごはん マーボー豆腐 麦ごはん 野菜たっぷり汁

エネルギー 694 kcal

29 30 31

エネルギー 690 kcal エネルギー 694 kcal

エネルギー 736 kcal エネルギー 700 kcalエネルギー 661 kcal エネルギー 633 kcal エネルギー 616 kcal

エネルギー 586 kcal

22 23 24 25 26

エネルギー 646 kcal エネルギー 653 kcalエネルギー 663 kcal エネルギー 665 kcal

エネルギー 618 kcal

15 16 17 18 19

エネルギー 644 kcal エネルギー 671 kcalエネルギー 674 kcal エネルギー 634 kcal

8 9 10 11 12

kcalエネルギー 624 kcal エネルギー 623

５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

1 2

あつあげのみそかけ

いそびたし

※こどもの日ゼリー

かいそうサラダ
青じそドレッシング

はるまき

うのはなコロッケ

キャベツのこんぶあえ

牛乳

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

さばのレモン塩やき（小中）ミックスビーンズフライ
（幼）とうふナゲット

サケの塩焼き牛乳 牛乳牛乳牛乳牛乳

キャベツのさっと煮

牛乳
カツオの甘酢あんかけ

春雨のちゅうかあえ

牛乳

やきギョーザ
幼未１幼小中２

わふうポテトサラダ

きびなごのからあげ

牛乳

アスパラのアーモンドあえ

牛乳

あじつけのり

〈幼児園未満児対応〉

５月１１日（木）ホキのお茶揚げ

（ちくわのお茶揚げ）

５月１８日（木）ホキのこうみやき

（いかのこうみやき）

５月３１日（水）ふんわり野菜あげ

（きびなごのからあげ）

お茶

あつやき玉子

こんにゃくサラダ
かんきつドレッシング

えびシューマイ（幼未１幼小２中３）

じゃがいものからあげ

【基準値】 小学校中学年

エネルギー 650kcal

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

※かわち
ばんかん

ハムステーキ

もやしいため

十和田バラやき

いわしのうめに

こまつなとひじきのごまあえ

フルーツあんにん せごどんぶいの具

とり肉のてりやき

お茶

いかのこうみやき

そくせきづけ

さけそぼろどんの具

たまねぎ

牛乳

キャベツのサラダ

グリルチキン

かおりあえ

肉じゃが

ちくわのお茶あげ
幼小２ 中３

春の煮物

※りんご

※お茶
プリン

ごぼうサラダ
※パイン

こんにゃくのおかかに

・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。

豆腐ハンバーグ

※ヨーグルト

お茶

みそ

大豆

お茶

キャベツのさっと煮 ＊９日（火）の献立より

【材料 ４人分】

春キャベツ １/２個 大き目のざく切りにする。

ベーコン ４枚 食べやすい大きさに切る。

きぬさや（さやえんどう） 少量 筋をとっておく。

味つけ

少量のしょうゆ、みりんで和風に。 塩、こしょうで洋風に。 鶏がらスープのもと、

ごま油で中華風に。 味はつけないで、食べるときにポン酢などで。

【作り方】

鍋に材料をいれ、蓋をしてじっくり蒸し煮にする。（ベーコンの塩味でキャベツから水分

がでます。火加減によっては水や酒を加えてこげないようにします。）

★耐熱容器にいれ、ラップをして、電子レンジでもOKです。

かんたん朝食メニュー！

季節の野菜を使って作ろう！

ベーコンの代

わりにツナや

ちくわ、玉子

でも。



令和５年度５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

いび茶入り食パン たけのこごはん ポークカレー 麦ごはん 麦ごはん きつねうどん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

〇 いび茶入り食パン 1食 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 精白米（強化米入り） 80 ◆ うどん 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 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

【乳・小麦】 たけのこ 35 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦】 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5

グリルチキン 油揚げ【大豆】 5 サラダ油 0.5 さばのレモン塩やき あつあげのみそかけ 油揚げ【大豆】 7 さけの塩焼き うのはなコロッケ 十和田バラやき カツオの甘酢あんかけ いかのこうみやき

