
献    　  立      　表
2024年3月

エネルギー

たんぱく質
　脂質／塩分
 (  )は未満児

熱と力になるもの 血や肉や骨になるもの 体の調子を整えるもの 調味料

1 505.9(462.5)

金 18.9(16.6)

13.0(12.2)

2.0(1.7)

4 466.9(419.7)

月 22.4(19.4)

14.7(12.6)
2.0(1.7)

5 543.2(516.6)

火 23.9(21.7)

22.3(18.4)

2.1(1.6)

6 544.2(477.5)

水 22.6(19.4)

20.2(16.7)
2.6(2.1)

7 471.2(425.8)

21 19.4(17.0)

木 13.5(13.2)

1.5(1.2)

8 525.2(472.9)

金 18.7(16.5)

26 18.3(16.7)

火 2.4(2.1)

11 526.0(532.5)

25 21.9(19.8)

月 17.5(14.0)

2.2(1.8)

12 637.1(615.9)

火 19.7(27.8)

21.0(18.3)

1.4(1.4)

13 380.8(380.2)

水 16.0(15.8)

9.9(8.5)

2.5(2.2)

14 510.6(436.0)

木 17.4(13.9)

24.7(21.4)

1.7(1.4)

18 531.6(519.1)

月 21.3(19.2)

16.6(13.2)

2.5(2.2)

19 485.9(472.5)

火 16.8(15.7)

14.8(11.8)

2.2(1.8)

22 548.1(525.0)

金 18.1(17.8)

20.4(16.9)

1.2(1.2)

★土曜日★ ※変更することが あります。

2 ※誕生会(14日）は、ケーキで お祝いします。

9
16
23

ちらし寿司（さけ）
すまし汁（豆腐・なばな）
もやしのごまあえ
三色花ゼリー

牛乳、
シガービスケッ
ト

カルピス、
三色団子（以上児）・
かぼちゃボーロ
（未満児）

日付 献立
材         料        名 (◎は10時おやつ ○は午後おやつ)

