
 2022年　5月　よていこんだてひょう わくやほいくえん

食材料名 食材料名 食材料名 食材料名 食材料名 食材料名

2 3 憲法記念日 4 みどりの日 5 こどもの日 6 7

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

9 10 11 麺の日 12 13 14

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

16 17 18 19 食育の日 20 お誕生会 21

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

★ 子どもたちが読めるようにひらがな表記にしています。（大人には読みづらい部分もありますが、ご理解いただきたいと思います。）
★ 給与栄養量について…３・４・５才児の平均栄養量（副食＋午後おやつ）を表記しています。 ０･１・２才児の平均栄養量は、〔　　〕の値になります。
★ 食材料の内容は、使用している主な食材料を表記しています。調味料類・穀物類・牛乳・ヨーグルト・デザートなどは省略しています。
★ 1・2才児の主食（ごはん）のお米は、『七分つき米』を使用しています。 ★ 食材の入荷状況により、献立が変更になる場合があります。

おやつ

ばなな
副食

やさいたっぷりみそうどん

ぎゅうにゅう・やきがし

もめんどうふ、れ

んこん、ねぎ、ほ

ししいたけ、ぶた

ひきにく、ごまあ

ぶら／はるさめ、

はむ、もやし、

きゅうり、こーん

かん／さけふ

れーく

ぎゅうにゅう・びすけっと

ごはん

さけおにぎり

まーぼーどうふ

はるさめさらだ

むぎちゃ

16.0(15.7)

1.0(0.8)

ちゅうかどん

かぼちゃのみるくに

むぎちゃ

ぎゅうにゅう

まかろにきなこ

ごはん ごはん みーとそーすすぱげてぃ

ぎゅうにゅう・おれんじ むぎちゃ・かるしうむせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

さけ／ほうれんそ

う、にんじん、も

めんどうふ、ねり

ごま／さつまい

も、にんじん、し

めじ、こねぎ／く

ろごま

もめんどうふ、とり

ももにく、たまね

ぎ、、こーんか

ん、ばたー、とう

にゅう、こめこ、

ぱんこ、とける

ちーず／とまと、

さにーれたす、

きゅうり／べーこ

ん、かぶ、かぶ、

にんじん／しょく

ぱん、まーがり

ん、ごま

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日 土曜日

やきそばめん、ぶ

たばらにく、にん

じん、もやし、

きゃべつ、あぶら

／かんそうだい

ず、ひじき、にん

じん、きゅうり

たら、かたくりこ、

あぶら、ぴーま

ん、たまねぎ、に

んじん、しめじ、

しょうが、にんに

く、／じゃがい

も、ばたー、あお

さ／もめんどう

ふ、なめこ、こね

ぎ／しおこんぶ

むぎちゃ・おやさいかりんとう ぎゅうにゅう・ばなな むぎちゃ・しおせんべい

ごはん ごはん やきそば

17.2(17.2)

351(448)

ほしうどん、とりも

もにく、にんじ

ん、はくさい、ね

ぎ

ぎゅうにゅう

とまと

ぎゅうにゅう

ぶたひきにく、た

まねぎ、にんじ

ん、みーとそー

す、こなちーず、

ぱせりこ

むぎちゃ

きりぼしだいこんのうまに とまと

ぎゅうにゅう

2.6(1.9)

16.0(13.2)

18.6(13.9)

452(381)

やきがし

とりひきにく、もめ

んどうふ、たまね

ぎ、かたくりこ、ご

ま、あおのり／き

りぼしだいこん、

あぶらあげ、にん

じん、こまつな／

はくさい、えのき

たけ、こねぎ／

ほっとけーきみっ

くす、ばたー、ほ

しぶどう16.9(14.8) 20.4(17.5)

359(428) 498(475)

ぶたかたろーす、

はくさい、たけの

こ、にんじん、し

いたけ、ねぎ、か

まぼこ、しょうが、

にんにく／かぼ

ちゃ、ぐりんぴー

す／まかろに、き

なこ

むぎちゃ・しょうゆせんべい

ごはん

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

しおこんぶおにぎり

おれんじ（3～5さい）

みそしる みそしる ぱいんかん
副食

たらのけちゃっぷあんかけ しょうふうやき

こふきいも

れーずんのすこーん やきがし

さけのしおやき とうふのとうにゅうぐらたん だいずとひじきのまよさらだ

ほうれんそうのしらあえ とまとさらだ いちご

ほしうどん、とりも

もにく、にんじ

ん、たまねぎ、こ

まつな

ぎゅうにゅう

りーふれたす とまと

じょあ　すとろべりー

1.4(1.1) 1.2(0.9) 1.4(1.2)