鶏肉50g 1切 にんじん 8 にんにく 0.2 さば　50g 1切 生揚げ（小中学校） 1個 たまねぎ 20 さけ  ５０ｇ 1切 〇 おからコロッケ 1個 豚肉 40 かつお　角切り 45 いか　50ｇ 1切

食塩 0.5 こいくちしょうゆ 6 しょうが 0.2 酒 1 　60g【大豆】 にんじん 8 食塩 0.4 　　　　　40g 玉ねぎ 10 酒 2 ホキ（未満児のみ） 1切

白こしょう 0.02 上白糖 2 豚肉 15 食塩 0.4 焼き豆腐（幼児園） 1個 干し椎茸 0.8 酒 3 大豆油 2 酒 0.5 しょうが 0.5 　　30g

にんにく 0.5 顆粒和風だし 0.3 食塩 0.03 レモン果汁 2 　40g【大豆】 ◆ 白かまぼこ 8 春の煮物 【小麦・大豆・ りんごペースト 1 かたくり粉 8 にんにく 0.5

しょうが 0.5 みりん 2.5 白こしょう 0.01 キャベツのさっと煮 赤みそ 7 ねぎ 5 高野豆腐【大豆】 5 　　　　　鶏肉】 こいくちしょうゆ 6 大豆油 4 ねぎ 3

白ワイン 2.5 酒 1.5 玉ねぎ 40 〇 ベーコン 8 中双 5 ◆ かつおだし【さば】 2 たけのこ 20 キャベツのこんぶ和え 上白糖 1 ねぎ 5 食塩 0.2

オリーブ油 １ 厚焼き玉子 じゃがいも 30 【豚肉】 酒 1 こいくちしょうゆ 2 にんじん 15 キャベツ 40 みりん 1 上白糖 3 こいくちしょうゆ 3

キャベツのサラダ 〇 厚焼き玉子５０g 1個 にんじん 12 酒 1 かたくり粉 0.2 うすくちしょうゆ 3 ふき 15 きゅうり 20 しょうが 0.8 米酢 4 ごま油 1

キャベツ 40 【卵・大豆・ ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ 3 キャベツ 50 水 8 食塩 0.3 干し椎茸 1 〇 塩昆布 2 にんにく 0.8 こいくちしょうゆ 4 酒 1

きゅうり 7 　　小麦・さば】 【小麦】 にんじん 8 小松菜と みりん 1.5 さやいんげん 5 【小麦・大豆】 一味唐辛子 0.01 ごま油 0.5 こんにゃくのおかかに

にんじん 8 香りあえ ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 さやえんどう 5 ひじきのごま和え 昆布粉末 0.1 しろしょうゆ 4 食塩 0.2 もやしいため かたくり粉 0.3 豚肉 15

干しぶどう 3 キャベツ 40 【小麦･大豆】 うすくちしょうゆ 3 こまつな 50 ちくわのお茶あげ 上白糖 3 厚揚げと豚肉の にんじん 10 アスパラの 酒 1

米酢 3 きゅうり 10 ◆ スープストック 0.2 みりん 0.5 米ひじき 1 〇 竹輪　12g 2切 みりん 2 　ニラ塩あん もやし 30 　アーモンド和え こんにゃく ３０

しろしょうゆ 1 ◆ 千切りたくあん 8 【大豆・豚肉・鶏肉】 みそ汁 みりん 1 【大豆】 酒 1 サラダ油 0.5 キャベツ 30 アスパラガス 20 さやいんげん 7

上白糖 3 米酢 2.5 ◆ ウスターソ－ス 2 木綿豆腐【大豆】 25 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ホキ30g 1切 ◆ 顆粒和風だし 0.5 しょうが 0.5 ◆ 鶏がらスープ 0.4 だいこん 30 ごぼう 15

食塩 0.2 上白糖 1.5 ローリエ 0.02 えのきたけ 10 こいくちしょうゆ 3.5 （未満児のみ） みそ汁 豚肉 20 【鶏肉】 ホールコーン 10 花かつお 1