10時おやつ 3時おやつ

　　　　　　　　認定こども園　大垣ひかり保育園

いちご、ほうれんそう、もやし、
たまねぎ、キャベツ、にんじん、
ねぎ、カットわかめ、しょうが、
にんにく

しょうゆ、中華
スープの素、焼
肉のたれ甘口、
食塩

牛乳、
サラダうすやき

米、砂糖、白玉麩（小麦）、すり
ごま、サラダ油、○三色団子
（小麦・卵・乳不使用）、〇かぼ
ちゃボーロ（小麦・卵・乳不使
用）

○カルピス（乳酸菌飲料）
(乳）、卵（炒り卵）、木綿豆腐、
さけフレーク、油揚げ、でんぶ

もやし、にんじん、なばな、干し
しいたけ、さやえんどう、えの
き、三色花ゼリー（もも）、ちらし
ミックス（小麦）

しょうゆ、いりこだ
し、めんつゆ、食
塩

牛乳、
えびうすやき

牛乳、
こつぶっこ

食パン
大豆入りポークシチュー
ボイルウインナー
キャベツソテー
オレンジ1/4

食パン（小麦、乳）、じゃがい
も、サラダ油、○チヂミ（小麦、
卵）

○牛乳、豆乳、ウインナー
(乳）、豚肉、大豆（ゆで）

オレンジ、キャベツ、たまねぎ、
にんじん、赤ピーマン、グリン
ピース（冷凍）

コンソメ、食塩、
こしょう

牛乳、
チヂミ

ビビンバ丼
わかめスープ（キャベツ）
いちご

米、すりごま、砂糖、ごま油、〇
こつぶっこ（小麦）

○牛乳、豚ひき肉、卵（炒り
卵）、木綿豆腐

牛乳、
かぼちゃボー
ロ

牛乳、
綱揚げあられ

親子丼
味噌汁（油揚げ・わかめ）
ブロッコリーのマヨネーズあえ

米、マヨネーズ（卵）、砂糖、片
栗粉、〇ブラックムーン（小麦、
卵、乳）

○牛乳、卵（親子丼：半熟でな
い）、鶏もも肉、赤みそ（大豆）、
なると、油揚げ

たまねぎ、ブロッコリー、にんじ
ん、ねぎ、さやえんどう、コーン
缶、カットわかめ、花切大根

しょうゆ、かつお
だし、食塩

牛乳、
カニチップ

○牛乳、木綿豆腐、鶏もも肉、
ミックス味噌（大豆）、たらこ、油
揚げ、〇なめらかプリン（卵不
使用）（乳）

だいこん、えのきたけ、にんじ
ん、ねぎ、干ししいたけ、ひじ
き、きゅうり、パセリ、こぶ茶缶

しょうゆ、いりこだ
し、食塩

牛乳、
ふわっと枝豆

牛乳、
ブラックムーン

ごはん
かき玉汁（わかめ・たまねぎ）
鶏肉のから揚げ
茹で野菜

米、片栗粉、キャノーラ油、砂
糖、〇綱揚げあられ（小麦）

○牛乳、鶏もも肉、卵（かき玉） キャベツ、にんじん、たまねぎ、
葉ねぎ、カットわかめ、しょうが

しょうゆ、らっきょ
う酢、いりこだし、
食塩

牛乳、
マリー(8)
デコレーションプリ
ン(26)

