
 
 
 
 
                            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      

 
 

日 曜 給食 
ぽんぽこ教室 

おやつ 

1 火 
ごはん、ちゅうかスープ、まーぼーどうふ、コ

ロコロサラダ、ゆでやさい 

アーモンドクッキ

ー 

2 水 
さといもごはん、みそしる、けちゃぷに、すの

もの、くだもの 
だいがくいも 

3 木 ぶんかのひ  

4 金 
ごはん、みそしる、さかなのみそに、やさいの

あえもの、くだもの 
バナナケーキ 

5 土   

6 日   

7 月 
ケチャプライス、とうにゅうシチュー、もやし

のあえもの、くだもの 
コロッケパン 

8 火 
ごはん、みそしる、スタミナなっとう、いもい

ため、スティックやさい 

とうにゅうおこの

みやき 

9 水 
にんじんごはん、みそしる、ツナいりいりたま

ご、わふうサラダ、でんがく 
マカロニきなこ 

10 木 
ごはん、みそしる、さんまのかばやき、やさい

のごまあえ、むしいも 

くろごまかりんと

う 

11 金 
ごはん、みそしる、からあげ、ポテトサラダ、

くだもの、 
ラスク 

12 土   

13 日   

14 月 あいじょうべんとう チョコスコーン 

15 火 
ごはん、みそしる、チーズハンバーグ、あえも

の、くだもの 
さつまいもケーキ 

16 水 ラーメン、ヨーグルト、くだもの チャーハン 

17 木 
ごはん、みそしる、ミックスフライ、ゆでやさ

い、くだもの 

チョコっとフレン

チ 

18 金 
ごはん、ポトフ、さかなのにもの、ごまずあえ、

くだもの 
えだまめむしぱん 

19 土   

20 日   

21 月 
なっぱごはん、みそしる、コロッケ、きんぴら

ごぼう、くだもの 
スイートポテト 

22 火 
ごはん、かぼちゃシチュー、いりたまご、ゆで

やさい、くだもの、ふりかけ 
りんごケーキ 

23 水 きんろうかんしゃのひ  

24 木 
わかめごはん、すいとん、さかなのみそやき、

ごまマヨあえ、くだもの 
じんじゃコロッケ 

25 金 
ごはん、みそしる、はっぽうさい、ひじきに、

くだもの 
みたらしだんご 

26 土 
 

 

27 日   

28 月 
さつまいもごはん、みそしる、だいずこのから

あげ、かみかみあえ、くだもの 
フライドポテト 

29 火 カレーライス、サラダ、くだもの ごへいもち 

30 水 
じゃこごはん、みそしる、あつやきたまご、に

んじんのあまに、ゆでやさい、くだもの 
おでん 

（学）スジャータ学園 
認 定 こ ど も 園 
い ず み 幼 稚 園 

 

11 月 23 日は勤労感謝の日です。周りの人達にありがとう

の気持ちを伝えたいですね。 

給食もたくさんの人達の手によって作られています。お米

や野菜を作ってくださる農家の方々や魚を獲ってくださる

漁師の方々などの生産者、八百屋さん、魚屋さん、肉屋さん

などのお店方々、その他の食材を届けてくださる方々など、

この方達のおかげで給食を作ることができます。いつもあり

がとうございます。 

これからもおいしい給食を作れるように頑張りたいです。 

感謝の気持ちを大切に 

白菜 
・白菜の成分、効能・ 

白菜は水分が 95％～96％ですが、いろいろな栄養素が微量なが

ら、まんべんなく含まれています。ピタミン C が比較的豊富で外

側の葉に最も多く含まれていて、次に芯に近い葉に含まれていま

す。カリウム・カルシウム・マグネシウム・亜鉛なども含まれて

います。食物繊維も豊富に含まれています。 

 整腸作用、風邪などの予防、美肌効果、がんや動脈硬化の予防、

高血圧予防や利尿作用に期待が持てる野菜です。 

 繊維の柔らかさと淡白な味が持ち味で和・洋・中華どんな料理

にも向き、鍋物、炒め物、煮もの、お浸し、汁の具、漬け物、サ

ラダ等いろいろな料理に合う野菜です。 

旬 の 野 菜 

じんじゃコロッケ 
① 人参はおろし金ですり下ろす。 

② 茹じゃが芋は でてよく潰す。 

③ ②に小麦粉、すり下ろした人 

参、砂糖を加えてよく混ぜる。 

混ぜたら、30 個に分けて、ひと 

つひとつ小判型に形を整える。 

④ 形をととのえた③にパン粉を 

 全体につける。 

⑤ ④を油で揚げる。 

⑥ 揚がったコロッケにウスターソースをかける。 

＊砂糖が入っているので、パン粉が卵なしでもよくつきます。 

伊勢崎の神社で作っているコロッケなのでじんじゃコロッケと

名付けました。 

メニュー紹介② 

材料（30 個分） 

じゃがいも…………１ｋg 

小麦粉………………300ｇ 

人参…………………6ｃｍ 

砂糖………………大さじ１ 

あおのり…………大さじ 2 

パン粉…………………適量 

揚げ油…………………適量 

ウスターソース………適量 

※ １１月の栄養平均値 

エネルギー371ｋｃａｌ、タンパク質 13.9ｇ、脂質 11.5ｇ、食塩 2.0ｇ 

※メニューは食材納品の関係で若干変更されることも

あります。 


