
 2022年　8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

1 2 3 4 5 6

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

8 9 10 麺の日 11 山の日 12 13 お弁当の日

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

15 完全給食 16 完全給食 17 18 19 お誕生会・食育の日 20

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。

1.5(1.2)

ぎゅうにゅう・とっとちゃんせんべい

ごはん

さけのごまてりやき

ひじきとさつまいものいりに

みそしる

ぎゅうにゅう

ゆかりおにぎり

2.8(2.2) 1.5(1.3) 1.3(1.1) 1.0(0.9) 1.7(1.3) 0.9(0.8)

11.4(11.5) 18.9(16.6) 18.0(15.3) 14.5(15.4) 17.8(15.2) 12.8(11.7)

20.3(17.7) 22.3(19.2) 19.3(18.4) 19.6(20.8) 21.2(17.7) 18.2(15.5)

428(398) 497(448) 391(470) 318(477) 584(468) 478(411)

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 むぎちゃ

やきがし やきがし ごまおはぎ ぷりんえるぱん

副食

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぽーくびーんず さけのぱんこやき はるさめさらだ

とまと とまと おからさらだ きゃべつとつなのれーずんさらだ

すてぃっくちーず（3～5さい）

ばなな ぱいんかん むぎちゃ とまとすーぷ みにぜりー

とりうどん みーとそーすすぱげてぃ ごはん ごはん たこらいす すぱげてぃなぽりたん

ぎゅうにゅう・やきがし ぎゅうにゅう・やきがし むぎちゃ・すてぃっくちーず ぎゅうにゅう・びすこ ぎゅうにゅう・しおせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

ほしうどん、とりも

もにく、にんじ

ん、たまねぎ、こ

まつな

すぱげてぃ、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

だいず、ぶたもも

にく、じゃがいも、

たまねぎ、にんじ

ん、あぶら、ば

たー、ほーるとま

とかん、ぱせり

こ、／おから、ぶ

ろっこりー、はむ

／もちごめ、くろ

ごま

さけ、ぱんこ、こ

なちーず、ば

たー、ぱせり／

きゃべつ、にんじ

ん、ほしぶどう、

つなあぶらづけ

／ほーるとまとか

ん、じゃがいも、

こねぎ、ばたー

／しょくぱん、ぷ

りんえる

ぶたひきにく、か

んそうだいず、に

んにく、しょうが、

あぶら、ばたー、

かれーこ、とま

と、れたす、ちー

ず／はるさめ、

きゅうり、にんじ

ん、はむ、ごまあ

ぶら／くりーむ

こーんかん、こー

んかん、たまね

ぎ、ばたー、かた

くりこ／ももか

ん、ぱいんかん、

みかんかん、さい

だー

ばなな

ふるーつぽんち やきがし

（おこのみで、さいだーをいれます）

19.0(14.5)

15.4(16.8) 16.9(13.9)

すぱげてぃ、は

む、たまねぎ、に

んじん、ぴーま

ん、おりーぶおい

る、とまとそー

す、けちゃっぷ、

こなちーず、ぱせ

りこ、

とまと

こーんくりーむすーぷ ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう

384(317) 366(421)

副食

とうふのぐらたん きゅうりのあさづけ とりにくのかれーふうみやき

とまとさらだ すいかさけ、あぶら、ご

ま／ひじき、さつ

まいも、にんじ

ん、ちくわ、あぶ

ら／だいこん、こ

まつな、もめんど

うふ、あぶらあげ

／しそふりかけ

おやつ

ぎゅうにゅう じょあ　しろぶどう ぎゅうにゅう

ごまとーすと ぱりぱりぽてと

ばなな（3～5さい）

17.3(16.6)

かつおぶしとごまのおにぎり

1.4(1.2) 3.3(2.4) 1.2(0.9)

345(451)

20.0(20.1)

14.0(13.4) 8.8(6.4)