マーボー丼
野菜スープ（たまねぎ・にんじん）
カップdeヤクルト

米、砂糖、ごま油、片栗粉、すり
ごま、〇サッポロポテト(小麦）

○牛乳、木綿豆腐、豚肉赤身ミ
ンチ、赤みそ（大豆）、カップde
ヤクルト(乳）

もやし、にんじん、ねぎ、たまね
ぎ、しめじ、えのきたけ、カット
わかめ、にんにく、しょうが

しょうゆ、みりん、
中華スープの素

牛乳、
ふわっとえび

牛乳、
サッポロポテト

ひじき御飯
味噌汁（豆腐・だいこん）
じゃがいものタラコマヨネーズ

米、じゃがいも、マヨネーズ
（卵）、砂糖、〇マリー（小麦、
乳）、〇ホイップクリーム（乳）、
〇シュガースプレー

牛乳、
コーンスナック

牛乳、
雪の宿

カレーライス
キャベツのツナサラダ
パイン缶

米、じゃがいも、フレンチドレッ
シング（卵）、〇ホットケーキミッ
クス（小麦、乳）

○牛乳、豚肉、ツナ油漬、大豆
（ゆで）、〇ミルクココア（乳）、
〇チョコチップ（乳）

たまねぎ、干しぶどう、キャベ
ツ、にんじん、パイン缶

カレールウ（小
麦、乳）、食塩

牛乳、
えびうすやき

○牛乳、無添加ベーコン、ツナ
油漬

だいこん、たまねぎ、きゅうり、し
めじ、えのきたけ、にんじん、赤
ピーマン、ピーマン、コーン缶、
にんにく、やさいゼリー

しょうゆ、みりん、
食塩

牛乳、
クッピーラムネ

牛乳、
ココア蒸しパン

ごはん
コンソメスープ
ハンバーグケチャップ煮
茹でブロッコリー

米、砂糖、〇雪の宿（乳） 〇牛乳、ハンバーグ（小麦・卵・
乳不使用）、ミックス味噌（大
豆）

たまねぎ、キャベツ、ブロッコ
リー、にんじん、しめじ、コーン
缶

ケチャップ、コン
ソメ、しょうゆ、食
塩

牛乳、
誕生会ケーキ

ハヤシライス、ぶどうゼリー、まめぴよ（ココア）

しょうゆ、みりん、
いりこだし、めん
つゆ、食塩

ロールパン
コーンスープ
焼きそば
バナナ

ロールパン（小麦、卵、乳）、焼
きそばめん（小麦）、サラダ油、
○こつぶっこ（小麦）

○牛乳、豚肉、卵（かき玉）、か
つお節

クリームコーン缶、キャベツ、も
やし、たまねぎ、コーン缶、あ
おのり、にんじん、しいたけ、バ
ナナ

焼きそばソース、
ウスターソース、
コンソメ、食塩、
パセリ粉

ごはん
味噌汁（油揚げ・だいこん）
肉じゃが
納豆

米、じゃがいも、砂糖、〇カニ
チップ（小麦）

○牛乳、豚肉、赤みそ（大豆）、
油揚げ、納豆

たまねぎ、しらたき、にんじん、
だいこん、ねぎ、えのきたけ

牛乳、
こつぶっこ

ロールパン
きのこスープスパゲティー
大根サラダ
やさいゼリー

ロールパン（小麦、卵、乳）、ス
パゲティー（小麦）、マヨネーズ
（卵）、〇誕生会ケーキ（小麦、
卵、乳）

牛乳、
シガービスケッ
ト

牛乳、
カニチップ

牛乳、
サラダうすやき

親子丼、牧場の朝ヨーグルト（いちご）、ぶどう果汁

牛乳、
カニチップ

牛乳、
ハニードーナツ

ごはん
コンソメスープ（にんじん・キャベツ）
鶏肉のケチャップ炒め
ひとくちチーズ

米、片栗粉、キャノーラ油、砂
糖、サラダ油、○ハニードーナ
ツ（小麦、卵、乳）

○牛乳、鶏もも肉、木綿豆腐、
無添加ベーコン、ひとくちチー
ズ（乳）

たまねぎ、にんじん、キャベツ、
黄ピーマン、ピーマン、しめじ、
コーン缶、しょうが、にんにく

ケチャップ、コン
ソメ、しょうゆ、食
塩

スティックパン、イタリアンスパゲティー、りんごゼリー、野菜生活（ベリーサラダ）

ミニクロワッサン、焼きうどん、ももゼリー、気になる野菜（白ぶどう＆ほうれん草）

献立からのメッセージ

かきたま汁

7日・21日

１ にんじんはいちょう切り、たまね
ぎは薄切りにして、出し汁で煮る。

２ 野菜が軟らかくなったら、カット
わかめを加え、醤油、塩で調味する。

３ 水溶き片栗粉でとろみをつけ、
最後に溶き卵を加える。

4人分目安
・卵 1個

・カットわかめ 2ｇ
・にんじん 1/3個
・たまねぎ 1/2個

・醤油 小さじ2

・塩 小さじ1/2

・片栗粉 小さじ1
・出し汁 600ｃｃ

いちご

ビタミンＣが豊富に含
まれており、美肌作りや
風邪予防に効果が期待で
きます。

また、食物繊維も豊富
に含まれており、腸内環
境を整える効果もありま
す。

食事を通して五感を刺激

生まれながらに持っている「視覚」「味覚」「嗅覚」「聴覚」「触覚」といった5つの

感覚は、外からの繰り返しの刺激により発達し、体と脳の成長を促します。
特に、食べることは一度に五感を刺激することができるため、体だけでなく脳の発達に

も大きな影響を与えます。毎日の食事で、五感を上手に刺激して、健康な体と脳を育てま
しょう。

■五感とは

人は、体を健常かつ安全に保つために、感覚器官である「目、耳、鼻、舌、および皮

膚」から情報を受け取っています。この情報は、神経系が利用できるシグナルに変換され、
脳はこのシグナルを「見た目（視覚）、味（味覚）、臭い（嗅覚）、音（聴覚）および感
触（触覚）」として解釈します。子どもは、この五感を統合して「心地よい（安全・安
心）」と覚えていくため、食事においても「五感」を意識することが大切です。


