
 

昼食献立名

乳児　　完全給食

幼児　　副食給食

ちらし寿司 カルピス 鯖,絹豆腐 はいが精米 生姜汁,ほうれん草 しょう油,酢,酒

魚のしぐれ煮 甘酒蒸しパン 鮭,味噌 砂糖,麩 人参,きゅうり みりん

白和え 味噌 白胡麻,油 たくあん,わかめ だし汁

清汁（花麩・わかめ・えのきたけ） カルピス 米粉 清見柑,えのきたけ ベーキングパウダー

清見柑 しらす干し 甘酒 いちごパウダー 塩

ごはん 牛乳 豚もも肉 はいが精米 ブロッコリー 塩

鶏肉の照り焼き 星たべよ 味噌 砂糖 玉ねぎ だし汁

ブロッコリーの塩ゆで ビスコ 牛乳 油 しょう油

味噌汁（じゃが芋・玉ねぎ） じゃが芋

みかん缶 ビスコ,星たべよ

ごはん 牛乳 豚挽肉 はいが精米 玉ねぎ 塩,しょう油

菜の花シューマイ 豆腐入りドーナツ 牛乳 油 生姜汁,もやし 水,酢

もやしの三杯酢 豆乳 かたくり粉 きゅうり,人参 だし汁

味噌汁（えのきたけ・白菜） 絹豆腐 砂糖 コーン,えのきたけ ベーキングパウダー

伊予柑 味噌 小麦粉 白菜,伊予柑,レーズン

あんかけうどん 牛乳 豚もも肉 乾麺,かたくり粉 人参 だし汁

魚の香味焼き オートミールバー さわら（ぶり） 白胡麻,油 小松菜,生姜汁 しょう油

磯煮 大豆水煮 砂糖,オートミール 長ねぎ,干ひじき 塩

清見柑 マシュマロ 三温糖 もやし みりん

牛乳 清見柑

ごはん 牛乳 豚レバー はいが精米,胡麻油 生姜汁,ピーマン 酒,しょう油

レバーの香り揚げ かるかん しらす干し かたくり粉,油 きゅうり,生わかめ だし汁,酢

酢の物 味噌 砂糖,上新粉 みかん缶 塩

味噌汁（切干し大根・ほうれん草） 牛乳 長芋 切干し大根 ベーキングパウダー

甘納豆 ほうれん草 水

ごはん 牛乳 鶏もも肉（皮なし） さつま芋 玉ねぎ,エリンギ コンソメ

米粉豆乳グラタン じゃこごはん 豆乳 油,上新粉,マカロニ パセリ,キャベツ 塩

胡麻ドレッシングサラダ 鶏ささみ肉 マッシュポテトフレーク きゅうり,トマト,人参 しょう油

コンソメスープ 牛乳 白胡麻 清見柑,コーン 酢

清見柑 じゃこ はいが精米 青のり 水

ごはん 牛乳 まぐろ油漬缶 はいが精米,油 長ねぎ,人参 塩,こしょう

中華風卵焼き なったまパスタ 絹豆腐 砂糖 干ししいたけ,茹たけのこ 水

じゃが芋とピーマンのソテー 味噌 かたくり粉 ピーマン,生わかめ 鶏ガラスープの素

味噌汁（絹豆腐・生わかめ） 牛乳 じゃが芋 はっさく,のらぼう菜 しょう油

はっさく 卵 スパゲティ 玉ねぎ,ほうれん草 だし汁

ごはん 牛乳 生揚げ,花かつお はいが精米,砂糖 人参 だし汁

生揚げの土佐煮 ソフトサラダ まぐろ油漬缶 油 さやいんげん しょう油

人参のしりしりー ルヴァンクラッカー 味噌 里芋 長ねぎ 酒

味噌汁（里芋・長ねぎ） 牛乳 ソフトサラダ みかん缶 塩

みかん缶 ルヴァンクラッカー コーン

ごはん のむヨーグルト 豚挽肉 はいが精米 人参,長ねぎ しょう油, 塩

擬製豆腐 黒糖ケーキ 木綿豆腐 油,パン粉 しいたけ 酒

いんげんのきんぴら ジョアマスカット 胡麻油,黒糖 さやいんげん ベーキングパウダー

味噌汁（大根・なめこ） 豆乳 砂糖,小麦粉 しらたき

清見柑 清見柑

ごはん 牛乳 鶏もも肉（皮なし） はいが精米 にんにく,ブロッコリー 塩,こしょう

バッファローチキン きつねごはん 油揚げ 油,片栗粉 玉ねぎ ケチャップ

ブロッコリーのマヨドレ添え 牛乳 マヨドレ,じゃが芋 人参 コンソメ

ポトフ しらす干し はいが精米 キャベツ 水

清見柑 胡麻油 清見柑 しょう油

カレーライス 牛乳 豚もも肉/鶏もも肉 はいが精米 人参,玉ねぎ しょう油

わかめとコーンのサラダ 豆乳いちごプリン 豆乳 砂糖,米粉 わかめ 塩,酢,水

味噌 じゃが芋 キャベツ カレー粉

牛乳 油 コーン缶 コンソメ,ケチャップ

ゼラチン いちご 中濃ソース

ごはん 牛乳 豚挽肉 はいが精米 玉ねぎ 水,塩

ベルデコロッケ 焼き芋 牛乳 じゃが芋,さつま芋 ほうれん草 こしょう,酢

白菜の中華風甘酢漬け 油,小麦粉 白菜 鶏ガラスープの素

清汁（麩・長ねぎ） パン粉,胡麻油 人参 だし汁

砂糖,麩,マカロニ 長ねぎ しょう油

（幼児）焼きそばパン 牛乳 鶏もも肉 強力粉 人参,キャベツ ドライイースト

