
 2022年　9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

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

5 6 7 8 9 おたんじょうかい 10

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

12 13 14 めんのひ 15 16 17

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。

19.6(16.5)

12.5(11.6)

2.0(2.5)

やきがし

けんちんじる すましじる ばなな

ぎゅうにゅう・しおせんべい ぎゅうにゅう・やきがし

19.6(21.7)

11.4(12.0)

1.1(1.3)

358(413)

13.9(12.7)

16.3(12.1)

0.7(0.9)

349(461)

22.3(21.8)

14.4(15.2)

1.7(1.6)

328(466)

15.7(17.5)

9.3(10.2)

1.3(1.5)

350(458) 522(456)

20.2(17.1)

19.8(17.4)

1.4(1.8)

18.9(19.0)

19.1(17.7)

1.4(1.8)

おれんじ（3～5さい）

みそしる みそしる

369(429)

18.7(16.0)

19.9(15.8)

1.0(1.3)

349(447)

19.5(19.2)

15.8(14.7)

1.1(1.4)

317(445)

17.0(17.6)

とりももにく、かた

くりこ、あぶら、

じゃがいも、にん

じん、たまねぎ、

ぴーまん、ごまあ

ぶら／こまつな、

もやし、すりごま

／きぬごしどう

ふ、えのきたけ、

かっとわかめ、ね

ぎ／こむぎこ、

きゃべつ、かつお

ぶし、あおのり

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ごへいもち じゃむさんど ぱりぱりぽてと さけおにぎり おこのみやき

副食

さばのかれーふうみやき にくどうふ ぽてととぶろっこりーのちーずやき かじきのわふうぱんこやき とりにくとやさいのあまずに

なすとひきにくのみそいため ほうれんそうともやしのしおなむる みにぜりー きゃべつとこーんのさらだ

ばなな（3～5さい）

さば、かれーこ／

なす、あぶら、と

りひきにく、にんじ

ん、ぴーまん、か

たくりこ／きゃべ

つ、にんじん、

かっとわかめ

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、ごまあぶ

ら、ごま／さつま

いも、かっとわか

め、こねぎ／しょ

くぱん、いちご

じゃむ

ほしちゅうかめ

ん、きゃべつ、ね

ぎ、しそ、とりささ

み、うめぼし、

こーんかん、ごま

あぶら／じゃがい

も、ぶろっこりー、

とけるちーず／ぜ

りー

かじき、ぱんこ、

あぶら／きゃべ

つ、にんじん、

きゅうり、こーん

かん、あぶら／と

りももにく、だいこ

ん、にんじん、ご

ぼう、しめじ、も

めんどうふ、ね

ぎ、ごまあぶら／

くろごま、さけ

14.8(14.2)

1.0(1.2)

むぎちゃ

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう じょあ　すとろべりー

452(409)

18.5(16.2)

15.9(14.5)

2.0(2.6)

426(424)

24.2(22.0)

5.8(7.9)

1.5(1.8)

366(471)

22.8(21.7)

14.9(13.9)

0.8(1.0)

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

こまつなのごまあえ とまと

ぎゅうにゅう

おつきさまとおほしさまのぜりー 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

ごはん ごはん うめふうみしおらーめん ごはん ごはん やさいたっぷりみそうどん

むぎちゃ・みにぽん　こざかな ぎゅうにゅう・おれんじ ぎゅうにゅう・びすけっと ぎゅうにゅう・ばなな

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

にんじんごはんのおにぎり きなことーすと すこーん ごましおおにぎり

副食

あかうおのにざかな まーぼーどうふ かれーふうみ　にくじゃが たらのけちゃっぷあんかけ かわりろーすとちきん

じゃがいものせんぎりいため ぶろっこりーときのこのごまあえ きゃべつのつなれーずんさらだ きゅうりとささみのごまさらだ

ばなな（3～5さい） なし

みそしる れたすのすーぷ むぎちゃ みそしる みねすとろーねすーぷ

ごはん ごはん ごはん ごはん ぴらふ とりうどん

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 むぎちゃ・すてぃっくちーず ぎゅうにゅう・びすけっと ぎゅうにゅう・やきがし

