
　

　

　

　

 

給食のはじまり献立 揖斐川町を味わおう 岐阜県を味わおう
学校給食選手権
谷汲中考案メニュー
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中3リクエストメニュー

　明治22年、山形県鶴岡町（現：鶴岡市）の
忠愛小学校で提供された食事が、日本の
学校給食の始まりとされています。当時の
給食は、おにぎりと鮭の塩焼き、漬物でし
た。時代と共に変化してきた給食メニュー。
みなさんのおうちの人が食べた給食はどん
なメニューだったのでしょう。

　揖斐川町の菖蒲谷牧場で育てられた「い
びけんとん」を使い、豚汁にしました。揖斐
川町のお米を食べて、健康に育った「いび
けんとん」の豚肉は、ビタミンが豊富で、うま
味もたっぷりです。その他にも、米、みそ、
豆腐、野菜など揖斐川町の食材をたっぷり
使っています。

　岐阜県には、おいしい食べ物がたくさんあ
ります。神戸町のこまつな、揖斐郡産の
キャベツなどを使います。主菜には、岐阜
県の郷土料理「けいちゃん」を取り入れま
す。岐阜県には、他にもおいしい食べ物が
たくさんあります。何があるか調べてみま
しょう！

　中学生学校給食選手権に応募した谷汲
中2年生の生徒が考えた献立です。揖斐川
町と友好都市の北海道芽室町の食材を取
り入れ、２つの町のおいしさが味わえるコラ
ボ給食です。アイデアいっぱいのオリジナ
ルメニューを味わいましょう。

　中学3年生のみなさんからのリクエストメ
ニューです。主食の麺料理、デザート部門
で人気の高かったメニューを取り入れてい
ます。その他の料理については、下の紹介
コーナーをごらんください。

切干大根のナムル

・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。
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さといも入りポテトサラダ ★29日（木）の献立より

岐阜県学校給食会主催の「私が考えた学校給食メニューコンクール」（小学６年

生対象）に応募し、主食部門でアイデア賞を受賞した、小島小学校の児童が考えたメ

ニューです。谷汲地区の特産品「しいたけ」を使い、肉と一緒にそぼろにして、苦手な

人でもおいしく食べられるように工夫されています。ご飯にかけてどんぶりとしていた

だきます。

みそ煮

中学生学校給食選手権応募献

立として、谷汲中の生徒が考えた

メニューです。
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だいず
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ちくぜん煮

麦ごはん
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成人の日

【作り方】
①じゃがいも、さといもは、いちょう切りにして、柔ら

かくゆで、つぶしてから冷ます。

②たまねぎは薄切り、きゅうりは輪切り、ロースハムは

短冊切りにして、ゆでて冷ます。

③①②をマヨネーズと塩、こしょうで和える。

※味つけはお好みで加減してください。

【材料 ４人分】

じゃがいも

さといも

たまねぎ

きゅうり

ロースハム
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20ｇ

2枚

少々

40ｇ

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。
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はくさい
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麦ごはん
ふるさと
けんちん汁

