
 2026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 4 5

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

7 8 9 10 11 おたんじょうかい 12

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

14 15 16 めんのひ 17 18 19

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。

あかうお、しょう

が／ぶたばら、ご

ぼう、れんこんみ

ずに、にんじん、

さといもみずに／

もめんどうふ、あ

ぶらあげ、こまつ

な、しめじ／にん

じん、くろごま

おれんじ（3～5さい）

ぎゅうにゅう

にんじんごはんのおにぎり

365(475)

20.0(20.0)

13.7(13.2)

2.0(1.7)

1.2(1.1) 1.6(1.3) 1.4(1.3)

むぎちゃ

ぎゅうにゅう

ももかん

499(450)

やきがし

2.6(2.0)

14.6(16.2)

486(406)

357(484) 338(493) 331(446)

19.8(19.8) 18.4(18.9) 17.8(18.5)

17.1(15.7) 16.7(17.3) 11.6(12.1)

金曜日 土曜日

ごはん かれーうどん

むぎちゃ・はーべすと ぎゅうにゅう・やきがし

もめんどうふ、とり

ひきにく、こねぎ

／ぶろっこりー、

かつおぶし／れ

たす、べーこん、

にんじん／もちご

め、くろすりごま

とうふのにくみそやき とりにくのまーまれーどやき たらのごもくとろみに

ぶろっこりーのおかかあえ ませどあんさらだ かぼちゃのあまに

とりももにく、まー

まれーどじゃむ、

かたくりこ／じゃ

がいも、にんじ

ん、きゅうり、ちー

ず、はむ／こまつ

な、たまねぎ、え

のきたけ、かっと

わかめ／ほっと

けーきみっくす、

かたくりこ、ば

たー

れたすのすーぷ みそしる

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ごまおはぎ

ばなな（3～5さい）

ぎゅうにゅう

月曜日 火曜日 水曜日 木曜日

みそしる

しょーとぶれっど しゅがーばたーとーすと

ごはん ぶたにくとたまねぎのすぱげてぃ

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・ばなな むぎちゃ・たべっこどうぶつ むぎちゃ・ぽたぽたやき ぎゅうにゅう・やきがし
さけ、ばたー、に

んにく、ごま／と

りひきにく、もめ

んどうふ、ぱん

こ、かたくりこ、

しょうが、あぶら、

かたくりこ、にんじ

ん／ひじき、きゅ

うり、こーんか

ん、つなあぶらづ

け／ふ、えのきた

け、かっとわかめ

／りっつ、ほいっ

ぷくりーむ、ぱい

んかん、みかんか

ん

とまと

ひじきのまよどれさらだ

322(449) 507(429)

18.7(14.1)

16.9(14.0)

すぱげてぃ、お

りーぶおいる、ぶ

たばら、たまね

ぎ、にんじん、ね

ぎ、にんにく、ぱ

せりこ

17.0(17.8)

18.9(17.7)

1.4(1.2)

375(474)

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

ぎゅうにゅう

ほうれんそうのしおなむる とまと

ぎゅうにゅう

18.9(14.8)

1.6(1.3)

478(414)

19.0(16.0)

18.1(15.5)

2.9(2.2)

ほしうどん、あぶ

らあげ、とりもも

にく、にんじん、こ

まつな

とまと

ごはん ごはん ごはん さけのにんにくばたーごはん

16.4(15.1)

副食

みーとろーふ

こーんくりーむすーぷ みかんかん

ごへいもち やきがし

ぶたひきにく、も

めんどうふ、たま

ねぎ、ぱんこ、な

つめぐ、あぶら、

おりーぶおいる、

ぱせりこ／ほうれ

んそう、もやし、

にんじん、ごまあ

ぶら、ごま／く

りーむこーんか

ん、こーんかん、

あぶら、とうにゅ

う、かたくりこ、ぱ

せり

おやつ

ぎゅうにゅう

424(507)

18.1(16.5)

