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7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

543

12

17 20 21

エネルギー　660kcal エネルギー　653kcal エネルギー　637kcal エネルギー　779kcal エネルギー　665kcal

エネルギー　690kcal エネルギー　625kcal

10 11

エネルギー　633kcal エネルギー　634kcal エネルギー　673kcal

31

27 28

18 19

エネルギー　 609kcal エネルギー　 701kcal エネルギー　620kcal

24 25 26

13 14

ゆでとうもろこし

じゃがいものひき肉いため

・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。

ただし、７月１１日（火）の豆乳アイスクリームは、各施設に納入業者がゴミ回収にまわり

ます。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

まっちゃむしパン

アスパラの
レモンふうみサラダ

コーンサラダ

きりぼし大根の
ごまよごし

ポテトとウインナーの
カップやき

あおなのアーモンドあえ

オムレツ

とり肉のてりやき

ホキのさらさあげ

ひじきあえ

三しゅあげ

はるさめの
ちゅうかあえ

さばの塩やき

いびみそ汁

ラタトゥイユ

ソフトめん

夏やさいカレー

麦ごはん

マーボーなす

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

牛乳 牛乳

かみなり汁

かいそうサラダ
青じそドレッシング

えびだんご汁

きゅうりの
しおこんぶあえ

とうふハンバーグ
わふうだれ

麦ごはん

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。

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！

やさいのあまずあえ

ミートソース

チャンプルー

ポテトスープ

やきぎょうざ
未1 以2

カミカミあえ

麦ごはん

もずくスープ

もやしのゆかりあえ

ｃ
※たなばた

デザート

はくはん

牛乳
あじの
なんばんづけ

えだ豆の塩ゆで

かぼちゃのみそ汁

麦ごはんトマトぶたどんの具

すまし汁

ぶた肉のみそやき

ゴーヤとかぼちゃのチップス

ほしがたコロッケ

たなばた汁ちらしずし

とうがんのカレー汁

なすの天ぷら
肉みそかけ

※冷凍
パイン

お茶うめごはん

さけの塩こうじやき

※豆乳
アイス
クリーム

ｃ

食パン

ハンバーグ
トマトソース

ちゅうかめん 五目ラーメン

ツナと大根のサラダ
こうみちゅうかドレッシング

ハヤシライス

かぼちゃと
レーズンのサラダ

ウインナー

幼児園のみ

幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ 幼児園のみ

幼児園のみ

牛乳 牛乳 牛乳
牛乳

バーガーパン

フルーツの
豆乳ホイップあえ

麦ごはん 麦ごはん

ちくわのいそべあげ
幼小2 中3

五目にまめ

ぶた肉とレタスのみそ汁

かんこくふう肉じゃが

やさいしゅうまい
幼未1 幼小2 中３

しいたけとわかめの
ちゅうかスープ 麦ごはん かきたま汁

とうふナゲット
幼未1 幼小2 中3

麦ごはん 麦ごはん

※すいか

はくはん
はくはん

とうふとえのきのすまし汁

ｃ
※みかん

ゼリー

はくはん

はくはん

なすの天ぷら 肉みそかけ ＊20日（木）の献立より

今がおいしい

なすを使って作ろう！

【材料 ４人分】

なす ３～４本

薄力粉 大さじ４～

片栗粉 大さじ１～

冷水 大さじ５（約７５ml）～

揚げ油 適宜

【作り方】

①生姜はみじん切りにして油で炒め、香りが立ってきたらひき肉を加えて炒め

る。

②肉に火が通ったら、よく混ぜたAを加えて弱火で煮詰める。（肉みそが固い

ようなら、水を少しずつ加えてお好みの固さに仕上げる。）

③なすは食べやすくカットし、水にさらす。

④薄力粉、片栗粉をよく混ぜ、冷水を加えて衣を作り、水気を拭いたなすにつ

けてカラリと揚げる。

⑤なすの天ぷらに肉みそをかけていただく。