小型パン

メニュー

コンクール

受賞作品

小中：１食黒豆

幼：いもけんぴ

焼きぎょうざ
未１ 幼小2 中3

キムチチャーハン

麦ごはん

いびとめむろの
コンビごはん

ふくじん
づけ

かぶ

しいたけ

中学３年生のみなさんに卒業までに食べたい

メニューをリクエストしてもらいました。

1月～２月の献立に取り入れます。

お楽しみに！

１月～２月 リクエストメニューが登場します！

ごはんメニュー

１位 キムチチャーハン

２位 わかめごはん

３位 カレーライス

魚メニュー

１位 魚のカップ焼き

２位 ちくわの磯辺揚げ

３位 さばのスタミナ焼き

副菜メニュー

１位 海藻サラダ

２位 肉じゃが

３位 やさい炒め

一部紹介します！

令和７年度

私が考えた学校給食メニューコンクール受賞作品・・・１９日（月）

『ほろほろしいたけそぼろ丼』

ほろほろしいたけ
そぼろ丼の具

あられ

はくさい

昭和
し ょ う わ

２９年
ねん

に「学校給食法
がっこうきゅうしょくほう

」が成立し、学校給食は教育活動
せいりつ がっこうきゅうしょく きょういくかつどう

として位置
い ち

づけられるようになりました。主食
しゅしょく

は、パンが

中心
ちゅうしん

でしたが、昭和５１年頃
しょうわ ねんごろ

に米飯
べいはん

が導入
どうにゅう

されると、カレーライスや炊き込
た こ

みご飯
はん

が登場
とうじょう

し、献立内容
こんだてないよう

が充
じゅう

実
じ つ

してき

ました。現代
げんだい

では、学校給食
がっこうきゅうしょく

を「生きた教材」
い きょうざい

として、子
こ

どもたちに食
しょく

に関
かん

する正
ただ

しい知識
ち し き

と望
のぞ

ましい食
しょく

習慣
しゅうかん

を身
み

に

付
つ

けられるよう食育
しょくいく

を進
すす

めています。

麦ごはん

日本
に ほ ん

の学校給食
がっこうきゅうしょく

は１３６年前
ねんまえ

、明治
め い じ

２２年
ねん

、山形県
やまがたけん

の私立
し り つ

 忠
ちゅう

 愛
あい

 小学校
しょうがっこう

で提供
ていきょう

したのが始
はじ

まりとされています。

その後
ご

、徐々
じょじょ

に全国
ぜんこく

に広
ひろ

まりましたが、戦争
せんそう

による食料不足
しょくりょうぶそく

で中止
ちゅうし

せざるを得
　え

なくなってしまいました。

戦後
せ ん ご

、子
こ

どもたちの栄養状態
えいようじょうたい

の悪化
あ っ か

を心配
しんぱい

する声
こえ

が高
たか

まり、昭和
し ょ う わ

２１年
ねん

１２月
がつ

２４日
か

に、ララ（アジア救援公認団
きゅうえんこうにんだん

体
たい

）

から給食物資
きゅうしょくぶっし

の寄贈
き ぞ う

を受
う

けて、翌
よ く

１月
がつ

に学校給食
がっこうきゅうしょく

が再開
さいかい

されました。当初
と う し ょ

は、１２月
がつ

２４日
か

を「学校給食感謝
がっこうきゅうしょくかんしゃ

の日
ひ

」と

していましたが、冬休
ふゆやす

みと重
かさ

ならない１月
がつ

２４日
か

からの１週間
しゅうかん

を「全国学校給食週間
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

」とすることになりました。



令和７年度1月
日
曜

＜幼児園のみ＞ 麦ごはん チキンカレー 菜めし キムチチャーハン 麦ごはん うずまきいび茶パン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺肉みそソース

わかめごはん 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） 70 精白米（強化米入り） 80 うずまきいび茶パン 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 ◆ ソフトめん【小麦】 1食

精白米（強化米入り） 80 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.1 麦 5 　小麦粉 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5

麦 5 ぶりの照り焼き サラダ油 0.5 ○ 菜めしのもと 1.8 豚肉 20 にしんの竜田揚げ 　イースト 鶏ひき肉 15

◆ たきこみわかめ 2 ぶり  ５０ｇ 1切 鶏肉 20 かぼちゃコロッケ 酒 1 にしん 45 　イーストフード サラダ油 0.5 豚肉 45 さわら　50g 1切 豚ひき肉 15

豆腐ハンバーグ 酒 1 にんにく 0.2 ○ 南瓜コロッケ　50g 1個 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3 　精製塩 鶏ひき肉 40 こいくちしょうゆ 0.8 白みそ 4 しょうが 1

○ 豆腐ハンバーグ　40g 1個 しょうが 0.3 しょうが 0.2 【小麦・大豆】 白こしょう 0.01 酒 0.5 　ショートニング 大豆ミンチ 3 酒 1.5 上白糖 2.5 酒 1
【大豆・鶏肉・豚肉】 こいくちしょうゆ 4 食塩 0.1 大豆油 2 しょうが 0.5 しょうが 0.8 　砂糖 しょうが 0.3 しょうが 0.2 みりん 1 大豆ミンチ 3

こいくちしょうゆ 3 みりん 2.2 白こしょう 0.01 白菜なべ 上白糖 0.5 かたくり粉 8 　脱脂粉乳 酒 1 かたくり粉 8 酒 2 たまねぎ 60

中双 2 中双 1 たまねぎ 50 ○ 鶏だんご【鶏肉】 30 にんじん 10 大豆油 4 　マーガリン 生しいたけ 15 大豆油 4 食塩 0.2 ねぎ 5

みりん 1 かたくり粉 0.3 じゃがいも 30 ◆ かまぼこ 8 ○ はくさいキムチ【大豆】 15 　お茶（抹茶） 上白糖 2.5 こいくちしょうゆ 1.5 大豆とひじきの煮物 赤みそ 13

