
令和６年 ＊センター＊ 給食回数 20 回

主食 飲み物 主菜・副菜 １群　たんぱく質 ２群　無機質 ３群　カロテン ４群　ビタミン ５群　炭水化物 ６群　脂質

1 金 ココア揚げパン 牛乳
チーズサラダ
マカロニ入りベーコンとトマトのスープ

ベーコン 牛乳
チーズ

にんじん
パセリ
トマト缶

キャベツ　きゅうり
コーン　たまねぎ

コッペパン
砂糖
マカロニ
じゃがいも

サラダ油
和風野菜ドレッシン
グ
オリーブ油

774 26.3

5 火 ご飯 牛乳
キムタクご飯の具
ごぼう入りサラダ
ワンタンスープ

豚ひき肉
大豆
豚肉

牛乳 にんじん
チンゲンサイ
にら

白菜キムチ　つぼ漬
たまねぎ　ねぎ
キャベツ　ごぼう
きゅうり　コーン
もやし　干ししいたけ

ご飯
砂糖
ワンタンの皮

ごま油
バンバンジードレッ
シング 792 33.6

6 水
〈カミカミ献立〉

うどん
牛乳

舞茸うどん汁
カムカム揚げ
おひたし

油揚げ
大豆

牛乳
ちりめんじゃこ

チンゲンサイ
にんじん

干ししいたけ　まいたけ
大根　ねぎ
もやし

うどん
片栗粉
さつまいも
砂糖

サラダ油
いりごま

756 25.3

7 木 ご飯 牛乳
ポークしゅうまい②②③
ナムル
マーボー豆腐

ポークしゅうまい
豚ひき肉
大豆
豆腐

牛乳 小松菜
にんじん
にら

きゅうり　もやし
ねぎ　たまねぎ
干ししいたけ

ご飯
砂糖
片栗粉

いりごま
ごま油
サラダ油 850 35.7

8 金 ナン 牛乳
キーマカレー
グリーンサラダ
りんご

豚ひき肉
大豆
ひよこ豆

牛乳 にんじん
チンゲンサイ

たまねぎ　コーン
おろしりんご　キャベツ
きゅうり　りんご

ナン
じゃがいも

サラダ油
野菜入り和風ドレッ
シング 819 33.0

11 月 ご飯 牛乳
さばの塩焼き
ひじきの炒め煮
里芋入り豚汁

さばの塩焼き
油揚げ
大豆
豚肉
豆腐

牛乳
干しひじき

にんじん こんにゃく　大根
ごぼう　ねぎ

ご飯
砂糖
里芋

サラダ油

860 35.3

12 火

〈榛東づくしの日〉

ご飯
（榛東村のお米）

牛乳

榛東みそだれ焼き肉
おかかあえ
榛東きのこのすまし汁
豆乳プリン

豚肉
かつお節
豆腐

牛乳
わかめ

にら
にんじん
みつば

たまねぎ　ねぎ
しめじ　キャベツ
もやし　大根
白菜　生しいたけ

ご飯
砂糖
豆乳プリン

ごま油

799 32.1

13 水 こめっこぱん 牛乳
白身魚フライ（ソース）
大根サラダ
ポークビーンズ

白身魚フライ
豚肉
大豆

牛乳 にんじん
トマト缶

大根　もやし
コーン　きゅうり
たまねぎ　グリンピース

こめっこぱん
じゃがいも
砂糖

サラダ油
バンバンジードレッ
シング
オリーブ油

829 40.5

14 木 ご飯 牛乳
ガーリックチキン
五目きんぴら
生しいたけと白菜のみそ汁

鶏肉
さつま揚げ
油揚げ
豆腐

牛乳 にんじん ごぼう　こんにゃく
白菜　生しいたけ
ねぎ

ご飯
砂糖

いりごま
サラダ油
ごま油 837 36.3

15 金 ゆめロール 牛乳

ボイルウインナー①②②
（ケチャップ）
ごまツナサラダ
白菜のクリーム煮

ウインナー
ツナ
ベーコン

牛乳
生クリーム

小松菜
にんじん

キャベツ　コーン
しめじ　白菜
たまねぎ

ロールパン
砂糖
米粉

サラダ油
いりごま

790 27.5

18 月 ご飯 牛乳
ハヤシライス
こんにゃくサラダ
オレンジ

豚肉 牛乳
わかめ

にんじん
トマト缶

たまねぎ　キャベツ
マッシュルーム
グリンピース  きゅうり
こんにゃく　オレンジ

ご飯
じゃがいも
砂糖

サラダ油
中華ごまドレッシン
グ 774 26.8

19 火 ご飯 牛乳
タラの野菜あんかけ
カリカリ梅あえ
秋野菜のみそ汁

タラでんぷん付き
油揚げ
豆腐

牛乳 にんじん
ピーマン

たまねぎ　キャベツ
きゅうり　カリカリ梅
れんこん　しめじ
白菜　ごぼう

ご飯
砂糖
片栗粉
さつまいも

サラダ油

741 29.3

20 水 ロールパン 牛乳
オムレツトマトソースかけ
野菜ソテー
ウインナーと野菜のスープ

オムレツ
ベーコン
ウインナー

牛乳 トマト缶
にんじん

たまねぎ　キャベツ
コーン　白菜
しめじ

ロールパン
砂糖
じゃがいも

サラダ油

786 30.3

21 木 ご飯 牛乳
ハンバーグおろしソースかけ
こんにゃくのおかか煮
★沢煮椀（さわにわん）

ハンバーグ
焼きちくわ
かつお節
豚肉

牛乳 にんじん
さやいんげん
水菜

大根　こんにゃく
たけのこ　ごぼう
キャベツ　干ししいたけ
えのき

ご飯
砂糖

サラダ油

755 32.0

22 金
〈日本の味巡り～神奈川県～〉

中華麺
牛乳

★サンマーメンスープ
にらまんじゅう①②②
キムチあえ

豚肉
なると