☆肉みそ

鶏ひき肉 50g

生姜 1片

サラダ油 適宜

酒 小さじ２

みそ 大さじ４

ざらめ（砂糖） 大さじ５

みりん 小さじ２

A

【幼児園未満児対応】

４日（火）

ふんわり野菜揚げ

（ちくわの磯辺揚げ）

食育の日こんだて 夏野菜カレー・・・１９日（水）

水分、ビタミン、ミネラルたっぷりの夏野菜が入った、夏バテ予防にぴったり

のカレーライスです。町内産のなす、ピーマン、たまねぎ、にんにく

も使用します。旬の野菜を味わいましょう。

じゃがいも

じゃがいも

にんじん

しいたけ

にんにく

たまねぎ

蒸し大豆
たまねぎ

たまねぎ

オクラ

たまねぎ

米みそ

なす

たまねぎ

にんにく
きくらげ

なす

たまねぎ

ピーマン

にんにく

なす 豆みそ

にんにく

にんにく

たまねぎ

にんにく



令和5年度7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

バーガーパン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ちらし寿司 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺ミートソース 麦ごはん お茶梅ごはん

◆ バーガーパン 1個 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） 65 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 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

【小麦・乳】 麦 5 麦 5 麦 5 米酢 7 麦 5 麦 5 麦 5 豚ひき肉 20 麦 5 麦 5

ハンバーグ 竹輪の磯辺揚げ 野菜しゅうまい 鶏肉の照り焼き 上白糖 7 豆腐ナゲット さけの塩麹焼き あじの南蛮漬け 酒 0.5 ゴーヤとかぼちゃの 茶葉 0.8

トマトソース 〇 竹輪　12ｇ 2切 〇 野菜しゅうまい 2個 鶏肉　　50ｇ 1切 食塩 0.3 〇 豆腐ナゲット　20ｇ 2個 さけ  ５０ｇ 1切 あじ　40ｇ 1枚 食塩 0.1 　　　チップス ◆ カリカリ梅 2

〇 ハンバーグ　 60g 1個 【大豆】 　　　　　　18ｇ しょうが 1 にんじん 10 【小麦・大豆】 塩こうじ 6 酒 1 白こしょう 0.01 にがうり 25 さばの塩焼き
【鶏肉・豚肉・大豆】 薄力粉【小麦】 8 【鶏肉・豚肉 酒 1.5 干し椎茸 0.7 枝豆の塩ゆで 酒 2 食塩 0.1 大豆ミンチ 3 かぼちゃ 20 さば　　50ｇ 1切

◆ トマトケチャップ 5 かたくり粉 2 小麦・大豆】 こいくちしょうゆ 5 高野豆腐【大豆】 3 えだまめ 35 みりん 3 白こしょう 0.01 コーンペースト 10 米粉 6 食塩 0.4

ダイストマト 4 あおのり 0.2 韓国風肉じゃが みりん 2 油揚げ【大豆】 5 食塩 0.5 うすくちしょうゆ 2 かたくり粉 6 たまねぎ 60 大豆油 2 酒 3

◆ ウスターソ－ス 2 食塩 0.1 ごま油 1 上白糖 1 たけのこ水煮 8 トマト豚丼 切り干し大根の 大豆油 2 にんじん 15 食塩 0.15 カミカミ和え

上白糖 1.5 大豆油 2 にんにく 0.2 野菜の甘酢和え うすくちしょうゆ 3 豚肉 25 　　ごまよごし たまねぎ 10 しょうが 0.5 ガーリックパウダー 0.02 ごぼう 25
フルーツの 〇 ふんわり野菜揚げ 1個 〇 コチジャン 0.3 キャベツ 40 上白糖 1 サラダ油 0.5 切干しだいこん 3.5 赤ピーマン 4 にんにく 0.5 白こしょう 0.02 にんじん 10

豆乳ホイップ和え 20ｇ（未満児のみ） 【大豆】 きゅうり 10 ◆ 顆粒和風だし 0.3 しょうが 0.5 こまつな 25 上白糖 3 ダイストマト 10 チャンプルー きゅうり 10

パインシロップ漬け 25 【大豆・小麦】 豚肉 20 にんじん 8 星型コロッケ にんにく 0.5 にんじん 8 うすくちしょうゆ 2 ◆ スープストック 0.5 豚肉 15 ◆ 千切りたくあん 5

黄桃シロップ漬け 20 五目煮豆 じゃがいも 80 こいくちしょうゆ 2 〇 星型コロッケ　50ｇ 1個 玉ねぎ 50 上白糖 0.5 米酢 4 【大豆・豚肉・鶏肉】 しょうが 0.3 こいくちしょうゆ 3

