
　

　

きな粉パン
小型パン ミートボールと豆の
(幼小1、2年なし） ケチャップ煮 　

エネルギー　649 kcal

1 2

６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

5 6 7

12

8 9

エネルギー　648 kcal エネルギー　665 kcal

19 20 21

エネルギー　622 kcal エネルギー　674 kcal

16

エネルギー　555 kcal エネルギー　645 kcal エネルギー　625 kcal エネルギー　676 kcal エネルギー　570 kcal

13 14

エネルギー　674 kcal エネルギー　694 kcal エネルギー　624 kcal

〇〇県
け ん

の郷土料理
き ょ う ど り ょ う り

15

エネルギー　650 kcal

エネルギー　689 kcalエネルギー　682 kcal

22 23

エネルギー　636 kcal

26 27 28 29 30

エネルギー　644 kcal エネルギー　620 kcal エネルギー　696 kcal エネルギー　652 kcal エネルギー　618 kcal

ヤンニョムチキン
幼未１ 幼小２ 中３

切干大根のにもの

・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。

くきわかめのちゅうかあえ

かいそうサラダ
青じそドレッシング

しゅうまい
幼未１ 幼小2 中3

ごぼうとひじきの
きんぴら

いそびたし

あじの
たつたあげ

チヂミ

おかかあえ

じゃがいものせん切りサラダ

さばのスタミナ焼き

ナムル

ふのすまし汁

ツナトマトソース

ちゅうかめん

牛乳 牛乳

みそ汁

麦ごはん

麦ごはん

ワンタンスープ

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

みそ汁

牛乳 牛乳 牛乳

こんにゃくのきんぴら

五目やさい汁

牛乳 牛乳牛乳

大豆のいそ煮

いわしのカレーあげ

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。

今月は２回登場するよ！

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！

ジャージャーめんのソース

こんぶあえ

レンズ豆のスープ 麦ごはん

みそ汁

麦ごはん

さわあざみのいため煮

とり肉のピリピリ焼き

麦ごはん

牛乳

いび米みそ汁

麦ごはん

いび豆みそのとん汁

とうふとにらの
スープ

みそ汁

食育の日こんだて 沢あざみの炒め煮 ・・・ １９日(月)

