
　

　

　

　

　

20

エネルギー  643 kcal エネルギー  683 kcal エネルギー  630 kcal

16

23

エネルギー  651 kcal
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令和７年度

エネルギー  662 kcalエネルギー  654 kcal

揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

2 3 4 65

12

エネルギー  653 kcal

エネルギー  581 kcal

３月よていこんだてひょう

19

エネルギー  658 kcal

エネルギー  703 kcal

17 18

エネルギー  710 kcal エネルギー  686 kcal

9

エネルギー  634 kcal

10

エネルギー  689 kcal エネルギー  684 kcal

11

エネルギー  654 kcal

13

エネルギー  647 kcal

フルーツのゼリーよせ

いそびたし

あいしょう汁

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳 牛乳

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

ちゅうかあん

【幼児園未満児対応】

１０日(火) 蒸しぎょうざ

（津ぎょうざ風）

いびみそとん汁

あつあげのおろしだれかけ(小中)
やきどうふのおろしだれかけ(幼)

マーボーどうふ

ひじきのちゅうかあえ

五目やさい汁

和風マカロニサラダ

かますのたつた揚げ

かきたま汁

つくね
未１ 幼小２ 中３

だいずのいそ煮

ブロッコリーのごまあえ

中華あん
★12日（木）の献立より

【作り方】

①にんじんとたけのこ水煮は千切り、たまねぎは薄切り、

チンゲン菜は1cm幅に切る。干ししいたけはさっと洗い、

水で戻し、千切りにする。

②鍋にサラダ油としょうがを入れ、弱火で香りを出す。

豚肉と酒を加え、炒める。

③豚肉に火が通ったら、にんじんと干ししいたけを入れ

炒める。たけのこ水煮、たまねぎ、もやしを加えて炒め、

ひたひたの水を加え、煮る。

④にんじんが柔らかくなったら、チンゲン菜とAの調味料

を加える。

⑤火を止め、水溶きかたくり粉を加え、よく混ぜたら、再度

加熱し、とろみがついたらできあがり。

○給食では、ソフト麺にかけて食べますが、うどんなどの

他のめん類にかけてもおいしくいただけます。

○味付けはお好みで加減してください。

カレースープ

ポテトミートグラタン

ソフトめん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳牛乳

麦ごはん

麦ごはん

麦ごはん

ゆかりごはん 麦ごはん

こんぶあえ

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。

・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。

こんにゃくサラダ

麦ごはん

さわらのいびみそ焼き

牛乳

白みそ汁

牛乳

牛乳

麦ごはん あおさのすまし汁

牛肉のしぐれ煮

つ

津ぎょうざ風 幼１ 小中２

ポークカレー

麦ごはん

とり肉のてり焼き

麦ごはん

さくらかまぼこのすまし汁

エビフライ

キャベツのサラダ

たいのしお焼き

花やさいサラダ

麦ごはん 黒米ごはん麦ごはん

こうやどうふの煮もの

すまし汁 ミネストローネ

ホキのお茶パンこ焼き

うめかまぼこの
すまし汁

チキンカツ

なの花あえ

ちらしずしはくさい汁

さけの白しょうゆ焼き

ぶた肉の
しょうが野菜いため

牛乳 牛乳

牛乳

れんこんの
うめおかかあえ

みそ汁 食パン

はくさい
しいたけ だいず

さといも

キャベツ

いびみそ

だいず

いびみそ

キャベツ

さばのレモンしお焼き

麦ごはん

麦ごはん

とり肉のねぎしお焼き

さわにわん

とうふハンバーグ
和風だれかけ

みそ汁

【材料】 ４人分

豚肉

酒

おろししょうが

にんじん

たまねぎ

もやし

チンゲン菜

たけのこ水煮

干ししいたけ

顆粒中華だし

しょうゆ

みりん

塩

こしょう

かたくり粉

サラダ油

40ｇ

少々

チューブ4cm

40g

100g

120g

80g

60g

小1個

小さじ2

大さじ1

小さじ2/3

少々

少々

