
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

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 コンソメ・ｹﾁｬｯﾌﾟ・こしょう

こんそめすーぷ びすこ じゃが芋 人参 鶏がら・醤油・みりん

やきそば ぎゅうにゅう ★うめじゃこ 焼きそば麺・油 豚肉・鰹節・青のり キャベツ・人参・もやし・ピーマン 焼きそばソース

とうふすーぷ 減塩ぱりんこ 　　おにぎり 豆腐・わかめ チンゲン菜・玉ねぎ 鶏がら・塩・醤油

ばなな ★米 ★ちりめんじゃこ★鰹節 バナナ★梅干し みりん・酒

～かるしうむこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

ごはん いわしっこ ★ぶるーべりー 米 みりん・酒・塩・醤油

きりぼしだいこんのにもの 　むしぱん きび糖 ひじき・竹輪・油揚げ 切り干し大根・人参・いんげん 煮干しだし・鰹だし

あげだいずさらだ 油・片栗粉・さつま芋 大豆・チーズ きゅうり 酢・こしょう

おれんじ ★ホットケーキ粉 ★豆乳 オレンジ ★ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰｼﾞｬﾑ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 みりん

さわらのしおこうじやき バナナ さらだせんべい 鰆 塩麹・レモン汁

ぽぱいさらだ 油・きび糖 ベーコン 玉ねぎ・しめじ・ほうれん草・人参 塩・醤油・こしょう

けんちんじる 里芋・こんにゃく・ごま油 豆腐・油揚げ ごぼう・大根・ねぎ 煮干しだし・鰹だし

～４さいきゅうしょくさんかん～ 牛乳 ★ふるーちぇ

ごぶづきごはん チーズ 　(いちごあじ) 五分付米 鮭

さけのしおやき わかめ・ちりめんじゃこ 塩・酢・醤油

きゅうりときゃべつのすのもの きび糖 もずく・油揚げ・味噌 きゅうり・キャベツ・人参・コーン 煮干しだし・鰹だし

もずくのみそしる ★牛乳 大根・玉ねぎ・椎茸・ねぎ ★フルーチェ素

～たなばた～ 牛乳 ぎゅうにゅう

たなばたちらしずし ミレービスケット ほしたべよ 米・きび糖・いりごま 鮭フレーク・卵 きゅうり 昆布だし・酢・塩

しゅうまい 焼売

こんそめすーぷ ささ身 人参・玉ねぎ・オクラ・えのき コンソメ・醤油

すいか すいか みりん

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・こしょう

やさいすーぷ しろいふうせん じゃが芋 人参 鶏がら・醤油・みりん

～まめまめこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

ごはん チーズ ★いりこまめ 米

とうふのふわふわあげ 片栗粉・油 豆腐・卵・ツナ・ひじき いんげん 鶏がら・塩・醤油

きゅうりのぱりぱりづけ ごま油・きび糖 ベーコン きゅうり・コーン・冬瓜・トマト 酢

なつやさいすーぷ ★いりごま ★煮干し★大豆 ズッキーニ・オクラ・玉ねぎ コンソメ

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 鰹だし・塩・醤油

ぶたにくのすきやきふうに いわしっこ ★なつやさいぴざ 白滝・きび糖 豚肉・焼き豆腐 白菜・人参・えのき・ねぎ・玉ねぎ みりん・酒

はるさめのすのもの 春雨・すりごま ハム コーン・きゅうり・ゴールドキウイ 酢

ごーるどきうい ★餃子の皮 ★チーズ ★ピーマン★茄子★玉ねぎ★コーン ★ケチャップ

～かれーぱーてぃー～ 牛乳 ★ふるーつ 玉ねぎ・人参・南瓜・茄子 醤油・ウスターソース

なつやさいかれー 減塩ぱりんこ 　　よーぐると 米・油・じゃが芋 牛肉 ピーマン・オクラ・にんにく・バナナ カレールウ・カレー粉

ばなな ★無糖ヨーグルト ★みかん缶★パイン缶★バナナ コンソメ・こしょう

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 醤油・塩・みりん

ちぐさやき バナナ ★わらびもち きび糖 卵・鶏ひき肉 玉ねぎ・人参・椎茸・ほうれん草 鰹だし・昆布だし

にらじゃが じゃが芋・油 豚肉・油揚げ・わかめ にら

なすのみそしる ★わらび餅粉 味噌★きな粉 茄子・ねぎ 煮干しだし

ごぶづきごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 五分付米

さばのみそに ミレービスケット かるしうむせんべい きび糖 鯖・味噌 生姜 みりん・酒・醤油

ほうれんそうのおかかあえ 鰹節 ほうれん草・人参・もやし

すましじる わかめ・かまぼこ

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

ばなな あんぱんまんせんべい バナナ みりん・酒

たまごさらだぱん 牛乳 ★さけとあおなの コッペパン・マヨネーズ 卵・ハム キャベツ こしょう

みねすとろーね チーズ 　おにぎり (りす組はロールパン) 豚肉・大豆 にんにく・人参・玉ねぎ・トマト缶 コンソメ

ばなな 油・じゃが芋・きび糖 バナナ ケチャップ

★米★いりごま ★鮭フレーク ★小松菜

～たんじょうかい～ 牛乳 ぎゅうにゅう くちなしの実・コンソメ

ひまわりどらいかれー ミレービスケット ★ふらいどぽてと 米・油・マヨネーズ 豚ひき肉 玉ねぎ・人参・ピーマン ｳｽﾀｰｿｰｽ・ｹﾁｬｯﾌﾟ

ひじきサラダ きゅうり・にんにく カレールウ・カレー粉

おれんじ ごま油・きび糖 ひじき・竹輪・チーズ・大豆 オレンジ トマトピューレ

★じゃが芋 酢・醤油・塩

＊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。
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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　7月献立表
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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

