
 

 

 

 

秋が深まり、学校周辺の道路沿いの木々も少しずつ色づいてきました。寒くなると体調を崩

しやすくなるので、三度の食事 「特に 朝食！」をとり、寒さに負けないじょうぶな体を

つくりましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

参考： 「朝ごはんを食べよう！」食育推進リーフレット 令和７年度   

   ※誰でも作れる朝ごはんメニュー集（埼玉県 HP掲載） 

11月は彩の国 

ふるさと学校給食月間 

毎月１９日は食育の日 

令和７年１１月１９日 

新座市立新座小学校 



給食レシピ ～子供たちに提供した、給食のメニューを紹介します～ 

1０／２９（水） さばのカレー竜田揚げ（４人分） 

材料 

・さば切り身 ５０ｇ ４切れ 

※しょうが １．２ｇ おろす チューブでＯＫ  

※酒  ５ｇ 

※しょう油 ５ｇ 

・片栗粉 ２８ｇ（衣 適宜） 

・カレー粉 １ｇ 

揚げ油 適量 

① ※を混ぜ合わせ、さばをからめる（下味） 

② 片栗粉とカレー粉を混ぜ合わせ、 

衣としてさばにまぶす 

③ フライパンに揚げ油を２～３ｃｍの深さに注いで、１７０℃に熱し、さばを

並べ入れる。３分を目安にかりっと揚げ、油をきる。器に盛り付ける 

※参考書籍（レシピ）：東京・足立区の給食室 

 

1１／１０（月） 手作り白玉ポンチ 

白玉の材料 

白玉粉：絹ごし豆腐＝１：１（重さ） 

＜＜給食 一人分（３個程度）＞＞ 

白玉粉 ２０ｇ 絹ごし豆腐２０ｇ 水６．５ｇ（小さじ１強） 

※フルーツ缶・シロップと合わせました 

 

作り方 

① 白玉粉と絹ごし豆腐を混ぜ様子を見ながら、水を加える 

② 成形し、ゆでて水にとる 

 

※大豆に含まれるたんぱく質などを 

デザートで取ることができます。 