にらまんじゅう

牛乳 にんじん もやし　白菜
たけのこ　きくらげ
キャベツ　きゅうり

中華麺
砂糖
片栗粉

サラダ油
ごま油

735 33.7

25 月 ご飯 牛乳
春巻き
中華あえ
卵入り中華コーンスープ

春巻
卵

牛乳 小松菜
にんじん
チンゲンサイ

もやし　コーン
クリームコーン
たまねぎ

ご飯 サラダ油
いりごま
ごま油 774 23.4

26 火 ご飯 牛乳

いわしのみぞれ煮
じゃがいものそぼろ煮
なめこと豆腐のみそ汁
のりふりかけ

いわしのみぞれ煮
鶏ひき肉
豆腐

牛乳
のりふりかけ

にんじん たまねぎ　グリンピース
ねぎ　なめこ
大根　こんにゃく

ご飯
じゃがいも
砂糖
片栗粉

サラダ油

748 31.1

27 水 食パン 牛乳

ソースメンチカツ
コールスローサラダ
ミネストローネ
いちごジャム

メンチカツ
ウインナー

牛乳 にんじん
トマト缶

キャベツ　きゅうり
コーン　たまねぎ
セロリー

食パン
砂糖
マカロニ
じゃがいも
いちごジャム

サラダ油
コールスロードレッ
シング 801 27.0

28 木
〈ぐんますき焼きの日〉

ご飯
牛乳

厚焼き玉子
にらのごまあえ
すき焼き風煮

厚焼き玉子
豚肉
焼き豆腐

牛乳 にら
にんじん

キャベツ　もやし
ねぎ　たまねぎ
しらたき　白菜

ご飯
砂糖

すりごま
サラダ油

778 34.4

29 金 ココアパン 牛乳
ひき肉とトマトのスパゲッティ
コーンサラダ
チーズ

豚ひき肉
大豆
チーズ

牛乳 にんじん
トマト缶

たまねぎ
マッシュルーム
キャベツ　きゅうり
コーン

ココアパン
スパゲティ

サラダ油
野菜入りイタリアン
ドレッシング 787 34.1

平均値 789 31.4

基準値 830 ２７～４２

エネルギー
（Ｋｃａ

ｌ）

たんぱく質
（ｇ）

１１月　献立表
榛東村学校給食センター

日 曜
献立名

材料名 栄養価

血や肉になる 体の調子を整える 熱や力になる

あつい

このマークの献立が入っている

バット（入れ物）は、表面が熱く

なっているので、コンテナ室から

教室まで運ぶ時には気をつけて

持ちましょう

★おしらせ★

あつい

あつい

あつい

＊ １１月の行事食 ＊

★カミカミ献立 ６日 カムカム揚げ

★榛東づくしの日 １２日 榛東村の食材をたっぷり使います

★日本の味めぐり ２２日 神奈川県の料理

★ぐんま すき焼きの日 ２８日 すき焼き風煮

あつい

★１１月２９日（いい肉の日）は、「ぐんま・すき焼きの日」です！

群馬県の特産物といえば、『上州和牛』をはじめ、生産量全国第１位の『こんにゃく芋』、

第４位の『白菜』、『春菊』、そして、全国的にも知名度の高い『下仁田ねぎ』などがあ

ります。それらは全て「すき焼き」の具材として使うことができることから、群馬県は平

成２６年９月に『すき焼き応援県宣言』をしました。そして翌年の平成２７年には、「い

い肉の日」にちなんで、毎年１１月２９日を『ぐんま・すき焼きの日』に制定し、県内の

学校給食でもこの時期にすき焼きを出すのが定番になってきました。

今回は、前日の２８日にすき焼き風煮が出ます。お楽しみに！

あつい

あつい

あつい

＊11月平均（その他）

脂質 24.7ｇ 塩分 3.1ｇ

献立の紹介は、給食だよりを

ご覧ください

榛東村で作られている

「八州高原みそ」を使っています

あつい

サンマーメンと沢煮椀の紹介は

献立表の下を見てください

（先生方へ）１１月は、８日のナンと１２日の豆乳プリンはクラス分けが必要です。

お手数おかけしますが、よろしくお願いいたします。

＊今月の榛東村の食材＊

生しいたけ、しめじ、さといも、豚肉、

白菜、にんじん、長ねぎ

★２２日 日本の味めぐり 神奈川県の料理を紹介します！
●サンマーメン

もやし・白菜・豚肉などを入れた野菜炒めにスープを入れ、とろみを

付けてラーメンにのせた、横浜発祥の麺料理です。名前の由来は諸説

ありますが、一説によると「生馬麺」と書き、これは「新鮮でシャキ

シャキとした食材を上にのせた麺」という意味だそうです。

野菜あんをかけることでスープが冷めにくく、ボリュームもあること

から人気となり、横浜を中心に神奈川県全体に広まっていきました。

★２１日（木） 沢煮椀（さわにわん）を紹介します
沢煮椀とは、豚肉と千切りにした野菜で作った、あっさりとした汁物

です。「沢」には、「沢山（たくさん）の」という意味があります。昔、

猟師が山に入る際、日持ちする塩漬けの肉や肉の脂身を持っていき、山で

とれた野菜と一緒に具沢山の汁を作ったことが始まりという説もあります。

給食では、細切りの豚肉と千切りの野菜を煮て、うすくちしょうゆと塩

で味付けして、最後にしょうが汁を加えて香りよく仕上げます。