春日地区で江戸時代から育てられている野菜で、「飛騨・美濃伝統野菜」に

認定されています。独特の香りとシャキシャキした食感を味わいましょう。

豆乳汁

麦ごはんコンソメスープ

麦ごはん

とり肉のてりやき

麦ごはん

にんにく

大豆

たまねぎ

なす

米みそ

チャプチェキーマカレー

※オレンジ

フライドポテト

米粉入り食パン

白身魚フライ
ケチャップソース

豚キムチ丼の具
幼：焼き肉丼の具

いかのハーブ焼き

ポテトサラダ

にんにく

やさいいためごまあえ

とり肉のみそづけ焼き

ポークカレーみそ汁

牛乳 牛乳牛乳

麦ごはん麦ごはん

ゆかり梅あえ

すまし汁

しいたけ

こあゆのからあげ
幼１ 小２ 中３

麦ごはん

キャベツの
あまずあえ あつあげの

野菜あんかけ

歯いきいき献立

かみかみ
小魚

ナン

とり肉の
らっきょうソースかけ

焼きチキンナゲット
幼未１ 幼小２ 中３

やきぎょうざ
幼１ 小２ 中３

小中：かみかみ大豆
幼：きなこせんべい

山菜ごはん

ｃ

※ヨーグルト

麦ごはん

さわやかサラダ

ポテトスープ

さけの
カラフルマヨネーズ焼き

麦ごはん ソフトめん 麦ごはん

キャベツのサラダ

ぶた肉のしょうがやき

赤こんにゃくのじゅんじゅん 麦ごはん

にんにく

きくらげ

〈幼児園未満児対応〉

２２日（木） ホキのハーブ焼き

（いかのハーブ焼き）

２９日（木） 野菜のふんわり揚げ

（こあゆのから揚げ）

さわあざみ

にら

たまねぎ

にんにく

じゃがいも

だいこん

にんにく

豆みそ
じゃがいも

にんにくこんにゃくサラダ
たまねぎドレッシング

にんにく

にんにく

しいらのねぎ塩焼き

とびうおの
さっぱりあげ

ｃ※納豆
からし付きです。

このみで使って

ください。

ジャージャー麺
８日（木）の献立より

【材料 ４人分】

中華めん ４食

にんにく・しょうが 各１/２片

豚ミンチ １２０ｇ

たまねぎ 大玉１個

顆粒中華だし 小さじ２

テンメンジャン 大さじ４

しょうゆ 小さじ２

砂糖 大さじ２

酒 大さじ１

ごま油 少々

サラダ油 少々

かたくり粉 適宜

野菜をたっぷり使って作ろう！

たまねぎの他、にんじん、ねぎ、にら、たけのこ

の水煮等をたっぷり入れるとおいしいよ！

牛乳牛乳

牛乳牛乳

【作り方】

①にんにくとしょうが、玉ねぎなど野菜はみじん切りに

する。

②フライパンにサラダ油とにんにく、しょうがを入れて

弱火で香りを出す。

③豚ミンチを炒め、火が通ったら、たまねぎなど野菜を

入れ、よく炒める。

④調味料を入れ、最後にごま油を回し入れる。

必要に応じて、かたくり粉を水で溶き、とろみをつける。

⑤茹でた中華めんに④をかけ、めんとよく混ぜて食べる。

ふき



令和５年度６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 ナン 麦ごはん 麦ごはん ジャージャーめん 麦ごはん 米粉入り食パン 麦ごはん 麦ごはん 山菜ごはん

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 〇 ナン【小麦】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ 中華麺 1食 精白米（強化米入り） 80 ◆ 米粉入り食パン 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） 70

麦 5 麦 5 キーマカレー 麦 5 麦 5 【小麦】 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 ふき水煮 8

あじのたつたあげ 豚ひき肉 25 チヂミ とり肉の サラダ油 0.3 しいらのねぎ塩焼き 白身魚フライ 豚キムチ丼の具(小中) さばのスタミナ焼き わらび水煮 7

あじ　角切り 50 厚揚げ（小中） しょうが 0.6 〇 チヂミ　40g 1個 しょうが 0.5 しいら　　50g 1切 ケチャップソース サラダ油 0.2 さば　　50ｇ 1切 たけのこ水煮 7

こいくちしょうゆ 4 ６0g　【大豆】 1個 にんにく 0.6 【豚肉・鶏肉・大豆】 とり肉　　50ｇ 1切 にんにく 0.5 しょうが 0.3 〇 白身魚フライ にんにく 0.25 食塩 0.2 にんじん 8

酒 1.5 焼き豆腐（幼） ◆ カレー粉 0.75 大豆油 2 食塩 0.1 豚ひき肉 15 にんにく 0.5 50g 1個 豚肉 40 白こしょう 0.02 油揚げ 5

しょうが 0.5 40g 【大豆】 1個 ◆ カレーアロマ 0.7 チャプチェ 白こしょう 0.01 大豆ミンチ 3 ねぎ 3 【小麦・大豆】 酒 1.2 酒 1 ◆ 顆粒和風だし 0.5

かたくり粉 10 赤ピーマン ２ サラダ油 0.3 サラダ油 0.3 〇 らっきょう甘酢漬 2 ◆ トウバンジャン 0.1 食塩 0.2 大豆油 3 たまねぎ 45 しょうが 0.3 みりん 2

大豆油 4 たまねぎ 10 酒 1.5 にんにく 0.3 たまねぎ 2 たまねぎ 60 こいくちしょうゆ 0.3 ◆ トマトケチャップ 8 〇 白菜キムチ漬け 20 にんにく 0.25 上白糖 1

キャベツの甘酢和え こいくちしょうゆ 3 大豆ミンチ 3 しょうが 0.3 こいくちしょうゆ 3 たけのこ水煮 10 酒 0.8 ◆ ウスターソ－ス 3 【大豆】 こいくちしょうゆ 4 酒 1

