
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

みーとすぱげてぃー 牛乳 ぎゅうにゅう スパゲティー・油 牛ミンチ・豚ミンチ にんにく・人参・玉ねぎ コンソメ

ひじきさらだ ミレービスケット ★ふかしいも 砂糖 ひじき・竹輪・チーズ・大豆グリンピース・トマト缶 ケチャップ

ばなな ごま油★さつま芋 きゅうり・バナナ 醤油・酢・塩

～こどものひこんだて～ 牛乳 ★ふるーちぇ みりん

さけとあおなのごはん バナナ (いちごあじ) 米・いりごま 鮭フレーク 小松菜 鰹だし・醤油・塩

こいのぼりたまごやき 卵・竹輪 人参・グリンピース ケチャップ

ぶろっこりー ブロッコリー

こーんすーぷ 米粉・バター 豆乳・牛乳・生クリーム クリームコーン缶・玉ねぎ コンソメ・こしょう

おれんじ ★牛乳 パセリ粉・オレンジ ★フルーチェ素

つなぴらふ 米・バター ツナ 玉ねぎ・ミックスベジタブル コンソメ・こしょう

わかめすーぷ わかめ 人参 鶏がら・醤油・みりん

だいずいりかれーらいす 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油・じゃが芋 大豆・牛肉 人参・玉ねぎ・にんにく カレールウ