むぎごはん 牛乳 ★ぶどうぜりー 米・押し麦 塩・ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ

かぼちゃのちーずあげ いわしっこ 油・小麦粉 ウインナー・卵・粉チーズ 南瓜・玉ねぎ 鶏がら・醤油・酒

ぶろっこりー ブロッコリー みりん★※アガー

ささみとたまごのとまとすーぷ 片栗粉 ささ身・卵 トマト・レタス ★ぶどうジュース

～かみかみこんだて～ 牛乳 ぎゅうにゅう

やきもろこしごはん バナナ あんぱんまんせんべい 米・バター コーン 塩・醤油

やきししゃも ししゃも

きゅうりとちくわのおかかまよ マヨネーズ 竹輪・鰹節 きゅうり・人参

ごもくじる 油・ごま油 鶏肉・豆腐 ごぼう・大根・ねぎ 鰹だし・みりん・酒

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

ばなな ほしたべよ じゃが芋 バナナ コンソメ

にしょくごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 わかめごはん素・ちりめんじゃこ

こうやどうふのたまごとじ 減塩ぱりんこ ★まかろにかりんとう 油・きび糖・片栗粉 鶏肉・高野豆腐・卵・かまぼこ 玉ねぎ 酒・醤油・みりん・酒

おくらのあえもの ツナ・鰹節 オクラ・人参 鰹だし・煮干しだし

ごーるどきうい ★マカロニ ★きな粉 ゴールドキウイ 塩

まーぼーなすどん 牛乳 ぎゅうにゅう 米・油・ごま油 豚ひき肉・豆腐・味噌 生姜・にんにく・玉ねぎ・茄子 鶏がら・醤油・酒

ちゅうかなむる いわしっこ びたみんうえはーす 片栗粉 椎茸・ねぎ・人参 みりん・ﾃﾝﾒﾝｼﾞｬﾝ

おれんじ すりごま かにかま もやし・きゅうり・オレンジ 酢・塩

むぎごはん 牛乳 ★りんごぜりー 米・押し麦

さばのしおやき チーズ 鯖 塩・醤油

さんしょくあえ すりごま・きび糖 小松菜・きゅうり・人参 煮干しだし★※アガー

なめこのみそしる 油揚げ・味噌・わかめ なめこ・玉ねぎ・ねぎ ★りんごジュース

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 レモン汁

とりにくのとまとに ミレービスケット じゃこきぶん じゃが芋・油・きび糖 鶏肉・大豆・チーズ にんにく・玉ねぎ・人参・しめじ こしょう・コンソメ

まかろにさらだ マカロニ・マヨネーズ かにかま ピーマン・トマト缶・パセリ粉 ケチャップ・塩

ばなな きゅうり・キャベツ・バナナ ウスターソース

ごぶづきごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 五分付米

あじのたつたあげ バナナ ほーむぱい 片栗粉・油 鯵 生姜 醤油・酒

ぶろっこりーのさらだ わかめ・ツナ ブロッコリー・人参 鶏がら・塩

とうにゅうすーぷ ベーコン・豆乳 キャベツ・玉ねぎ・しめじ コンソメ・こしょう