適宜

適宜

A

たんざく
たまご

※ひなまつり
デザート

ｃ

A B C

とりそぼろ
どんぶりの具

いかナゲット
未１ 幼小２ 中３

こんこんスナック

ほうれん草しゅうまい
未１ 幼小２ 中３ 春分の日

おからの煮もの

※卒業祝い

デザート （幼・小）

※きよみオレンジ

（中）

※卒業祝い

デザート

（中・特）

※きよみ

オレンジ

（幼・小）

はくはん

なばな

だいこん
だいこん

キャベツ 五目きんぴら
いもけんぴ

こざかな

　いよいよ３月
が つ

、今
い ま

の学年
が く ね ん

で過
す

ごす日
ひ

も残
の こ

りわずかとなりました。みなさんは、日々
ひ び

の

給食
きゅうしょく

からどんなことを学
ま な

んできたでしょうか。この１年間
ね ん か ん

を振
ふ

り返
か え

り、できたことに

チェックをしてみましょう。

　「食
た

べる」というのは、動物
ど う ぶ つ

や植物
し ょ く ぶ つ

など、いろい

ろな生
い

き物
も の

の命
いのち

をいただくことです。その命
いのち

を

つないで、私
わたし

たちは「生
い

きる」ことができます。

また、多
お お

くの人
ひ と

の支
さ さ

えがあって「食
た

べる」ことが

できています。これからも感謝
か ん し ゃ

の気持
き も

ちを忘
わ す

れず

に、「食
た

べる」ことを大切
た い せ つ

にしてください。

　揖斐川
い び が わ

町
ちょう

内
な い

の休耕田
き ゅ う こ う で ん

では、大豆
だ い ず

がたくさん栽培
さ い ば い

されています。そして各地区
か く ち く

の加工所
か こ う じ ょ

では、揖斐川町産
い び が わ ち ょ う さ ん

の大豆
だ い ず

を使
つ か

い、蒸
む

し大豆
だ い ず

や手作
て づ く

りみそ（揖斐
い び

みそ）に加工
か こ う

されています。

給食
きゅうしょく

では、年間
ね ん か ん

を通
と お

して献立
こ ん だ て

に取
と

り入
い

れています。

　今月
こ ん げ つ

は、揖斐
い び

みそをさわらの味付
あ じ つ

けに、蒸
む

し大豆
だ い ず

を大豆
だ い ず

の磯煮
い そ に

にします。

しょくいく ひ

食育の日こんだて ・・・ 19日（木）
けん

〇〇県のこんだて ・・・ 10日（火）

　津
つ

ぎょうざは、津市
つ し

の給食
きゅうしょく

で名物
め い ぶ つ

の、とても大
お お

きな揚
あ

げぎょうざです。

〇○県
け ん

では松阪牛
ま つ さ か う し

など畜産
ち く さ ん

が盛
さ か

んで、牛肉
ぎ ゅ う に く

としょうがで甘辛
あ ま か ら

く煮
に

た、しぐれ煮
に

が有名
ゆ う め い

です。

海
う み

の幸
さ ち

も豊富
ほ う ふ

で、特
と く

に伊勢
い せ

志摩
し ま

地方
ち ほ う

のリアス海岸
か い が ん

で育
そ だ

つあおさは、〇〇県
け ん

が生産量
せ い さ ん り ょ う

全国
ぜ ん こ く

１位
い

です。



令和7年度３月
日
曜

麦ごはん ちらし寿司 麦ごはん 黒米ごはん 食パン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ソフト麺 中華あん

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 精白米（強化米入り） 80 ♦ 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 精白米（強化米入り） 80 ♦ ソフトめん【小麦】 1食

麦 5 米酢 7 麦 5 黒米 2 ホキのお茶パン粉焼き 　 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.5

チキンカツ 上白糖 6.5 鶏肉のてり焼き 食塩 0.3 ホキ　　50g 1切 鶏そぼろどんぶりの具 　 津ぎょうざ風 豚肉 10
○ チキンカツ　50g 1切 食塩 0.3 鶏肉　　50g 1切 たいの塩焼き 酒 1 サラダ油 0.3 〇 ぎょうざ　　30g 2個 酒 1

【小麦・鶏肉】 高野豆腐【大豆】 3 しょうが 1 〇 たい（塩ふり）  50g 1切 食塩 0.2 鶏ひき肉 40 【小麦・豚肉・大豆】 厚揚げ【大豆】（小中） 1個 しょうが 0.5