ごはん ひやしにくみそうどん ごはん

ぎゅうにゅう・ばなな むぎちゃ・しょうゆせんべい むぎちゃ・くらっかー ぎゅうにゅう・やきがしもめんどうふ、

べーこん、たまね

ぎ、ぐりんぴー

す、こーんかん、

ばたー、ぎゅう

にゅう、こめこ、

ぱんこ、とろける

ちーず／とまと、

きゅうり、さにー

れたす、かつおぶ

し／かっとわか

め、にんじん、ね

ぎ／しょくぱん、

まーがりん、すり

ごま

ほしうどん、ぶた

ひきにく、たまね

ぎ、にんじん、

こーんかん、ほし

しいたけ、ごまあ

ぶら、しょうが／

きゅうり、しおこん

ぶ

とりももにく、にん

にく、かれーこ／

こーんかん、きゃ

べつ、たまねぎ、

にんじん、しいた

け、あぶら／もめ

んどうふ、あぶら

あげ、ねぎ、かっ

とわかめ／かつ

おぶし、ごま、ご

まあぶら

やさいいため お弁当の日

ぎゅうにゅう

わかめすーぷ むぎちゃ みそしる ※昼食に麦茶がでます

19.4(16.7)

371(483)

15.9(13.6)

356(436) 352(460) 376(489) 331(420) 356(478) 432(372)

1.2(0.9) 2.0(1.6) 1.3(1.0) 1.2(0.9) 0.9(0.8) 1.4(1.1)

18.0(14.2) 17.5(16.6) 15.5(15.1) 17.9(16.1) 14.5(13.6) 13.9(12.3)

やきがし

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

おいなりさん ちーずさんど おにおんぶれっど ぽっぷこーん

とんじる みそしる むぎちゃ わかめすーぷ むぎちゃ ぱいんかん

こんぶおにぎり 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、あ

ぶら／きゃべつ、

にんじん、ちく

わ、すりごま／

かっとわかめ、も

やし、あぶらあげ

／しょくぱん、す

らいすちーず

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

／きゅうり、かっと

わかめ、みかん

かん／ほっとけー

きみっくす、たま

ねぎ、べーこん

あじ、こむぎこ、

ばたー、ぱせりこ

／まかろに、にん

じん、たまねぎ、

ぴーまん、べーこ

ん、おりーぶおい

る、こなちーず／

かっとわかめ、

きゃべつ、にんじ

ん／ぽっぷこーん

ようこーん、あぶ

ら

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、ごまあ

ぶら、かたくりこ

／かぼちゃ、ぐり

んぴーす／こん

ぶのつくだに

21.3(17.9) 21.1(20.9) 15.9(16.8) 16.4(16.5) 15.7(16.7)

副食

さばとたまねぎのみそに しょうふうやき にくじゃが あじのむにえる ちゅうかどん

こまつなとあぶらあげのにびたし きゃべつのごまあえ きゅうりのすのもの まかろにそてー

ばなな（3～5さい） おれんじ（3～5さい）

すぱげてぃ、ば

たー、あぶら、に

んじん、たまね

ぎ、べーこん、し

めじ、えのきたけ

ぎゅうにゅう

かぼちゃのみるくに とまと

ぎゅうにゅう

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・みにぽんこざかな ぎゅうにゅう・ばなな ぎゅうにゅう・びすこ ぎゅうにゅう・おれんじ ぎゅうにゅう・しおせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

さば、たまねぎ、

しょうが／こまつ

な、にんじん、あ

ぶらあげ／ぶた

かたろーす、だい

こん、ごぼう、し

らたき、もめんど

うふ、ねぎ／い

なりのかわ



 2022年　8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

22 23 24 25 26 27

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

29 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。

ぶたかたろーす、

しょうが、にんに

く、たまねぎ、ね

ぎ、あぶら、ごま

／ぶろっこりー、

にんじん、ちく

わ、れもんかじゅ

う／かぼちゃ、な

す、あぶらあげ

／ほっとけーき

みっくす、しらた

めこ、とけるちー

ず

ぎゅうにゅう・びすこ

ごはん

ぶたにくとやさいのごまいため

ぶろっこりーとちくわのさらだ

みそしる

ぎゅうにゅう

ぽんでけーじょ（もちもちちーずぱん）

365(511)

19.8(20.8)

19.6(19.2)

1.6(1.4)

副食

たらのちーずやき とうふのはんばーぐ

はるさめとぴーまんのほそぎりいため すぱげてぃさらだ

14.7(14.6)

23.5(19.9) 17.9(18.8)

339(434) 331(448)