白こしょう 0.01 ◆ かおり粉 0.3 ◆ トマトケチャップ 4 カットわかめ 0.3 ごま（すりごま） 1 薄力粉【小麦】 8 木綿豆腐【大豆】 20 酒 1 食塩 0.2 アーモンド 2 上白糖 2

サラダ油 1 食塩 0.02 りんごペースト 4 こまつな 15 さわにわん かたくり粉 2 たまねぎ 15 食塩 0.1 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 2.5 こいくちしょうゆ 4

豆のクリームスープ 清流汁 コーンペースト 3 揖斐みそ 4.5 豚肉 10 抹茶 0.05 根みつば 3 白こしょう 0.01 ごま油 0.5 上白糖 0.3 みりん 2

〇 ベーコン 10 ◆ 糸かまぼこ 8 ミックスビーンズフライ 赤みそ 4.5 にんじん 10 大豆油 2 じゃがいも 30 厚揚げ【大豆】 35 ごじる みそ汁 ◆ 顆粒和風だし 0.3

【豚肉】 えのきたけ 12 （小中学校のみ） ◆ 煮干だし 1.5 たけのこ 10 肉じゃが カットわかめ 0.3 干し椎茸 0.8 油揚げ【大豆】 3 木綿豆腐【大豆】 20 サラダ油 0.5

玉ねぎ 25 干し椎茸 0.5 レッドキドニー 7 煮干し粉 0.1 干し椎茸 0.8 サラダ油 0.5 赤みそ 4 玉ねぎ 30 だいこん 30 たまねぎ 15 レタスのみそ汁

ｶﾞｰﾘｯｸﾊﾟｳﾀﾞｰ 0.05 にんじん 5 大豆水煮 15 味つけのり ごぼう 10 豚肉 15 白みそ 4.5 にんじん 10 にんじん 10 えのきたけ 8 レタス 20

白いんげん豆　 30 木綿豆腐【大豆】 20 ひよこまめ 5 〇 味つけのり2.5g 1袋 根みつば 3 じゃがいも 50 ◆ 煮干だし 1.5 にら 8 蒸し大豆 10 カットわかめ 0.5 木綿豆腐【大豆】 20

コーンペースト 20 根みつば 3 グリンピース 8 【大豆・小麦】 ◆ かつおだし【さば】 1.5 にんじん 15 煮干し粉 0.1 上白糖 1 ねぎ 3 赤みそ 4 たまねぎ 15

ホールコーン 8 うすくちしょうゆ 3 米粉 4 うすくちしょうゆ 3 たまねぎ 30 ◆ 鶏がらスープ 1 白みそ 8.5 白みそ 4.5 ぶなしめじ 8

調製豆乳【大豆】 15 食塩 0.25 大豆油 2 食塩 0.2 糸こんにゃく 15 【鶏肉】 ◆ 煮干だし 1.5 ◆ 煮干だし 1.5 カットわかめ 0.5

◆ コンソメ 1 ◆ かつおだし【さば】 1.5 青のり 0.3 昆布粉末 0.1 さやいんげん 10 食塩 0.1 煮干し粉 0.1 煮干し粉 0.1 米みそ【大豆】 8.5

【大豆・牛肉】 昆布粉末 0.2 食塩 0.15 かわちばんかん ◆ 顆粒和風だし 0.5 白こしょう 0.01 りんご ◆ 煮干だし 1.5

食塩 0.2 子どもの日デザート 豆腐ナゲット かわちばんかん 1個 こいくちしょうゆ 5 かたくり粉 2 りんご1/4カット 1個 煮干し粉 0.1

白こしょう 0.01 〇 こどもの日ゼリー 1個 （幼のみ） 　１/4カット 中双 3 ヨーグルト

米粉 3 　　　40g 〇 豆腐ナゲット２０g １個 みりん 2 〇 いちごヨーグルト 1個

【大豆・りんご】 【大豆・小麦】 酒 1 （小中学校用）

こんにゃくサラダ 　　90g【乳】

サラダ用こんにゃく 20 〇 ヨーグルト 1個

だいこん 15 （幼児園用）

きゅうり 10 　　５0g【乳】

カットわかめ 0.5

◆ 柑橘ドレッシング 8

【大豆・小麦・

りんご・オレンジ】

日
曜

お茶ーハン 食パン 麦ごはん 麦ごはん ソフトめん 麦ごはん 小型パン 麦ごはん 麦ごはん

精白米（強化米入り） 75 ◆ 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 肉みそソース 精白米（強化米入り） 80 ◆ 小型パン【小麦・乳】 1個 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

