
　

　

　

　

　

塩 2エ 611 kcal 塩 2.3 ｇ エ 611 kcal

25

7

11

18 19 20 21

エ

エ 629 kcal 塩 2.8 ｇ

ｇ エ 688 kcal 塩エ 642 kcal

令和8年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

5月よていこんだてひょう

1

塩 3.2 ｇエ 685 kcal

kcal

8

29

12 13

26 27

14 15

28

22

688

エ 722 kcal 塩 2.7 ｇ エ 602 kcal

kcal 塩3 ｇ 2.9 ｇエ

塩 2.8 ｇ エ 671 640 kcal 塩 2.8 ｇkcal 塩 2.3 ｇ エ

塩 670

塩 2.3 塩 2.7 ｇ エ 7992.1 ｇ エ 657 kcal 656 kcal 塩 2.5 ｇkcal 塩 3 ｇ エ

2.4 ｇ エ 662 kcalｇ エ 619 kcal 塩 kcal 塩 2.9 ｇ塩 2.2 ｇ エ 654

いんげんの
ごまみそあえ

・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。

もやしのおかかあえ

レモン風味サラダ

さけのしおこうじ焼き

チャーホーサイ

もずくスープ

うどん

牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

チンゲンサイスープ

アスパラサラダ
ごまドレッシング

麦ごはん

牛乳

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。

きゅうりの
しおこんぶあえ

五目うどんの汁

あつ焼き玉子

チキンカレー
けんちん汁

すまし汁

キャベツのさっと煮

はるまき

お茶

だいず

カミカミメニュー

ミネストローネ

とん汁

ぶた肉のあんからめ

麦ごはん 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

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！

やさいしゅうまい
未1 幼小2 中3

のり塩ビーンズフライ（小中）
のり塩白身魚フライ（幼）

たけのこごはん

切干大根の
ハリハリづけ

【幼児園未満児対応】

２２日（金）

豆腐ナゲット

（ちくわのゆかり揚げ）

牛乳

五目やさい汁

麦ごはん

豆乳クリームスープ

ちくわのゆかり揚げ
幼小２ 中３

こんにゃくサラダ

たけのこごはん
★13日（水）の献立より

牛乳

牛乳

大根サラダ

うずまきいび茶パン

さわにわん

麦ごはん

とり肉のすだちだれ
幼1 小中2

切干大根の煮もの

【作り方】

① ゆでたけのこは食べやすい大きさに切り、

にんじんは細切り、油揚げは短冊に切って

油抜きする。

② 鍋に①、ひたひたの水を入れて火にかけ、

調味料を入れて煮る。

③ 炊いたごはんに、②の具を混ぜ合わせる。

（煮汁は調整しながら入れる）

焼きそば

麦ごはん

いびみそ

小型パン

※メロン

＊味付けはお好みで加減して下さい。

あじのお茶フライ

ぶた肉のスタミナ焼き

※オレンジ

とり肉のハーブ焼き

八十八夜＆こどもの日

※はっこうにゅう

食育の日こんだて・・・15日（金） 〇〇県のこんだて・・・20日（水）

【材料】 ２合分

ごはん

ゆでたけのこ

油揚げ

にんじん

こいくちしょうゆ

上白糖

顆粒和風だし

みりん

酒

水

２合分

140ｇ

１枚（20ｇ）

40ｇ

大さじ1.5

大さじ1

小さじ1/2

小さじ2

小さじ2

適宜

和風マカロニサラダ

牛乳 牛乳

ミートソース

牛乳

さばのしお焼き

とうふとぶた肉の
和風あん

牛乳牛乳

あつあげのおろしがけ（小中）
焼きどうふのおろしがけ（幼）

麦ごはん すまし汁

とうふハンバーグ
新玉ねぎソース

かつおのさらさ揚げ

麦ごはん

※やさい
ゼリー

白身魚の
レモンソースかけ

※かしわもち

ごまあえ

キャベツメンチカツ

新じゃがと新玉ねぎのみそ汁 麦ごはん

麦ごはん

ぶたキムチいため（小中）