大豆油 2 れんこん 10 酒 1.5 れんこんの梅おかか和え 白こしょう 0.01 しょうが 0.3 大豆油 3 60g こいくちしょうゆ 1
♦ トマトケチャップ 5 干し椎茸 0.7 こいくちしょうゆ 5 れんこん 30 ♦ ノンエッグマヨネーズ 12 こいくちしょうゆ 4 牛肉のしぐれ煮 焼き豆腐【大豆】（幼） 1個 にんじん 10
♦ ウスターソ－ス 3 にんじん 10 みりん 2 みずな 8 【大豆】 酒 0.5 サラダ油 0.2 40g たけのこ水煮 15

中双 1.5 油揚げ【大豆】 5 上白糖 1 ホールコーン 8 豆乳【大豆】 3 みりん 1 牛肉 30 だいこん 15 干し椎茸 0.5

豚肉のしょうが野菜炒め 　 ♦ 顆粒和風だし 0.3 高野豆腐の煮物 こいくちしょうゆ 2 ガーリックパウダー 0.1 上白糖 2.5 酒 2 こいくちしょうゆ 3 もやし 30

サラダ油 0.5 うすくちしょうゆ 3 高野豆腐【大豆】 7 上白糖 1.5 粉末茶 0.08 ホールコーン 10 しょうが 1 上白糖 1.5 たまねぎ 25

豚肉 20 上白糖 1 こんにゃく 15 米酢 2 大豆ファイバー 0.5 むき枝豆 10 ごぼう 20 みりん 0.5 チンゲンサイ 20

酒 1 〇 たんざく卵 10 にんじん 15 サラダ油 0.5 パン粉【小麦】 3 いかナゲット にんじん 8 ♦ 顆粒和風だし 0.1 ♦ 顆粒中華だし 1.5

たまねぎ 25 【卵・小麦・大豆】 生しいたけ 8 ♦ カリカリ梅 0.3 サラダ油 1 〇 いかナゲット　20g 2個 糸こんにゃく 10 かたくり粉 0.3 うすくちしょうゆ 3.5

にんじん 10 さけの白しょうゆ焼き たまねぎ 10 花かつお 0.8 茶葉 0.18 【小麦・いか・豚肉・大豆】 こいくちしょうゆ 4 いそびたし みりん 1

もやし 20 さけ  　50g 1切 むき枝豆 5 すまし汁 花野菜サラダ 大豆油 3 中双 2.5 ほうれんそう 20 食塩 0.2

ピーマン 3 酒 1 こいくちしょうゆ 4 焼きふ【小麦】 2 ブロッコリー 20 白みそ汁 みりん 1.5 キャベツ 15 白こしょう 0.02

りんごペースト 3 しろしょうゆ 3 上白糖 2 にんじん 10 カリフラワー 20 木綿豆腐【大豆】 15 あおさのすまし汁 ホールコーン 8 かたくり粉 3

しょうが 0.8 みりん 1.2 みりん 1 ほうれんそう 20 ホールコーン 8 だいこん 20 あおさ 0.5 にんじん 10 こんこんスナック

こいくちしょうゆ 5 菜の花あえ 酒 1 干し椎茸 0.5 米酢 3 ごぼう 8 えのきたけ 10 カットわかめ 1 れんこん 15

上白糖 0.8 なばな 20 ♦ 顆粒和風だし 0.4 ♦ かつおだし【さば】 1.5 こいくちしょうゆ 1 にんじん 10 にんじん 10 うすくちしょうゆ 2 さつまいも 15

みりん 1 こまつな 15 みそ汁 うすくちしょうゆ 3.5 上白糖 3 ねぎ 8 木綿豆腐【大豆】 20 みりん 1 ごぼう 15

白菜汁 　 もやし 20 油揚げ【大豆】 3 食塩 0.2 食塩 0.15 ♦ 煮干だし 1.5 ねぎ 5 ♦ カリカリ梅 0.5 蒸し大豆 15

油揚げ【大豆】 3 ホールコーン 5 じゃがいも 25 昆布粉末 0.2 ミネストローネ 白みそ 8.5 食塩 0.3 揖斐みそ豚汁 米粉 6

はくさい 25 上白糖 0.3 カットわかめ 0.5 お祝いデザート サラダ油 0.3 煮干し粉 0.1 うすくちしょうゆ 3 豚肉 15 大豆油 2

水菜 10 うすくちしょうゆ 3 こまつな 15 （中学・特支のみ） 〇 ベーコン【豚肉】 10 ♦ かつおだし【さば】 1.5 さといも 20 食塩 0.2

干し椎茸 0.5 うめかまぼこのすまし汁 白みそ 5 〇 卒業祝いデザート　35g 1個 蒸し大豆 8 たまねぎ 20 ひじきの中華和え

しょうが 0.25 えのきたけ 8 赤みそ 3.5 【大豆】 たまねぎ 20 ぶなしめじ 8 切干しだいこん 3
♦ かつおだし【さば】 1.5 木綿豆腐【大豆】 30 ♦ 煮干だし 1.5 清見オレンジ にんじん 10 ねぎ 5 ひじき 1.5