◆ コンソメ 0.5 ハムステーキ 麦 5 麦 5 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 麦 5 富士宮焼きそば風 麦 5 麦 5

【大豆・牛肉】 〇 ハムステーキ 1枚 さけそぼろ丼の具 いわしのうめ煮 鶏ひき肉 15 とり肉のてりやき ◆ やきそばめん 90 やきぎょうざ せごどんぶいの具

サラダ油 0.5 　　50g 〇 さけフレーク 25 〇 いわしの梅煮50g 1尾 たまねぎ 50 鶏肉　50g 1切 【小麦・大豆】 〇 ぎょうざ　17g 2個 サラダ油 0.5

〇 ベーコン 10 【鶏肉・豚肉】 【さけ】 【小麦・大豆】 にんじん 20 しょうが 1 キャベツ 50 【小麦・鶏肉・ にんにく 0.8

【豚肉】 ごぼうサラダ 酒 2 そくせきづけ しょうが 1 酒 1.5 にんじん 15 　豚肉・大豆・ 豚肉 45

にんじん 10 ごぼう 35 むき枝豆 8 きゅうり 10 グリンピース 7 こいくちしょうゆ 5 豚肉 25 　　　　ごま】 酒 3

ホールコーン 10 赤ピーマン 8 グリンピース 7 キャベツ 40 赤みそ 15 みりん 2 しょうが酢漬 1 フルーツあんにん 〇 麦みそ 7

茶葉 0.9 ホールコーン 10 食塩 0.1 食塩 0.1 上白糖 6.5 上白糖 1 ◆ ウスターソ－ス 11 みかんシロップ漬け 20 【大豆】

◆ 鶏がらスープ 0.4 上白糖 3 ホールコーン 15 〇 つぼ漬け 5 みりん 1 和風ポテトサラダ ◆ 焼きそばソース 5 パインシロップ漬け 20 酒 3

【鶏肉】 米酢 3 じゃがいものからあげ 【小麦・大豆】 かたくり粉 2.5 じゃが芋 45 【小麦・大豆・ 黄桃シロップ漬け 20 みりん 3

食塩 0.05 うすくちしょうゆ 3 じゃが芋 45 ごま(いり） 0.5 サラダ油 0.5 ホールコーン 5 豚肉・りんご】 〇 杏仁豆腐 15 上白糖 1

白こしょう 0.02 サラダ油 1.5 米粉 5 とり団子汁 ◆ スープストック 0.5 たまねぎ 2 ◆ スープストック 0.3 【大豆】 かたくり粉 0.5

こいくちしょうゆ 1 食塩 0.1 大豆油 3 〇 鶏だんご 30 【大豆・豚肉・鶏肉】 しろしょうゆ 1 【大豆・豚肉・鶏肉】 マーボー豆腐 ねぎ 15

えびしゅうまい キャベツのクリーム煮 食塩 0.2 【鶏肉】 煮干し粉 0.1 みりん 1 食塩 0.3 木綿豆腐【大豆】 120 きびなごのからあげ

〇 えびしゅうまい 2個 サラダ油 0.3 ささみのすまし汁 にんじん 10 かたくり粉 2.5 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 白こしょう 0.01ｇ 豚ひき肉 5 〇 きびなごのからあげ 35

　　　　　16g 豚肉 15 〇 ほぐしささみ水煮 15 干し椎茸 0.6 豆腐ハンバーグ 【大豆】 サラダ油 0.2 大豆ミンチ 5 大豆油 3

【えび・小麦・ ｶﾞｰﾘｯｸﾊﾟｳﾀﾞｰ 0.05 【鶏肉】 もやし 15 〇 豆腐ハンバーグ 1個 茶葉 0.2 花かつお 1.2 サラダ油 0.5 〇 ふんわり野菜揚げ 1個

