
令和４年３月 献　　　立　　　表

黄：エネルギーのもとになる 赤：体をつくるもとになる 緑：体の調子を整えるもの 調味料他
1 ごはん

(

火

)

2 ひなずし

(

ごまあえ
水

)

3 ごはん

(

木

)

4 ごはん

(

春巻き
金

)

ミニトマト
5 おにぎり

(

牛乳
土

)

7 ごはん

(

豚大根
月

)

8 ごはん

(

火

)

フルーツ
9 ラップにぎり フライドポテト

(

サンドイッチ ピクルス
水 鶏のから揚げ フルーツ

)

ボイルウインナー ゼリー
10 ごはん

(

肉じゃが
木

)

11 ごはん

(

ぎせい豆腐
金

)

フルーツ
12 パン

(

牛乳
土

)

14 ごはん

(
月

)
15 ごはん

(

火

)

16 焼きそば

(

フルーツ
水

)

17 ごはん

(

木

)

根菜スープ

＊３歳以上児は副食給食（おかずのみ）です。ご飯が必要な日は日付に○をつけています。

＊使用食材の中に食べたことのないものがあれば、お知らせください。

＊都合により献立を変更することがありますが、御了承ください。

福知山市福祉保健部子ども政策室

春雨スープ

マカロニサラダ
ハンバーグ

ひじきの炒め煮

シャキシャキサラダ

高野とじゃがいもの煮物
春キャベツのごま酢和え

鮭のムニエル

じゃがいも、ゼ
リー、いちごジャ
ム、油、片栗粉、
砂糖、米、サンド
用パン

牛乳、鶏肉、
ウインナー

切干し大根の旨煮

大根サラダ

もやしの和え物

大豆とじゃこの甘辛炒め
キャベツとコーンのみそ汁

鯖缶とかぼちゃの団子

白菜の昆布和え

白身魚マヨネーズ焼き
コールスローサラダ
さつまいもともやしのみそ汁

麩のすまし汁
フルーツゼリー

チキン南蛮風

日
／
曜

献　　立　　名 材料名（昼食・午後間食） 間食午前（乳児のみ）
行　　事

間食午後（★手作り）
米粉、さつまい
も、マヨネーズ、
いちごジャム、
油、砂糖、米

かつお節、昆布、
白身魚、豆乳、
チーズ、みそ、わ
かめ

キャベツ、玉ねぎ、ブ
ロッコリー、人参、もや
し、きゅうり、みかん
缶、しめじ、レモン汁

酢、酒、
塩、こ
しょう

 牛乳
★いちご蒸しパン

ゼリー、砂糖、
ごま、油、麩、
そうめん、米

牛乳、かつお節、
昆布、ちくわ、か
まぼこ、高野豆
腐、鮭

人参、もやし、小松
菜、きゅうり、菜の
花、椎茸

しょうゆ、
酢、みり
ん、塩

 牛乳
牛乳
ひなあられ

サンド用パン、
小麦粉、砂糖、
マヨネーズ、
油、米

牛乳、鶏肉、
ツナ缶

ブロッコリー、
大根、コーン

酢、しょう
ゆ、ケチャッ
プ、塩、こ
しょう、しゅ
うまい

 牛乳
牛乳
★変わりシューマイ

春巻きの皮、小
麦粉、油、砂
糖、春雨、米

乳飲料、豚ひ
き肉、鶏ひき
肉、ちりめん

もやし、ミニトマ
ト、人参、きゅう
り、ねぎ、椎茸、生
姜

しょう
ゆ、酢

 牛乳
乳飲料
クラッカー

米 牛乳

じゃがいも、
ぎょうざの皮、
油、砂糖、ご
ま、小麦粉、米

豚肉、大豆、豚ひ
き肉、ちりめん、
みそ、煮干し

大根、キャベツ、人
参、こんにゃく、
コーン、玉ねぎ

しょうゆ、
みりん、
塩、カレー
粉

 牛乳
★インドサモサ

片栗粉、油、ご
ま、ごま油、砂
糖、米

鶏ひき肉、かつお
節、半ぺん、鯖、
油揚げ、生クリー
ム、ひじき

バナナ、ブロッコリー、
かぼちゃ、人参、こん
にゃく、みかん缶、玉ね
ぎ、れんこん、にんに
く、生姜

しょう
ゆ、塩、
プリン

 牛乳
★プリンアラモード

大根、オレンジ、人
参、ミニトマト、
きゅうり、生姜、に
んにく

しょうゆ、
酢、酒、塩、
ゆかり、炊き
込みわかめ

 牛乳
牛乳
ケーキ

じゃがいも、
ホットケーキ
粉、油、砂糖、
マヨネーズ、米

牛肉、豆腐、ツナ
缶、ちくわ、煮干
し、塩昆布、青の
り

白菜、玉ねぎ、人
参、しらたき、グリ
ンピース

しょうゆ、
酒、みり
ん、ソー
ス、塩

 牛乳
★お好み焼き風パン

ごま、砂
糖、米

牛乳、卵、鶏ひき
肉、豆腐、ツナ
缶、ひじき

人参、大根、オレン
ジ、玉ねぎ、青梗
菜、きゅうり

酢、しょ
うゆ、み
りん、塩

 牛乳
牛乳
クッキー

パン 牛乳

