
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

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・みりん

にくどうふ ミレービスケット いもちっぷ 麩・砂糖・油 牛肉・焼き豆腐 玉ねぎ・人参・えのき・ねぎ 酒・鰹だし・塩

きゅうりのうめあえ すりごま 竹輪・わかめ きゅうり・もやし・梅干

ばなな ★じゃが芋★さつま芋 バナナ

～かみかみこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう 醤油・酒・みりん

ぎゅうごぼうごはん バナナ びすこ 米・こんにゃく・砂糖 牛肉 ごぼう・人参・生姜 鰹だし

ししゃものいそべあげ 小麦粉・片栗粉・油 ししゃも・卵・青のり ベーキングパウダー

ぶろっこりー ブロッコリー 塩・昆布だし

とうふのすましじる 豆腐・わかめ 玉ねぎ・人参・ねぎ

けちゃっぷらいす ぎゅうにゅう 米・バター 鶏肉 玉ねぎ・ミックスベジタブル ｹﾁｬｯﾌﾟ・塩・こしょう

わかめすーぷ げんえんぱりんこ わかめ 人参 ｺﾝｿﾒ・鶏がら・みりん

ちきんかれー 牛乳 ★ぎゅうにゅうもち 米・じゃが芋・油 鶏肉 玉ねぎ・人参・にんにく カレー粉・コンソメ

こーるすろーさらだ 減塩ぱりんこ 砂糖・オリーブオイル ハム キャベツ・きゅうり・コーン カレールウ・酢

ごーるどきうい ★片栗粉 ★牛乳★きな粉 ゴールドキウイ 塩・こしょう

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

ぶたしゃぶのごまだれあえ バナナ ★いりこ豆 すりごま・砂糖 豚肉・味噌 キャベツ・もやし 醤油・酢

とまと ごま油・里芋 トマト

ごもくじる ★煮干し★いりごま 鶏肉・油揚げ★大豆 大根・人参・ねぎ 塩・鰹だし・みりん

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・こしょう

さけのしおやき ミレービスケット しろうふうせん 鮭 醤油・みりん

ほうれんそうのそてー バター ベーコン ほうれん草・玉ねぎ 鰹だし

かきたまじる 片栗粉 卵 人参・しいたけ・ねぎ

牛乳 ぎゅうにゅう ★ホットケーキ粉 ★きな粉★豆乳

いわしっこ ★きなこむしぱん ★砂糖★油

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

あじのあまずあんかけ チーズ あんぱんまんせんべい 片栗粉・砂糖・油 鯵 玉ねぎ・人参・ピーマン・生姜 酒・コンソメ・醤油

きゅうりとつなのさらだ ツナ きゅうり・コーン ケチャップ・酢・塩

とうふすーぷ 豆腐・わかめ 大根・ねぎ 鶏がら

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

やさいすーぷ びすこ わかめ 人参 鶏がら・みりん

～かるしうむこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

ごはん・いりこふりかけ ミレービスケット かるしうむせんべい 米・いりごま 煮干し・鰹節・青のり 塩・醤油・みりん

こうやのたまごとじ 砂糖・片栗粉・油 高野豆腐・鶏肉・卵 玉ねぎ・人参・グリンピース 酒・鰹だし

だいこんさらだ かまぼこ 大根・きゅうり・塩昆布 煮干しだし・酢

おれんじ オレンジ

つなさらだぱん 牛乳 ★しおこんぶ コッペパン ツナ キャベツ・人参 塩・こしょう

くりーむしちゅー いわしっこ 　おにぎり (りす組ロールパン) 鶏肉 玉ねぎ・しめじ・グリンピース コンソメ

ばなな マヨネーズ・じゃが芋 バナナ シチュールウ

★米★いりごま ★塩昆布★鰹節

おやこどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・砂糖 鶏肉・卵・かまぼこ 玉ねぎ・人参・ねぎ 醤油・みりん・酒

きりぼしだいこんのあえもの 減塩ぱりんこ ★じゃことーすと ごま油 わかめ 切り干し大根・きゅうり・コーン 鰹だし・塩・酢

おれんじ ★食パン★マヨネーズ ★ちりめんじゃこ★青のり オレンジ 煮干しだし

さけのちらしずし 牛乳 ぎゅうにゅう 米・いりごま・砂糖 鮭フレーク・卵・海苔 きゅうり・人参 酢・塩

しゅうまい バナナ ★にんじんの 焼売・かまぼこ ほうれん草・玉ねぎ・えのき 鰹だし・昆布だし

ほうれんそうのすましじる 　ちーずやき ★とろけるチーズ ★人参 醤油・みりん

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・みりん・酒

さばのしおやき チーズ ぶるーべりー 鯖 鰹だし・塩

じゃがいものそぼろに うえはーす じゃが芋・砂糖・油 豚ひき肉 人参・いんげん 煮干しだし

きゃべつのみそしる 片栗粉 油揚げ・わかめ・味噌 キャベツ・玉ねぎ

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

ばなな みれーびすけっと バナナ カレー粉・コンソメ

じゃーじゃーめん 牛乳 ぎゅうにゅう 中華麺・油 豚ひき肉・味噌 玉ねぎ・人参・筍・きゅうり 酒・醤油

あげぎょうざ 減塩ぱりんこ ★らすく 砂糖・片栗粉 餃子 生姜・しいたけ・にんにく 鶏がら

ばなな ★食パン★バター バナナ

＊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。

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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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 醤油・みりん・酒

