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17 18

エネルギー　713 kcal エネルギー　 676kcal エネルギー　659kcal

24 25

19

エネルギー　789kcal

20

エネルギー　708kcal

エネルギー  706kcal エネルギー  702kcal エネルギー　632 kcal

64

13

令和７年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

2月よていこんだてひょう

2

26

エネルギー　708kcal

9 10

23

1211

16

エネルギー　625 kcal エネルギー　632kcal

エネルギー　 704kcalエネルギー　746kcal

5

エネルギー　773kcal

3

エネルギー　 628 kcalエネルギー　722 kcal エネルギー　730 kcal エネルギー　628 kcal

ごぼうサラダ

・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。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

かぶのあまずあえ

ひたちおおたけんちん汁

和風ポテトサラダ

とり肉の
カレー風味焼き

煮びたし

いかのこうみ焼き

はくさいのクリーム煮

ゆかりあえ

ソフトめん

牛乳

牛乳

牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

とうふチゲ

とりだんご汁

かすが豆と
かぼちゃのサラダ

ごまドレッシング

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。

おからのいり煮

カレーなんばん

さといもコロッケ

冬やさいカレー

とん汁

五目ラーメンの汁

れんこんのおかか煮

ABCスープ

白身魚のあまずあんかけ

うす焼きたまご

かすが豆

カミカミメニュー

牛乳

コーンチャウダー

麦ごはん

みそ汁

肉だんごのもち米むし
幼１ 小中２

麦ごはん

麦ごはん 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

とり肉とさつまいもの
あんからめ

さといもと
ぶた肉の煮もの

みそ汁

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！

さばのたつた揚げ

あおのりポテトビーンズ（小中）
あおのりポテト（幼）

わかめごはん

切干大根の
ちゅうかあえ

※ヨーグルト

【幼児園未満児対応】

５日（木） ホキの香味焼き

（いかの香味焼き）

２７日（金） 野菜コロッケ

（ちくわの磯辺揚げ）

牛乳

牛乳

麦ごはん

のっぺい汁

かいそうサラダ

いわしのかば焼き風

ｃ
ふく豆（小中）

せつぶん

ボーロ（幼）

チキンライス

麦ごはん
すまし汁

ｃ

ちくわのいそべ揚げ
幼小２ 中３

とり肉とキャベツの
みそいため

白菜のクリーム煮
★25日（水）の献立より

牛乳

牛乳

牛乳

ブロッコリー
サラダ

おにかまぼこの
すまし汁麦ごはん

牛乳

あつあげの肉みそかけ（小中）
焼きどうふの肉みそかけ（幼）

こうやどうふの
そぼろ煮

バーガーパン

麦ごはん

しゅうまい
未1 幼小2 中3

ナムル

さわにわん

焼きウインナー
幼1 小中2

麦ごはん
いびみそ汁

とり肉のから揚げ
幼1 小中2

ツナとひじきのいため煮

【作り方】

① ベーコン、玉ねぎは１㎝幅に切り、白菜の芯の部分は小さめに、葉の部分は大き

めにざく切りにする。にんじん、じゃがいもは小さめの乱切りにし、じゃがいも

は水にさらす。

② マカロニは固めに茹でておく。

③ 鍋にサラダ油を熱し、ベーコン、玉ねぎ、白菜の芯の部分、にんじん、じゃがいも

を炒め、全体に油をなじませる。

④ マッシュルーム、白菜の葉の部分を加えたら、水、洋風だしの素を入れ、蓋をして

弱火でコトコト煮る。

⑤ 野菜に火が通ったら、マカロニ、豆乳を加えてさっと煮、塩、こしょうで味付けし、

水溶き米粉でとろみをつける。

チキンカチャトーラ

キャベツサラダ

麦ごはん

※なっとう

（からしつき）

にぼしのつくだ煮

いびみそ

小型パン（小3～）

※いちご

※味付け、とろみ具合はお好みで加減して下さい

きなこパン

オムライス

さけのみそづけ焼き

麦ごはん

※デコポン

