
日曜日
10時
のお
やつ

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)

3 月
お菓子
牛乳 ごはんﾁｰｽﾞｿｰｽﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ　　ｶﾚｰｻﾗﾀﾞ　　かきたま汁　　ｵﾚﾝｼﾞ ♥水ようかん 486 19.1 16.9 1.7

4 火
お菓子
牛乳

わかめ
ごはん

豆腐のまさご揚げ　　かみかみｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(ｴﾉｷ・玉ﾈｷﾞ・小松菜)　　一口ｾﾞﾘｰ
♥ﾎｯﾄｹｰｷ

牛乳
490 19.4 16.6 1.7

5 水
お菓子
牛乳 ごはん鶏の酢醤油煮　　ごま味噌ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ　　玉ﾈｷﾞとじゃが芋のｽｰﾌﾟ　　

♥豆腐ﾄﾞｰﾅﾂ

牛乳
486 22.5 17.7 1.4

6 木
お菓子
牛乳 ごはんハヤシライス　　ｺｰﾝｻﾗﾀﾞ　　冬瓜のｽｰﾌﾟ　　ﾊﾞﾅﾅ ♥フルーチェ 485 13.6 15.0 1.9

7 金
お菓子
牛乳 ごはんﾒｶｼﾞｷのﾄﾏﾄｿｰｽ　　ひじきと蓮根のｻﾗﾀﾞ　　にゅうめん　　ｵﾚﾝｼﾞ

小魚　ﾋﾞｽｹｯﾄ
牛乳

504 24.0 14.8 1.9

# 月
お菓子
牛乳 ごはんﾊﾟｽﾀｵﾑﾚﾂ　　ほうれん草ｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(豆腐・ﾓﾛﾍｲﾔ)　　ﾊﾞﾅﾅ

♥ｼﾛｸﾏ風

ﾐﾙｸﾌﾟﾘﾝ
495 18.8 17.2 1.3

# 火
お菓子
牛乳 ごはんﾁｷﾝｶﾁｬﾄﾘｰ　　ﾚｰｽﾞﾝｻﾗﾀﾞ　　中華風ｺｰﾝｽｰﾌﾟ　　

♥ﾁｰｽﾞまん

じゅう　牛乳
492 21.0 15.2 1.6

# 水
お菓子
牛乳 うどんごま味噌うどん　　しゅうまい　　棒々鶏ｻﾗﾀﾞ　　ﾊﾞﾅﾅ ♥焼きおにぎり 486 21.6 14.4 1.9

# 木
お菓子
牛乳 ごはん鮭のｸﾘｰﾑｿｰｽ　　三色ﾎﾟﾃﾄ　　呉汁　　一口ｾﾞﾘｰ ♥ｼﾞｬﾑｻﾝﾄﾞ 515 22.0 16.5 1.7

# 金
お菓子
牛乳 ごはんさんが焼き　　ほうれん草磯香和え　　　千葉汁　　ｵﾚﾝｼﾞ

煎餅　ｳｴﾊｰｽ
牛乳

500 21.0 15.3 1.6

# 月
お菓子
牛乳 ごはんきのこ入りぎょうざ風丼　　長芋和風ｻﾗﾀﾞ　　豆腐のｽｰﾌﾟ　　

♥ﾌﾟﾙｰﾝとﾊﾞﾅ

ﾅのｹｰｷ
503 19.8 17.9 1.7

# 火
お菓子
牛乳 ごはん鶏のから揚げﾈｷﾞｿｰｽ　　たくあん和え　　みそ汁(ﾜｶﾒ・玉ﾈｷﾞ・油揚げ)　　ﾊﾞﾅﾅ ♥わかめﾊﾟｽﾀ 487 17.7 16.4 1.4

# 水
お菓子
牛乳

ロール
パン

白身魚ﾌﾗｲ　　ﾌﾙｰﾂｻﾗﾀﾞ　　豆乳のｸﾗﾑﾁｬｳﾀﾞｰ　　ｵﾚﾝｼﾞ
♥おかか

おにぎり
490 23.1 15.1 2.2

# 木
お菓子
牛乳 ごはん五目炒り豆腐　　春雨ｻﾗﾀﾞ　　みそ汁(南瓜・玉ﾈｷﾞ・ﾜｶﾒ)

♥たこ焼き風

ﾎﾟﾃﾄ
485 16.9 15.6 2.2

# 金
お菓子
牛乳

ゆかり
ごはん

ﾀﾝﾄﾞﾘｰﾌｨｯｼｭ　　蓮根と野菜のｺﾞﾏ和え　　みそ汁(麩・玉ﾈｷﾞ・ｷｬﾍﾞﾂ)　　一口ｾﾞﾘｰ　　
煎餅　ｳｴﾊｰｽ

牛乳
449 19.9 10.9 1.5

# 月
お菓子
牛乳 ごはん七味焼き　　ﾊﾟｲﾝの酢の物　みそ汁(ﾅｽ・玉ﾈｷﾞ・油揚げ)　　ｵﾚﾝｼﾞ

♥和風ｸﾚｰﾌﾟ

牛乳
485 22.4 14.0 1.5

# 火
お菓子
牛乳

スパゲッ
ティ ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｰﾐｰﾄｿｰｽ　　ごぼうのﾐﾙｷｰｻﾗﾀﾞ　　ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ　　 ♥五平もち 510 17.1 15.6 1.9

# 水
お菓子
牛乳 ごはんﾎﾟｰｸｶﾚｰ　　三色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　

♥ﾖｰｸﾞﾙﾄｹｰｷ

ジョア
507 15.8 13.5 2.3

# 木
お菓子
牛乳 ごはん麻婆豆腐　　きのこの中華風ｻﾗﾀﾞ　　ｻﾑｹﾞﾀﾝ風ｽｰﾌﾟ　　ﾊﾞﾅﾅ

♥水無月

蒸しﾊﾟﾝ
502 19.7 16.8 1.4

# 金
お菓子
牛乳 ごはん鮭ﾌﾗｲ梅ﾀﾙｿｰｽ　　和風ｻﾗﾀﾞ　　のっぺい汁

小魚　ﾋﾞｽｹｯﾄ
牛乳

506 23.7 20.1 2.2

ご不明な点は、担任・給食室へおたずね下さい。

　　　令和6年度　　　 6月献立予定表（1～2歳）　　　　赤文字＝新メニュー　　　♥＝手作りおやつ　　　　　杉の子保育園

主菜及び副菜

　※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。

５月１４日(火)に青空ランチを行いました。前日の荒天か

ら一転、心地よい天気に恵まれ、にじ組さんとたいよう組

さんは園庭にシートを敷き、皆で輪になってお弁当を囲み

ました。

青空ランチ

人気メニュー紹介

水ようかん
【材料 園児５人分】

こしあん 140ｇ

砂糖 15ｇ

アガー 4.5ｇ

水 160ｇ

塩 0.035ｇ

【つくり方】
①アガーと砂糖を水気のない容器で混ぜ合わせ

ておく

②水の中へ①をだまにならないようにかき混ぜな

がら少しずつ加える

③鍋を火にかけて、かき混ぜながら煮溶かし、軽

く沸騰させて火を止める(温度が低すぎたり、沸騰

させすぎるとかたまりにくくなります)

④③とこしあんをよく混ぜ、塩を加え粗熱を取る

⑤好みの型で冷やし固める

水ようかんは寒天でつくることが多い

ですが、保育園ではアガーを使用して

なめらかに仕上げます！！

たいよう組さんは、

おかずカップに入っ

た主菜と副菜を、

お弁当箱に詰めて

“my弁当”作りに

チャレンジ！！しま

した