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

うめおにぎり ぴざとーすと

ごはん ごはん

むぎちゃ・みにぽんこざかな ぎゅうにゅう・ばなな

たら、とけるちー

ず／ぶたももに

く、かたくりこ、

ぴーまん、にんじ

ん、はるさめ、あ

ぶら、かたくりこ

／たまねぎ、かっ

とわかめ、もめん

どうふ、あぶらあ

げ、／うめぼし、

ごま

たまねぎ、あぶ

ら、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／れた

す、べーこん／

しょくぱん、つな

あぶらづけ、たま

ねぎ、とけるちー

ず

1.6(1.4) 2.4(1.9)

14.4(12.4)

ばなな（3～5さい）

みそしる れたすとべーこんのすーぷ

20.4(18.7)

340(452) 328(435) 401(472) 308(410) 338(412) 405(373)

1.5(1.2) 1.6(1.2) 1.3(1.1) 2.5(1.9)

18.5(17.0) 14.1(13.4) 20.6(15.5) 12.5(12.4) 19.6(15.8) 8.7(9.0)

1.2(1.0) 1.5(1.2)

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

さけおにぎり ぶるーべりーじゃむさんど かぼちゃもち おかかちーずおにぎり

みそしる みそしる みそしる とうふのすましじる きのこすーぷ おれんじ

かるぴすむしぱん やきがし

もめんどうふ、つ

なあぶらづけ、ひ

じき、ほししいた

け、にんじん、た

まねぎ、あぶら、

かたくりこ／きゃ

べつ、かっとわか

め、みかんかん、

ごま／じゃがい

も、こまつな、あ

ぶらあげ、ねぎ

／しょくぱん、ぶ

るーべりーじゃむ

ちくわ、あおの

り、こめこ、あぶ

ら、かれーこ／に

んじん、ごぼう、

しらたき、ぶたか

たろーす、ごまあ

ぶら、ごま、／

きゃべつ、もめん

どうふ、あぶらあ

げ、かっとわかめ

／かぼちゃ、こめ

こ、きなこ

あかうお、あぶら

／きりぼしだいこ

ん、こまつな、に

んじん、あぶらあ

げ／きぬごしどう

ふ、なす、にんじ

ん、えのきたけ／

かつおぶし、ちー

ず

とりももにく、すり

ごま／ほうれんそ

う、もやし、ごま

あぶら／ほししい

たけ、えのきた

け、しめじ、べー

こん、こねぎ／こ

むぎこ、べーきん

ぐぱうだー、かる

ぴす

21.8(21.6) 15.9(16.6) 15.1(14.1) 18.6(18.6) 19.9(17.9)

副食

さばのしおやき いりどうふ ちくわのいそべやき あかうおのてりやき とりにくのごまみそやき

なすのみそいため きゃべつとわかめのごますあえ きんぴらごぼう きりぼしだいこんのうまに

ばなな（3～5さい） おれんじ（3～5さい） すてぃっくちーず（3～5さい）

ほしうどん、とりも

もにく、にんじ

ん、たまねぎ、こ

まつな、かれーる

う、かたくりこ

とまと

ほうれんそうともやしのしおなむる ぎゅうにゅう

じょあ　しろぶどう

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 かれーうどん

ぎゅうにゅう・とっとちゃんせんべい ぎゅうにゅう・ばなな むぎちゃ・しょうゆせんべい ぎゅうにゅう・おれんじ むぎちゃ・すてぃっくちーず ぎゅうにゅう・やきがし

さば／なす、ぶ

たひきにく、たま

ねぎ、にんじん、

あぶら、しょうが

／もやし、かっと

わかめ、もめんど

うふ、あぶらあげ

／さけふれーく

人気メニューの紹介≪松風焼き≫
★材料（子ども3人分＝大人2人分）
鶏ひき肉 120ｇ

木綿豆腐 60ｇ

玉葱 1/4個

片栗粉 大さじ1

白胡麻 小さじ1

油 小さじ1

★作り方
①豆腐は水切りをし、手で潰しておく

②玉葱はみじん切りにする

③①、②、鶏ひき肉、片栗粉、調味料をいれてよくこねる

④オーブンシートを敷いた鉄板に③をのせ、約1ｃｍの厚さになるよう平らに（四角く）伸ばし、表面に

油を塗って白胡麻を全体にふりかける

⑤180℃に予熱しておいたオーブンで約20分焼く

⑥人数分に（四角く）切って、青のりをふりかければできあがり！

※給食ではオーブンで加熱しますが、ハンバーグのように、フライパンで焼いても作れます！

味噌 大さじ1

酒 小さじ1

みりん 小さじ1

青のり 適量