ハンバーグ
ケチャップソースかけ

ちゅうかめん

ケチャップ

A B C

スライス
チーズ

だいず

キャベツ

せつぶんこんだて

※いり大豆・落花生ともに、５歳以下の子どもは窒息する危険性があるため、食べさせないでください。

　 立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

に当
あ

たる節分
せつぶん

には、古
ふる

くから、豆
まめ

まきをしたり、ヒイラギイワシ（ヤ

イカガシ）を玄関
げんかん

に飾
かざ

ったりして、病気
びょうき

や災難
さいなん

を起
お

こす“鬼
おに

（邪気
じゃき

）”を追
お

い払
はら

い、

１年
ねん

の無事
ぶじ

や幸福
こうふく

を願
ねが

う風習
ふうしゅう

があります。最近
さいきん

では、「恵方
えほう

巻
ま

き」が店頭
てんとう

をにぎ

わすようになりましたが、もともと全国
ぜんこく

的
てき

な風習
ふうしゅう

ではなく、江戸
えど

時代
じだい

に大阪
おおさか

の

商人
しょうにん

が商売
しょうばい

繁盛
はんじょう

祈願
きがん

のために行
おこな

っていた風習
ふうしゅう

が始
はじ

まりとされています。

（※諸説
しょせつ

あります）

よくかんで

食
た

べよう！

　大豆
だいず

をいったもの。豆
まめ

まき

に使
つか

うほか、自分
じぶん

の年齢
ねんれい

の数
かず

、

または年齢
ねんれい

の数
かず

＋1個
こ

食
た

べて、

1年
ねん

の幸福
こうふく

を願
ねが

います。

大豆
だいず

の代
か

わりに落花生
らっかせい

を使
つか

う

地域
ちいき

もあります。

2026年
ねん

の

恵方
えほう

は

「南南東
なんなんとう

」

　太巻
ふとま

きずし。その年
とし

の

歳
とし

神様
がみさま

がいるとされる

“恵方
えほう

”を向
む

き、願
ねが

い事
ごと

を

思
おも

い浮
う

かべながら、無言
むごん

で丸
まる

かじりします。

ｃ

※いちごゼリー

１月～3月 リクエストメニューが登場します！

パンメニュー

１位 きなこパン

２位 いび茶パン

３位 黒パン

肉メニュー

１位 鶏肉のから揚げ

２位 豚肉のしょうが焼き

３位 鶏肉の照り焼き

汁メニュー

１位 みそ汁

２位 豚汁

３位 沢煮椀

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～3月の献立に取り入れます。お楽しみに！

オリンピック応援こんだて ・・・ ６日（金）

めんメニュー

１位 五目ラーメン

２位 ソフトめん

肉みそソース

３位 肉うどん

食育の日こんだて・・・20日（金）〇〇県のこんだて・・・2日（月）

キャベツ

じゃが

いも

にんじん

だいこん
さといも

はくさい

はくさい じゃがいも
かぶ

だいこん だいこん

だいこん

　春日豆
かすがまめ

は、「飛騨
ひだ

・美濃
みの

伝統
でんとう

野菜
やさい

」のひと

つで、春日
かすが

地
ち

区
く

でしかうまく 栽培
さいばい

できな

い希
き

少
しょう

な豆
まめ

です。さやのままで煮
に

たり、

ゆでたりして食
た

べることが多
おお

いですが、

給食
きゅうしょく

では乾燥
かんそう

した豆
まめ

を戻
もど

してゆで、かぼ

ちゃと一緒
いっしょ

にサラダにしました。

　春日豆
かすがまめ

は、「飛騨
ひだ

・美濃
みの

伝統
でんとう

野菜
やさい

」のひ

とつで、春日
かすが

地
ち

区
く

でしかうまく 栽培
さいばい

で

きない希
き

少
しょう

な豆
まめ

です。さやのままで 煮
に

たり、ゆでたりして食
た

べることが 多
おお

い

ですが、給食
きゅうしょく

では乾燥
かんそう

した 豆
まめ

を戻
もど

して

ゆで、かぼちゃと 一緒
いっしょ

にサラダにしま

した。

【材料】 4人分

ベーコン

玉ねぎ

白菜

じゃがいも

にんじん

マッシュルーム（水煮）

マカロニ

サラダ油

水

洋風だしの素

調製豆乳

塩

こしょう

米粉

40ｇ

120g

120g

80g

60ｇ

40ｇ

30ｇ

適宜

300ｍｌ

小さじ1.5

200ｍｌ

小さじ1/4

少々

大さじ1～

（米粉：水＝1：2でとく）

　常陸
ひたち

太田
おおた

市
