
👑・・・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 1

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
鶏肉のごま焼き
キャベツの塩炒め
なめこの味噌汁　オレンジ

牛乳

プアマンケーキ

煮干し（幼）
鶏肉　豆腐

牛乳

雑穀米　ごま油
薄力粉

生姜　ブロッコリー　玉ねぎ　人参
キャベツ　コーン　わかめ　なめこ
オレンジ

木 11

ツナ昆布御飯
ささみの梅しそ揚げ
オクラとちくわのおかか和え
夏野菜の具沢山汁　メロン

麦茶

ピザ

ツナ　ささみ
ちくわ　鰹節

油揚げ
ウインナー

チーズ

胚芽米　薄力粉
オリーブ油

強力粉

佃煮昆布　練り梅　しそ　わかめ
人参　オクラ　スナップエンドウ
なす　葉ねぎ　メロン　コーン
ピーマン

火 2
御飯　おかかふりかけ（幼）
キスの天ぷら　オクラのごま和え
もやしのすまし汁　バナナ

牛乳

照りマヨトースト

鰹節（幼）
きす　牛乳

鶏肉

胚芽米　薄力粉
食パン

マヨネーズ

オクラ　きゅうり　人参　白菜
もやし　葉ねぎ　あおさ　バナナ
焼き海苔

金 12

ロールパン
鶏肉のバター醤油焼き
スパゲッティサラダ
ミネストローネ　ヨーグルト

麦茶

ごま塩おにぎり

鶏肉　ツナ
大豆

ベーコン
ヨーグルト

ロールパン
バター　ごま
スパゲッティ

胚芽米

きゅうり　人参　キャベツ　セロリ
玉ねぎ　トマト

水 3

御飯　にぼしふりかけ（幼）
豚肉のマーマレード焼き
高野豆腐と野菜の煮物
白菜の味噌汁　オレンジ

牛乳

おさつバター
スティック

煮干し（幼）
豚肉　牛乳
高野豆腐
油揚げ

胚芽米　さつま芋
マーマレード

バター

人参　大根　いんげん　もやし
白菜　オレンジ 土 13

ねぎ塩豚丼　白菜のごま和え
千切り野菜のすまし汁
オレンジ

牛乳

クッキー
豚肉　牛乳

胚芽米　ごま油
片栗粉　ごま

薄力粉　バター

ねぎ　玉ねぎ　生姜　葉ねぎ　白菜
人参　もやし　大根　オレンジ

木 4

御飯　おかかふりかけ（幼）
カジキの甘酢焼き
ほうれん草と豚肉の和え物
わかめのすまし汁　バナナ

麦茶

豆乳担々麺

鰹節（幼）
カジキ　豚肉
豆腐　豆乳
豚ひき肉

胚芽米　片栗粉
ごま油　中華麺

ごま

ほうれん草　もやし　人参　えのき
生姜　わかめ　ねぎ　バナナ
チンゲン菜　にんにく

月 15

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
鶏肉のジューシー焼き
ベーコンと小松菜の炒め物
オクラの味噌汁　ぶどう

牛乳

大学芋

煮干し（幼）
鶏肉　牛乳
ベーコン

胚芽米　ごま油
さつま芋

もやし　小松菜　キャベツ　にんにく
人参　生姜　オクラ　玉ねぎ
わかめ　ぶどう

金 5

夏野菜チキンカレー
さつま芋のコロコロサラダ
レタススープ
フルーツポンチ

麦茶

鮭おにぎり

鶏肉　牛乳
チーズ　鮭
ベーコン

胚芽米　薄力粉
さつま芋

玉ねぎ　人参　ピーマン　トマト
生姜　りんご　バナナ　にんにく
コーン　枝豆　レタス　みかん缶
パイナップル缶　もも缶　寒天

火 16
トマトハヤシライス
海藻サラダ　豆腐スープ
ヨーグルト

牛乳

ココアクリーム
サンド

豚肉　しらす
豆腐　牛乳
ヨーグルト

豆乳クリーム

胚芽米　薄力粉
ごま油　食パン

トマト　人参　玉ねぎ　セロリ　ねぎ
海藻ミックス　マッシュルーム
きゅうり　もやし　キャベツ　えのき

土 6
肉みぞれうどん
塩昆布和え
オレンジ

牛乳

ケーキ

豚肉
牛乳

うどん　ごま油
薄力粉　バター

大根　ほうれん草　ねぎ　キャベツ
人参　もやし　塩昆布　オレンジ 水 17

御飯　おかかふりかけ（幼）
あじのかば焼き
じゃが芋のそぼろ煮
チンゲン菜のすまし汁　オレンジ

麦茶

そら豆とゆかりの
おにぎり

鰹節（幼）
あじ

（0.1歳さば）
豚ひき肉
油揚げ

胚芽米　薄力粉
じゃが芋
片栗粉

人参　いんげん　チンゲン菜
ねぎ　オレンジ　そら豆　ゆかり

月 8

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
豚肉の生姜焼き
もやしとニラの炒め物
えのきの味噌汁　バナナ