みかんシロップ漬け 25 蒸し大豆 20 にら 6 米酢 2 【豚肉・小麦】 ぶなしめじ 8 こいくちしょうゆ 3 酒 0.5 ◆ トマトケチャップ 13 サラダ油 0.5 みりん 1

〇 豆乳ホイップクリーム 15 こんにゃく 15 こいくちしょうゆ 4 上白糖 2 大豆油 5 糸こんにゃく 15 ◆ 顆粒和風だし 0.2 みりん 0.5 ◆ ウスターソ－ス 2 厚揚げ【大豆】 50 かみなり汁

【大豆】 にんじん 10 みりん 1 かきたま汁 青菜のアーモンド和え ダイストマト 10 ごま(いり） 0.7 ゆでとうもろこし ◆ ハヤシフレーク 11 にんじん 13 ごま油 0.3

ポテトスープ ごぼう 15 酒 1 木綿豆腐【大豆】 15 こまつな 25 トマト 20 黒ゴマ 0.7 とうもろこし　50ｇ 1個 【小麦・大豆・豚肉】 もやし 30 こんにゃく 15

〇 ベーコン 10 角切り昆布 0.8 中双 2 油揚げ【大豆】 3 キャベツ 20 ねぎ 5 冬瓜のカレー汁 食塩 0.5 大豆ファイバー 1 にら 10 だいこん 20

【豚肉】 中双 2 花かつお 0.6 たまねぎ 20 もやし 30 チンゲンツァイ 15 鶏肉 8 いびみそ汁 サラダ油 0.5 きくらげ 5 にんじん 10

じゃがいも 30 こいくちしょうゆ 2.5 椎茸とわかめの にんじん 8 アーモンド 2 上白糖 2 サラダ油 0.5 なす 15 ポテトとウインナーの こいくちしょうゆ 3 油揚げ【大豆】 3

たまねぎ 30 ◆ 顆粒和風だし 0.5 　　中華スープ 干し椎茸 0.5 こいくちしょうゆ 2.5 うすくちしょうゆ 8.5 とうがん 35 木綿豆腐【大豆】 20 　 　　カップ焼き みりん 1 木綿豆腐【大豆】 15

にんじん 10 みりん 1 カットわかめ 0.5 ねぎ 5 上白糖 0.3 酒 1.5 干し椎茸 0.5 油揚げ【大豆】 3 〇 フランクフルト 30 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ねぎ 5

セロリー 5 豚肉とレタスのみそ汁 生しいたけ 8 かたくり粉 1 七夕汁 食塩 0.1 チンゲンツァイ 10 こまつな 15 【豚肉】 酒 1 ◆ かつおだし【さば】 1.5

◆ スープストック 1.3 豚肉 10 もやし 25 鶏卵 15 〇 星型かまぼこ 8 みりん 1.5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 えのきたけ 10 じゃがいも 35 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3.5

【大豆・豚肉・鶏肉】 たまねぎ 20 にんじん 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ 糸かまぼこ 8 かたくり粉 1.5 ◆ カレー粉 0.1 ねぎ 5 ガーリックパウダー 0.02 白こしょう 0.01 食塩 0.2

食塩 0.2 レタス 10 ねぎ 5 うすくちしょうゆ 3.5 たまねぎ 20 ◆ カレーアロマ 0.1 ◆ 煮干だし 1.5 食塩 0.1 ごま油 0.5 昆布粉末 0.2

白こしょう 0.01 ぶなしめじ 8 ホールコーン 8 食塩 0.2 にんじん 8 食塩 0.3 揖斐みそ（米みそ） 9 白こしょう 0.01 花かつお 1

パセリ 0.8 ねぎ 5 ◆ 鶏がらスープ 1 昆布粉末 0.2 オクラ 5 うすくちしょうゆ 3 煮干し粉 0.1 オリーブ油 1.5 もずくスープ

◆ 煮干だし 1.5 【鶏肉】 食塩 0.2 酒 1.5 アスパラの もずく 15

赤みそ 3 こいくちしょうゆ 2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 かたくり粉 1 レモン風味サラダ ◆ 糸かまぼこ 10

