
熱や力になる からだをつくる からだの調子を整える

黄の食材 赤の食材 緑の食材

つなかれーぴらふ 米・バター ツナ ミックスベジタブル・玉ねぎ ｶﾚｰ粉・ｺﾝｿﾒ・醤油

わかめすーぷ わかめ 人参 鶏がら・塩・こしょう・みりん

ちゅうかどん 牛乳 ぎゅうにゅう 五分付米 豚肉 生姜・白菜・玉ねぎ 鶏がら・醤油・酒

しゅうまい 減塩ぱりんこ びすこ ごま油・片栗粉 焼売 人参・しいたけ・筍・ねぎ 塩・こしょう

いちご 砂糖 いちご

ごぶづきごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 五分付米 ケチャップ・塩

ぽーくちゃっぷ ミレービスケット ★すなっふ 小麦粉・砂糖 豚肉 玉ねぎ ウスターソース

こまつなのおかかあえ さつま芋 かにかま・鰹節 小松菜・人参 醤油

さつまいものみそしる ★麩★バター 味噌・油揚げ★きな粉 ねぎ 煮干しだし

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・こしょう

さわらのむにえる バナナ ほしたべよ 小麦粉・バター 鰆 コンソメ・醤油

すぱげてぃさらだ スパゲティ・マヨネーズ ツナ きゅうり・コーン・人参 みりん

たまごすーぷ 卵 キャベツ・ねぎ

はやしらいす ぎゅうにゅう 米・じゃが芋・油 牛肉 玉ねぎ・人参 ハヤシルウ

ばなな びすこ バナナ コンソメ

かれーらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・じゃが芋・油 牛肉 玉ねぎ・人参・にんにく 塩・こしょう

ふるーつよーぐると チーズ あんぱんまんせんべい 無糖ヨーグルト バナナ・みかん缶・パイン缶 カレー粉・コンソメ

カレールウ

きつねうどん 牛乳 ★しそじゃこ うどん・砂糖 油揚げ・かまぼこ 玉ねぎ・ねぎ 醤油・みりん・酒

かきあげ 減塩ぱりんこ 　おにぎり 小麦粉・片栗粉・油 竹輪・卵 人参・いんげん 昆布だし・鰹だし

ぶろっこりー さつま芋 ブロッコリー 塩

おれんじ ★米★いりごま ★ちりめんじゃこ オレンジ★しそふりかけ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・コンソメ

さけのしおやき バナナ ★じゃむさんど 鮭 醤油

ぽてとさらだ じゃが芋・マヨネーズ ハム きゅうり・人参 ★いちごジャム

やさいすーぷ ★ロールパン 豆腐 キャベツ・しめじ・チンゲン菜

～かるしうむこんだて～

ごはん　　いりこふりかけ ぎゅうにゅう 米・いりごま 煮干し・青のり・鰹節 塩・醤油・みりん

こうやのたまごとじ ★ちーずせんべい 砂糖・片栗粉 高野豆腐・鶏肉・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・グリンピース 酒・鰹だし

はくさいとつなのごまあえ 牛乳 すりごま ツナ 白菜 煮干だし

りんご ミレービスケット ★餃子の皮 ★チーズ★パセリ粉 りんご

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・みりん・酒

さばのにつけ チーズ こーんせんべい 砂糖 鯖 生姜 酢・塩

きゃべつとささみのすのもの すりごま・砂糖 ささ身 キャベツ・人参 鰹だし

とうふいりかきたまじる 片栗粉 豆腐・卵 ねぎ

かれーらいす ぎゅうにゅう 米・じゃが芋・油 鶏肉 玉ねぎ・人参 カレールウ

ばなな ぽたぽたやき バナナ コンソメ・カレー粉

たまごさらだぱん 牛乳 ★ぎゅうしぐれに マヨネーズ・コッペパン 卵・ハム キャベツ こしょう・コンソメ

くりーむしちゅー 減塩ぱりんこ おにぎり (りす組はロールパン) シチュールウ

ばなな じゃが芋・油 鶏肉 玉ねぎ・人参・いんげん・コーン ★醤油★酒

★米★砂糖 ★牛ひき肉 バナナ★人参★生姜 ★みりん

～まめまめこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 塩・こしょう

ごはん バナナ しろいふうせん 米 ケチャップ

だいずいりはんばーぐ パン粉・砂糖 大豆・牛ひき肉・豚ひき肉 玉ねぎ お好みソース

おんやさい 卵・豆腐・牛乳 ブロッコリー・かぼちゃ コンソメ

とうにゅうすーぷ 油 ベーコン・豆乳 白菜・人参・しめじ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・酒・みりん