ぶた肉いため（幼）

麦ごはん 黒食パン

ソフトめん

ひじきとごぼうのサラダ

いびみそ汁麦ごはん

やさいの
しょうがじょうゆあえ

ｃ

うずしお汁

手作りオムレツ

そくせきづけ

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

塩分 1.9g

エ：エネルギー 塩：塩分

朝
あさ

・昼
ひる

・夕
ゆう

の3食
しょく

を決
き

まった時間
じかん

に

食
た

べましょう。

早寝
はやね

・早起
はやお

きを

心
こころ

がけましょう。

日中
にっちゅう

は元気
げんき

に体
からだ

を

動
うご

かしましょう。

朝起
あさお

きたら日光
にっこう

を浴
あ

びる習慣
しゅうかん

をつ

けると、生活
せいかつ

リズムが整
ととの

い、1日
にち

を

気持
きも

ちよくスタートできます。

適度
てきど

な運動
うんどう

は、食事
しょくじ

をおいしく感
かん

じ

たり、質
しつ

のよい睡眠
すいみん

につながったりと、

いいことがたくさんあります。

適度
てきど

な運動
うんどう

は、食事
しょくじ

をおいしく感
かん

じたり、質
しつ

のよい睡眠
すいみん

につながっ

たりと、

いいことがたくさんあります。

主食
しゅしょく

・主菜
しゅさい

・副菜
ふくさい

をそろえると、栄養
えいよう

のバランスが整
ととの

いやすくなります。

成長
せいちょう

が早
はや

く、まっすぐに育
そだ

つ竹
たけ

にあやかり、「子
こ

どもがすくす

く成長
せいちょう

するように」と願
ねが

いを込
こ

めて、旬
しゅん

のたけのこ料理
りょうり

が食
た

べられています。

笹
ささ

の葉
は

などで、米
こめ

やもちを包
つつ

んで蒸
む

した食
た

べもので、中国
ちゅうごく

か

ら伝
つた

わりました。地域
ちいき

によって

中身
なかみ

や作
つく

り方
かた

はさまざまです。

五目きんぴら

牛乳

にら

　鳴門海峡
なる とかいき ょ う

の激
はげ

しい渦潮
うず しお

にもまれて育
そだ

った鳴
なる

門
と

わかめは、弾力
だんりょく

のある歯
は

ごたえと鮮
あざ

やかな

緑色
みどりいろ

をしています。また、〇〇県
けん

はすだちの生
せい

産量
さんりょう

が全国
ぜん こ く

１位
い

で、さわやかな酸味
さ ん み

とすがす

がしい香
かお

りが特徴
とくちょう

です。給食
きゅうしょく

では鶏
と り

から揚
あ

げ

にすだちだれをかけていただきます。

　揖斐川町
いびがわちょう

産
さん

の抹茶
まっちゃ

を練
ね

りこんで作
つく

ったうず

まきいび茶
ちゃ

パンが登場
とうじょう

します。「美濃
みの

いび茶
ちゃ

」

は、西濃
せいのう

地域
ちいき

を代表
だいひょう

する銘柄
めいがら

で、揖斐川
いびがわ

の清
せい

流
りゅう

、山風
やまかぜ

による朝夕
あさゆう

の冷
ひ

え込
こ

みによって香
かお

り

高
たか

い茶葉
ちゃば

が作
つく

られます。自慢
じまん

の地場産物
じばさんぶつ

「い

び茶
ちゃ

」の風味
ふうみ

を味
あじ

わいましょう。

　　　　　　あん入りのもちを柏
かしわ

の葉
は

でくるんだ和菓子
わがし

。柏
かしわ

の葉
は

は、新芽
しんめ

が出
で

るまで古
ふる

い葉
は

が

落
お

ちないことから「家系
かけい

が絶
た

え

ない」という意味
いみ

で縁起物
えんぎもの

とさ

れています。

チンゲン

サイ

　風
かぜ

薫
かお

るすがすがしい季節
き せ つ

になりました。新年度
し んね ん ど

から１か月
げつ

、新
あたら

しい環境
かんきょう

にも慣
な

れてきたころ

でしょうか。ゴールデンウィーク明
あ

けは緊張感
きんちょうかん

がゆるみ、心
こころ

や体
からだ

に疲
つか

れが出
で

てくる時期
じ き

です。

毎日
まいにち

を元気
げ ん き

に過
す

ごせるように、食事
し ょ く じ

