
日 曜日 主食 3時のおやつ
エネル
ギー
（ｋcal)

たんぱく質
(g)

脂質
(g)

食塩
摂取量(g)

1 月 ごはん きのこのぎょうざ風丼　　大豆とﾊﾑのｻﾗﾀﾞ　　にゅうめん　　ﾊﾞﾅﾅ ♥ﾎｯﾄｹｰｷ 512 17.0 18.0 2.3

2 火
ゆかり
ごはん

ぎせい豆腐　　長芋和風ｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(麩・ｷｬﾍﾞﾂ・玉ネギ)　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥南瓜蒸しﾊﾟﾝ

牛乳
509 17.9 17.0 2.1

3 水
竹の子
ごはん ししゃものｻｸｻｸ揚げ　　小松菜とｷｬﾍﾞﾂのﾂﾅ和え　　玉子スープ　　ﾊﾞﾅﾅ

♥ｼﾞｬﾑｻﾝﾄﾞ
牛乳

518 20.3 19.0 2.6

4 木
ロール
パン

鶏肉のﾏﾏﾚｰﾄﾞ焼き　　ﾖｰｸﾞﾙﾄｻﾗﾀﾞ　　春野菜のｽｰﾌﾟ　　一口ｾﾞﾘｰ　　
♥おかかおにぎり

牛乳
517 21.9 16.7 2.4

5 金 ごはん 鶏つくねの味噌ﾏﾖ焼き　　ほうれん草の磯香和え　　みそ汁(切干大根・油揚げ・小松菜)
小魚　ﾋﾞｽｹｯﾄ

牛乳
508 24.7 17.7 2.8

8 月 ごはん 筑前煮　　春雨ｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(ﾜｶﾒ・玉ネギ・油揚げ)　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥ラスク

牛乳
507 20.5 15.2 2.1

9 火 ごはん ハヤシライス　　わかめｻﾗﾀﾞ　　かきたま汁　　ﾊﾞﾅﾅ ♥フルーチェ 507 14.9 15.5 2.6

10 水 ごはん 肉じゃが　ごぼうのﾐﾙｷｰｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(豆腐・ﾜｶﾒ・長ﾈｷﾞ)　　一口ｾﾞﾘｰ
♥ｺｰﾝﾌﾚｰｸおこし

牛乳
548 18.6 15.4 1.7

11 木
わかめ
ごはん ﾂﾅ入り厚焼きたまご　　あけぼの和え　　豆腐のｽｰﾌﾟ　　

♥ﾏｼｭﾏﾛｻﾝﾄﾞ
牛乳

513 20.3 20.2 1.8

12 金 ごはん ｶｼﾞｷﾏｸﾞﾛのかば焼き風　　かぶサラダ　　みそ汁(ｴﾉｷ・玉ﾈｷﾞ・小松菜)　　ﾊﾞﾅﾅ
小魚　ﾋﾞｽｹｯﾄ

ジョア
533 24.7 11.2 2.2

15 月 うどん たまごとじうどん　　えびしゅうまい　　ﾊﾑとﾌﾞﾛｯｺﾘｰのｻﾗﾀﾞ　　ﾊﾞﾅﾅ
♥ﾎｳﾚﾝ草とﾁｰｽﾞの

おにぎり　牛乳
524 20.9 14.1 2.8

16 火 ごはん ﾁｷﾝｶﾁｬﾄﾘｰ　　ﾊﾟｲﾝの酢の物　　ｵﾆｵﾝｽｰﾌﾟ　　一口ｾﾞﾘｰ
♥米粉と豆腐の

ﾌﾞﾗｳﾆｰ
529 17.1 14.4 1.8

17 水 ごはん 五目炒り豆腐　　ごしき和え　　みそ汁(ﾅｽ・玉ﾈｷﾞ・油揚げ)　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥蒸しようかん

牛乳
514 23.0 16.3 1.9

18 木 ごはん 白身魚のﾗﾋﾞｺﾞｯﾄｿｰｽ　　ほうれん草ｻﾗﾀﾞ　　飛鳥汁　　
♥南瓜とﾊﾞﾅﾅの

ｽｲｰﾂﾎﾞｰﾙ
535 23.7 14.9 2.2

19 金 ごはん 鶏丼　　白菜のｺﾞﾏﾏﾖ和え　　ｻﾝﾗｰﾀﾝ風ｽｰﾌﾟ　　ｵﾚﾝｼﾞ 煎餅　　ﾋﾞｽｹｯﾄ 527 18.5 15.4 2.0

22 月 ごはん 七味焼き　　ｺｰﾝｻﾗﾀﾞ　　きのこのｽｰﾌﾟ　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥ﾎﾟﾝﾃﾞｹｰｼﾞｮ