牛乳

コーンチーズ
蒸しパン

煮干し（幼）
豚肉　豆乳
豚ひき肉

牛乳　チーズ

雑穀米　ごま油
薄力粉

生姜　もやし　玉ねぎ　人参　ニラ
わかめ　ねぎ　バナナ　えのき
コーン

木 18

御飯　花しゅうまい
ひじきの中華和え
中華コーンスープ
フルーツポンチ

麦茶

鶏ごぼううどん

豚ひき肉
ツナ　鶏卵
牛乳　鶏肉

胚芽米　ごま油
片栗粉　うどん
しゅうまいの皮

玉ねぎ　生姜　ひじき　しいたけ
キャベツ　人参　コーン　葉ねぎ
パイナップル缶　もも缶　みかん缶
寒天　ごぼう　大根

火 9 麻婆丼　チャプチェ
鶏とキャベツのスープ　オレンジ

牛乳

きなこマカロニ

豆腐　豚肉
豚ひき肉

鶏肉　牛乳
きな粉

胚芽米　ごま油
片栗粉　春雨
ごま　マカロニ

ねぎ　玉ねぎ　人参　しいたけ
生姜　ニラ　もやし　キャベツ
オレンジ

金 19

御飯　にぼしふりかけ（幼）
カレイの煮つけ　白菜のおひたし
キャベツとまいたけの味噌汁
バナナ

牛乳

がんづき

煮干し（幼）
カレイ　鰹節
豆腐　牛乳

胚芽米　薄力粉
黒砂糖　ごま

生姜　白菜　人参　もやし　きゅうり
キャベツ　バナナ　まいたけ

水 10
御飯　おかかふりかけ（幼）
鮭の西京焼き　小松菜の煮びたし
大根のすまし汁　ぶどう

牛乳

じゃが芋のサモサ

鰹節（幼）
鮭　油揚げ

牛乳
豚ひき肉

胚芽米　じゃが芋
餃子の皮

小松菜　もやし　人参　大根　ねぎ
ぶどう　玉ねぎ 土 20

豚肉とほうれん草のスパゲッティ
大根のゆかり和え
もやしスープ　オレンジ

牛乳

ケーキ
豚肉　牛乳

スパゲッティ
薄力粉　バター

ほうれん草　ねぎ　焼き海苔
大根　キャベツ　人参　ゆかり
もやし　わかめ　オレンジ

月 22

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
鶏肉の青のり揚げ
わかめの酢の物
豆腐とニラの味噌汁　ぶどう