キャベツ 50 上白糖 2 たまねぎ 60 豚肉 30 みりん 2 ねぎ 10 白こしょう 0.01 上白糖 1 上白糖 0.8 赤みそ 1 こいくちしょうゆ 3

きゅうり 12 みりん 1 ホールコーン 5 こいくちしょうゆ 2 上白糖 2 ◆ 中華だし 1 上白糖 0.5 ポテトサラダ こいくちしょうゆ 2.5 上白糖 1.7 とり肉のてりやき

にんじん 8 水 2 むき枝豆 5 たまねぎ 10 かたくり粉 0.2 ◆ テンメンジャン 8 ごま(いり） 0.8 じゃがいも 45 〇 オイスターソース 1 こんにゃくのきんぴら とり肉　　50ｇ 1切

上白糖 2.5 ◆ 顆粒和風だし 0.1 ひよこまめ水煮 5 たけのこ水煮 8 水 3 【小麦・大豆】 ごま油 0.2 にんじん 5 にら 2 こんにゃく 40 しょうが 0.8

うすくちしょうゆ 2.5 かたくり粉 0.3 蒸し大豆 5 干し椎茸 0.5 いそびたし 赤みそ 10 こんぶ和え 　ニラ塩あんホールコーン 5 焼き肉丼の具(幼) にんじん 15 酒 1.5

米酢 3 ごぼうとひじきの トマトピューレ 15 乾燥きくらげ 0.5 キャベツ 30 中双 5 キャベツ 40 きゅうり 15 サラダ油 0.2 　アーモンド和えたけのこ水煮 10 こいくちしょうゆ 4

食塩 0.08 きんぴら ◆ コンソメ 0.5 はるさめ 8 きゅうり 15 酒 3.6 きゅうり 20 食塩 0.08 にんにく 0.25 〇 さつま揚げ 5 みりん 2

みそ汁 サラダ油 0.5 【大豆・牛肉】 にんじん 8 にんじん 8 こいくちしょうゆ 3 〇 塩昆布 2 白こしょう 0.01 豚肉 40 さやいんげん 5 上白糖 1

切干しだいこん 3 ごぼう 30 ◆ ウスターソ－ス 3 こいくちしょうゆ 2 カットわかめ 1 かたくり粉 2 【小麦･大豆】 〇 粒入りマスタード 1 酒 1.2 サラダ油 0.5 おかかあえ

木綿豆腐【大豆】 20 にんじん 10 食塩 0.4 上白糖 1 うすくちしょうゆ 2 ごま油 0.2 食塩 0.05 【小麦・大豆 たまねぎ 45 上白糖 1.3 もやし 45

油揚げ【大豆】 2.5 ひじき 2 白こしょう 0.02 酒 2 みりん 1 焼きぎょうざ みそ汁  豚肉・りんご】 上白糖 2.3 ごま油 0.3 きゅうり 10

にんじん 10 こんにゃく 10 上白糖 1.5 〇 オイスターソース 0.3 ◆ カリカリ梅 0.5 〇 ぎょうざ　1８g 2個 厚揚げ【大豆】 20 ◆ ノンエッグマヨネーズ 8 こいくちしょうゆ 5.5 こいくちしょうゆ 3.5 ホールコーン 7

ねぎ 5 〇 さつま揚げ ７ フライドポテト ねぎ 8 みそ汁 【小麦・ごま たまねぎ 20 【大豆】 にら 2 ごま(いり） 1 こいくちしょうゆ 3

赤みそ 4.5 さやいんげん 5 〇 フライドポテト 60 ごま油 3 木綿豆腐【大豆】 20 鶏肉・豚肉・大豆】 にんじん 8 レンズ豆のスープ ごま油 0.5 みりん 1 上白糖 0.2

白みそ 4 上白糖 2 大豆油 3 豆腐とにらのスープ たまねぎ 30 茎わかめの中華和え ねぎ 5 サラダ油 0.1 しゅうまい 揖斐豆みその豚汁 花かつお 0.8

◆ 煮干だし 1.5 こいくちしょうゆ 3.5 食塩 0.1 えのきたけ 7 油揚げ【大豆】 3 もやし 40 ぶなしめじ 8 〇 ベーコン【豚肉】 5 〇 しゅうまい　18ｇ 2個 豚肉 10 ふのすまし汁