うすくちしょうゆ 4 〇 梅型かまぼこ 15 煮干し粉 0.1 （小学・幼児園のみ） セロリー 2.5 ♦ 煮干だし 1.5 こまつな 15

みりん 1 根みつば 3 清見オレンジ　1/6カット 1個 ABC型マカロニ【小麦】 4 赤みそ 2.5 にんじん 7

食塩 0.25 うすくちしょうゆ 3.5 ダイストマト 10 揖斐みそ 6 上白糖 0.4

昆布粉末 0.2 食塩 0.2 ♦ トマトケチャップ 8 煮干し粉 0.1 こいくちしょうゆ 2.8

♦ かつおだし【さば】 1.5 上白糖 0.3 ごま油 0.1

ひなまつりデザート ♦ コンソメ【大豆・牛肉】 1 食塩 0.1

〇 ひなまつりデザート  45g 1個 食塩 0.1 ごま 1

【もも・りんご・大豆】 白こしょう 0.01

日
曜

麦ごはん ポークカレー 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ゆかりごはん 麦ごはん はくはん

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 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 85

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 豆腐ハンバーグ和風だれかけ

さばのレモン塩焼き サラダ油 0.5 ほうれん草しゅうまい かますの竜田揚げ さわらの揖斐みそ焼き 鶏肉のねぎ塩焼き ♦ ゆかり粉 2 ポテトのミートグラタン 〇 豆腐ハンバーグ　　40g 1個

さば　　50g 1切 しょうが 0.2 〇 ほうれん草しゅうまい 15g 2個 かます 45 〇 さわら揖斐みそ漬け 50g 1切 鶏肉　　50g 1切 エビフライ じゃがいも 30 【大豆・鶏肉・豚肉】

酒 1 にんにく 0.2 【小麦・大豆】 しょうが 0.5 【大豆】 しょうが 0.3 〇 えびフライ　　25g 1尾 豚ひき肉 10 たまねぎ 10

レモン果汁 2 豚肉 20 フルーツのゼリーよせ こいくちしょうゆ 3 大豆の磯煮 にんにく 0.5 【えび・小麦・大豆】 食塩 0.1 中双 2

食塩 0.4 食塩 0.03 パインシロップ漬け 15 酒 1 蒸し大豆 14 ねぎ 3 大豆油 4 にんにく 0.3 こいくちしょうゆ 3

和風マカロニサラダ 白こしょう 0.01 黄桃シロップ漬け 15 かたくり粉 7 ひじき 2 食塩 0.2 ブロッコリーのごま和え 赤ワイン 0.8 みりん 1

マカロニ【小麦】 10 たまねぎ 50 りんごシロップ漬け 15 大豆油 4 にんじん 8 こいくちしょうゆ 0.3 ブロッコリー 30 サラダ油 0.5 かたくり粉 0.3

キャベツ 15 じゃがいも 30 〇 みかんゼリー 15 五目きんぴら 〇 焼き竹輪【大豆】 8 酒 0.8 キャベツ 20 たまねぎ 20 こんぶ和え

きゅうり 8 にんじん 12 麻婆豆腐 サラダ油 0.3 むき枝豆 3 白こしょう 0.01 ホールコーン 5 ♦ トマトケチャップ 10 キャベツ 40

にんじん 5 ♦ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 木綿豆腐【大豆】 130 ごぼう 20 みりん 1 上白糖 0.5 こいくちしょうゆ 2.5 ダイストマト 5 こまつな 15
♦ 千切りたくあん 8 ♦ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦･大豆】 12 豚ひき肉 15 れんこん 15 酒 1 おからの煮物 みりん 1 ♦ スープストック 0.4 〇 塩こんぶ【小麦・大豆】 2

しろしょうゆ 0.7 ♦ スープストック 0.3 大豆ミンチ 3 こんにゃく 15 こいくちしょうゆ 3 サラダ油 0.3 ごま 1 【大豆・鶏肉・豚肉】 みそ汁
♦ ノンエッグマヨネーズ 10 【大豆・鶏肉・豚肉】 サラダ油 0.5 赤こんにゃく 5 中双 2 おから【大豆】 20 桜かまぼこのすまし汁 〇 ナチュラルチーズ【乳】 10 たまねぎ 20