にくじゃが ミレービスケット かるしうむうえはーす じゃが芋・こんにゃく・油 牛肉 玉ねぎ・人参・いんげん 煮干しだし・鰹だし

とうふいりちぢみ 砂糖・お好み焼き粉 えび・豆腐・卵・ひじき ねぎ 鶏ガラ・塩

おれんじ ごま油 オレンジ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・酒

さわらのたつたあげ(1～2歳児) チーズ ほしたべよ 片栗粉・油 鰆・鰯 生姜 酢・塩・こしょう

いわしのたつたあげ(3～5歳児) すりごま・ごま油 ささみ・味噌 きゅうり・もやし

ばんばんじー 砂糖 人参・えのき コンソメ

やさいすーぷ キャベツ・玉ねぎ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米

たまごやき バナナ ★ぽっぷこーん 卵・桜えび・ひじき・豆腐 ねぎ 鰹だし・醤油・塩

じゃがいものかれーきんぴら じゃが芋・いりごま 竹輪 人参・ピーマン みりん・カレー粉

だいこんのみそしる 砂糖・油 油揚げ・わかめ・味噌 大根 煮干しだし

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 塩・こしょう

さわらのまよねーずやき いわしっこ みれーびすけっと マヨネーズ 鰆 玉ねぎ・コーン 醤油

ほうれんそうのあえもの 砂糖 鰹節 ほうれん草・白菜・人参 鰹だし・みりん

かきたまじる 片栗粉 豆腐・卵 ねぎ

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

ばなな ほしたべよ バナナ みりん・酒

～まめまめこんだて～ 牛乳 ★りんごぜりー ケチャップ・こしょう

ちりこんかんらいす チーズ 米・油 豚ひき肉・牛ひき肉・大豆 玉ねぎ・人参・にんにく・トマト缶 カレー粉・コンソメ・酢

ゆばさらだ すりごま・砂糖 湯葉・わかめ・かにかま パセリ粉・きゅうり ウスターソース・塩

ごーるどきうい ゴールドキウイ 醤油・★※アガー

★りんごｼﾞｭｰｽ

すたみなどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・砂糖・油 豚肉 キャベツ・玉ねぎ・人参・小松菜 醤油・酒・みりん

はるさめのすのもの 減塩ぱりんこ こーんせんべい 春雨・すりごま ハム にんにく・生姜・きゅうり・コーン 焼き肉のたれ

おれんじ オレンジ 酢

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 さば 生姜 醤油・酒・みりん

さばのにつけ ミレービスケット ★すなっふ すりごま・砂糖 小松菜・人参・もやし 煮干しだし

こまつなのごまあえ さつま芋 鶏肉・味噌・牛乳 大根・しめじ 鰹だし

あすかじる ★麩★バター ★きな粉

～たんじょうかい～ 牛乳 ★ふるーつ

にしょくごはん いわしっこ 　　よーぐると 米 わかめふりかけ 人参

のりしおからあげ 小麦粉・片栗粉・油 鶏肉・卵・青のり にんにく・生姜 酒・塩麹

きゃべつのゆかりあえ キャベツ ゆかりふりかけ

かれーすーぷ じゃが芋 ウインナー しめじ・玉ねぎ・オレンジ コンソメ・こしょう

おれんじ ★無糖ヨーグルト ★バナナ★みかん缶★パイン缶 カレールウ・塩

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・塩・酒

ぎせいどうふ バナナ げんえんぱりんこ 砂糖・油 豆腐・鶏ひき肉・卵・ひじき 人参・しいたけ・いんげん こしょう

まかろにさらだ マヨネーズ・マカロニ かにかま きゅうり 煮干しだし

じゃがいものみそしる じゃが芋 油揚げ・味噌 ねぎ

★噛む回数が減っているって本当？

★手づかみ食べのポイント👆

★なぜ、噛むことが大切なの？

・あごが発達する
よく噛むことであごの周りの筋肉が刺激を受け、その刺激によってあごの骨が成長しま
す。歯並びのためにも、あごの発達を促し、永久歯が正しく生え並ぶスペースを確保す
ることが大切です。

・唾液が分泌される
よく噛むことで、唾液の分泌量が増え、食事の消化や吸収を助けます、また、唾液は口
の中の汚れを洗い流してくれるので、口の中をきれいに保ち虫歯を予防します。

・食べ過ぎを防ぐ
よく噛んでゆっくり食べる人の方が、早食いの人に比べて肥満になりにくく、野菜などに
含まれる「食物繊維」を多く摂取する傾向があります。ゆっくりよく噛む習慣は、将来の
生活習慣病予防につながります。

「ゆっくりとよく噛んで食べましょう」

日本人の噛む回数は、一世紀ほど前と比べても半数以下に減っています。忙しい生活
の中で、手軽に短時間で食べられる物が好まれるようになったことなどが原因だと言わ
れています。

「手づかみ食べを積極的にしましょう」

コーンせんべい
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生後９か月頃～1歳過ぎの

子どもの発育・発達に大切です

手づかみ食べを通して、自分の口に合った一口量を覚えていきます。そして、

手づかみ食べが上手になっていくと、目・手・口が協調して働くようになり、

フォークやお箸なども上手に使えるようになります。また、この時期「自分でや

りたい」という欲求が出てくるころで「自分で食べる」機能の発達を促す意味か

らも、とても大切です。

ごはんをおにぎりに

野菜をスティックに

芋をお焼きにするなど

献立や切り方に工夫を

子ども用のお皿に分量分を

入れて手づかみしやすいよう

エプロンを付けたり、テーブルの

下にシートを敷くなど汚れてもい

い後片付けしやすい環境を

子どもの食べるペースを大切に

自発的に食べることができ

るよう、たっぷり遊び、食事

時間に空腹を感じるように


