
 2025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

1 2 3 けんぽうきねんび

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

5 こどものひ 6 ふりかえきゅうじつ 7 8 9 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。

335(477)

15.4(16.5)

12.4(12.8)

1.2(1.1)

ぎゅうにゅう・ぽたぽたやき

ごはん

ぽーくかれー

きゃべつとわかめのあまずあえ

むぎちゃ

ぎゅうにゅう

あおなおにぎり

1.2(0.9)

ぎゅうにゅう・ばなな

ごはん

とりにくのけちゃっぷいため

きりぼしだいこんのさらだ

みそしる

ばなな（3～5さい）

かぼちゃもち

370(465)

とりももにく、かた

くりこ、あぶら、た

まねぎ、にんじ

ん、ぴーまん、あ

ぶら、かたくりこ

／きりぼしだいこ

ん、きゅうり、にん

じん、つなあぶら

づけ、すりごま／

もめんどうふ、

かっとわかめ、あ

ぶらあげ、こねぎ

／かぼちゃ、かた

くりこ、ぎゅうにゅ

う、あぶら

おやつ

副食

391(358)

ごはん みーとすぱげてぃ

ぎゅうにゅう・びすこ ぎゅうにゅう・どうぶつびすけっと ぎゅうにゅう・やきがし

おやつ

すましじる むぎちゃ みかんかん
副食

さばとたまねぎのみそに まーぼーどうふ

ひじきとさつまいものにもの

ぽっぷこーん（かれーふうみ）

ごはん

20.6(18.3)

つなまよとーすと

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日 土曜日

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

／きゃべつ、にん

じん、すりごま／

もめんどうふ、も

やし、あぶらあ

げ、かっとわかめ

／しょくぱん、つ

なあぶらづけ、た

まねぎ、とける

ちーず

さば、たまねぎ、

しょうが／ひじ

き、さつまいも、

にんじん、あぶら

／もめんどうふ、

こまつな、えのき

たけ／しおこん

ぶ、ごま

むぎちゃ・しおせんべい

ごはん

17.6(18.6)

343(494)

ぶたもも、じゃが

いも、にんじん、

たまねぎ、あぶ

ら、すきむみる

く、かれーるう／

きゃべつ、かっと

わかめ、みかん

かん、ごま／あお

なふりかけ

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

しおこんぶおにぎり

17.9(17.8)

にくじゃが

ほしうどん、とりも

もにく、にんじ

ん、きゃべつ、ね

ぎ

とまと

こまつなとあげのにびたし ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう

1.2(1.1) 1.0(0.9) 1.1(1.0)

14.5(14.7) 19.8(18.5) 12.5(11.8)

438(346)

やきがし

16.8(17.5) 15.7(11.2)

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、ぱせり

こ

17.9(18.0)

たら、ぱんこ、こ

なちーず、ば

たー、ぱせり／ま

かろに、はむ、

きゅうり、にんじ

ん、こーんかん／

ほししいたけ、え

のきたけ、しめ

じ、べーこん、こ

ねぎ／いなりの

かわ

もめんどうふ、とり

ひきにく、さつま

いも、ひじき、

しょうが、かたくり

こ、あぶら／こま

つな、にんじん、

あぶらあげ／え

のきたけ、かっと

わかめ、ねぎ／

ほっとけーきみっ

くす、たまねぎ、

べーこん

ももかん

きゃべつのごまあえ

ぎゅうにゅう・ばなな ぎゅうにゅう・くっきー むぎちゃ・やきがし

あじ、かたくりこ、

あぶら、たまね

ぎ、きゅうり、にん

じん／じゃがい

も、ばたー、こー

んかん、とける

ちーず、ぱせりこ

／きぬごしどう

ふ、かっとわか

め、にんじん、ね

ぎ／うめぼし、ご

ま

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／か

ぼちゃ、とりひき

にく、かたくりこ／

こまつな、もや

し、あぶらあげ、

ねぎ／しょくぱ

ん、まーがりん、

こむぎこ

すぱげてぃ、お

りーぶおいる、た

まねぎ、きゃべ

つ、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、ばたー、

ぎゅうにゅう、とけ

るちーず、ぱせり

こ／もめんどう

ふ、とまと、さにー

れたす、かつおぶ

し、ごま／ぷれー

んよーぐると、ぶ

るーべりーそーす

とまと

ぶろっこりーのさんしょくさらだ むぎちゃ

ぎゅうにゅう

もめんどうふ、ぶ

たひきにく、みず

にれんこん、たま

ねぎ、ねぎ、ほし

しいたけ、あぶ

ら、しょうが、かた

くりこ、ごまあぶら

／ぶろっこりー、

にんじん、こーん

かん／ぽっぷこー

んようこーん、あ

ぶら 16.4(14.3)