・睡眠
すいみん

・運動
うんどう

の3つを意識
い し き

してみましょう。

「かつお」＝「勝男
かつお

」に

かけた縁
えん

起
ぎ

物
もの

として、

旬
しゅん

の初
はつ

ガツオが食
た

べ

られています。

　5月
がつ

2日
か

は八十八夜
はちじゅうはちや

です。立春
りっしゅん

（２月
がつ

4日
か

ごろ）から数
かぞ

えて88日目
にちめ

の日
ひ

にあたり、霜
しも

が降
お

りなく

なり気候
きこう

が安定
あんてい

する時期
じき

として、昔
むかし

から農作業
のうさぎょう

を始
はじ

める目安
めやす

とされてきました。八十八夜
はちじゅうはちや

といえ

ば、「夏
なつ

も近
ちか

づく八十八夜
はちじゅうはちや

～♪」という茶摘
ちゃつ

みの歌
うた

が知
し

られていますが、茶畑
ちゃばたけ

では新茶
しんちゃ

の収穫
しゅうかく

時
じ

期
き

を迎
むか

えます。八十八夜
はちじゅうはちや

に摘
つ

んだ新茶
しんちゃ

を飲
の

むと長生
ながい

きするという言
い

い伝
つた

えもあります。5月
がつ

の給
きゅう

食
しょく

には、いび茶
ちゃ

を使
つか

ったあじのお茶
ちゃ

フライや、うずまきいび茶
ちゃ

パンが登場
とうじょう

します。お楽
たの

しみに！

　毎年
まいとし

5月
がつ

5日
か

は、男
おとこ

の子
こ

の健
すこ

やかな成長
せいちょう

を祝
いわ

う「端午
た ん ご

の節句
せ っ く

」です。もとは邪気
じ ゃ き

を払
はら

うとされる菖蒲
しょ うぶ

やよも

ぎを摘
つ

んで、家
いえ

の軒先
のきさき

に飾
かざ

ったり、お風呂
ふ ろ

に入
い

れたりして無病息災
むびょうそくさい

を願
ねが

う風習
ふうしゅう

がありました。江戸
え ど

時
じ

代
だい

の武
ぶ

家
け

社会
しゃかい

において、菖蒲
しょ うぶ

が「尚武
しょ うぶ

（武
ぶ

を尊
とうと

ぶこと）」や「勝負
しょ うぶ

」に通
つう

じることから男
おとこ

の子
こ

の節句
せ っ く

となり、武
む

者
しゃ

人形
にんぎょう

やかぶとなどを飾
かざ

るようになりました。

　また、５月
がつ

５日
か

は「こどもの日
ひ

」でもあり、男女
だんじょ

関係
かんけい

なく、すべての子
こ

どもの成長
せいちょう

を祝
いわ

い、幸
しあわ

せを願
ねが

う「国民
こくみん

の祝日
しゅくじつ

」として定
さだ

められました。



令和8年度5月

日
曜

小型パン 五目うどん 麦ごはん 麦ごはん チキンカレー たけのこごはん 麦ごはん うずまきいび茶パン 麦ごはん

◆ 小型パン【小麦・乳】 1食 ◆ うどん【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 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

あじのお茶フライ 鶏肉 10 麦 5 麦 5 麦 5 ゆでだけのこ 35 麦 5 　小麦粉 麦 5

〇 あじのお茶フライ 1個 油揚げ【大豆】 3 豚肉のスタミナ焼き さばの塩焼き サラダ油 0.5 油揚げ【大豆】 5 はるまき 　イースト かつおのさらさ揚げ

 50ｇ【小麦・大豆】 干し椎茸 0.8 豚肉　50ｇ 1枚 さば　　50ｇ 1切 鶏肉 20 にんじん 8 〇 はるまき　50ｇ 1個 　酵素剤 かつお角切り 45

大豆油 4 ◆ かまぼこ 10 食塩 0.1 食塩 0.3 にんにく 0.2 こいくちしょうゆ 6 【小麦・大豆・豚肉】 　精製塩 こいくちしょうゆ 3

大根サラダ ねぎ 5 白こしょう 0.02 酒 3 しょうが 0.2 上白糖 2 大豆油 3 　ショートニング 酒 1

だいこん 45 たまねぎ 30 酒 1 切干大根の煮物 食塩 0.1 ◆ 顆粒和風だし 0.3 炒合菜 　砂糖 しょうが 0.5

カットわかめ 0.5 にんじん 10 しょうが 0.3 〇 はんぺん 10 白こしょう 0.01 みりん 2.5 サラダ油 0.5 　脱脂粉乳 ◆ カレー粉 0.2

