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にゅうめん 牛乳　鶏肉　わかめ 米　麦　そうめん 人参　ねぎ　しいたけ　梅

1 金 鶏肉の梅マヨネーズ焼き ツナ　ちくわ マヨネーズ　砂糖 しそ　きゅうり　もやし 529 28.6

麦ごはん ツナと野菜の和え物 だし（かつお節・昆布）

かきたま汁 牛乳　卵　ちくわ　さつま揚げ米　麦　じゃがいも 人参　玉ねぎ　ねぎ　

大根のべっこう煮 豚肉　高野豆腐　しらす でんぷん　こんにゃく 大根　枝豆　小松菜　キャベツ 537 23.4

わかめごはん 小松菜のじゃこ和え わかめ　だし（かつお節・昆布）砂糖　ごま

春雨スープ 牛乳　かまぼこ 米　麦　春雨　でんぷん 人参　玉ねぎ　小松菜　キャベツ

6 家常豆腐 豚肉　厚揚げ　味噌 砂糖　油　ごま たけのこ　ねぎ　しいたけ 656 28.8

麦ごはん もやしとにらのナムル ごま油 もやし　にら　しょうが

ポトフ 牛乳　ウインナー パン　じゃがいも 人参　キャベツ　玉ねぎ

ナゲット　フレンチサラダ 鶏肉 油　砂糖　小麦粉 きゅうり　ピーマン 674 23.8

食パン マーシャルビーンズ マーシャルビーンズ

すまし汁 牛乳　豆腐 米　麦　砂糖　油 えのき　ねぎ　れんこん

金 豚肉とれんこんの炒め煮 わかめ　豚肉 ごま 大根　人参　いんげん 550 22.1

麦ごはん なます だし（かつお節・昆布）

さつま汁 牛乳　鶏肉　あげ 米　麦　さつまいも　 ごぼう　人参　大根　ねぎ

11 いわしのかば焼き みそ　いわし こんにゃく　でんぷん しょうが　キャベツ　もやし 613 25.5

麦ごはん もやしのごま酢和え だし（いりこ） 砂糖　ごま

もずくスープ 牛乳　もずく　昆布 米　麦　でんぷん えのき　人参　ねぎ　たけのこ

12 鶏肉と厚揚げの味噌炒め 鶏肉　厚揚げ　みそ 砂糖　油 ピーマン　椎茸　しょうが 621 24.6

麦ごはん きゅうりの昆布和え だし（かつお節） きゅうり

親子丼の具 牛乳　鶏肉　卵　あげ 米　砂糖　でんぷん しいたけ　人参　玉ねぎ　ねぎ

13 たぬき汁 さつま揚げ　みそ　ツナ こんにゃく　油　ごま えのき　ごぼう　きゅうり　大根 659 29.0

親子丼 だいこんのみそマヨサラダ だし（かつお節） マヨネーズ　じゃがいも

味噌汁 牛乳　鶏肉　あげ 米　砂糖 人参　ごぼう　枝豆　大根

18 さばの塩焼き さば　みそ　わかめ えのき　ねぎ　白菜　きゅうり 640 33.6

こぎつねごはん 白菜の甘酢和え だし（いりこ） しょうが

中華風卵スープ 牛乳　卵　鶏肉 米　麦　でんぷん　ごま油しいたけ　たけのこ　人参　ねぎ

19 回鍋肉 豚肉　みそ 砂糖　さつまいも　油 白菜　キャベツ　玉ねぎ 642 21.8

麦ごはん 大学芋 水あめ　黒ごま ピーマン

わかめスープ 牛乳　鶏肉　 米　じゃがいも　油 玉ねぎ　人参　しめじ　エリンギ

ひじき和え わかめ　ひじき ごま　ごま油　ルウ えのき　しょうが　にんにく 595 20.2

きのこ

カレーライス
スキムミルク ねぎ　白菜

コンソメスープ 牛乳　きな粉　大豆 パン　油　砂糖 玉ねぎ　コーン　人参　パセリ

チリコンカン 牛肉　ベーコン 白菜　トマト　にんにく 592 25.9

揚げパン

すまし汁 牛乳　かまぼこ　鶏肉　厚揚げ米　麦　里芋 えのき　人参　玉ねぎ　小松菜

みそおでん うずら卵　さつま揚げ　みそ こんにゃく　砂糖 大根 616 30.0

麦ごはん スティック納豆 納豆　だし（かつお節・昆布）

豚汁 牛乳　豚肉　豆腐　みそ 米　じゃがいも　 大根葉　広島菜　ごぼう　大根

国産コロッケ 牛肉 こんにゃく　油 人参　えのき　ねぎ　キャベツ 655 22.0

菜めし ゆかり和え だし（いりこ） 小麦粉 きゅうり　ゆかり

きのこけんちん汁 牛乳　あげ　厚揚げ 米　麦　こんにゃく　里芋なめこ　しいたけ　えのき　人参

切干大根と厚揚げの煮物 ひじき 砂糖　ごま 大根　ごぼう　ねぎ　きゅうり 591 21.3

麦ごはん ひじきサラダ だし（かつお節・昆布） マヨネーズ

コーンとわかめのスープ 牛乳　かまぼこ　ハム 米　麦　でんぷん　 コーン　玉ねぎ　枝豆　きゅうり

レバーと魚とさつまいもの甘辛揚げわかめ　鶏レバー　タラ さつまいも　油　砂糖 643 25.4

麦ごはん 春雨の酢の物 だし（かつお節） 春雨　ごま