312(447)

ごはん ごはん みそうどん

やきがし

355(447) 364(481)

ごはん みそくりーむすぱげてぃ

副食

あじのまりね ぶたにくのうめしょうがやき とうふさらだ たらのぱんこやき とうふのごもくやき

じゃがいものちーずやき かぼちゃのそぼろあんかけ いちご まかろにさらだ

おれんじ（3～5さい） ばなな（3～5さい）

わかめすーぷ みそしる むぎちゃ きのこすーぷ みそしる

1.3(1.1) 1.6(1.2) 1.4(1.2) 1.4(1.0) 1.7(1.3) 2.6(1.9)

341(426)

16.3(15.7) 13.9(13.1)

19.1(18.8) 18.0(18.1) 18.3(13.3)

18.0(16.6)14.7(11.4)

18.8(16.6) 18.7(18.5)

おやつ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう むぎちゃ ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

うめおにぎり めろんぱんふうとーすと ぶるーべりーそーすよーぐると おいなりさん おにおんぶれっど

17.8(13.9)

1.6(1.3)

ごはん

ぎゅうにゅう

むぎちゃ・のりしおせんべい ぎゅうにゅう・おれんじ ぎゅうにゅう・びすこ

19.3(17.5)

377(470) 446(418)

368(438)

19.3(17.3)

みそしる



 2025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

19 20 21 22 23 おたんじょうかい 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 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。

すぱげてぃ、ば

たー、きゃべつ、

たまねぎ、にんじ

ん、つなみずに、

べーこん、しめ

じ、えのきたけ、

あぶら

ほしうどん、あぶ

らあげ、とりもも

にく、にんじん、こ

まつな

むぎちゃ・やきがし

きつねうどん

とまと

ぎゅうにゅう

みかんかん

ぎゅうにゅう

やきがし

440(344)

19.3(14.1)

18.0(13.1)

2.7(2.0)

366(340)

やきがし

ぎゅうにゅう・やきがし

とまと

むぎちゃ

ぱいんかん

きのこすぱげてぃ

ぎゅうにゅう・どうぶつびすけっと

たけのこごはん

土曜日水曜日 木曜日 金曜日

ちりこんかーん さけのむにえる

しらあえ わかめともやしのすのもの すぱげてぃさらだ きゃべついりぽてとさらだ

おれんじ（3～5さい） ばなな（3～5さい）

とんじる むぎちゃ こーんすーぷ みそしる

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりにくのこーんふれーくやき

ぶろっこりーとこーんのさらだ

すましじる

ごはん

むぎちゃ・のりしおせんべい ぎゅうにゅう・おれんじ

15.3(12.3) 15.5(14.7)

342(444)

副食

あかうおのてりやき とうふのうまに

おやつ

21.3(20.7) 14.8(13.1)

360(473) 341(428)

むぎちゃ

くらっかーのふるーつかなっぺ

490(412)

16.3(13.0)

ぎゅうにゅう

にんじんごはんのおにぎり いちごじゃむさんど

10.1(10.0)

1.4(1.2)

みにぜりー

15.7(12.9)

1.8(1.3)

きなこおはぎ ぴざとーすと

れたすのすーぷ

375(483)