ホールコーン 10 ◆ かつおだし【さば】 2 にんにく 0.3 切干大根 5 たまねぎ 50 酒 1.5 豚肉 20 　マーガリン ◆ カレーアロマ 0.1

上白糖 1 こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 4.5 にんじん 8 じゃがいも 30 厚焼き玉子 しょうが 0.2 　お茶（抹茶） かたくり粉 5

こいくちしょうゆ 2.2 うすくちしょうゆ 4 赤みそ 1 干し椎茸 0.5 にんじん 12 〇 厚焼き玉子　50ｇ 1個 キャベツ 30 　砂糖 大豆油 3

みりん 0.8 みりん 1.6 上白糖 1.7 さやいんげん 5 ◆ ウスターソ－ス 2 【卵・小麦・大豆】 にんじん 10 　卵 五目きんぴら

米酢 2 食塩 0.2 キャベツのさっと煮 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ◆ トマトケチャップ 5 ごま和え たけのこ水煮 8 【小麦・乳・卵・大豆】 ごぼう 30

ごま油 0.3 キャベツメンチカツ 〇 ベーコン【豚肉】 10 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 こまつな 30 青ピーマン 8 鶏肉のハーブ焼き にんじん 10

焼きそば 〇 キャベツメンチカツ 1個 キャベツ 50 上白糖 2 ◆ Hカレーフレーク 12 キャベツ 30 ビーフン 5 鶏肉　50ｇ 1切 糸こんにゃく 15

◆ 蒸し中華麺 75 60g【小麦・豚肉・ ホールコーン 10 みりん 1 　【小麦･大豆】 上白糖 0.3 ◆ 顆粒中華だし 0.5 食塩 0.3 たけのこ水煮 10

　【小麦・大豆】 鶏肉・大豆】 うすくちしょうゆ 3 酒 1 ローリエ 0.02 こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 2.5 白こしょう 0.02 さやいんげん 5

サラダ油 1 大豆油 4 みりん 0.5 新じゃがと新玉ねぎのみそ汁 りんごペースト 5 ごま 1.6 食塩 0.1 にんにく 0.3 ごま油 0.3

豚肉 15 もやしのおかかあえ ◆ 顆粒和風だし 0.2 油揚げ【大豆】 3 コーンペースト 3 けんちん汁 チンゲン菜スープ しょうが 0.3 上白糖 1.5

酒 1 もやし 40 五目野菜汁 カットわかめ 0.5 ◆ スープストック 0.3 サラダ油 0.3 チンゲンサイ 15 白ワイン 2 こいくちしょうゆ 3.5

キャベツ 50 こまつな 15 だいこん 20 たまねぎ 25 【大豆・鶏肉・豚肉】 鶏肉 8 もやし 10 オリーブ油 1 みりん 1.5

にんじん 15 にんじん 10 ごぼう 10 じゃがいも 20 のり塩ビーンズ 木綿豆腐【大豆】 20 木綿豆腐【大豆】 15 バジル（乾） 0.08 ◆ 顆粒和風だし 0.2

もやし 25 かつお節 1 にんじん 10 ねぎ 5 　　　フライ（小中） だいこん 15 ホールコーン 8 パセリ(乾） 0.04 すまし汁

〇 酢漬生姜 1 こいくちしょうゆ 3 油揚げ【大豆】 3 ◆ 煮干だし 1.5 蒸し大豆 20 にんじん 10 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1 アスパラサラダ 木綿豆腐【大豆】 20

◆ スープストック 0.2 みりん 0.5 ぶなしめじ 10 白みそ 8.5 レッドキドニー 8 ごぼう 8 こいくちしょうゆ 2 アスパラガス 15 ◆ かまぼこ 8

【大豆・鶏肉・豚肉】 はっ酵乳 ねぎ 8 煮干粉 0.1 白いんげん豆 8 こんにゃく 8 食塩 0.2 キャベツ 30 ぶなしめじ 8

◆ ウスターソ－ス 12 〇 はっ酵乳（マスカット風味） 1本 ◆ かつおだし【さば】 1.5 グリンピース 5 ねぎ 5 白こしょう 0.01 きゅうり 10 こまつな 20

◆ 焼きそばソース 5 　　　80ml【乳】 うすくちしょうゆ 3.5 米粉 5 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ ごまドレッシング 10 ◆ かつおだし【さば】 1.5

【小麦・大豆・りんご】 食塩 0.2 大豆油 2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 【ごま・大豆】 うすくちしょうゆ 3.5

