
👑・・・誕生会
※都合により材料の一部を変更することがあります。ご了承ください。 💮・・・行事食
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月 5

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
生揚げのカレー炒め
キャベツとツナの甘酢和え
もやしの味噌汁　バナナ

牛乳

プアマンケーキ

煮干し（幼）
生揚げ
豚肉

ツナ　牛乳

胚芽米
薄力粉

ピーマン　人参　玉ねぎ
キャベツ　もやし　わかめ
バナナ

木 15

ひじきそぼろ御飯
カレイの野菜あんかけ
キャベツのごま和え
さつま芋の味噌汁

牛乳

チョコチャンククッ
キー

鶏ひき肉
カレイ　牛乳

鶏卵

胚芽米　ごま
片栗粉　さつま芋
薄力粉　バター
チョコレート（幼）

ひじき　人参　玉ねぎ　えのき
キャベツ　もやし　みかん

火 6
中華丼
切り干し大根のサラダ
卵スープ　オレンジ

牛乳

コロコロポテト

豚肉　鶏卵
豆腐　牛乳

チーズ
ベーコン

胚芽米
ごま油
片栗粉

じゃが芋

玉ねぎ　人参　しいたけ
チンゲン菜　白菜　生姜
切り干し大根　きゅうり　葉ねぎ
オレンジ

金 16

御飯　おかかふりかけ（幼）
豚肉のジューシー焼き
大根と生揚げの煮物
白菜のすまし汁　バナナ

牛乳

米粉ドーナツ

鰹節（幼）
豚肉　豆乳

生揚げ
牛乳　豆腐

胚芽米　米粉
コーンスターチ
グラニュー糖

大根　人参　いんげん　にんにく
白菜　葉ねぎ　バナナ

水 7

御飯　にぼしふりかけ（幼）
鮭の幽庵焼き
筑前煮　なめこの味噌汁
フルーツポンチ

麦茶

七草がゆ

煮干し（幼）
鮭

鶏肉
牛乳

胚芽米

ゆず　人参　さやえんどう　なめこ　わかめ　ね
ぎ　乾しいたけ　ごぼう　れんこん
パイナップル缶　もも缶　みかん缶
寒天　せり　なずな　かぶ　大根

土 17
鶏すき丼　わかめの酢の物
大根の味噌汁　オレンジ

牛乳

ケーキ

鶏肉
牛乳

胚芽米
玉ねぎ　白菜　ねぎ　わかめ
きゅうり　人参　もやし　大根
オレンジ

木 8

赤飯　松風焼き
紅白なます　栗きんとん
紅白かまぼこ　お雑煮風すまし汁
みかん

牛乳

小豆のスティックパイ

小豆　鶏卵
鶏ひき肉
かまぼこ

鶏肉　牛乳
油揚げ

胚芽米　ごま
パン粉　さつま芋
パイシート　栗
グラニュー糖

生姜　人参　大根　しいたけ
さやえんどう　小松菜　みかん 月 19

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
鶏肉のごま焼き
ベーコンきのこソテー
キャベツの味噌汁　みかん