し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

「常陸
ひたち

太田
おおた

けんちん汁
じる

」

は、具
ぐ

だくさんのけんちん汁
じる

に、そばをつけて食
た

べるスタイルが特徴
とくちょう

で、「つけけんちん」とよばれ

ています。みそとしょうゆで 味付
あじつ

けします。また、

〇〇県
まるまるけん

といえば、水戸
みと

の納豆
なっとう

や、さつまいもの産
さん

地
ち

としても有名
ゆうめい

です。

　２月
がつ

6日
か

から22日
にち

まで、イタリアで開催
かいさい

されるミラノ・コルティナ冬季
とうき

オリンピックにちなんで、

イタリア料理
りょうり

の「チキンカチャトーラ」を取
と

り入
い

れます。鶏肉
とりにく

や野菜
やさい

をトマトで煮込
にこ

んだ料理
りょうり

です。



令和7年度2月
日
曜

麦ごはん 麦ごはん 冬野菜カレー 麦ごはん 小型パン 麦ごはん チキンライス ソフト麺カレー南蛮 麦ごはん 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 ◆ 小型パン 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米 70 ◆ 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 精白米（強化米入り） 80

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 パプリカパウダー 0.14 サラダ油 0.5 麦 5 麦 5 麦 5

鶏肉とさつまいもの いわしの蒲焼き風 サラダ油 0.5 いかの香味焼き きなこパン しゅうまい サラダ油 0.5 鶏肉 15 さけのみそ漬け焼き 鶏肉のから揚げ 厚揚げの肉みそかけ

　　　あんからめ いわし開き　40ｇ 1尾 にんにく 0.2 いか　50ｇ 1切 ◆ 小型パン 1個 〇 しゅうまい　18ｇ 2個 たまねぎ 25 ◆ カレー粉 0.1 さけ  ５０ｇ 1切 鶏肉　25ｇ 2切 厚揚げ　（小中） 1個

鶏肉 30 酒 1 しょうが 0.2 にんにく 0.5 【小麦・乳】 【小麦・豚肉】 にんじん 5 ◆ カレーアロマ 0.1 しょうが 0.2 しょうが 0.7 　　60ｇ【大豆】

酒 0.5 かたくり粉 8 豚肉 20 ねぎ 3 大豆油 3 ナムル 鶏肉 15 しょうが 0.3 にんにく 0.1 にんにく 0.5 焼き豆腐　（幼） 1個

さつまいも 25 大豆油 4 食塩 0.1 食塩 0.2 きな粉【大豆】 3 にんじん 10 白ワイン 0.5 にんにく 0.3 白みそ 3 こいくちしょうゆ 3 　　40ｇ【大豆】

かたくり粉 10 こいくちしょうゆ 3 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 3 上白糖 4.5 もやし 30 マッシュルーム 5 たまねぎ 40 こいくちしょうゆ 1 酒 2 鶏ひき肉 8

大豆油 4 みりん 1 たまねぎ 35 ごま油 1 食塩 0.05 ほうれんそう 25 むき枝豆 5 にんじん 12 酒 2 かたくり粉 10 赤みそ 7

こいくちしょうゆ 2 上白糖 3 れんこん 10 酒 1 ブロッコリーサラダ こいくちしょうゆ 3 トマトピューレ 5 油揚げ【大豆】 3 みりん 0.8 大豆油 4 中双 5

◆ ウスターソ－ス 2.5 酒 1 だいこん 20 ホキ　　30ｇ 1切 ブロッコリー 15 上白糖 0.4 ◆ トマトケチャップ 10 干し椎茸 0.5 上白糖 1.5 ツナとひじきの炒め煮 酒 0.7

上白糖 3.2 しょうが 0.2 さといも 20 （未満児のみ） キャベツ 30 ごま油 0.3 上白糖 0.5 ねぎ 5 れんこんのおかか煮 サラダ油 0.5 しょうが 0.3

◆ 顆粒中華だし 0.1 かたくり粉 0.2 にんじん 15 里芋と豚肉の煮物 ホールコーン 8 ごま 1 食塩 0.3 ◆ 顆粒和風だし 0.5 サラダ油 0.5 〇 まぐろ水煮フレーク 10 かたくり粉 0.2

かたくり粉 0.25 高野豆腐のそぼろ煮 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 さといも 40 米酢 3 豆腐チゲ ◆ コンソメ 1.2 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 15 鶏肉 15 ひじき 3 和風ポテトサラダ