◆ 顆粒和風だし 0.1 筑前煮 にんじん 12 はくさい 60 こいくちしょうゆ 3 はくさい 40 　砂糖 みりん 1.5 ◆ ウスターソ－ス 1.8 蒸し大豆 12 中双 4

かたくり粉 0.3 サラダ油 0.5 ◆ ウスターソ－ス 2 えのきたけ 8 焼きぎょうざ キャベツ 20 　卵 こいくちしょうゆ 3.5 上白糖 3 ひじき 2 みりん 1.5

お浸し 鶏肉 20 ◆ トマトケチャップ 5 にんじん 10 ○ ぎょうざ　18g 2個 水菜 10 【小麦・乳・卵・大豆】 むき枝豆 10 ◆ 顆粒中華だし 0.05 にんじん 8 ◆ 顆粒和風だし 1

はくさい 60 こんにゃく 10 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 水菜 10 【小麦・豚肉・鶏肉・ ○ 塩昆布【小麦・大豆】 2 白身魚のマヨネーズ焼き かたくり粉 0.3 かたくり粉 0.25 油揚げ【大豆】 5 こいくちしょうゆ 1

ほうれんそう 20 ごぼう 15 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 ねぎ 8 大豆・ごま】 食塩 0.01 メルルーサ　50g 1切 厚焼き玉子 ごま油 0.1 中双 2 かたくり粉 2.5

花かつお 0.7 れんこん 20 【小麦･大豆】 しょうが 0.5 切干大根のナムル みそ煮 食塩 0.2 ○ 厚焼き玉子　50g 1個 こいくちしょうゆ 2.8 大学芋

こいくちしょうゆ 3 にんじん 10 ローリエ 0.02 ◆ かつおだし【さば】 2 切干大根 6 サラダ油 0.3 白こしょう 0.01 【卵・小麦・大豆】 　　　　おかかあえ みりん 1 さつまいも 50

上白糖 0.3 中双 1.5 りんごペースト 5 こいくちしょうゆ 2 こまつな 20 鶏ひき肉 10 白ワイン 1 大根汁 こまつな 25 酒 1 大豆油 4

すまし汁 みりん 2 コーンペースト 3 うすくちしょうゆ 2.5 にんじん 8 さといも 30 ◆ ノンエッグマヨネーズ 12 にんじん 10 にんじん 10 ◆ 顆粒和風だし 0.2 こいくちしょうゆ 1.7

たまねぎ 20 酒 1 ◆ スープストック 0.2 酒 1 上白糖 1 だいこん 45 【大豆】 だいこん 35 もやし 35 のっぺい汁 中双 4.5

にんじん 5 こいくちしょうゆ 2.8 【大豆・鶏肉・豚肉】 みりん 1 こいくちしょうゆ 3 にんじん 15 コーンペースト 5 ぶなしめじ 10 こいくちしょうゆ 3 鶏肉 10 みりん 1

ねぎ 5 さやいんげん 8 もち入りぜんざい ごま油 0.2 こんにゃく 10 豆乳【大豆】 1 ◆ 糸かまぼこ 8 みりん 0.5 だいこん 30 黒ごま 1

干し椎茸 0.5 ◆ 顆粒和風だし 0.3 （小・中） あずき 6 食塩 0.1 うずら卵水煮【卵】 15 ごぼうサラダ こまつな 5 花かつお 1 にんじん 10

玉ふ【小麦】 2.5 七草汁 蒸し大豆 20 ○ 煮込みもち 20 ごま 1 ○ 玉はんぺん【大豆】 20 ごぼう 25 ◆ かつおだし【さば】 1.5 春雨スープ さといも 15 　谷汲あられ和え

◆ かつおだし【さば】 1.5 かぶ 15 れんこん 30 上白糖 3.8 ◆ 顆粒和風だし 0.3 にんじん 8 うすくちしょうゆ 3.5 ○ ベーコン【豚肉】 10 ごぼう 10 ほうれんそう 20

うすくちしょうゆ 3.5 かぶの葉 1 米粉 5 食塩 0.08 たまねぎ 15 赤みそ 9 上白糖 2 食塩 0.2 はるさめ 4 こんにゃく 10 もやし 35