14.3(13.2) 17.3(12.7) 20.4(20.5)

503(458)

やきがし

ごはん ごはん ごはん ごはん さけのちらしずし とりうどん

ぎゅうにゅう・びすけっと ぎゅうにゅう・りんご むぎちゃ・すてぃっくちーず ぎゅうにゅう・くらっかー むぎちゃ・しょうゆせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

さば、たまねぎ、

しょうが／きゃべ

つ、にんじん、ち

くわ、ごま、／も

めんどうふ、こま

つな、えのきた

け、／うめ干し、

ごま

ぶたひきにく、や

きどうふ、たまね

ぎ、ねぎ、えのき

たけ、しょうが／

ほうれんそう、も

やし、ごま／さつ

まいも、かっとわ

かめ、こねぎ／

しょくぱん、つな

あぶらづけ

ぶたればー、だい

ず、しょうが、か

たくりこ、あぶら、

ごま／かぶ、きゅ

うり、にんじん／

もめんどうふ、あ

ぶらあげ、かっと

わかめ、ねぎ／

さつまいも、かん

てんこ

かじきまぐろ、ぱ

んこ、あぶら／

きゃべつ、にんじ

ん、ぴーまん、

べーこん、じゃが

いも、かれーこ、

あぶら／とりもも

にく、はくさい、え

のきたけ、、とう

にゅう、かたくりこ

さけふれーく、

きゅうり、ごま、に

んじん、さやえん

どう／とりももに

く、まーまれー

ど、かたくりこ／

りーふれたす／

はるさめ、たまね

ぎ、にんじん、え

のきたけ、ごま／

げんまいふれー

く、ほいっぷくりー

む、ばなな、ちょ

こすぷれー

おれんじ

325(478) 379(477) 399(434) 378(505) 497(392)

副食

さばとたまねぎのみそに にくどうふ ればーのごまがらめ かじきのわふうぱんこやき とりにくのまーまれーどやき

きゃべつとちくわのすあえ ほうれんそうともやしのしおなむる かぶときゅうりのさらだ じゃがいものかれーふうみそてー

りんご（3～5さい） すてぃっくちーず（3～5さい） みにぜりー

すましじる みそしる みそしる とうにゅうすーぷ はるさめすーぷ

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

うめおにぎり つなさんど さつまいものようかん ごへいもち ばななぱふぇ

15.2(15.4) 19.3(18.2) 18.9(15.1) 17.4(16.4) 13.1(9.6) 12.4(12.0)

19.0(19.5) 20.4(20.3) 22.2(19.0) 19.7(19.9) 20.6(15.3) 21.9(17.9)

1.4(1.3) 1.5(1.2) 1.4(1.1) 1.5(1.3) 0.8(0.7) 2.8(2.0)

322(395)

15.2(13.7)

13.2(9.9)

0.8(0.7)

332(479)

17.2(18.0)

ぎゅうにゅう

みそしる かぶのすーぷ むぎちゃ

ばなな（3～5さい）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう じょあ　すとろべりー

ごましおおにぎり ごまとーすと ちょこちっぷぱん

10.5(9.0) 20.2(17.8) 22.7(15.1)

1.1(0.8) 1.6(1.2) 0.9(0.7)

300(409) 375(456) 622(465)

19.5(17.6) 15.9(16.3) 22.5(17.5)



 2022年　5月　よていこんだてひょう わくやほいくえん

食材料名 食材料名 食材料名 食材料名 食材料名 食材料名

23 24 25 26 27 28

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

30 31

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

★ 子どもたちが読めるようにひらがな表記にしています。（大人には読みづらい部分もありますが、ご理解いただきたいと思います。）
★ 給与栄養量について…３・４・５才児の平均栄養量（副食＋午後おやつ）を表記しています。 ０･１・２才児の平均栄養量は、〔　　〕の値になります。
★ 食材料の内容は、使用している主な食材料を表記しています。調味料類・穀物類・牛乳・ヨーグルト・デザートなどは省略しています。
★ 1・2才児の主食（ごはん）のお米は、『七分つき米』を使用しています。 ★ 食材の入荷状況により、献立が変更になる場合があります。

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日 土曜日

ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん きのこすぱげてぃ

むぎちゃ・おやさいかりんとう ぎゅうにゅう・ばなな むぎちゃ・しおせんべい ぎゅうにゅう・おれんじ むぎちゃ・かるしうむせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