きらきらほしのぱふ ゆかりちーずおにぎり

あかうお、あぶら

／ほうれんそう、

にんじん、もめん

どうふ、すりごま

／ぶたばらにく、

だいこん、にんじ

ん、ごぼう、ねぎ

／にんじん、ごま

もめんどうふ、ぶ

たかたろーす、

きゃべつ、たまね

ぎ、にんじん、み

ずにたけのこ、

しょうが、ごまあ

ぶら、かたくりこ

／もやし、かっと

わかめ、ごま／

しょくぱん、いち

ごじゃむ

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／す

ぱげてぃ、おりー

ぶおいる、はむ、

きゅうり、にんじ

ん／こーんかん、

くりーむこーんか

ん、ねぎ

さけ、こめこ、ば

たー／じゃがい

も、きゃべつ、

こーんかん、かつ

おぶし／もめんど

うふ、なす、たま

ねぎ、あぶらあげ

／しそふりかけ、

ちーず

あぶらあげ、たけ

のこみずに、にん

じん、さやえんど

う／とりももにく、

にんにく、しょう

が、こーんふれー

く／ぶろっこ

りー、こーんかん

／ふ、えのきた

け、ねぎ／くらっ

かー、ほいっぷく

りーむ、ぱいんか

ん、みかんかん

ごはん

10.7(8.2) 14.7(14.0)

ぎゅうにゅう・ばなな

じょあ　ますかっと ぎゅうにゅう

19.5(17.6) 17.4(18.2)

1.3(1.0)

20.1(17.9) 18.2(18.8)

あじのかおりやき とうふのとうにゅうぐらたん

だいこんのにもの

338(427) 357(456)

あじ、にんにく、

かたくりこ、あぶら

／だいこん、にん

じん、ぶたばら、

いたこんにゃく／

もめんどうふ、あ

ぶらあげ、きゃべ

つ、しめじ、ねぎ

／もちごめ、きな

こ

2.0(1.7)1.2(0.9)

むぎちゃ・ぽたぽたやき ぎゅうにゅう・おれんじ むぎちゃ・しおせんべい

ごはんごはん

19.5(18.3)

ごはん

ごはん

おやつ

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

／きゅうり、しお

こんぶ／れた

す、べーこん、に

んじん／しょくぱ

ん、つなみずに、

たまねぎ、とける

ちーず

副食
きゅうりのあさづけ

おれんじ（3～5さい）

2.0(1.7)

みそしる

15.5(12.1) 20.4(18.4)

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

20.8(20.6) 16.8(17.2)

18.3(16.7)

月曜日 火曜日

1.7(1.4) 1.6(1.2)

とりひきにく、ぶた

ひきにく、もめん

どうふ、たまね

ぎ、かたくりこ、ご

ま／ぶたもも、

ぴーまん、にんじ

ん、はるさめ、あ

ぶら、かたくりこ

／あぶらあげ、も

やし、かっとわか

め／ふ、ばたー

ぎゅうにゅう・びすこ

ごはん

しょうふうやき

はるさめとぴーまんのほそぎりいため

みそしる

ぎゅうにゅう

ふのらすく

333(457)

20.3(19.8)

20.0(18.3) 19.1(19.7)

1.9(1.5) 1.2(0.9)

さば、しょうが、

すりごま／きりぼ

しだいこん、あぶ

らあげ、ひじき、

にんじん、あぶら

／とりももにく、も

めんどうふ、だい

こん、にんじん、

ごぼう、ねぎ、ご

まあぶら／たきこ

みわかめ

1.3(1.1)

とりももにく、にん

にく／つなみず

に、こーんかん、

きゃべつ、たまね

ぎ、にんじん、あ

ぶら／じゃがい

も、かっとわか

め、あぶらふ、ね

ぎ／こむぎこ、あ

ぶら

ぎゅうにゅう・ばなな ぎゅうにゅう・くっきー

ごはん ごはん

さばのごまみそやき とりにくのかれーやき

きりぼしだいこんのいために やさいいため

けんちんじる みそしる

ばなな（3～5さい）

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

わかめおにぎり ちんすこう

398(501) 316(462)

人気メニューの紹介

≪あじの香り焼き≫
★材料（子ども3人分＝大人2人分）

あじ切り身 ３切れ

すりおろしにんにく 少々

醤 油 小さじ１

みりん 小さじ１

★作り方

①すりおろしにんにくと醤油、みりんを合わせて、あじを漬け込む（20分程度）

②①に片栗粉を両面まんべんなくつける

③フライパンに油を熱し、②を焼く（焦げやすいので火力に注意！）

④両面をこんがりと焼き、火が通ったら出来上がり！

※②で片栗粉をまぶしたら、フライパンで焼かずに、切り身の両面に油

を塗り、オーブンや魚焼きグリルで焼いても美味しく召し上がれます！

片栗粉 適量

油 小さじ１