ごま油 0.2 サラダ油 0.3 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 豚肉 20 しろしょうゆ 1 サラダ油 0.5 【大豆・牛肉】 【小麦･大豆】 れんこん 35 こんにゃく 10 じゃがいも 45

ゆかり和え 豚ひき肉 8 【小麦･大豆】 にんじん 15 上白糖 2.5 にんにく 0.3 薄焼きたまご こいくちしょうゆ 1 にんじん 15 ごぼう 8 ホールコーン 8

キャベツ 30 高野豆腐【大豆】 5 ◆ スープストック 0.3 こんにゃく 20 食塩 0.2 豚肉 20 〇 薄焼きたまご　50ｇ 1枚 みりん 1 さやいんげん 8 にんじん 10 きゅうり 10

もやし 30 たまねぎ 15 【大豆・鶏肉・豚肉】 さやいんげん 8 白こしょう 0.01 酒 1 【卵・小麦・ 大豆】 食塩 0.1 中双 2.5 さやいんげん 5 しろしょうゆ 1

◆ ゆかり粉 0.3 にんじん 8 ◆ ウスターソ－ス 2 こいくちしょうゆ 5 サラダ油 0.8 木綿豆腐【大豆】 50 〇 １食用ケチャップ 1個 かたくり粉 2 こいくちしょうゆ 4 上白糖 2 みりん 1

食塩 0.1 じゃがいも 20 ローリエ 0.02 上白糖 3 チキンカチャトーラ はくさい 15 　　　８g（小中） 青のりポテト みりん 1 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10

常陸太田けんちん汁 さやいんげん 8 ◆ トマトケチャップ 5 みりん 1 オリーブ油 0.3 ぶなしめじ 8 ◆ トマトケチャップ（幼） 8 　ビーンズ（小中） 酒 1 みりん 2 【大豆】

サラダ油 0.3 こいくちしょうゆ 3.5 コーンペースト 3 酒 1 にんにく 0.2 にら 5 キャベツサラダ じゃがいも 30 ◆ 顆粒和風だし 0.3 酒 1 花かつお 0.5

豚肉 8 中双 2 りんごペースト 5 ◆ 顆粒和風だし 0.5 鶏肉 35 〇 白菜キムチ（幼なし） 10 キャベツ 45 蒸し大豆 20 花かつお 0.8 ◆ 顆粒和風だし 0.2 沢煮椀

木綿豆腐【大豆】 20 みりん 1 焼きウインナー みそ汁 酒 1 【大豆】 みずな 8 米粉 4 のっぺい汁 いびみそ汁 豚肉 10

油揚げ【大豆】 3 酒 1 〇 ウィンナー　15ｇ 2本 油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 30 ◆ 鶏がらスープ 0.3 ホールコーン 10 大豆油 2 角切り昆布 0.8 かぼちゃ 20 にんじん 10

だいこん 15 ◆ 顆粒和風だし 0.3 【豚肉】 はくさい 30 にんじん 15 　【鶏肉】 ◆ かんきつドレッシング 7 あおのり 0.2 だいこん 25 たまねぎ 15 たけのこ水煮 10

にんじん 8 おにかまぼこの 海藻サラダ えのきたけ 10 じゃがいも 20 白みそ 6 ABCスープ 食塩 0.15 にんじん 10 木綿豆腐【大豆】 20 干し椎茸 0.5

ごぼう 8 　　　すまし汁 ◆ 海藻ミックス 1.2 カットわかめ 0.5 蒸し大豆 10 赤みそ 2 〇 ウィンナー【豚肉】 10 青のりポテト（幼） さといも 15 ねぎ 5 ごぼう 10

こんにゃく 10 〇 おに型かまぼこ 10 キャベツ 35 ねぎ 5 さやいんげん 8 こいくちしょうゆ 1 じゃがいも 20 じゃがいも 40 ごぼう 10 ◆ 煮干だし 1.5 根みつば 3

干し椎茸 0.5 にんじん 10 きゅうり 15 赤みそ 8.5 上白糖 1 〇 コチジャン（幼なし） 0.1 たまねぎ 25 米粉 4 こんにゃく 10 揖斐みそ 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5

ねぎ 5 干し椎茸 0.5 ◆ 青じそドレッシング 7 ◆ 煮干だし 1.5 ダイストマト 15 【大豆】 こまつな 8 大豆油 2 ねぎ 5 白みそ 3.5 うすくちしょうゆ 3.5