食塩 0.1 だいこん 15 大豆油 2 ぶなしめじ 10 中双 3.8 米酢 2 りんご 干し椎茸 0.5 ねぎ 5 にんじん 10

干し椎茸 0.5 食塩 0.15 チンゲンサイ 15 みりん 2 うすくちしょうゆ 2.5 りんご1/6カット 1切 ホールコーン 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 こいくちしょうゆ 3

油揚げ【大豆】 3 あおのり 0.2 ◆ コンソメ 1 酒 1 サラダ油 1.5 チンゲンサイ 15 うすくちしょうゆ 3.5 上白糖 0.3

こまつな 8 れんこんフライ（幼） 【大豆・牛肉】 食塩 0.1 ねぎ 5 みりん 1 ○ あられ 2.5

◆ かつおだし【さば】 1.5 れんこん 48 食塩 0.2 冬野菜のカレーポトフ ◆ 顆粒中華だし 1 食塩 0.2

うすくちしょうゆ 1.5 米粉 5 うすくちしょうゆ 2 ○ ウィンナー【豚肉】 15 食塩 0.2 かたくり粉 1

しろしょうゆ 2 大豆油 2 酒 0.5 たまねぎ 25 うすくちしょうゆ 3.5

食塩 0.2 食塩 0.15 白こしょう 0.01 にんじん 10 白こしょう 0.02

かたくり粉 1 あおのり 0.2 かたくり粉 0.5 だいこん 25

一食黒豆（小・中） ほうれん草サラダ 鶏卵 20 れんこん 15

○ 一食黒豆　7g【大豆】 1袋 ほうれんそう 25 じゃがいも 20

いもけんぴ（幼） キャベツ 30 食塩 0.2

○ いもけんぴ　5g 1袋 もやし 10 白こしょう 0.01

◆ 和風ドレッシング【大豆】 7 ◆ スープストック 1.5

福神漬け 【大豆・豚肉・鶏肉】

○ 福神漬【小麦・大豆】 8 ◆ カレー粉 0.1

◆ カレーアロマ 0.3

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 小型パン

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） 70 ◆ 小型パン【小麦・乳】 1食

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 ホールコーン 5 焼きそば

さばのスタミナ焼き さけの塩焼き 揚げ豆腐の野菜あんかけ 鶏ちゃん てん茶 0.8 ◆ 蒸し中華麺 75

さば　50g 1切 さけ  50g 1切 焼き豆腐　50g 1個 ごま油 0.4 食塩 0.8 【小麦・大豆】

食塩 0.2 食塩 0.4 【大豆】 にんにく 0.3 肉団子のおろしかけ サラダ油 0.5

白こしょう 0.01 酒 3 かたくり粉 8 しょうが 0.5 ○ 肉団子【鶏肉・大豆】 45 豚肉 15

酒 1 かおり和え 大豆油 2 鶏肉 50 だいこん 10 酒 1

しょうが 0.3 キャベツ 40 にんじん 2 酒 1 こいくちしょうゆ 2.5 キャベツ 50

にんにく 0.3 こまつな 10 たまねぎ 5 こいくちしょうゆ 0.4 上白糖 1.5 にんじん 15

こいくちしょうゆ 3 ◆ 千切りたくあん 8 ねぎ 1 たまねぎ 15 みりん 0.5 もやし 25

赤みそ 0.8 米酢 2.5 うすくちしょうゆ 4 キャベツ 20 ◆ 顆粒和風だし 0.15 ○ しょうが(酢漬) 1

上白糖 1.7 上白糖 1.5 上白糖 3 こいくちしょうゆ 1 かたくり粉 0.2 ◆ スープストック 0.2

大根と豚肉の煮物 ◆ かおり粉 0.3 米酢 2 酒 1 里芋入りポテトサラダ 【大豆・豚肉・鶏肉】

サラダ油 0.5 食塩 0.02 ◆ 顆粒和風だし 0.1 赤みそ 2 じゃがいも 45 ◆ ウスターソ－ス 11.5

豚肉 15 みそ汁 かたくり粉 0.3 みりん 1.5 さといも 15 ◆ 焼きそばソース 5

だいこん 90 油揚げ【大豆】 5 生姜じょうゆ和え 食塩 0.1 たまねぎ 3 【小麦・大豆・りんご】

こいくちしょうゆ 3.5 木綿豆腐【大豆】 20 ほうれんそう 15 白こしょう 0.01 きゅうり 5 食塩 0.2

中双 2 にんじん 10 キャベツ 30 ◆ トウバンジャン【大豆】 0.1 ○ ロースハム【豚肉】 3 白こしょう 0.01

みりん 1 ねぎ 8 もやし 25 かたくり粉 0.3 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 花かつお 0.5