食塩 0.05 食塩 0.15 みりん 0.8 ミネストローネ 食塩 0.2

白こしょう 0.01 あおのり 0.2 酒 0.5 〇 ウィンナー【豚肉】 10 野菜ゼリー

花かつお 0.5 のり塩白身魚フライ（幼） 食塩 0.2 蒸し大豆 8 〇 野菜ゼリー　70ｇ 1個

あおのり 0.2 たら角切り 40 オレンジ たまねぎ 20

かしわもち 米粉 5 オレンジ（１/６カット） 1個 じゃがいも 15

〇 かしわもち　40ｇ 1個 大豆油 2 にんじん 10

【大豆】 食塩 0.15 セロリー 2.5

あおのり 0.2 ABC型マカロニ【小麦】 3

レモン風味サラダ ダイストマト 10

キャベツ 40 ◆ トマトケチャップ 8

きゅうり 10 上白糖 0.3

ホールコーン 8 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1

米酢 1 食塩 0.1

レモン果汁 1.5 白こしょう 0.01

上白糖 2.5

しろしょうゆ 2.5

食塩 0.05

サラダ油 0.5

日
曜

麦ごはん 麦ごはん ソフトめんミートソース 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 黒食パン

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 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 ◆ 黒食パン【小麦・乳】 1食

麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 白身魚のレモンソースかけ

豆腐ハンバーグ 鶏肉のすだちだれ しょうが 0.5 ちくわのゆかり揚げ 野菜しゅうまい 厚揚げのおろしがけ さけの塩麹焼き 豚肉のあんからめ メルルーサ　　50ｇ 1切

　新玉ねぎソース 鶏肉　　25ｇ 2切 にんにく 0.5 〇 竹輪【大豆】　12g 2切 〇 野菜しゅうまい　18ｇ 2個 厚揚げ【大豆】 1個 さけ  　５０ｇ 1切 豚肉 45 食塩 0.05

〇 豆腐ハンバーグ　50ｇ 1個 食塩 0.2 豚ひき肉 20 薄力粉【小麦】 8 【小麦・鶏肉・豚肉・大豆】 　　　60ｇ（小中） 塩こうじ 6 こいくちしょうゆ 1 白こしょう 0.01

【大豆・豚肉・鶏肉】 酒 1 酒 0.5 かたくり粉 2 豚キムチ炒め（小中） 焼き豆腐【大豆】 1個 酒 2 酒 1 酒 1

たまねぎ 10 しょうが 0.2 食塩 0.05 ◆ ゆかり粉 0 豚肉炒め（幼） 　　　40ｇ（幼） みりん 3 しょうが 0.2 かたくり粉 10

中双 2 にんにく 0.2 白こしょう 0.01 大豆油 2 サラダ油 0.3 だいこん 15 うすくちしょうゆ 2 かたくり粉 8 大豆油 3

こいくちしょうゆ 3 かたくり粉 8 大豆ミンチ 3 〇 豆腐ナゲット　20ｇ 1個 にんにく 0.3 こいくちしょうゆ 3 いんげんのごまみそあえ 大豆油 4 上白糖 3

みりん 1 大豆油 3 コーンペースト 10 （未満児のみ） 豚肉 30 上白糖 1.5 さやいんげん 40 こいくちしょうゆ 1.5 レモン汁 2

かたくり粉 0.3 ねぎ 3 たまねぎ 50 【小麦・大豆】 酒 1 みりん 0.5 ホールコーン 10 ◆ ウスターソ－ス 1.8 米酢 1

和風マカロニサラダ うすくちしょうゆ 3 にんじん 15 即席漬け たまねぎ 40 ◆ 顆粒和風だし 0.1 白みそ 4 上白糖 3 うすくちしょうゆ 2.8

マカロニ【小麦】 10 すだち果汁 1 ダイストマト 10 きゅうり 10 〇 白菜キムチ（幼なし） 20 かたくり粉 0.3 上白糖 2 ◆ 顆粒中華だし 0.1 かたくり粉 0.3

キャベツ 20 米酢 1.5 ◆ スープストック 0.5 キャベツ 40 【大豆】 きゅうりの塩昆布和え みりん 1 かたくり粉 0.25 こんにゃくサラダ

きゅうり 10 上白糖 3 【大豆・鶏肉・豚肉】 食塩 0.1 にら 3 きゅうり 30 酒 1 ごま油 0.1 サラダ用こんにゃく 20

にんじん 5 かたくり粉 0.3 ◆ トマトケチャップ 13 〇 つぼ漬け【小麦・大豆】 5 上白糖 0.8 キャベツ 25 ごま 1.4 切干大根のハリハリ漬け キャベツ 15