さわらのかばやき チーズ ★きなこらすく 片栗粉・砂糖 鰆 生姜 塩・こしょう

ぽぱいさらだ 油 ベーコン・油揚げ・わかめ ほうれん草・玉ねぎ・人参 レモン汁

きゃべつのみそしる ★食パン★バター 味噌★きな粉 キャベツ 煮干しだし

まーぼーどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・ごま油・片栗粉 豚ひき肉・豆腐・味噌 玉ねぎ・人参・椎茸・ねぎ 醤油・酒・鶏がら

はるさめのすのもの ミレービスケット ★よーぐると 春雨・砂糖 ハム にんにく・生姜

おれんじ 　ちーずぱん ★油 ★チーズ★パセリ粉 きゅうり・コーン 酢

★ホットケーキ粉 ★無糖ヨーグルト★牛乳 オレンジ

＊献立表は両面となっています。裏面もご覧ください。　

＊初めて食べる食材や気になる食材はご家庭で何度か食べさせてくださいますようお願いします。

＊献立の内容を都合により変更する場合があります。ご了承ください。（クッキング保育や野菜の収穫等）

＊※アガーとは海藻などを原料とする植物性ゼリーの素です。
＊土曜日の給食は、アレルギー食、離乳食の対応はしておりません。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　★印は手作りおやつです
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らんちめにゅー
午前おやつ
(1～2歳児)