◆ 顆粒和風だし 0.5 ほうれんそう 10 煮干し粉 0.1 ◆ トマトケチャップ 8 アルファベットマカロニ 3 あおのり 0.2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 煮干し粉 0.1 食塩 0.2

こいくちしょうゆ 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ヨーグルト ◆ ウスターソ－ス 1 　　　【小麦】 食塩 0.15 こいくちしょうゆ 3.5

赤みそ 2 うすくちしょうゆ 3.5 〇 ヨーグルト　80ｇ 1個 ◆ コンソメ 0.5 ◆ スープストック 2.3 かぶの甘酢あえ みりん 1

みりん 0.8 食塩 0.2 【乳】 　　【大豆・牛肉】 【大豆・鶏肉・豚肉】 かぶ 35 食塩 0.2

酒 0.5 福豆（小中） ローリエ 0.05 食塩 0.3 だいこん 20 かたくり粉 1

食塩 0.2 〇 福豆　6ｇ 1個 にんじん 5

納豆 【大豆】 上白糖 3.5

〇 納豆　30ｇ【大豆】 1個 節分ボーロ（幼） 米酢 4

たれ　4.6ｇ 〇 きなこボーロ　5ｇ 1個 食塩 0.2

　【小麦・大豆】 【大豆・卵・乳】 いちごゼリー

からし　　0.6ｇ 〇 いちごゼリー　50ｇ 1個

日
曜

麦ごはん わかめごはん バーガーパン 麦ごはん 麦ごはん 五目ラーメン 麦ごはん

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ バーガーパン 1食 精白米（強化米入り） 80 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

麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5

さといもコロッケ ◆ たきこみわかめ 2 ハンバーグ さばの竜田揚げ 鶏肉のカレー風味焼き 豚肉 20 ちくわの磯辺揚げ

〇 里芋コロッケ（小中） 1個 白身魚の甘酢あんかけ   ケチャップソースかけ さば  50g 1切 鶏肉　50ｇ 1切 しょうが 0.2 〇 竹輪　12ｇ【大豆】 2切