【大豆】 ♦ ウスターソ－ス 2 しょうが 1 上白糖 1.5 ♦ 顆粒和風だし 0.2 油揚げ【大豆】 3 木綿豆腐【大豆】 20 キャベツのサラダ えのきたけ 8

花かつお 0.5 ローリエ 0.02 にんにく 0.3 こいくちしょうゆ 3.5 かきたま汁 こんにゃく 15 〇 桜型かまぼこ 10 キャベツ 40 カットわかめ 0.3

五目野菜汁 ♦ トマトケチャップ 5 ねぎ 3 みりん 1.5 油揚げ【大豆】 3 にんじん 10 たまねぎ 15 きゅうり 10 油揚げ【大豆】 3

油揚げ【大豆】 3 りんごペースト 5 にら 10 ♦ 顆粒和風だし 0.2 たまねぎ 20 干し椎茸 0.8 にんじん 8 ホールコーン 8 ねぎ 3

にんじん 10 コーンペースト 3 こいくちしょうゆ 3 ごま油 0.3 にんじん 8 ねぎ 5 えのきたけ 8 米酢 2.5 ♦ 煮干だし 1.5

だいこん 20 つくね 赤みそ 3 ごま 1 ほうれんそう 15 豆乳【大豆】 5 ねぎ 5 こいくちしょうゆ 0.8 白みそ 4.5

ごぼう 10 〇 つくね　　　10g 2個 ♦ トウバンジャン【大豆】 0.3 相性汁 鶏卵 20 上白糖 3.2 ♦ かつおだし【さば】 1.5 上白糖 2.5 赤みそ 4

ぶなしめじ 10 【大豆・鶏肉】 上白糖 1 木綿豆腐【大豆】 20 ♦ かつおだし【さば】 1.5 みりん 1 うすくちしょうゆ 3.5 食塩 0.2 煮干し粉 0.1

ねぎ 8 こんにゃくサラダ 酒 3 油揚げ【大豆】 3 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3.8 食塩 0.1 カレースープ

食塩 0.15 サラダ用こんにゃく 20 ♦ 顆粒中華だし 0.7 にんじん 10 こいくちしょうゆ 3.5 ♦ 顆粒和風だし 0.3 お祝いデザート サラダ油 0.1

うすくちしょうゆ 3.5 キャベツ 15 かたくり粉 2 さといも 15 かたくり粉 1 食塩 0.1 （小学・幼児園のみ） 〇 ウィンナー【豚肉】 15
♦ かつおだし【さば】 1.5 きゅうり 10 ごま油 0.8 ねぎ 5 沢煮椀 〇 卒業祝いデザート　35g 1個 たまねぎ 20

昆布粉末 0.2 ホールコーン 8 ♦ テンメンジャン 3 ♦ かつおだし【さば】 1.5 豚肉 12 【大豆】 だいこん 12
♦ かんきつドレッシング 7 【小麦・大豆】 豆乳【大豆】 10 にんじん 12 清見オレンジ カリフラワー 20

白みそ 8.5 えのきたけ 8 （中学のみ） にんじん 10

いもけんぴ小魚 たけのこ水煮 10 清見オレンジ　1/4カット 1個 セロリー 3
〇 いもけんぴ小魚　5g 1袋 ごぼう 10 ♦ コンソメ【大豆・牛肉】 1.3

根みつば 3 食塩 0.2

♦ かつおだし【さば】 1.5 白こしょう 0.01

うすくちしょうゆ 3.5 ♦ カレー粉 0.12

食塩 0.15 ♦ カレーアロマ 0.12

みりん 1

※　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。

揖斐川町学校給食センター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】

25日 （水）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
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用
料
（

小
学
校
・
中
学
年
）

2日 （月） 3日 （火） 4日 （水） 5日 （木） 6日 （金） 12日 （木）9日 （月） 11日 （水）10日 （火）

26日 （木）

厚揚げのおろしだれかけ(小中)
焼き豆腐のおろしだれかけ（幼）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
（

小
学
校
・
中
学
年
）

19日 （木） 23日 （月） 24日 （火）18日 （水）17日 （火）16日 （月）13日 （金）

◎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