ごごおやつ その他の食材

令和５年度　４月献立表

コーンせんべい ぽたぽたやき

コーンせんべい

コーンせんべい

認定こども園　ミライズそら



午前おやつ 熱や力になる からだをつくる からだの調子を整える

(1～2歳児) 黄の食材 赤の食材 緑の食材

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・醤油・みりん

さばのしおやき 減塩ぱりんこ かるしうむうえはーす 鯖 カレー粉

じゃがいものかれーきんぴら じゃが芋・砂糖・油 竹輪 人参・ピーマン 鰹だし・昆布だし

とうふのすましじる いりごま 豆腐・わかめ 玉ねぎ・ねぎ

たまごとじどん ぎゅうにゅう 米・砂糖 竹輪・卵 人参・玉ねぎ 鰹だし・醤油・酒

ばなな あんぱんまんせんべい バナナ みりん

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・みりん

にくじゃが チーズ ★ぽっぷこーん じゃが芋・こんにゃく 牛肉 玉ねぎ・人参・いんげん 酒・煮干しだし

つないりたまごやき 砂糖・油 卵・ツナ・ひじき ねぎ 鰹だし・塩

ごーるどきうい ★ポップコーン豆 ゴールドキウイ

とうふいりおこのみやき 牛乳 ぎゅうにゅう お好み焼き粉 豚ひき肉・卵・豆腐・ひじき キャベツ・ねぎ お好みソース・鰹だし

びーふんすーぷ ミレービスケット かるしうむせんべい ビーフン・油 鰹節・青のり・豚肉 玉ねぎ・人参・チンゲン菜・にら 醤油・みりん

ばなな しいたけ・バナナ 酒・塩・鶏がら

～かみかみこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 塩

わかめごはん バナナ ★いちごむしぱん 米 わかめふりかけ ベーキングパウダー

ししゃものふりったー 小麦粉・マヨネーズ ししゃも・牛乳 煮干しだし

ぶろっこりー 油・じゃが芋 ブロッコリー ★いちごジャム

はるやさいのみそしる ★ホットケーキ粉 油揚げ・味噌★豆乳 キャベツ・人参・さやえんどう

びびんば 牛乳 ぎゅうにゅう 米・砂糖・油・ごま油 牛ひき肉・豚ひき肉・卵 ほうれん草・人参・もやし・生姜 醤油・酒

わんたんすーぷ 減塩ぱりんこ みれーびすけっと ワンタンの皮 にんにく・玉ねぎ・チンゲン菜 鶏がら・塩・酢

おれんじ オレンジ

～たんじょうかい～ 牛乳 ★りんごぜりー 塩・こしょう

つなぴらふ チーズ 米・バター ツナ 玉ねぎ・ミックベジタブル コンソメ・ケチャップ

ちきんなげっと 片栗粉・油 鶏ひき肉・卵・豆腐 にんにく・生姜 醤油・酢

きゅうりのぱりぱりづけ ごま油・砂糖 きゅうり

みねすとろーね じゃが芋・マカロニ ベーコン キャベツ・人参・トマト缶 ★りんごジュース

ばなな にんにく・バナナ ★※アガー

★おいしさの理由
１・主食・主菜・副菜のそろったおいしさ 　２・新鮮な食材のおいしさ 　　　　　３・大量に作るおいしさ 　　４・毎日出来立てのおいしさ

　　５・出汁をベースにしたおいしさ 　　６・空腹に食べるおいしさ ７・咀嚼・嚥下機能に合わせたおいしさ ８・感謝する気持ちから生まれるおいしさ

★楽しさの理由
１・食事を待ち望む楽しさ ２・お友達と一緒に食べる楽しさ

３・食にまつわる体験の楽しさ ４・食文化に触れる楽しさ
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令和５年度　４月の献立

らんちめにゅー ごごおやつ その他の食材

　たくさんの食材を大量に調理することで、それぞれ
の食材のうま味が凝縮し、特別なおいしさが引き出
されます。

　ごはんを中心に、主菜（肉・魚等）と副菜（野
菜・いも・海藻等）を組みあわせて、栄養的に
も味的にもバランスのよい給食を提供しま
す。

　旬の食材は栄養価が高く、おいしさも
格別。季節の様々な食材を積極的に取
り入れて、正しい味覚と嗜好を育てま
す。

　適時・適温はおいしさの必須条件！園では子どもた
ちの食べる時間に合わせて、おいしい給食を作りま
す。

コーンせんべい22 ど
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　「給食」を中心として、食への関心・意欲を高める活動を積極的に取り入れて、食を楽
しむことができるように支援します。

　園では日本の年中行事に合わせた食事を提供します。子どもたちは行事に込めら
れた思いを知ることで、「神々・ご先祖様・自然・食材」を身近に感じ、それが生きる上
での豊かさ、楽しさにつながります。

　午前中の園内は、給食の匂いがプンプン。お友達と一緒に、今日の給食を楽しみにし
ながら過ごします。

　食の楽しさは、人とのコミュニケーションから生まれます。子どもたちは、お友達と一
緒に食べる体験を通して、社会性を育みます。

　和食の「出汁」をベースにし、子どもたちに
とって安心できる風味とうま味で、いろいろな
食材に挑戦する機会を増やします。

　お腹を空かせた状態で給食をおいしく
食べることができるように、午前中はしっ
かり体を動かすように支援します。

　咀嚼・嚥下機能が未発達な子どもたちが、無理せ
ずおいしさを楽しめるように、食べ物の大きさやかた
さを調整します。

　食材を育む自然、食べ物を作ってくれる人、食べ物
を届けてくれる人、調理してくれる人を身近に感じるこ
とで、食べ物をいただくことへの感謝の気持ちを育み
ます。

ミライズそら 栄養目標摂取量(４月現在)
１～２歳児：エネルギー量４６２㎉

【１日のエネルギー量の５０%(午前おやつ・昼食・午後おやつ)を目安としています】

３～５歳児：エネルギー量５７４㎉

【１日のエネルギー量の４５％(昼食・午後おやつ)を目安としています】

炭水化物・たんぱく質・脂質・カルシウムや鉄分などのミネラル・ビタミン類など目標量を摂れるように三色食品群をバランス良く取り

入れた献立を心がけています。

「かみかみ献立」「まめまめ献立」に

加え今年度から「カルシウム献立」

を毎月提供します！

💛楽しくておいしい給食に💛

家族の健康長寿を祈る 豊作を祈る 大地や海の恵みへの感謝 毎日の無事に感謝