60ｇ【小麦・大豆・ ホキ　50ｇ 1切 〇 ハンバーグ　60ｇ 1個 しょうが 0.5 酒 1 酒 1 薄力粉【小麦】 8

鶏肉・豚肉】 酒 1 【鶏肉・大豆・豚肉】 こいくちしょうゆ 3.5 にんにく 0.5 キャベツ 15 かたくり粉 2

〇 里芋コロッケ（幼）40ｇ 1個 食塩 0.1 ◆ トマトケチャップ 8 酒 1 しょうが 0.5 もやし 20 あおのり 0.2

【小麦・鶏肉・大豆】 白こしょう 0.01 ◆ ウスターソ－ス 3 かたくり粉 8 ◆ トマトケチャップ 3 にんじん 8 食塩 0.1

大豆油 2 かたくり粉 8 上白糖 1 大豆油 4 ◆ ウスターソ－ス 1.5 〇 なると 10 大豆油 2

煮干の佃煮 大豆油 3 春日豆と おからの炒り煮 ◆ カレー粉 0.2 〇 メンマ（たけのこ） 5 野菜コロッケ

〇 味付け小魚 6 上白糖 3 かぼちゃのサラダ サラダ油 0.3 ◆ カレーアロマ 0.1 【小麦・大豆】 （未満児のみ）

酒 2 うすくちしょうゆ 3 かぼちゃ 30 おから【大豆】 20 食塩 0.2 ねぎ 5 〇 野菜コロッケ　40ｇ １個

〇 塩昆布 2 米酢 3 春日豆 3 油揚げ【大豆】 3 ごぼうサラダ 食塩 0.3 【小麦・大豆】

【小麦・大豆】 かたくり粉 0.3 レッドキドニー 5 こんにゃく 15 ごぼう 30 白こしょう 0.02 大豆油 2

ごま 1 煮びたし むき枝豆 5 にんじん 10 にんじん 10 ◆ 顆粒中華だし 1 鶏肉とキャベツの

花かつお 1 キャベツ 25 ◆ ごまドレッシング 10 干し椎茸 0.8 ホールコーン 10 ホールコーン 10 　　　　みそ炒め

上白糖 3 こまつな 20 【ごま・大豆】 ねぎ 5 上白糖 2 ◆ 鶏豚湯 1.5 サラダ油 0.5

こいくちしょうゆ 0.8 油揚げ【大豆】 6 コーンチャウダー 豆乳【大豆】 5 米酢 2 【豚肉・鶏肉】 鶏肉 25

米酢 3 ◆ 顆粒和風だし 0.3 鶏肉 15 上白糖 3.2 うすくちしょうゆ 2.5 こいくちしょうゆ 6 キャベツ 45

豚汁 みりん 0.8 サラダ油 0.3 みりん 1 サラダ油 1 肉だんごのもち米蒸し ぶなしめじ 10

豚肉 10 こいくちしょうゆ 2.5 酒 0.5 こいくちしょうゆ 3.7 食塩 0.1 〇 肉だんごの 2個 にら 5

木綿豆腐【大豆】 20 上白糖 0.5 ホールコーン 10 ◆ 顆粒和風だし 0.3 白菜のクリーム煮 もち米蒸し　30ｇ 赤みそ 4.5

だいこん 15 鶏だんご汁 ◆ コーンペースト 20 食塩 0.1 サラダ油 0.3 【小麦・豚肉・鶏肉 こいくちしょうゆ 1

ごぼう 10 〇 鶏だんご【鶏肉】 30 じゃがいも 30 みそ汁 〇 ベーコン【豚肉】 10 　大豆・ごま】 酒 1

にんじん 10 にんじん 10 にんじん 10 さつまいも 25 白ワイン 1 切干大根の中華和え みりん 1.5

こんにゃく 10 干し椎茸 0.5 たまねぎ 30 たまねぎ 15 たまねぎ 30 切干しだいこん 5 上白糖 1.5

ねぎ 5 チンゲンサイ 15 豆乳【大豆】 25 えのきたけ 8 はくさい 30 こまつな 20 かたくり粉 0.3

◆ 煮干だし 1.5 もやし 20 食塩 0.35 こまつな 10 じゃがいも 20 にんじん 5 すまし汁

白みそ 3 ねぎ 5 白こしょう 0.02 ◆ 煮干だし 1.5 にんじん 15 上白糖 2 焼きふ【小麦】 2

赤みそ 4.5 しょうが 0.3 ◆ スープストック 1.8 白みそ 6.5 マッシュルーム 8 こいくちしょうゆ 3 にんじん 10

煮干し粉 0.1 ◆ 鶏がらスープ 1.2 【大豆・鶏肉・豚肉】 赤みそ 2 マカロニ【小麦】 7 米酢 2.5 ほうれんそう 15

デコポン 　　【鶏肉】 〇 豆乳クリーム 5 煮干し粉 0.1 豆乳【大豆】 30 ごま油 0.8 干し椎茸 0.5

デコポン1/6カット １切 こいくちしょうゆ 2 【大豆】 ◆ スープストック 1.8 ごま 1 ◆ かつおだし【さば】 1.5

酒 1 米粉 3.5 【大豆・鶏肉・豚肉】 いちご うすくちしょうゆ 3.5

みりん 0.3 スライスチーズ 食塩 0.35 いちご　 1袋 食塩 0.2

食塩 0.1 〇 チェダーチーズ 1枚 白こしょう 0.02

16ｇ【乳】 米粉 3.5

※　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。

26日 （木） 27日 （金）25日 （水）
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18日 （水） 19日 （木） 20日 （金） 24日 （火）

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） 9日 （月） 10日 （火） 12日 （木） 13日 （金） 16日 （月） 17日 （火）

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】

◎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

　毎年
まいとし

2月
がつ

は、国
くに

が定
さだ

める「省
しょう

エネルギー月間
げっかん

」です。私
わたし

たちの生活
せいかつ

は、電気
でんき

やガス、ガソリン

などのエネルギーによって支
ささ

えられています。一方
いっぽう

で、エネルギーを作
つく

る際
さい

に発生
はっせい

する二酸
にさん

化
か

炭素
たんそ

は、地球
ちきゅう

温暖化
おんだんか

の原因
げんいん

の一
ひと

つと考
かんが

えられており、エネルギーを効率
こうりつ

よく使
つか

う「省
しょう

エネル

ギー（省
しょう

エネ）」を進
すす

めることは、地球
ちきゅう

温暖化
おんだんか

の防止
ぼうし

や環境
かんきょう

を守
まも

ることにつながります。まずは

身近
みじか

な食生活
しょくせいかつ

から、省
しょう

エネを心
こころ

がけてみませんか？