たら、かたくりこ、

あぶら、ぴーま

ん、たまねぎ、に

んじん、こーんか

ん、かたくりこ／

かぼちゃ／もめ

んどうふ、なめ

こ、こねぎ／しょ

くぱん、ばたー

ぎゅうにゅう・のりしおせんべい ぎゅうにゅう・びすこ ぎゅうにゅう・ばなな

ごはん ごはん ごはん

副食

ほっけのてりやき とりにくとやさいのあまずに あじのかれーふうみやき はやしらいす わふうとうふはんばーぐ

やきびーふん きゅうりとしおこんぶのかおりづけ やさいいため べいくどぽてと

おれんじ（3～5さい） ばなな（3～5さい） みにぜりー

みそしる わかめすーぷ みそしる むぎちゃ すましじる

ほっけ、しょうが

／にんじん、たま

ねぎ、ぶたばら、

ごまあぶら、びー

ふん／きゃべつ、

ねぎ、かっとわか

め／ゆかり、ちー

ず

とりももにく、かた

くりこ、あぶら、

じゃがいも、たま

ねぎ、にんじん、

ぴーまん、あぶ

ら、ごまあぶら、

かたくりこ／きゅ

うり、しおこんぶ

／きぬごしどう

ふ、かっとわか

め、ねぎ／しょく

ぱん、いちごじゃ

む

あじ、かれーこ、

こむぎこ、あぶら

／きゃべつ、もや

し、にんじん、

ぴーまん、つなあ

ぶらづけ、ごまあ

ぶら／じゃがい

も、こまつな／こ

むぎこ、きゃべ

つ、あおのり、か

つおぶし

ぶたもも、たまね

ぎ、なす、にんじ

ん、あぶら、はや

しるう／じゃがい

も／こんぶのつく

だに
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

ゆかりちーずおにぎり じゃむさんど おこのみやき こんぶおにぎり りっつのふるーつかなっぺ

1.2(1.1)

317(428)

ごはん とうにゅうすーぷのたんたんうどん ごはん ごはん きつねうどん

ぎゅうにゅう・のりしおせんべい むぎちゃ・びすこ ぎゅうにゅう・ばなな むぎちゃ・はーべすと ぎゅうにゅう・やきがし

17.9(17.9)

14.3(13.4)

1.0(0.8)

348(451)

14.3(13.6)

13.5(11.0)

1.1(0.8)

16.5(14.9)

21.9(18.3)

0.6(0.6)

とうふのごもくやき ぶろっこりーのちーずやき さばのけちゃっぷやき どらいかれー

なし

ぎゅうにゅう

372(492)

20.4(19.6)

みそしる

かれーまよとーすと

みそしる こまつなのすーぷ

はるさめのまよどれさらだ

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／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／あ

ぶらあげ、えのき

たけ、かっとわか

め、ねぎ／こー

んふれーく、ま

しゅまろ、ばたー

ほしうどん、とりひ

きにく、たまね

ぎ、にんじん、

しょうが、にんに

く、あぶら、ほう

れんそう、ねぎ、

とうにゅう、すりご

ま／ぶろっこ

りー、こーんか

ん、とけるちーず

／しょくぱん、こ

なちーず、かれー

こ

さば、かたくりこ、

あぶら／ほうれ

んそう、しめじ、

べーこん、ばたー

／もめんどうふ、

なす、たまねぎ

／いなりのかわ

23.1(17.7)

17.6(13.9)

3.4(2.6)

399(496)

15.5(15.1)

1.1(0.9)

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

こーんふれーくのましゅまろばー

きりぼしだいこんのごまさらだ むぎちゃ ほうれんそうとしめじのそてー

ばなな（3～5さい）

おいなりさん こくとうむしぱん

352(458)

17.6(17.7)

13.0(12.7)

1.5(1.2)

副食

おやつ

ぎゅうにゅう・おれんじ

ごはん

あかうおのにざかな

こんさいとぶたにくのにもの

みそしる

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、あぶら、

ばたー、かれー

こ、かれーるう、

ぱせりこ／はるさ

め、はむ、きゅう

り／こまつな、ね

ぎ、ごま／こむぎ

こ、べーきんぐぱ

うだー、こくとう

446(416)

17.2(15.9)

15.1(15.0)

2.9(2.3)

18.6(16.7)

1.4(1.1)

やきがし

ぱいんかん

むぎちゃ

ぎゅうにゅう

16.5(13.4)



 2026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

21 けいろうのひ 22 こくみんのきゅうじつ 23 しゅうぶんのひ 24 25 おつきみ　4・5さいくっきんぐ 26

おやつ

主食

エネルギー

たんぱく質

脂　質

塩　分

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。

19.3(18.4)

12.9(10.0)

あじ、しょうが、か

たくりこ、あぶら

／おから、いたこ

んにゃく、あぶら

あげ、ねぎ、にん

じん、あぶら、ご

まあぶら／じゃが

いも、なす、えの

きたけ、あぶらふ

ごはん

321(408)

1.6(1.3)