きゃべつとわかめのさらだ 減塩ぱりんこ しろいふうせん すりごま・砂糖 ツナ・わかめ キャベツ・きゅうり・コーン カレー粉・コンソメ

りんご りんご 醤油・酢・塩

～まめまめこんだて～ 牛乳 ★ふるーつ グリンピース 昆布だし・酒・塩

まめごはん ミレービスケット 　よーぐると 米 玉ねぎ・いんげん カレー粉

とうふのかれーふうみあげ 片栗粉・油 豆腐・鶏ミンチ・卵 きゅうり コンソメ・醤油・酢

きゅうりのぱりぱりづけ 砂糖・ごま油 ごぼう・人参・大根・ねぎ ガーリックパウダー

ごもくじる 里芋 油揚げ★無糖ヨーグルト ★バナナ★みかん缶★パイン缶 鰹だし・みりん

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

さけのしおやき バナナ げんえんぱりんこ 鮭 塩

まごはやさしいさらだ さつま芋・すりごま わかめ・ツナ・大豆 人参・コーン・しめじ 酢・醤油

もずくのみそしる マヨネーズ 味噌・油揚げ もずく・大根・玉ねぎ・ねぎ 煮干しだし

牛乳 ぎゅうにゅう ★小麦粉★砂糖 ★卵 ★ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ

チーズ ★ぱうんどけーき ★バター

たけのこごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 油揚げ 筍・人参・椎茸 鰹だし・醤油・酒

さわらのしおこうじやき バナナ びすこ 鰆 塩・昆布だし・塩麹

ぽてとさらだ じゃが芋 ハム きゅうり・コーン こしょう・コンソメ

すましじる マヨネーズ わかめ・かまぼこ えのき・玉ねぎ みりん・レモン汁

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 げんえんぱりんこ バナナ カレー粉・コンソメ

こっぺぱん 牛乳 ★じゃこねぎ コッペパン・油 卵・ベーコン・チーズ こしょう

きっしゅ ミレービスケット 　　おにぎり (りす組ロールパン) 生クリーム・豆腐 玉ねぎ・ほうれん草 ケチャップ

ぽとふ じゃが芋 ウインナー 人参・キャベツ コンソメ

ばなな ★米★ごま油 ★ちりめんじゃこ★鰹節 バナナ★ねぎ ★醤油

～かみかみこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

ごはん チーズ ほしたべよ 米 塩・鰹だし

ぶたにくとごぼうのあまからに こんにゃく・油・砂糖 豚肉・生揚げ ごぼう・人参・玉ねぎ 醤油・酒・みりん

はるさめのすのもの 春雨・すりごま ハム きゅうり・コーン 酢

りんご りんご

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

さばのにつけ 減塩ぱりんこ ★すなっふ 砂糖 鯖 生姜 醤油・みりん・酒

ほうれんそうとつなのあえもの すりごま・じゃが芋 ツナ・わかめ・油揚げ ほうれん草・人参・もやし 塩

はるやさいのみそしる ★麩★バター 味噌★きな粉 キャベツ・玉ねぎ 煮干しだし

まーぼーどん 牛乳 ★ぎゅうにゅうもち 米・油・ごま油 豚ミンチ・豆腐・味噌 生姜・にんにく・玉ねぎ・人参 テンメンジャン・酒

ちゅうかなむる チーズ 片栗粉・すりごま かにかま 椎茸・ねぎ 鶏がら・塩・醤油

おれんじ ★片栗粉★砂糖 ★牛乳★きな粉 もやし・きゅうり・オレンジ 酢

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

さわらのたるたるやき バナナ てつぶんうえはーす マヨネーズ 鰆・卵 玉ねぎ・パセリ粉 こしょう

ぶろっこりーさらだ ごま油 塩昆布・鰹節 ブロッコリー・人参

とうにゅうすーぷ 油 豆乳・ベーコン しめじ・白菜 コンソメ・塩

ゆかりおにぎり ぎゅうにゅう 米・じゃが芋・油 鶏肉 しそふりかけ・玉ねぎ・人参 シチュールウ

しちゅー　　　ばなな しろいふうせん バナナ コンソメ

＊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。

びすこコーンせんべい

コーンせんべい

コーンせんべい

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　★印は手作りおやつです
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認定こども園　ミライズそら

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
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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

おこのみやき 牛乳 ★ゆかりおにぎり お好み焼き粉・油 豚ミンチ・豆腐・青のり キャベツ・ねぎ・人参・玉ねぎ 鰹だし・こしょう・塩

びーふんすーぷ 減塩ぱりんこ ビーフン 鰹節・ひじき・卵 ニラ・椎茸・チンゲン菜 お好みソース・醤油

おれんじ ★米 豚肉 オレンジ★ゆかりふりかけ みりん・酒・鶏がら

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油 煮干しだし

にくじゃが チーズ こーんせんべい じゃが芋・こんにゃく 牛肉 人参・玉ねぎ・いんげん 鰹だし・醤油

かれーまよさらだ 砂糖・マヨネーズ ささ身 キャベツ・コーン 酒・みりん・塩

りんご りんご カレー粉・コンソメ

ごはん 牛乳 ★ぶどうぜりー 米 塩・鰹だし・醤油

さばのしおやき ミレービスケット 鯖 煮干しだし

こまつなのあえもの こんにゃく・砂糖 油揚げ 小松菜・人参 ★※アガー

かぼちゃのみそしる ごま油・いりごま 竹輪・味噌 かぼちゃ・玉ねぎ・椎茸・ねぎ ★ぶどうジュース

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 鶏肉 酒・醤油・みりん

こうやどうふのたまごとじ 減塩ぱりんこ ★ぽっぷこーん 油・砂糖・片栗粉 高野豆腐・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・グリンピース 鰹だし・煮干しだし

ごぼうさらだ 　(かれーあじ) マヨネーズ ベーコン ごぼう・きゅうり・コーン 塩

ばなな ★ポップコーン豆 バナナ ★カレー粉

～かるしうむこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

わかめごはん バナナ みれーびすけっと 米 わかめごはんの素

ししゃものちーずふらい 油・パン粉・小麦粉 ししゃも・卵・粉チーズ パセリ粉

ぶろっこりー ブロッコリー ケチャップ

みねすとろーね じゃが芋・砂糖 大豆・豚肉 にんにく・人参・玉ねぎ・トマト缶 こしょう・コンソメ

けちゃっぷらいす ぎゅうにゅう 米・バター 鶏肉 人参・玉ねぎ ｹﾁｬｯﾌﾟ・醤油・みりん

やさいすーぷ あんぱんまんせんべい じゃが芋 ミックスベジタブル こしょう・コンソメ

おやこどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油 鶏肉・卵・かまぼこ 人参・玉ねぎ・ねぎ 煮干しだし・みりん