麦茶

混ぜご飯おにぎり

煮干し（幼）
鶏肉　豆腐
ベーコン
油揚げ

雑穀米
生姜　玉ねぎ　人参　キャベツ
しめじ　マッシュルーム　エリンギ
みかん　ごぼう

金 9
御飯　にぼしふりかけ（幼）
かじきのバター醤油焼き
豚肉と白菜の塩炒め
えのきの味噌汁　バナナ

牛乳

きなこマカロニ

煮干し（幼）
かじき　豚肉
牛乳　きな粉

胚芽米　バター
ごま油　塩麴

マカロニ

白菜　もやし　人参　ねぎ　えのき
バナナ 火 20

御飯　おかかふりかけ（幼）
ぶりカツ　コールスロー
大根のすまし汁　
フルーツヨーグルト

麦茶

中華そば

鰹節（幼）
ぶり　豚肉
ヨーグルト

胚芽米　パン粉
薄力粉　中華麺

キャベツ　きゅうり　コーン　人参
大根　わかめ　パイナップル缶
バナナ　みかん缶　ねぎ　小松菜
焼き海苔　生姜

土 10 ドライカレー　粉ふきいも
キャベツスープ　オレンジ

牛乳

クッキー

豚ひき肉
大豆　牛乳

胚芽米
じゃが芋

玉ねぎ　人参　トマト缶　生姜
キャベツ　もやし　オレンジ 水 21

御飯　にぼしふりかけ（幼）
れんこんハンバーグ
けんちょう
小松菜の味噌汁　バナナ

牛乳

抹茶蒸しパン

煮干し（幼）
豚ひき肉

牛乳　豆腐

胚芽米　パン粉
薄力粉　甘納豆

玉ねぎ　大根　人参　れんこん
小松菜　もやし　バナナ

月 12 成人の日 木 22
鮭のクリームスパゲッティ
フレンチサラダ
コンソメスープ　オレンジ

牛乳

けんかもち

鮭　牛乳
ハム　きな粉

スパゲッティ
バター　薄力粉
さつま芋　里芋

玉ねぎ　ほうれん草　しめじ
キャベツ　きゅうり　ブロッコリー
コーン　人参　オレンジ

火 13
ねぎ塩豚丼
白菜のおかか和え
豆腐の味噌汁　オレンジ

麦茶

温そうめん

豚肉　鰹節
豆腐　鶏肉

胚芽米　ごま油
片栗粉　そうめん

ねぎ　玉ねぎ　葉ねぎ　生姜　レモン
白菜　人参　きゅうり　もやし　わかめ
オレンジ

金 23

豚ごぼう丼
白菜の塩昆布和え
じゃがいもの味噌汁
バナナ

牛乳

クリームチーズ
トースト

豚肉　牛乳
クリームチーズ

胚芽米
じゃが芋
食パン

グラニュー糖

生姜　もやし　白菜　にんにく
人参　塩昆布　玉ねぎ　ごぼう
わかめ　バナナ　レモン

水 14
ロールパン
タンドリーチキン　ポテトサラダ
ミネストローネ　バナナ

麦茶

鮭おにぎり

鶏肉　ハム
ヨーグルト
大豆　鮭

ロールパン
じゃが芋

英字マカロニ
胚芽米

人参　キャベツ　きゅうり　玉ねぎ
セロリ　トマト缶　バナナ 土 24 味噌ラーメン　コロコロサラダ

オレンジ

牛乳

クッキー

豚ひき肉
牛乳

中華麺
じゃが芋

もやし　キャベツ　人参　コーン
生姜　枝豆　オレンジ

月 26

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
豚肉の生姜焼き
切り干し大根の煮物
ニラの味噌汁　バナナ