あじ、にんにく、

かたくりこ、あぶら

／ぶたかたろー

す、きゃべつ、も

やし、にんじん、

ぴーまん、ごまあ

ぶら／もめんどう

ふ、なめこ、こね

ぎ／ちーず、か

つおぶし

もめんどうふ、

じゃがいも、にん

じん、ねぎ、しめ

じ、あぶら、かた

くりこ／はくさい、

にんじん、やきの

り、ごまあぶら／

だいこん、えのき

たけ、あぶらあげ

／しょくぱん、ぷ

りんえる

たまねぎ、にんに

く、にんじん、ぶ

たひきにく、だい

ず、じゃがいも、

かれーこ、とまと

じゅーす、あぶら

／だいこん、きゅ

うり、こーんか

ん、つなあぶらづ

け

あかうお、あぶら

／ぶろっこりー、

にんじん、ちく

わ、もめんどう

ふ、すりごま／

きゃべつ、じゃが

いも、あぶらあ

げ、かっとわかめ

／もちごめ、きな

こ

ぶたかたろーす、

じゃがいも、たま

ねぎ、にんじん、

しらたき、あぶ

ら、ぐりんぴーす

／とりささみ、

きゃべつ、きゅうり

／ほっとけーき

みっくす、すきむ

みるく、すりごま、

ばたー

むぎちゃ

きゃべつとささみのさらだ とまと

ぎゅうにゅう

ばなな

328(431)

副食

あじのかおりやき とうふのちゅうかいため ちりこんかーん あかうおのてりやき にくじゃが

やさいいため はくさいののりあえ だいこんとつなのあえもの ぶろっこりーのしらあえ

ばなな（3～5さい） おれんじ（3～5さい）

みそしる みそしる むぎちゃ みそしる むぎちゃ

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おかかちーずおにぎり ぷりんえるぱん おほしさまぽてと きなこおはぎ

337(452) 337(452) 441(428)

ごますきむむしぱん やきがし

1.9(1.5) 0.8(0.6) 1.5(1.1) 1.1(0.8) 1.4(1.1)

すぱげてぃ、ば

たー、あぶら、に

んじん、たまね

ぎ、つなあぶらづ

け、、しめじ、え

のきたけ

ごはん ごはん

ぎゅうにゅう・びすけっと むぎちゃ・くらっかー

16.2(13.3) 15.4(14.7) 18.9(15.1) 13.5(13.3) 13.5(13.3) 17.9(18.4)

20.4(18.4) 15.4(16.5) 17.4(15.4) 20.1(20.2) 20.1(20.2) 15.0(13.6)

337(449) 346(425)

16.5(15.8)

さけのむにえる とうふのはんばーぐ

かみかみさらだ

335(479) 321(413)

1.2(1.1) 1.6(1.3)

13.9(13.4) 15.7(12.9)

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ゆかりおにぎり こーんちーずとーすとおやつ

たまねぎ、ひじ

き、もめんどう

ふ、つなみずに、

すきむみるく、ぱ

んこ、あぶら、お

りーぶおいる／

すぱげてぃ、は

む、きゅうり、にん

じん／きゃべつ、

にんじん、かっと

わかめ、ごま／

しょくぱん、くりー

むこーん、とける

ちーず

副食
すぱげてぃさらだ

1.3(1.1)

みそしる わかめすーぷ

さけ、こめこ、ば

たー／ごぼう、

きゅうり、にんじ

ん、さきいか、ご

まあぶら／もめ

んどうふ、なす、

たまねぎ、あぶら

あげ／しそふりか

け

20.4(20.0)

人気メニューの紹介≪中華丼≫
★材料（子ども3人分＝大人2人分）

豚薄切り肉 100ｇ

白菜 100ｇ

たけのこ水煮 30ｇ

人参 30ｇ

椎茸 1個

ねぎ 10ｃｍ

板かまぼこ スライス3枚

おろし生姜 少々

おろしにんにく 少々

★作り方
①豚薄切り肉を2ｃｍ幅に切る。白菜は食べやすい大きさにザク切り、たけのこ・人参は短冊

切り、椎茸はスライス、ねぎは小口切り、板かまぼこは短冊切りにする。

②フライパンにごま油を熱し、①を火の通りにくいものから順に炒める。

③火が通ったら合わせ調味料を加えて煮立て、分量外の水でといた片栗粉でとろみをつけ、

必要に応じて塩で味を調える。

④ごはんの上に盛り付ければできあがり！

※お好みでウズラの卵やきくらげを加えても美味しく召し上がれます！

※炒めた焼きそば麺（味付けなし）にかければあんかけ焼きそば、醤油ラーメンや塩ラーメン

にかければあんかけラーメンになります！

ごま油 小さじ1/2

ご飯 3人分

水 150ｇ

鶏がらスープの素 小さじ1/2

しょうゆ 小さじ1

砂糖 小さじ1/2

塩 適量

片栗粉 小さじ1