白菜のクリームスープ 牛乳　卵　ベーコン パン　油　でんぷん 白菜　人参　玉ねぎ　しめじ

具だくさんの手づくりオムレツツナ じゃがいも ピーマン　きゅうり　 612 27.5

コッペパン にんじんツナサラダ

魚そうめん汁 牛乳　鶏肉　 米　麦　油 白菜　人参　ねぎ　かぼちゃ

かぼちゃのそぼろ煮 魚そうめん 砂糖　ごま 椎茸　グリンピース　れんこん 604 24.1

麦ごはん れんこんのごま酢和え だし（かつお節・昆布） キャベツ　きゅうり　玉ねぎ

★今月の給食回数は１８回です。 　　　　※都合により献立を変更することもあります。ご了承ください。

昨日に引き続き、鉄分をたっぷり含む「レ
バー」を使ったメニューです。からっと揚げた
レバーに旬のさつまいも、魚も揚げて甘辛いた
れと絡めたメニューです。

人参はこれから旬を迎える食品です。カロテン
を多く含み、肌をきれいにしてくれる働きがあ
ります。サラダにも煮込み料理にも合う野菜で
す。

今日の汁はかつお節・昆布でだしをとっていま
す。かつお節のイノシン酸、昆布のグルタミン
酸が合わさることで、よりおいしいうまみを生
み出してくれます。
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今日は「鉄分」たっぷりのひじきを使っていま
す。鉄分は血液をつくる材料になります。成長
期で血液量が多くなる今の時期にたくさんとり
たい栄養素です。

22 金

今日は旬の食材をたくさん使った冬定番メ
ニューの「おでん」です。大根、人参、里芋、
うずらの卵、鶏肉、こんにゃくなどたくさん
入っています。何種類入っているかな？

25 月

旬の「大根」は煮物にしても、サラダにしても
おいしく食べることができます。また、冬の大
根は寒さに耐えるために甘みが増すので、寒暖
差があるとよりおいしく育ちます。

大豆は「畑の肉」と呼ばれるほど、たんぱく質
が豊富な食品です。たんぱく質は私たちの筋肉
や骨を作ってくれる大切な栄養素のひとつで
す。

今日は豚汁です。みそは発酵食品のひとつで
す。発酵食品はおなかの調子を整えてくれるは
たらきがあります。

今月のふるさとくまさんデー「さつまいも」で
す。熊本県では「大津町」で特にたくさん作ら
れています。郷土料理の「いきなりだんご」に
も使われていまね。

今日はさばの塩焼きです。さばにはDHAや
EPAが含まれ、血液をサラサラにする働きが
あります。

今が旬の「きのこ」をたっぷり使ったきのこカ
レーです。きのこのグルタミン酸とグアニル酸
でうまみもたっぷりです。

今日は揚げパンです。揚げパンは厨房で、ひと
つずつ油で揚げて、きなこをかけて作ります。
高温の油でさっと揚げるのが、おいしく作るコ
ツです。

          　　　　　　松橋支援学校

日 曜 しゅしょく 牛乳 おかず ひとくちメモ
えいよう
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今月の給食目標は「秋の食材を味わおう」で
す。旬の食材がたくさん登場するので、ぜひ探
してみてください。

「大根」は寒くなるこれからがおいしい野菜で
す。「ビタミンC」を多く含み、かぜになりに
くくする働きがあります。火

秋は「きのこ」が旬の時期です。きのこは「食
物繊維」を多く含み、おなかの調子を整えてく
れます。

月

さつま汁とは宮崎県の郷土料理です。鶏肉を
使った具だくさんのみそ汁です。鹿児島県は昔
から鶏肉の飼育が盛んな県で、身近な食品で
す。

7

8

宇城地域はれんこんの生産が盛んです。れんこ
んは今がおいしい時期なので、給食にもたくさ
ん登場します。ぜひ、探してみましょう。

ポトフはフランスの家庭料理の一つで、肉や野
菜をじっくり煮込んだスープのことです。野菜
のうまみも栄養もたっぷりです。木

ふるさとくまさんデー

「さつまいも」

☆11月の給食目標・・・秋の食材を味わおう

実りの秋に感謝しよう！
さといも、にんじん、だいこんなど土の中に育つ野菜を食べるとからだが温まるといわれます。これ

らの野菜は冬に向かう秋に収穫します。自然はその季節にふさわしい食品を恵んでくれます。旬のもの

を上手に食卓にのせてきた先人の知恵を学びましょう。

11月のふるさとくまさんデーは

11月19日（火曜日）です。

～さつまいも～

１１（いい）・８（は）の日

しっかりかんで食べよう！