牛乳

黒糖蒸しパン

煮干し（幼）
豚肉　油揚げ
豆腐　牛乳

雑穀米　薄力粉
黒砂糖

生姜　切干大根　人参　いんげん
ニラ　もやし　バナナ

火 27

御飯　おかかふりかけ（幼）
鶏のから揚げ
ブロッコリーのごま和え
もやしのすまし汁　オレンジ

牛乳

アップルポテト

鰹節（幼）
鶏肉　牛乳

胚芽米　ごま
片栗粉　バター

さつま芋

生姜　ブロッコリー　人参　にんにく
キャベツ　もやし　わかめ　りんご
オレンジ

水 28

御飯　にぼしふりかけ（幼）
カレイのみりん焼き
肉野菜炒め　かぶの味噌汁
ヨーグルト

麦茶

真珠蒸し

煮干し（幼）
カレイ　豚肉

油揚げ
ヨーグルト
鶏ひき肉

胚芽米　ごま
片栗粉

もやし　玉ねぎ　人参　キャベツ
かぶ

木 29 冬野菜カレー　海藻サラダ
豆腐スープ　オレンジ

牛乳

ココアクリーム
サンド

鶏肉　牛乳
しらす　豆腐
豆乳クリーム

胚芽米
さつま芋

薄力粉　ごま油
食パン

玉ねぎ　大根　人参　れんこん　えのき
トマト缶　生姜　りんご　にんにく
バナナ　海藻ミックス　もやし
きゅうり　キャベツ　ねぎ　オレンジ

金 30

御飯　おかかふりかけ（幼）
さばの味噌焼き　大根のそぼろ煮
チンゲン菜のすまし汁
フルーツポンチ

麦茶

焼きそば

鰹節（幼）
さば　豚肉
豚ひき肉

牛乳

胚芽米　片栗粉
中華麺

生姜　大根　人参　いんげん
チンゲン菜　もやし　みかん缶
パイナップル缶　もも缶　寒天
キャベツ　もやし　ピーマン　青のり

土 31
かしわうどん
大根のゆかり和え
バナナ

牛乳

ケーキ

鶏肉
牛乳

うどん
生姜　ねぎ　人参　白菜　大根
もやし　きゅり　ゆかり　バナナ

今月の平均給与栄養量 エネルギー たんぱく質 脂質

幼児 567 22.6 18.1

乳児 450 17.9 14.3

　　令和8年  1月　予定献立表　　　　　　　　　　　　　　

管理栄養士 玉山 美里

御園生 晴奈

1月のいちおしメニュー

1月の行事食 ：新年子ども会（8日）

誕生会（１5日）

郷土料理：けんちょう（21日）

けんかもち（22日）

いちおしメニュー：真珠蒸し（28日）

今月の食育活動のお知らせ
今月は「魚」のはなしをします。給食に使用している魚には本

当は骨がついていること、それをお魚屋さんがきれいに取って

くれていることなどを伝えようと思っています。「骨があるから

魚が苦手」という子が少しでも魚に興味をもってくれると良いな

と思います。

真珠蒸し

1月の郷土料理

～ 高知県 けんかもち ～

高知県香美市物部町に残る郷土料理です。さ

つま芋と里芋が半分ずつ入っていることから、「け

んかもち」と呼ばれています。

物部町（旧物部村）では、旧８月の八幡様のお祭

りのときまでさつま芋をとってはいけませんでした。

その日にお供えしてからやっと食べられたといい

ます。蒸したさつま芋と里芋を練り合わせ、きな粉

をまぶして作るお餅ですが、まだ砂糖が貴重だっ

た時代、家庭で気軽に作れる甘いおやつとして

人々に親しまれてきました。

（大人４人分…８個)

1月の郷土料理

～ 山口県 けんちょう ～

けんちょうは豆腐と大根、人参を煮たシンプル

な煮物です。家庭料理として広く伝わっており、

地域、家庭により里芋や鶏肉、油揚げなど様々

な具材を入れることがあります。由来には2つの

説があり、1つが「長崎けんちぇん説」。長崎けん

ちぇんとは千切り野菜と豆腐を炒めて汁物や蒸

し物にした料理。特別な日に食べていたそうです。

2つめが「鎌倉建長寺説」。鎌倉時代に日常的に

食された野菜や豆腐を炒めた汁物が元となって

いるそうです。

もち米 １/２カップ
鶏ひき肉 １６０g
玉ねぎ １/３ケ

みりん 小さじ１
しょうゆ 小さじ２
片栗粉 大４

食べる時お好みで：しょうゆ

① もち米は１時間ほど水に浸してからザルにあけ、水を切っておく
② 玉ねぎはみじん切りにし、鶏ひき肉、みりん、しょうゆ、片栗粉と

合わせ、よくこねる。
③ ②を８等分に分けて丸め、①のもち米をまわりにつける。
④ 蒸気のあがった蒸し器に入れ、20分ほど蒸して、出来上がり。

肉団子にくっついた
もち米がキラキラして、
真珠に見えることから、
真珠蒸しといいます