あかうお、しょう

が／じゃがいも、

にんじん、たまね

ぎ、ぴーまん、ち

くわ、あぶら／さ

つまいも、だいこ

ん、ねぎ／にん

じん、くろごま

もめんどうふ、ぶ

たひきにく、にん

じん、ねぎ、に

ら、ほししいた

け、あぶら、にん

にく、しょうが、か

たくりこ、ごまあぶ

ら／ぶろっこ

りー、しめじ、え

のきたけ、ごまあ

ぶら、すりごま／

れたす、こーんか

ん、べーこん／

しょくぱん、まー

がりん、きなこ

ぶたかたろーす、

じゃがいも、たま

ねぎ、にんじん、

あぶら、かれー

こ、ぐりんぴーす

／きゃべつ、にん

じん、ほしぶど

う、つなあぶらづ

け／ほっとけーき

みっくす、ば

たー、くろごま

たら、かたくりこ、

あぶら、たまね

ぎ、にんじん、し

めじ、ぴーまん、

しょうが、にんに

く、あぶら、かたく

りこ／とりささ

み、きゅうり、こー

んかん、すりごま

／もめんどうふ、

なめこ、こねぎ／

くろごま

とりひきにく、たま

ねぎ、にんじん、

ぱせりこ／とりも

もにく、たまね

ぎ、しょうが、に

んにく、あぶら／

りーふれたす／

べーこん、じゃが

いも、にんじん、

ほーるとまと／ぜ

りー

ぎゅうにゅう

りーふれたす とまと

ぎゅうにゅう

ぱいんかん

431(388)

副食

さけのさいきょうやき どらいかれー

かみかみさらだ

おれんじ（3～5さい）

ふのすましじる むぎちゃ ばなな

ゆでとうもろこし やきがし

さけ、ごまあぶら

／ごぼう、きゅう

り、にんじん、さ

きいか／きぬご

しどうふ、えのき

たけ、かっとわか

め、やきふ／しお

こんぶ

ぶたひきにく、か

んそうだいず、に

んじん、たまね

ぎ、ぴーまん、に

んにく、ばたー、

かれーこ、かれー

るう、あぶら／と

まと、きゅうり、つ

なみずに／とうも

ろこし

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

しおこんぶおにぎり

307(423)

17.4(17.7)

すぱげてぃ、ば

たー、たまねぎ、

しめじ、えのきた

け、まいたけ、

べーこん、にんに

く、おりーぶおい

る、ぎゅうにゅう、

すらいすちーず、

ぱせりこ

むぎちゃ

とまとのあえもの 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 みそくりーむすぱげてぃ

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

16.3(14.8)

0.8(0.9)

454(416)

17.2(15.6)

15.5(14.6)

1.1(1.3)

312(444)



 2022年　9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

19 けいろうのひ 20 21 22 23 しゅうぶんのひ 24

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

26 27 28 29 30

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。

たまねぎ、にんに

く、にんじん、ぶ

たひきにく、かん

そうだいず、じゃ

がいも、かれー

こ、とまとじゅー

す、あぶら／か

ぼちゃ、きゅうり、

こーんかん／ば

なな、ももかん、

ぱいんかん、よー

ぐると

345(462)

15.5(17.1)

13.9(13.8)

321(476)

14.5(16.3)

15.9(16.1)

1.0(1.1)

347(443)

19.8(19.4)

16.8(15.6)

0.9(1.1)

ごはん

むぎちゃ

ふるーつよーぐると

ちりこんかーん

おからさらだ ひじきのにもの さば／ひじき、

ぴーまん、あぶら

あげ、しらたき、

にんじん、ごまあ

ぶら／たまねぎ、

しめじ、もめんど

うふ／もちごめ、

きなこ

ぎゅうにゅう・やきがし

むぎちゃ

とまと

312(402)

15.3(15.7)

15.1(13.9)

1.2(1.5)

なし（3～5さい） すてぃっくちーず（3～5さい）

358(439)

19.7(17.1)

346(428)

21.5(19.2)