かんそうだいず、

とりももにく、じゃ

がいも、たまね

ぎ、にんじん、

ほーるとまと、あ

ぶら、ばたー／

ほうれんそう、も

やし、にんじん、

こーんかん／かっ

とわかめ、たまね

ぎ、ごま／かたく

りこ、とうにゅう、

きなこ

ぎゅうにゅう・びすこ

ごはん

ちきんびーんず

ほうれんそうとこーんのあえもの

わかめすーぷ

むぎちゃ

とうにゅうもち

369(532)

18.0(19.7)

14.2(15.2)

0.9(0.9)

562(480)

ぎゅうにゅう・やきがし

みーとそーすすぱげてぃ

とまと

ぎゅうにゅう

みかんかん

ぎゅうにゅう

やきがし

23.6(19.7)

20.7(17.9)

ぶたかたろーす、

はくさい、たまね

ぎ、にんじん、た

けのこみずに、

しょうが、にんに

く、ごまあぶら、

かたくりこ／じゃ

がいも、かれー

こ、ぱんこ、ぱせ

りこ／もめんどう

ふ、もやし、かっ

とわかめ、こねぎ

／しょくぱん、つ

なあぶらづけ、た

まねぎ、とける

ちーず

ぎゅうにゅう・おれんじ

ごはん

ちゅうかどん

じゃがいものかれーまよどれやき

みそしる

おれんじ（3～5さい）

きりぼしなぽりたん

火曜日 水曜日

ぎゅうにゅう

ぴざとーすと

377(473)

18.9(19.4)

21.1(19.2)

1.7(1.4)

ぎゅうにゅう

わかめおにぎり

326(445)

ばなな（3～5さい）

すぱげてぃ、ぶた

ひきにく、にんじ

ん、たまねぎ、お

りーぶおいる、

みーとそーす、こ

なちーず、ぱせり

こ

みそしる

ごはん

ぎゅうにゅう・ばなな

10.5(10.7)

1.6(1.2)

すましじる

ぎゅうにゅう

さつまいものやきだんご
↑4・5さいはくっきんぐでつくります！

393(485)

18.8(16.2)

19.2(15.2)

1.2(1.0) 1.0(0.9)

にくどうふ

こまつなのつなすあえ

18.7(18.6)

おやつ

じょあますかっと

きらきらほしのぱふ

副食

あじのかばやき

おからいり

むぎちゃ・のりしおせんべい

副食

おやつ

月曜日

みそしる

土曜日

さけ、じゃがい

も、くりーむこー

んかん、あぶら／

きりぼしだいこ

ん、にんじん、た

まねぎ、ぴーま

ん、はむ、おりー

ぶおいる／あぶ

らふ、きゃべつ、

ねぎ／たきこみ

わかめ

むぎちゃ・ぽたぽたやき

ぶたかたろーす、

やきどうふ、たま

ねぎ、ねぎ、あぶ

ら／こまつな、も

やし、にんじん、

つなあぶらづけ

／あぶらあげ、え

のきたけ、かっと

わかめ／さつま

いも、かたくりこ、

ばたー

さけのこーんぽてとやき

木曜日 金曜日

ごはん

人気メニュー紹介 ≪豆乳スープの坦々うどん≫
★材料（子ども3人分＝大人2人分）
干しうどん 150ｇ

ほうれん草 50ｇ

ねぎ 10ｇ

水 150ｇ

調整豆乳 300ｇ

めんつゆ（3倍濃縮） 25ｇ

みそ 5ｇ

すりごま 5ｇ

★作り方
［肉そぼろ・具材をつくる］

①玉ねぎ・人参をみじん切りにする。

②フライパンに油をひき、おろしにんにく・おろししょうが・①を炒める。

③②の火が通ったら、みそ・しょうゆ・砂糖を加えて炒めれば肉そぼろのできあがり。

④ほうれん草は熱湯でゆで、食べやすい長さに切る。ねぎは小口切りにする。

［スープをつくる］

①鍋で湯を沸かし、めんつゆ・みそ・豆乳を加え、軽く煮立ったらすりごまを加える。

［うどんをゆでる］

①鍋に湯を沸かし、うどんを適時ゆでる。茹であがったら流水でよく洗う。

［盛り付ける］

①器にうどん・肉そぼろ・具を盛りつけ、スープをかければできあがり！

鶏ひき肉 90ｇ

玉ねぎ 90ｇ

人参 75ｇ

おろしにんにく 少々

おろししょうが 少々

油 少々

みそ 小さじ1

しょうゆ 小さじ1

砂糖 小さじ1・1/2