酒 1.5 だいこん 30 しょうが 0.1 れんこんの天ぷら 【大豆】 あおのり 0.2

◆ 顆粒和風だし 0.3 白みそ 2 こいくちしょうゆ 4 れんこん　20g 1切 食塩 0.1 春巻き

白菜のみそ汁 赤みそ 6.5 上白糖 0.3 薄力粉【小麦】 8 白こしょう 0.02 ○ はるまき　50g 1個

にんじん 10 ◆ 煮干だし 1.5 けんとん豚汁 かたくり粉 2 ふるさとけんちん汁 【小麦・大豆・豚肉】

はくさい 20 けんとん豚 10 食塩 0.2 木綿豆腐【大豆】 20 大豆油 3

木綿豆腐【大豆】 20 さといも 15 大豆油 1.5 油揚げ【大豆】 3 豆乳杏仁フルーツ

油揚げ【大豆】 3 だいこん 20 小松菜のすまし汁 だいこん 15 ○ みかんゼリー 10

カットわかめ 0.3 ごぼう 10 にんじん 10 にんじん 5 パインシロップ漬け 20

ねぎ 5 にんじん 10 はくさい 20 ごぼう 10 黄桃シロップ漬け 20

白みそ 8.5 ねぎ 5 干し椎茸 0.7 生しいたけ 5 ○ 豆乳ゼリー【大豆】 25

◆ 煮干だし 1.5 ◆ 煮干だし 1.5 ◆ かまぼこ 6 こまつな 5

揖斐みそ 7.5 こまつな 8 うすくちしょうゆ 4.5

揖斐みそ（米みそ） 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ かつおだし【さば】 1.5

いび茶プリン うすくちしょうゆ 3 みりん 0.8

○ いび茶プリン　30g 1個 食塩 0.3 酒 0.5

【大豆】 食塩 0.1

南濃みかん

南濃みかん　 1個

※　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。
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28日 （水） 29日 （木） 30日 （金）27日 （火）26日 （月）23日 （金）
麦ごはん

7日 （水） 8日 （木） 9日 （金） 13日 （火） 14日 （水） 22日 （木）16日 （金） 21日 （水）

揖斐川町学校給食センター

さわらの西京焼き

ほうれん草の

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】

15日 （木） 19日 （月） 20日 （火）

チンゲンサイと卵のスープ

白菜と水菜の昆布和え

ほろほろ椎茸そぼろ丼の具

揖斐と芽室のコンビごはん

豆とれんこんのフライ

豚肉のあんからめ

小松菜ともやしの

◎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。

み
そ

冬休
ふゆやす

みが終
お

わり、いよいよ3学期
が っ き

が始
はじ

まりました。

昔
むかし

から「一月往
いちがつい

ぬる二月逃
に が つ に

げる三月去
さ ん が つ さ

る」といわれてきたように、年度末
ねんど まつ

に向
むけ

けて月日
つ き ひ

が

流
なが

れるのを早
はや

く感
かん

じる時期
じ き

です。風邪
か ぜ

やインフルエンザも流行
りゅうこう

していますので、体
たい

調管理
ちょうかんり

にはより一層気
いっそうき

をつけて、1日
にち

1日
にち

を大切
たいせつ

に過
す

ごしましょう。

　　鏡
かがみ

もちを小さく割って
ち い わ

お汁粉
し る こ

などに入
い

れ、無病息災
む び ょ う そ く さ い

を願
ねが

って

食
た

べる行事
ぎ ょ う じ

です。もちを小
ち い

さくするのに、包丁
ほうちょう

などの刃物
は も の

を

使
つか

うのは武士
ぶ し

の「切腹
せ っ ぷ く

」を連想
れん そ う

させるため縁起
え ん ぎ

が悪
わる

いとされ、

木
き

づちなどで割
わ

ります。また、「割る
わ

」のではなく「開
ひ ら

く」という

縁起
え ん ぎ

の良
よ

い言葉
こ と ば

が使
つか

われます。