白みそ 5.5 食塩 0.2 うすくちしょうゆ 3.5 豆乳アイスクリーム アスパラガス 20 にんじん 10

煮干し粉 0.1 白こしょう 0.01 昆布粉末 0.2 〇 豆乳アイス　60ｍｌ 1個 キャベツ 20 ねぎ 8

七夕デザート 【大豆】 きゅうり 10 ◆ 顆粒中華だし 1

〇 七夕ゼリー　40ｇ 1個 ホールコーン 8 うすくちしょうゆ 2

【大豆】 米酢 1.5 酒 1.5

レモン果汁 1.5 食塩 0.2

上白糖 2.5 かたくり粉 0.3

しろしょうゆ 2.5 冷凍パイン

食塩 0.05 冷凍パイン　40ｇ １切

日
曜

夏野菜カレー 麦ごはん

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 はくはん はくはん 食パン はくはん 五目ラーメン はくはん ハヤシライス

麦 5 麦 5 精白米 85 精白米 85 ◆ 食パン【小麦・乳】 1食 精白米 85 ◆ ラーメン【小麦】 1食 精白米 85 精白米 85

サラダ油 0.5 なすの天ぷら 豆腐ハンバーグ 豚肉のみそ焼き 三種揚げ 焼きぎょうざ サラダ油 0.3 ホキのさらさ揚げ サラダ油 0.5

にんにく 0.2 　　肉味噌かけ 　　和風だれ 豚肉 50 フライドポテト 30 〇 ぎょうざ　18ｇ 2個 豚肉 20 ホキ　角切り 40 豚肉 20

しょうが 0.2 なす　1/2カット 1個 〇 豆腐ハンバーグ　40ｇ 1個 しょうが 0.2 食塩 0.05 【小麦・ごま・ しょうが 0.2 こいくちしょうゆ 3 食塩 0.03

食塩 0.05 薄力粉【小麦】 8 【小麦・鶏肉・大豆】 にんにく 0.1 〇 フランクフルト 25 大豆・鶏肉・豚肉】 酒 1 酒 1 たまねぎ 50

白こしょう 0.01 かたくり粉 2 たまねぎ 10 赤みそ 3 【豚肉】 春雨の中華あえ キャベツ 15 しょうが 0.3 にんじん 12

鶏肉 20 大豆油 4 中双 2 酒 2 ホキ　角切り 25 はるさめ 5 もやし 20 ◆ カレーアロマ 0.2 じゃがいも 25

たまねぎ 40 鶏ひき肉 5 こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 1 酒 0.5 もやし 15 にんじん 8 かたくり粉 5 セロリー 2

かぼちゃ 20 しょうが 0.5 みりん 1 みりん 1 食塩 0.1 きゅうり 10 〇 なると 10 大豆油 4 ダイストマト 15

なす 10 赤みそ 6 かたくり粉 0.3 上白糖 1.5 かたくり粉 5 赤ピーマン 5 〇 メンマ（たけのこ） 5 じゃがいもの 中双 0.8

ダイストマト 15 中双 5 きゅうりの塩昆布和え もやしのゆかり和え 大豆油 3 うすくちしょうゆ 2.5 【小麦・大豆】 　　　ひき肉炒め ◆ ハヤシフレーク 14

ズッキーニ 10 酒 1 きゅうり 25 もやし 30 コーンサラダ 上白糖 2 ねぎ 5 鶏ひき肉 10 【小麦・大豆・豚肉】

青ピーマン 5 みりん 1 キャベツ 30 キャベツ 20 キャベツ 35 米酢 2 食塩 0.3 じゃがいも 50 ◆ トマトケチャップ 5

◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 かたくり粉 0.3 にんじん 5 きゅうり 10 にんじん 8 ごま油 0.3 ◆ 顆粒中華だし 1 青ピーマン 10 ◆ ウスターソ－ス 2

◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 ひじきあえ 〇 塩昆布 2 ◆ ゆかり粉 0.3 ホールコーン 15 食塩 0.1 ホールコーン 10 ホールコーン 8 ◆ スープストック 0.2

【小麦･大豆】 ひじき 0.8 【小麦・大豆】 食塩 0.08 上白糖 3 麻婆なす ◆ 鶏豚湯 1.5 ごま油 0.5 【大豆・豚肉・鶏肉】

◆ スープストック 0.1 キャベツ 30 ごま(いり） 1 豆腐とえのきの 米酢 3 豚ひき肉 15 【豚肉・鶏肉】 食塩 0.2 焼きウインナー

【大豆・豚肉・鶏肉】 ホールコーン 10 ごま油 0.5 　　　　すまし汁 しろしょうゆ 1 しょうが 0.5 こいくちしょうゆ 6 ◆ 鶏がらスープ 0.4 〇 ウィンナー　20ｇ 1本