牛乳
516 24.9 16.5 2.1

23 火 ごはん 鮭のｺｰﾝﾏﾖﾈｰｽﾞ焼き　　たくあん和え　　のっぺい汁　　一口ｾﾞﾘｰ ♥きなこﾏｶﾛﾆ 526 23.8 16.8 2.6

24 水 ごはん ポークカレー　　ﾊﾟﾘﾊﾟﾘｻﾗﾀﾞ　　ABCｽｰﾌﾟ　　ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰｾﾞﾘｰ　　
♥ﾌﾙｰﾂｹｰｷ

ジョア
522 15.3 13.5 2.7

25 木 ごはん 麻婆豆腐　　華風和え　　わかめスープ　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥たこ焼き風ﾎﾟﾃﾄ

牛乳
514 19.3 18.7 2.7

26 金 ごはん はんぺんフライ　　三色おひたし　　呉汁
小魚　　ﾋﾞｽｹｯﾄ

牛乳
533 22.6 14.7 2.3

29 月 　　　　　　✿　昭和の日

30 火
ｽﾊﾟｹﾞｯ
ﾃｨｰ

ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰｶﾚｰｿｰｽ　　棒々鶏ｻﾗﾀﾞ　　　ｶﾙﾋﾟｽﾎﾟﾝﾁ　
♥五平餅

牛乳
543 22.3 14.6 2.1

ご不明な点は、担任・給食室へおたずね下さい。
　※様々な感染症等の影響で献立が急遽変更となる場合があります。その際には、キッズリーでお知らせ致します。

　※クッキング活動はその時々の感染症等の感染状況により、変更及び中止になる場合があります。

主菜及び副菜

　　　令和６年度  　４月献立予定表（3～5歳）　　　赤文字＝新メニュー　　　♥＝手作りおやつ　　　　　杉の子保育園

今年度も新しいクラスでの生活が始まります。

４月の給食は、子どもたちにとって食べやすいメニューや

人気の高いメニューを多めに入れました。

給食には好きなものだけではなく、食べ慣れていないもの

や苦手なものが出てくることもあります。調理方法や提供

方法・雰囲気作りなどに工夫をして、楽しくおいしく食べ

られるように、また少しずつ好き嫌いを克服できるように

考慮していきたいと思います。

元気いっぱいの子どもたちからパワーをもらいながら、今

年度も給食室一同、おいしく安全な給食を提供し、子ども

たちの成長をサポートできるよう努めてまいります。

今年度もよろしくお願いいたします。

〈材料 園児５人分〉

白身魚 ５切れ

しょうが 3.5ｇ

料理酒 3.5ｇ

薄力粉 11.0ｇ

片栗粉 15.0ｇ

揚げ油 適宜

水 10.0ｇ

かつおだし 1.5ｇ

醤油 9.0ｇ

砂糖 3.5ｇ

酢 3.0ｇ

ごま油 2.0ｇ

長ネギ 15.0ｇ

メニュー紹介 【燻魚 (しゅんゆい)】

〈つくり方〉

① しょうが汁と料理酒に白身魚を漬けて

おく

② ①の水気をふき取り、薄力粉・片栗粉

を混ぜたものをつけて、こんがりと揚げる

③ 水・だし・調味料を煮立たせて、長ネギ

のみじん切りを加え適度に煮詰める

④ ②の揚げた魚にタレをかけてできあが

り！

ご入園・ご進級おめでとうございます

燻魚は、本来は魚の燻製のことですが、燻製

という料理法を手軽な脂で揚げる調理法に代

えた料理です。魚をこんがり色づくまで揚げ

るのがコツです。

園では白身魚を使用していて、人気のメ

ニューですが、サバ・サンマ・ブリなどでも

おいしいですよ。

朝ごはんを食べると、体温が上昇して血流がよくなり、ごはんやおかずを嚙むことで脳や胃腸が刺激され、頭と体が目覚めます。朝ごはんをしっかりとる

ためにも、毎朝決まった時間に起きて、少量からでもいいので食べる習慣をつけましょう。

朝ごはんを食べよう！