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

ゆかりおにぎり こーんちーずとーすと ぱいんけーき きなこおはぎ

副食

ぶたにくのうめしょうがやき あじのむにえる とうふのちゅうかいため さばのしおやき

まかろにさらだ はむとやさいの5しょくさらだ

15.5(15.0)

1.2(1.4)

かぼちゃのさっぱりさらだ

とまと みそしる わかめすーぷ みそしる ぎゅうにゅう

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・びすけっと ぎゅうにゅう・なし ぎゅうにゅう・しおせんべい

ぶたかたろーす、

たまねぎ、ぴーま

ん、しょうが、うめ

ぼし、あぶら／ま

かろに、にんじ

ん、きゅうり、こー

んかん／しそふり

かけ

あじ、こむぎこ、

ばたー、ぱせりこ

／はむ、きゅう

り、きゅうり、にん

じん、こーんか

ん、おりーぶおい

る／かぼちゃ、も

めんどうふ、えの

きたけ、ねぎ、あ

ぶらあげ／しょく

ぱん、くりーむ

こーんかん、とけ

るちーず

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／おから、

ぶろっこりー、は

む／かっとわか

め、たまねぎ、ご

ま／ほっとけーき

みっくす、まーが

りん、ぱいんかん

0.7(0.7)

むぎちゃ ばなな（3～5さい） なし（3～5さい）

ごはん ごはん ごはん ごはん

332(417)

14.2(13.3)

15.8(13.4)

0.7(0.8)

333(444)

20.9(20.4)

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

みそしる みそしる ぎゅうにゅう

ごはん ごはん ごはん すぱげてぃなぽりたん

ぎゅうにゅう・なし むぎちゃ・しょうゆせんべい むぎちゃ・すてぃっくちーず

10.4(10.4)

0.9(1.0)

17.6(13.8)

1.2(1.4)

15.7(13.3)

1.1(1.4)

487(453)

20.4(18.9)

土曜日

副食

いりどうふ ればーのごまそーすからめ さけのこーんまよやき

きゅうりのすのもの かぶときゅうりのさらだ ぶろっこりーとにんじんのさらだ

もめんどうふ、とり

ひきにく、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／きゅ

うり、かっとわか

め、みかんかん、

ごま／なす、たま

ねぎ、あぶらあげ

／　しょくぱん、

まーがりん、こむ

ぎこ

ぶたればー、かん

そうだいず、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／げんまいふ

れーく、あぶら、

ましゅまろ

さけ、こむぎこ、

あぶら、くりーむ

こーんかん、こな

ちーず、ぱせりこ

／ぶろっこりー、

にんじん／こまつ

な、たまねぎ、え

のきたけ、かっと

わかめ／かつお

ぶし、ごま、ごま

あぶら

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

めろんぱんふうとーすと げんまいふれーくすなっく かつおぶしとごまのおにぎり

ぎゅうにゅう

みそしる

やきがし

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日

人気メニューの紹介≪肉豆腐≫
★材料（子ども3人分＝大人2人分）
豚ひき肉 100ｇ

おろし生姜 少々

玉葱 1/4個

焼き豆腐 1/2丁

長葱 1/2本

えのきだけ 1/3袋

★作り方
①玉葱は半分の長さの薄切り、長葱は斜め切り、えのきは2ｃｍの長さに切る

②焼き豆腐は食べやすい大きさに切る

③フライパンに油を熱し、豚ひき肉・おろし生姜を入れ、パラパラになるまで炒める

④①の玉葱・長葱・えのきを加えてさらに炒める

⑤野菜がしんなりしたら、合わせ調味料・②の焼き豆腐を加えて弱火で煮込む

（野菜から水分が出ますが、水分が足りない場合は適量の水を加える）

⑥焼き豆腐に味が染みたらできあがり！

※白菜などお好みの野菜を加えても美味しく召し上がれます！

長葱は辛味があるため、給食ではしっかりと加熱をしますが、風味を出したい場合は仕上げ前に軽く加熱をしてください！！

醤油 小さじ2

砂糖 小さじ2

みりん 小さじ1

油 小さじ1