きりぼしだいこんのあえもの チーズ ★じゃがいももち 砂糖・ごま油 わかめ 切り干し大根・きゅうり・コーン 醤油・酒・塩・酢

ごーるどきうい ★じゃが芋★片栗粉 ゴールドキウイ ★コンソメ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 ケチャップ

やんにょむちきん バナナ かるしうむせんべい 片栗粉・油・砂糖 鶏肉・味噌 白ねぎ・にんにく・生姜 みりん・醤油・酒

さんしょくなむる ごま油・すりごま ほうれん草・もやし・人参 酢・塩

わかめすーぷ わかめ キャベツ・玉ねぎ・えのき 鶏がら

～たんじょうかい～ 牛乳 ぎゅうにゅう ケチャップ

けちゃっぷらいす 減塩ぱりんこ ★ぽんでけーじょ 米・バター 鶏肉 玉ねぎ・ミックスベジタブル コンソメ・こしょう

しゅうまい 焼売

まかろにさらだ マカロニ・マヨネーズ かにかま きゅうり・キャベツ・人参 レモン汁・塩

たまごすーぷ ★ホットケーキ粉 卵・豆腐 チンゲン菜 醤油・酒・みりん

おれんじ ★白玉粉 ★粉チーズ★牛乳 オレンジ★人参 鶏がら

①食事の時におなかがすいていますか？

②おいしさを見つけられますか？

⑤食事を楽しんでいますか？

③食べ物の話をよくしますか？

コーンせんべい

食事の楽しさはおいしさを知ることです。味覚だけでなく、
においや音、見た目、歯ごたえにも関心をよせながら、お
いしさを見つけましょう。毎日の食事では、様々な味を経
験し、いろいろな食品を見て、触れて食べようと思える環
境づくりを心がけましょう。

食べたいものを話し合ったり、食事の準備を一緒にした
り、本や遊びを通して食べ物の話題に親しんでいると、自
然に食べ物に興味、関心を持てる子どもに育ちます。食
の楽しさを言葉で伝え合いながら、みんなで食べることへ
の関心を高めましょう。

子どもの食事づくりやお手伝いは、マナーを覚え、人と
のコミュニケーションをはかるよいチャンスです。料理や
買い物などの食事の準備に関わりながら、少しずつでき
ることを増やしていきましょう。

食でつながる人の環。「家族や友達と一緒に食べると楽
しい。」と感じるのは、人と心が通じて、穏やかな気持ち
になれるからです。共食は、健全で充実した食生活を実
現させるきっかけになります。作って、食べて、おいしさ
を伝え合うことで、自然に思いやりの心が育ちます。

参考：厚生労働省「食からはじまる健やかガイド」

「おなかが減ればグー！と鳴る。」「思いっきり遊んだあと
は、おなかがすく！」といったように、子ども自身が空腹を
感じられるようになるのが理想です。毎日の生活の中で、
早寝、早起きといった規則正しい生活リズムを作り、十分
に遊び、1日3回の「いただきます。」「ごちそうさま。」でメリ
ハリのある生活を送りましょう。
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④一緒に食事づくりをしていますか？
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令和５年度　５月の献立
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～食育で目指す子どもの姿～

①お腹がすくリズムの持てる子ども

②食べたいもの、好きなものが増える子ども

③食べ物を話題にする子ども

④食事作り、準備にかかわる子ども

⑤一緒に食べたい人がいる子ども

食育ってどんなこと？
食育とは、様々な体験を通して「食」に関する知識と

「食」を選択する力を身につけ、健全な食生活を実践

できる力を育むことです。

食を営む力にとって、基礎ができる乳幼児期は

重要な時期になります。