牛乳

さつま芋の
チーズおやき

煮干し（幼）
鶏肉　豆腐
牛乳　豆乳

チーズ

雑穀米　片栗粉
さつま芋

生姜　青のり　わかめ　にんにく
きゅうり　人参　もやし　ニラ　ねぎ
ぶどう

火 23
ロールパン　豚肉のオニオンソース
レモン風味サラダ
じゃが芋のポタージュ　ヨーグルト

麦茶

そばめし

豚肉　牛乳
生クリーム
ヨーグルト

鰹節

ロールパン
オリーブ油

じゃが芋　バター
中華麺　胚芽米

キャベツ　人参　きゅうり
レモン　玉ねぎ　青のり

水 24 鶏すき丼　なめたけの和え物
大根の味噌汁　メロン

牛乳

きなこトースト

鶏肉　豆腐
油揚げ

牛乳　きな粉

胚芽米　ごま油
ごま　食パン
グラニュー糖

バター

玉ねぎ　白菜　ねぎ　えのき
小松菜　コーン　もやし　大根
あおさ　メロン

木 25

御飯　おかかふりかけ（幼）
さばのみそ焼き
クーブイリチー
かぶのすまし汁　オレンジ

麦茶

肉そぼろおにぎり

鰹節（幼）
さば　豚肉
かまぼこ
鶏ひき肉

胚芽米　ごま
生姜　人参　切り干し大根　かぶ
刻み昆布　わかめ　ねぎ　オレンジ

金 26

御飯　にぼしふりかけ（幼）
豚肉のカレー焼き
ブロッコリーの塩麴炒め
モロヘイヤの味噌汁　バナナ

牛乳

ミルクティケーキ

煮干し（幼）
豚肉　油揚げ

牛乳

胚芽米　塩麴
薄力粉　バター

ブロッコリー　人参　キャベツ
コーン　モロヘイヤ　ねぎ　バナナ

土 27 中華丼　きゅうりの中華和え
わかめスープ　オレンジ

牛乳

クッキー
豚肉　牛乳

胚芽米　片栗粉
ごま油　薄力粉

バター

玉ねぎ　人参　白菜　チンゲン菜
きゅうり　わかめ　ねぎ　大根
オレンジ

月 29

雑穀御飯　にぼしふりかけ（幼）
鶏肉のねぎ塩焼き
ひじき煮　豆腐の味噌汁
バナナ

麦茶

わかめおにぎり

煮干し（幼）
鶏肉　油揚げ
大豆　豆腐

雑穀米　ごま油
ねぎ　レモン　ひじき　いんげん
人参　白菜　葉ねぎ　バナナ
わかめ

火 30

御飯　おかかふりかけ（幼）
豆腐ハンバーグ
キャベツの海苔酢和え
おくずかけ　ぶどう

牛乳

チョコチップパン
（乳児：ココアパン）

鰹節（幼）
豆腐　ツナ
鶏ひき肉

油揚げ　牛乳

胚芽米　片栗粉
里芋　うーめん
薄力粉　強力粉
チョコチップ（幼）

ねぎ　人参　キャベツ　乾しいたけ
焼き海苔　みつば　ぶどう　ごぼう

今月の平均給与栄養量 エネルギー たんぱく質 脂質

幼児 572 kal 23.4ｇ 18.1 ｇ

乳児 458 kal 18.7 g 14.5 g

　　令和8年  6月　予定献立表　　　　　　　　　　　　　　

管理栄養士 玉山 美里

御園生 晴奈

6月のいちおしメニュー

6月の行事食：誕生会（11日）

郷土料理：クーブイリチー（25日）

おくずかけ（30日）

いちおしメニュー：じゃが芋のサモサ（10日）

今月の食育活動のお知らせ

今月の食育活動は、各クラスで育てている野菜を題材に、

クイズを交えながら野菜のお話をしようと思います！

みんなで一生懸命にお世話をしている野菜だからこそ、

もっと知って更に興味を持ってもらえたら嬉しいです。

お家でも、園の畑について話題に出してみてください♪

じゃが芋のサモサ

6月の郷土料理

～ 宮城県 おくずかけ ～

県南部を中心に、春と秋のお彼岸やお盆の

時期に食べる精進料理で、現在は家庭料理と

しても親しまれています。

数種類の野菜、豆腐や油揚げをしいたけの

戻し汁で煮込み、そこに白石温麺（しろいしうー

めん）を加えてとろみをつけた汁物です。白石

温麺は、加工時に油を使わないので、消化に

良いと言われています。具材となる野菜は、旬

のものを中心に、各家庭で異なりますが、出汁

の利いた優しい味わいが特徴です。

6月の郷土料理

～ 沖縄県 クーブイリチー ～

沖縄県の郷土料理でよく耳にする

“イリチー”とは炒め煮のことを指し、乾物や根

菜類などを炒めてから味を含ませるように煮

込んだ料理のことです。様々なイリチーの中で

も、主にハレの日に作られたのがクーブイリ

チーです。クーブとは昆布のことで、昆布と「よ

ろこぶ」をかけて、結婚式などの祝い事に欠か

せない料理となってます。

給食では、栄養価の高い、切り干し大根と組

み合わせてみました♪

（大人４人分）

じゃが芋 中２個

玉ねぎ 1/4個

豚ひき肉 ５０ｇ

カレー粉 少々

塩 少々

餃子の皮 １２個

揚げ油 適量

①じゃが芋は茹でてつぶしておく。

②玉ねぎはみじん切りにして豚ひき肉

と炒め、①のじゃが芋に混ぜる。

③カレー粉、塩で味をととのえ、

ぎょうざの皮で包む。

④油できつね色に揚げたら完成。