　豚肉・大豆・ 酒 1 酒 1 チンゲンツァイ 15 （小中用）50g みそ汁 煮干し粉 0.5 しょうが 1 （未満児のみ）20g

　　　　鶏肉】 玉ねぎ 20 干し椎茸 0.8 しょうが 0.3 【小麦・大豆・ たまねぎ 20 あおのり 0.3 にんにく 0.3 【小麦・大豆】

春雨の中華和え キャベツ 40 にんじん 8 ◆ 鶏がらスープ 1 　　　　鶏肉】 だいこん 20 はるまき ねぎ 3 野菜たっぷり汁

はるさめ 5 じゃがいも 20 だいこん 30 【鶏肉】 〇 豆腐ハンバーグ 1個 カットわかめ 0.3 〇 はるまき 1個 にら 10 たまねぎ 15

キャベツ 25 にんじん 10 玉ねぎ 15 〇 鶏がらだし　液体 2 （幼児園用）40g えのきたけ 7 　　　35g こいくちしょうゆ 3 えのきたけ 8

きゅうり 8 ぶなしめじ 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 【鶏肉】 【大豆・鶏肉・ 木綿豆腐【大豆】 20 【小麦・豚肉・ 赤みそ 3 にんじん 8

にんじん 8 調製豆乳【大豆】 15 うすくちしょうゆ 4 こいくちしょうゆ 2 　　　　　豚肉】 ◆ 煮干だし 1.5 　　　　　大豆】 ◆ トウバンジャン 0.3 キャベツ 20

うすくちしょうゆ 2 ◆ コンソメ 1 食塩 0.3 食塩 0.1 いそびたし 白みそ 8.5 大豆油 3 上白糖 1 油揚げ【大豆】 3

上白糖 2 【大豆・牛肉】 昆布粉末 0.1 みりん 0.3 キャベツ 30 煮干し粉 0.1 かいそうサラダ 酒 3 根みつば 5

米酢 2 食塩 0.1 きゅうり 15 ◆ 海藻ミックス 1.2 ◆ 顆粒中華だし 0.7 カットわかめ 0.5

ごま油 0.3 白こしょう 0.01 にんじん 8 だいこん 30 かたくり粉 2 ◆ かつおだし【さば】 1.5

食塩 0.05 米粉 3 カットわかめ 1 きゅうり 13 ごま油 0.3 食塩 0.15

もずくスープ パイン うすくちしょうゆ 2 ◆ 青じそドレッシング ５ ◆ テンメンジャン 3 うすくちしょうゆ 3.5

もずく 20 カットパイン30g 1個 みりん 1 【小麦・大豆】 【小麦・大豆】 昆布粉末 0.1

木綿豆腐【大豆】 20 ◆ カリカリ梅 0.5 お茶プリン

◆ 糸かまぼこ 8 〇 お茶プリン40g 1個

もやし 15 【大豆】

ねぎ 5

◆ かつおだし【さば】 1.5

うすくちしょうゆ 3

酒 1.5

食塩 0.2

※　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。

揖斐川町学校給食センター

1日 （月） 2日 （火） 8日 （月） 9日 （火） 10日 （水） 11日 （木） 12日 （金） 15日 （月） 16日 （火） 17日 （水） 18日 （木）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

26日 （金） 29日 （月） 30日 （火） 31日 （水）19日 （金） 22日 （月） 23日 （火） 24日 （水） 25日 （木）

料
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名
及
び
一
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の
純
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用
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・
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）

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。

５月は、揖斐川町の桂地区で

栽培されたお茶を天ぷらの衣

の中に入れたり、チャーハン

やポテトサラダにも使用して

います。

揖斐川町のお茶作りは、江戸

時代にはすでに始まっていて、

幕府にも献上されたことがあ

るそうです。また、早くから

大型の機械を使って栽培され

ていて、岐阜県での収穫量は

一番多いそうです。