◆ ウスターソ－ス 2 きゅうり 10 食塩 0.01 木綿豆腐【大豆】 25 食塩 0.2 にんにく 0.5 ツナと大根のサラダ 【鶏肉】 【豚肉】

ローリエ 0.02 こいくちしょうゆ 2.5 かぼちゃのみそ汁 たまねぎ 10 サラダ油 0.5 ねぎ 3 まぐろ水煮 15 すまし汁 かぼちゃと

コーンペースト 3 上白糖 2 かぼちゃ 25 えのきたけ 15 ラタトゥイユ なす 50 だいこん 40 〇 ひまわり型かまぼこ 10 レーズンのサラダ

りんごペースト 5 米酢 2 油揚げ【大豆】 3 にんじん 5 鶏肉 10 にんじん 10 きゅうり 15 たまねぎ 25 かぼちゃ 40

オムレツ えび団子汁 えのきたけ 15 カットわかめ 0.5 にんにく 0.2 にら 5 にんじん 5 にんじん 8 干しぶどう 3
〇 オムレツ　50ｇ 1個 〇 えびだんご 30 こまつな 10 ◆ かつおだし【さば】 1.5 オリーブ油 1 赤みそ 2 ◆ 香味中華ドレッシング 8 オクラ 5 きゅうり 10

【卵・大豆】 【小麦・えび・大豆】 ◆ 煮干だし 1.5 うすくちしょうゆ 3.5 たまねぎ 40 ◆ テンメンジャン 1.5 【小麦・ごま・大豆 干し椎茸 0.5 サラダ油 0.8

海藻サラダ チンゲンツァイ 20 揖斐みそ（豆みそ） 5 食塩 0.2 かぼちゃ 20 【小麦・大豆】 りんご・鶏肉】 ◆ かつおだし【さば】 1.5 しろしょうゆ 1

◆ 海藻ミックス 1.2 にんじん 10 白みそ 3.5 昆布粉末 0.2 ズッキーニ 20 〇 オイスターソース 1 抹茶蒸しパン うすくちしょうゆ 3.5 米酢 3

キャベツ 30 干し椎茸 0.5 煮干し粉 0.1 なす 20 ◆ 顆粒中華だし 0.8 〇 ホットケーキミックス 35 食塩 0.2 上白糖 3

きゅうり 15 ねぎ 5 にんじん 15 こいくちしょうゆ 1 【小麦・乳・大豆】 食塩 0.2

◆ 青じそドレッシング 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 赤ピーマン 10 上白糖 2 抹茶 0.05

【小麦･大豆】 うすくちしょうゆ 3.5 黄ピーマン 10 ごま油 0.5 水 30

すいか 酒 0.5 ◆ トマトケチャップ 10 かたくり粉 0.8 サラダ油 1
カットすいか　60ｇ 1切 食塩 0.2 ダイストマト 20 みかんゼリー

白ワイン 2 〇 みかんゼリー　50ｇ 1個

上白糖 1

こいくちしょうゆ 1

食塩 0.1

◆ コンソメ 0.5

【大豆・牛肉】

ローリエ 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。）
※　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。
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21日 （金） 24日 （月） 25日 （火）20日 （木）
幼 児 園 の み 給 食 が あ り ま す

19日 （水）

3日 （月） 4日 （火） 5日 （水） 6日 （木） 7日 （金）

揖斐川町学校給食センター

18日 （火）14日 （金）

28日 （金）

10日 （月） 11日 （火） 12日 （水）

27日 （木） 31日 （月）26日 （水）

13日 （木）

卵 乳 小麦 えび

かに そば ピーナッツ

あわび いか いくら オレンジ

キウィフルーツ 牛肉 豚肉 鶏肉

くるみ さけ さば 大豆

ごま まつたけ 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

◎アレルギー特定原材料

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。

小中学校は、

７月２０日（木）まで

給食があります。

７月２１日（金）から

は幼児園のみの給食に

なります。

夏休み明けは、

８月２９日（火）から

小中学校の給食が始ま

ります。