煮干し粉 0.1 みりん 1 コンソメスープ にら 8 ぶなしめじ 10 くきわかめ 10 ◆ 煮干だし 1.5 玉ねぎ 25 【小麦・豚肉】 じゃがいも 20 焼きふ【小麦】 3

酒 1 サラダ油 0.1 もやし 15 ◆ 煮干だし 1.5 にんじん 8 赤みそ 2 キャベツ 20 ナムル だいこん 20 こまつな 15

◆ 顆粒和風だし 0.2 たまねぎ 15 木綿豆腐【大豆】 30 赤みそ 8.5 こいくちしょうゆ 2 白みそ 6.5 レンズ豆水煮 10 もやし 40 にんじん 10 にんじん 8

豆乳汁 キャベツ 20 ホールコーン 7 煮干し粉 0.1 米酢 2 煮干し粉 0.1 ダイストマト 8 にんじん 10 ごぼう 8 えのきたけ 8

ぶなしめじ 7 にんじん 7 ◆ 鶏がらスープ 1.5 上白糖 2 セロリー 2 こまつな 15 木綿豆腐【大豆】 15 ◆ かつおだし【さば】 1.5

油揚げ【大豆】 3 もやし 15 【鶏肉】 ◆ 顆粒中華だし 0.2 ◆ コンソメ 1.3 こいくちしょうゆ 2.5 ねぎ 8 うすくちしょうゆ 3.5

じゃがいも 25 セロリー 3 食塩 0.2 かみかみ大豆(小中) 【大豆・牛肉】 上白糖 0.4 ◆ 煮干だし 1.5 食塩 0.2

にんじん 10 ◆ コンソメ 1.5 白こしょう 0.02 〇 かみかみ大豆 食塩 0.1 にんにく 0.1 揖斐みそ 4.5 昆布粉末 0.2

蒸し大豆 5 【大豆・牛肉】 7ｇ　【大豆】 １袋 白こしょう 0.01 食塩 0.2 赤みそ 4 ヨーグルト

豆乳【大豆】 20 食塩 0.1 きなこせんべい(幼) ごま(いり） 1 煮干し粉 0.1 〇 ヨーグルト　80g 1個

こまつな 15 白こしょう 0.01 〇 きなこせんべい 【乳】

◆ かつおだし【さば】 1.5 ７ｇ　【大豆】 １袋

うすくちしょうゆ 4

食塩 0.1

昆布粉末 0.2

かみかみ小魚

〇 かみかみ小魚　5g 1袋

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 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 ポークカレー 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 精白米（強化米入り） 80 （幼小1､2年なし） 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 麦 5 麦 5 麦 5 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 麦 5 ◆ 小型パン　30g 1個 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5

とびうおの とり肉のピリピリ焼き さけの ヤンニョムチキン オリーブ油 0.3 いわしのカレー揚げ 【小麦・乳】 豚肉のしょうがやき サラダ油 0.5 こあゆのから揚げ とり肉のみそづけ焼き

さっぱり揚げ とり肉　　50ｇ 1切 とり肉　20g 2切 にんにく 0.5 いわし開き　40g 1尾 きな粉パン 豚肉 50 豚肉 20 〇 こあゆのからあげ とり肉　　50ｇ 1切

とびうお　30g 1切 一味唐辛子 0.01 さけ　　50g 1切 酒 1 たまねぎ 40 こいくちしょうゆ 2.4 ◆ 小型パン　30g 1個 りんごペースト 8 にんにく 0.2 10ｇ 2尾 しょうが 0.2

酒 1 酒 1 食塩 0.2 食塩 0.15 にんじん 15 酒 1 【小麦・乳】 しょうが 1 しょうが 0.2 食塩 0.05 にんにく 0.1

食塩 0.1 ごま(いり） 1 白こしょう 0.01 米粉 4 〇 まぐろ水煮 25 しょうが 0.24 大豆油 3 こいくちしょうゆ 3.2 食塩 0.1 〇 ふんわり野菜揚げ 赤みそ 3