（乳児）ロールパン 花咲クッキー 牛乳 砂糖,米粉 生姜汁,バナナ 塩,こしょう

唐揚げ　フライドポテト チョ コバナナ（年長のみ） 豆乳 油,蒸し中華麺 もやし,きゅうり 中濃ソース,しょう油

ナムル かたくり粉,じゃが芋 小松菜,玉ねぎ,コーン 酢,チョコ,コンソメ

コーンスープ　清見柑 胡麻油 いちごパウダー,清見柑 水,ベーキングパウダー

ごはん お茶 大豆水煮,豚挽肉 はいが精米,油 玉ねぎ,きゅうり 塩,ほうじ茶

大豆のミートローフ ぼたもち 豆乳,味噌 オートミール,春雨 人参 こしょう

拌三絲 黄な粉 もち米 切干し大根 ケチャップ

味噌汁（切干し大根・ほうれん草） 小豆 胡麻油 ほうれん草 だし汁

伊予柑 砂糖 伊予柑 酢,しょう油

ごはん 牛乳 豚もも肉 はいが精米,砂糖 キャベツ,赤ピーマン 酒

ホイコーロー 味しらべ 牛乳 かたくり粉 長ねぎ,にんにく しょう油

粉吹芋 源氏パイ 生揚げ 油 生姜,パセリ 塩

味噌汁（生揚げ・もやし） 味噌 じゃが芋 もやし だし汁

みかん缶 味しらべ,源氏パイ みかん缶
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予定献立表 みぞのくち保育園令和　６年　３月
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午後おやつ
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主な材料の体内での働き

血や肉となる 働く力や熱と
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体の調子を整
える

調味料・その他



きゅうしょくだより 
令和６年３月 みぞのくち保育園 

 

 

 

 

旬の食材 

さわら 

魚偏に春と書いて鰆（さわら）、春を告げる冬

から春が旬の魚です。成長に従い「さごし」「な

ぎ」「さわら」と名前が変わる出世魚です。 

さわらは、６０ｃｍ以上と大きいので、切り身

で売られていることが多いです。 

３月は「魚の香味焼き」に使用しています。 

 

 春のお彼岸に合わせて、「ぼたもち」を取

り入れました。 

３月のお彼岸には「ぼたもち」、９月のお

彼岸には「おはぎ」をお供えします。お赤飯

と同様に小豆の赤い色は邪気を払うとされ、

ご先祖様への敬意や感謝の気持ちを伝えると

いわれています。 

春に咲く牡丹（ぼたん）に見た目が似てい

ることや、魔除けや病除けによく使われる赤

色が牡丹の花に多いことから「ぼたもち」と 

いう名前になったと 

言われています。 

献立の紹介 

新献立 

なったまパスタ：青菜
あ お な

の「な」と玉
たま

ねぎの「た

ま」から名前を付けたスパゲティです。 

ベルデコロッケ：青菜が入ったコロッケ 

です。イタリア語やスペイン語で緑を 

ベルデ（ヴェルデ）といいます。 

～おやつは「食事の一部」です～ 

 

発育・成長の盛んな乳幼児期の子どもた

ち。体が小さい割にはたくさんの栄養が必要

になりますが、子どもの胃は小さくて一度に

多くの量を食べることができません。そこ

で、３回の食事の他に「軽い食事」として「お

やつ」を食べます。内容は、取りきれない栄

養を補うものと考えて、発育に必要なたんぱ

く質・ビタミン・ミネラルの豊富なものを取

り入れるとよいですね。 

 

おやつは子どもの楽しみのひとつで喜び

をもたらすものでもあります。たまには子ど

もとおやつを手作りしてみてはいかがでし

ょうか？小さい頃のおやつ作りは、大きくな

ってからも楽しい思い出として子どもの心

に残ることでしょう。 

子どものおやつ ４つのポイント 

 

１日に１～２回時間を決める 

⇒ おなかがすくリズムをつくることで、 

子どもたちは健やかに育ちます。 

だらだら食べず量を決める 

⇒ 袋ごとではなく、お皿に盛ると 

食べ過ぎが防げます。 

甘い物やスナック菓子は控えめに 

⇒おにぎり、ふかし芋、小魚、ヨーグルト、果物などが 

おすすめです。カルシウムや食物繊維など、 

不足しがちな栄養素を補えるものを選びます。 

単品よりも組み合わせて 

⇒やわらかいものと、固いものを組み合わせて 

噛みごたえの違いを感じるなど、食体験を広げまし

ょう。 