しろしょうゆ 1 野菜のしょうがじょうゆあえ ◆ ウスターソ－ス 2 豆腐と豚肉の和風あん こいくちしょうゆ 2 〇 塩昆布【小麦・大豆】 2 沢煮椀 切干大根 5 きゅうり 10

みりん 1 こまつな 25 ◆ ハヤシフレーク 11 サラダ油 0.5 〇 オイスターソース 1 食塩 0.1 豚肉 10 にんじん 5 ホールコーン 5

◆ ノンエッグマヨネーズ 10 もやし 30 【小麦・大豆・豚肉】 しょうが 0.5 もずくスープ 豚汁 にんじん 10 こまつな 25 ◆ かんきつドレッシング　 7

　【大豆】 にんじん 10 手作りオムレツ ねぎ 1 もずく 15 豚肉 15 たけのこ水煮 10 刻み昆布 0.3 豆乳クリームスープ

かつお節 0.5 しょうが 0.1 〇 ウィンナー【豚肉】 8 豚肉 20 ◆ 糸かまぼこ 10 にんじん 10 干し椎茸 0.5 うすくちしょうゆ 3 〇 ベーコン【豚肉】 8

いびみそ汁 こいくちしょうゆ 3.5 たまねぎ 15 酒 1 ホールコーン 8 こんにゃく 10 ごぼう 10 上白糖 2 たまねぎ 30

油揚げ【大豆】 5 上白糖 0.3 じゃがいも 20 食塩 0.1 ねぎ 8 じゃがいも 20 根みつば 3 米酢 2 にんじん 10

だいこん 25 うずしお汁 ホールコーン 5 白こしょう 0.01 ◆ 顆粒中華だし 1 ねぎ 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 食塩 0.05 じゃがいも 35

えのきたけ 10 〇 なると 10 サラダ油 0.1 木綿豆腐【大豆】 60 こいくちしょうゆ 2 ◆ 煮干だし 1.5 うすくちしょうゆ 3.5 すまし汁 ◆ スープストック 1.5

ねぎ 8 なるとわかめ 0.5 鶏卵 35 干し椎茸 0.8 酒 1.5 赤みそ 4 食塩 0.2 油揚げ【大豆】 3 【大豆・鶏肉・豚肉】

◆ 煮干だし 1.5 木綿豆腐【大豆】 15 豆乳【大豆】 5 たまねぎ 30 食塩 0.3 白みそ 4.5 メロン 木綿豆腐【大豆】 20 豆乳【大豆】 30

揖斐みそ 5 たまねぎ 15 〇 マヨネーズ【卵・大豆】 5 たけのこ水煮 15 かたくり粉 0.3 煮干粉 0.1 メロン　50ｇ 1切 たまねぎ 10 食塩 0.1

赤みそ 3.5 にんじん 8 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.2 にんじん 10 えのきたけ 8 白こしょう 0.01

煮干粉 0.1 ねぎ 5 食塩 0.15 チンゲンサイ 15 カットわかめ 0.5 米粉 3

◆ かつおだし【さば】 1.5 ひじきとごぼうのサラダ 上白糖 1 ◆ かつおだし【さば】 1.5 パセリ 1

うすくちしょうゆ 3.5 ひじき 1 しろしょうゆ 4 うすくちしょうゆ 3.5

みりん 1 ごぼう 25 ◆ 顆粒和風だし 0.5 食塩 0.2

酒 1 にんじん 8 こいくちしょうゆ 2

食塩 0.2 きゅうり 10 かたくり粉 2

上白糖 2

米酢 2

うすくちしょうゆ 2.3

サラダ油 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8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8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

28日 （木） 29日 （金）

15日 （金） 18日 （月）12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】

27日 （水）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

21日 （木） 22日 （金） 25日 （月） 26日 （火）19日 （火） 20日 （水）

13日 （水） 14日 （木）1日 （金） 7日 （木） 8日 （金） 11日 （月）

◎調味料に含まれる特定原材料等

【小麦・大豆】

赤 【大豆】

白 【大豆】

揖斐 【大豆】

米 【大豆】

【大豆】

※これらについては、毎回表示しません。

み
そ

しょうゆ

サラダ油

◎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