かたくり粉 8 にんにく 0.2 酒 1 かたくり粉 4 白ワイン 0.5 ◆ カレーアロマ 0.1 きな粉【大豆】 3 酒 1.2 白こしょう 0.01 20g（未満児のみ） 1個 酒 2

大豆油 ２ こいくちしょうゆ 4.5 赤ピーマン 1 大豆油 3 カットトマト 20 ◆ カレー粉 0.1 上白糖 5.5 みりん 2 たまねぎ 50 【小麦・大豆】 こいくちしょうゆ 1

上白糖 3.5 みりん 2 黄ピーマン 1 サラダ油 0.1 トマトピューレ 15 かたくり粉 7 食塩 0.12 ゆかり梅あえ じゃがいも 30 大豆油 3 みりん 1

うすくちしょうゆ 3.5 沢あざみの炒め煮 青ピーマン 1 にんにく 0.3 食塩 0.2 大豆油 3 キャベツのサラダ もやし 40 にんじん 12 ごまあえ 上白糖 1.5

レモン果汁 1.5 豚肉 10 調製豆乳【大豆】 3 しょうが 0.5 白こしょう 0.01 切干大根のにもの キャベツ 40 きゅうり 15 ◆ ウスターソ－ス 2 もやし 30 野菜炒め

米酢 1.2 サラダ油 0.3 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 ねぎ 2 上白糖 1.5 切干大根 6 きゅうり 15 ホールコーン 10 ◆ トマトケチャップ 5 こまつな 25 もやし 30

かたくり粉 0.3 沢あざみ水煮 30 【大豆】 上白糖 0.5 ◆ スープストック 1.5 にんじん 10 ホールコーン 10 食塩 0.05 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ 3 にんじん 8 キャベツ 30

水 4 にんじん 10 大豆ファイバー 0.5 ◆ トマトケチャップ 6 【大豆・豚肉・鶏肉】 〇 さつま揚げ 10 米酢 3 しろしょうゆ 2 【小麦】 上白糖 0.6 にんじん 10

大豆のいそ煮 こんにゃく 15 さわやかサラダ 〇 コチジャン 0.5 ◆ ウスターソ－ス 3 さやいんげん 5 こいくちしょうゆ 1 みりん 0.2 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 こいくちしょうゆ 3.5 ホールコーン 8

蒸し大豆 20 さやいんげん 5 キャベツ 50 水 5 ◆ ハヤシフレーク 8 こいくちしょうゆ 3.5 上白糖 3 ◆ カリカリ梅 0.2 【小麦･大豆】 ごま(いり） 1 生きくらげ 5

ひじき 3 こいくちしょうゆ 3 きゅうり 10 かたくり粉 0.2 【小麦・大豆・豚肉】 上白糖 2 食塩 0.3 ◆ ゆかり粉 0.2 ローリエ 0.02 赤こんにゃくの ◆ 鶏がらスープ 0.4

にんじん 5 中双 1.2 ホールコーン 8 じゃがいもの 大豆ファイバー 1 酒 1 ミートボールと豆の みそ汁 りんごペースト 5 じゅんじゅん 【鶏肉】

〇 焼き竹輪【大豆】 7 みりん 1.5 上白糖 2 千切りサラダ グリンピース 5 みりん 1 ケチャップ煮 かぼちゃ 30 コーンペースト 3 サラダ油 0.5 食塩 0.2

むき枝豆 7 ◆ 顆粒和風だし 0.2 レモン果汁 1 じゃがいも 35 いかのハーブ焼き ◆ 顆粒和風だし 0.2 〇 ミ－トボ－ル 40 たまねぎ 20 ◆ スープストック 0.3 豚肉 30 白こしょう 0.01

みりん 1 花かつお 0.2 米酢 1 にんじん 10 いか　　50g 1切 みそ汁 【小麦・鶏肉 油揚げ【大豆】 3 【大豆・豚肉・鶏肉】 〇 赤こんにゃく 20 ごま油 0.5

酒 1 五目野菜汁 うすくちしょうゆ 2 きゅうり 10 ホキ　　30ｇ 1切 木綿豆腐【大豆】 10 　豚肉・大豆】 さやいんげん 7 焼きチキンナゲット ごぼう 10 すまし汁