かれーぴらふ ぎゅうにゅう 米 ツナ 玉ねぎ・ミックスベジタブル コンソメ・カレー粉・醤油

わかめすーぷ みれーびすけっと じゃが芋 わかめ 人参 こしょう・鶏がら・みりん

ごはん 牛乳 ぎゅうにゅう 米 鰹だし・煮干しだし

ちくぜんに チーズ ★さんどいっち じゃが芋・油・きび糖 鶏肉 蓮根・ごぼう・椎茸・いんげん 醤油・酒・みりん

たまごやき こんにゃく 卵・桜えび・ひじき ねぎ・バナナ 塩

ばなな ★食パン★マヨネーズ ★ツナ ★玉ねぎ★きゅうり

・お箸の練習は急がずゆっくり進めましょう

・あいさつをしましょう

・器は決まった場所に置きましょう
・正しく座りましょう

手に取ることが多い

ごはん茶碗を一番

取りやすい左前に

・お椀を正しく持ちましょう 　

＜正しい持ち方＞ ③足の裏が床につかない場合

踏み台などを置く両手でお椀を持ちあげ、一方の手の4本の指の上に糸底をのせ、親指でお椀のふちを
おさえて支えます。手に合わせて持ちやすい大きさのお椀をえらびましょう。

お箸を上手に使うためには、お箸の練習をスタートさせる時期がポイント。離乳期の
「手づかみ食べ」で手指、腕、口の協調運動ができたら、スプーン、フォークに進み、
その後スプーンの鉛筆持ちができるようになってからお箸の練習をはじめると、ス
ムーズに正しく使うことができます。

正しい姿勢は、消化の面からも大切なことです。食卓の食べ物を見て、しっかりとよく
噛んで飲み込み、胃（お腹）を圧迫することなくスムーズに消化するためには、姿勢を
整える必要があります。食卓とテーブルの間はこぶしひとつ分あけて、椅子に深く腰
掛けて背筋をのばします。

①　テーブルが胸の位置よりも高い場合　　　　②椅子に深く腰掛けると届かない場合

和食では、食事をおいしくいただくために、器を一番食べやすいところに置くことになっ
ています。手に取りやすい手前に「ごはん」と「汁」を。その奥におかずを置きます。三角
食べで、口内調理をする「和食」ならではのマナーです。

汁が入るお椀は、安全のためにきちんと持つことが大切です。汁を飲むときは、お椀を
両手で持ちます。片手で持てるようになったら、正しい持ち方を教えてあげましょう。

大切にしたい「食事のマナー」

　私たちは、自然の恵み、生き物の命をいただき、自分たちの命を養っています。食事
の前には感謝の気持ちを込めて「いただきます」とあいさつをします。そして、食事の後
には、食材を育てたり、集めたり、料理をしたりと、駆け回ってくれた人にありがとう、と
いう意味を込めて「ごちそうさま」とあいさつをします。感謝の気持ちを育むことは、食材
や食事への関心を高め、それがおいしさにもつながります。

コーンせんべい

らんちめにゅー ごごおやつ その他の食材

令和５年度　7月の献立
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お尻の下にクッションや座布団を

置いて椅子を高くする

背中の後ろにクッションや

座布団を置く