こいくちしょうゆ 3.5 油揚げ【大豆】 3 食塩 0.05 こいくちしょうゆ 3 （未満児のみ） 油揚げ【大豆】 3 にんじん 15 ◆ 煮干だし 1.5 〇 チキンナゲット 2個 はくさい 20 高野豆腐【大豆】 5

上白糖 2.5 えのきたけ 8 サラダ油 0.2 米酢 1.5 食塩 0.1 たまねぎ 25 たまねぎ 35 赤みそ 8.5 18ｇ たまねぎ 20 にんじん 8

◆ 顆粒和風だし 0.3 だいこん 10 ポテトスープ 上白糖 2 白こしょう 0.01 なす 15 サラダ油 0.3 煮干し粉 0.1 【小麦・大豆・鶏肉】 にんじん 15 たまねぎ 20

揖斐米みそ汁 にんじん 10 サラダ油 0.1 にんにく 0.05 白ワイン 1.5 えのきたけ 8 白いんげん豆 10 こんにゃくサラダ 焼き豆腐【大豆】 20 カットわかめ 0.5

じゃがいも 20 ほうれんそう 8 〇 ベーコン【豚肉】 8 ごま油 0.2 ガーリックパウダー 0.1 カットわかめ 0.5 マッシュルーム 8 サラダ用こんにゃく 20 ねぎ 20 干し椎茸 0.5

なす 10 もやし 15 じゃがいも 40 ごま(いり） 1 オリーブ油 0.8 ◆ 煮干だし 1.5 ダイストマト 10 キャベツ 15 生しいたけ 10 ◆ かつおだし【さば】 1.5

たまねぎ 15 ごぼう 8 たまねぎ 30 ワンタンスープ バジル 0.08 白みそ 8.5 ◆ トマトケチャップ 8 きゅうり 10 ◆ 顆粒和風だし 0.3 うすくちしょうゆ 3.5

油揚げ【大豆】 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 にんじん 10 豚肉 10 かいそうサラダ 煮干し粉 0.1 上白糖 0.8 カットわかめ 0.5 こいくちしょうゆ 6.5 食塩 0.1

ぶなしめじ 8 食塩 0.2 ◆ スープストック 1.2 酒 0.5 ◆ 海藻ミックス 1.2 納豆 ◆ ウスターソ－ス 2 〇 香味たまねぎ 中双 3.5 昆布粉末 0.2

さやいんげん 5 うすくちしょうゆ 3.5 【大豆・豚肉・鶏肉】 もやし 15 キャベツ 30 〇 からし付き納豆 1個 ◆ コンソメ 0.5 ドレッシング 8 酒 2

◆ 煮干だし 1.5 昆布粉末 0.2 食塩 0.3 にんじん 10 きゅうり 13 　　　　３０g 【大豆・牛肉】 【小麦・大豆 みりん 1

揖斐みそ(米みそ) 9 白こしょう 0.01 ぶなしめじ 8 ◆ 青じそドレッシング 8 　納豆【大豆】 オレンジ   鶏肉・りんご】

煮干し粉 0.1 パセリ（乾） 0.1 ホールコーン 10 【小麦・大豆】 　たれ オレンジ１/６カット 1個

ねぎ 7 　【小麦・大豆】

〇 ワンタン 5 　からし

【小麦】

こいくちしょうゆ 1.5

◆ 鶏がらスープ 1.2

【鶏肉】

食塩 0.1

白こしょう 0.01

かたくり粉 0.5

※　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 （木） 2日 （金） 5日 （月） 6日 （火） 7日 （水） 8日 （木） 9日 （金） 12日 （月） 13日 （火） 14日 （水） 15日 （木）

料
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び
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・
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年
）

厚揚げの野菜あんかけ

らっきょうソースかけ

23日 （金） 26日 （月） 27日 （火） 28日 （水）16日 （金） 19日 （月） 20日 （火） 21日 （水） 22日 （木） 29日 （木） 30日 （金）
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カラフルマヨネーズ焼き

ツナトマトソース

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。