じゃがいも、ホッ
トケーキ粉、白玉
粉、砂糖、油、ご
ま、米

鶏肉、牛乳、高野
豆腐、卵、きな
粉、煮干し、わか
め

玉ねぎ、キャベ
ツ、人参、しめ
じ

しょう
ゆ、酢、
塩

 牛乳
★もちもちドーナツ

小麦粉、バ
ター、春雨、
油、砂糖、米

牛乳、鮭、大豆、
油揚げ、煮干し、
ひじき、わかめ

玉ねぎ、人参、
切干大根、ねぎ

鶏ガラだし、
みりん、しょ
うゆ、塩、こ
しょう

 牛乳
牛乳
ボーロ

小麦粉、
油、中華め
ん

牛乳、豚肉、
ベーコン、かつ
お節、青のり

デコポン、キャベツ、玉
ねぎ、もやし、クリーム
コーン、人参、ピーマ
ン、パセリ粉

ソース、
ケチャッ
プ、塩

 牛乳
牛乳
★コーンパンケーキ

マカロニ、マヨ
ネーズ、パン
粉、片栗粉、
油、米

飲むヨーグルト、豆
腐、牛ひき肉、豚ひき
肉、ツナ缶、ベーコ
ン、チーズ

玉ねぎ、キャベツ、
人参、きゅうり、み
かん缶、ごぼう、
コーン、パセリ粉

ケチャップ、
コンソメ、
しょうゆ、
塩、こしょ
う、ナツメグ

 牛乳
飲むヨーグルト
パン



令和４年３月 献　　　立　　　表

黄：エネルギーのもとになる 赤：体をつくるもとになる 緑：体の調子を整えるもの 調味料他
18 ごはん

(

金 春雨の酢の物

)

フルーツ
19

(

土

)

22 ごはん

(

魚の煮付け
火

)

23 きつねうどん

(

フルーツ
水

)

24 ごはん

(

木

)

25 ごはん

(

カレーライス
金

)

フルーツ
26 卒園祝菓子

(

土

)

28 ごはん

(

豚汁
月

)

29 ごはん

(

火

)

30

(

フルーツ
水

)

31 ごはん

(

木

)

卒園おめでとうございます！

トースト（のりごま）

フルーツ
イタリアンスパゲティー

クリームシチュー
ブロッコリーとちくわのサラダ

コーンスープ

マカロニサラダ

チキンカツ

ちくわ磯辺揚げ

一口ゼリー

人参しりしり

福知山市福祉保健部子ども政策室

大豆のチリコンカン

牛乳

ブロッコリーと人参のおかか和え

キャベツとあげのみそ汁

ごまドレッシングサラダ

じゃがいも、春
雨、砂糖、油、
米

日
／
曜

献　　立　　名 材料名（昼食・午後間食） 間食午前（乳児のみ）
行　　事

間食午後（★手作り）

牛乳、豚ひき
肉、大豆、ハ
ム

バナナ、人参、玉ね
ぎ、きゅうり、みか
ん缶、グリンピー
ス、パセリ粉

ケチャップ、
酢、コンソ
メ、しょう
ゆ、ソース

 牛乳
牛乳
せんべい

食パン、マ
ヨネーズ、
ごま

牛乳、青のり

もち米、砂糖、
米、黒ごま、小
麦粉、マヨネー
ズ

赤魚、昆布、油揚
げ、みそ、煮干
し、きな粉、かつ
お節

ブロッコリー、人
参、キャベツ、ごぼ
う、コーン、生姜

しょう
ゆ、みり
ん、塩

 牛乳
★二色おはぎ

砂糖、うど
ん

牛乳、かつお節、
昆布、油揚げ、
卵、かまぼこ、わ
かめ

りんご、人参、
ねぎ

しょう
ゆ、みり
ん、塩

 牛乳
牛乳
ビスケット

小麦粉、パン
粉、油、バ
ター、ごま、
米

鶏肉、ハム、
脱脂粉乳

玉ねぎ、クリーム
コーン、トマト、
きゅうり、キャベ
ツ、パセリ粉

ケチャップ、
酢、コンソメ、
塩、こしょう、
マシュマロ、ク
ラッカー

 牛乳
★マシュマロサンド

じゃがいも、マ
カロニ、マヨ
ネーズ、砂糖、
米

牛肉、ツナ缶 玉ねぎ、オレンジ、
人参、きゅうり、
キャベツ、グリン
ピース

カレールウ、
ソース、ケ
チャップ、しょ
うゆ、塩、こ
しょう

 牛乳
ヨーグルト

じゃがい
も、ゼ
リー、米

牛乳、豆腐、
豚肉、みそ、
煮干し

白菜、大根、玉ね
ぎ、こんにゃく、人
参、えのきたけ、ね
ぎ、ごぼう

 牛乳
牛乳
かりんとう

米、小麦
粉、油、ご
ま

ちくわ、ツナ
缶、青のり、
わかめ

バナナ、ブロッコ
リー、人参、ミニト
マト、グリンピース

塩  牛乳
★わかめおにぎり

油、スパゲ
ティ

牛乳、ウイン
ナー、チーズ

玉ねぎ、オレンジ、
ピーマン、人参、エ
リンギ、トマト
ピューレ

ソース、
しょうゆ、
塩、こしょ
う

 牛乳
牛乳
ドーナツ

じゃがい
も、油、砂
糖、米

鶏肉、ちくわ ブロッコリー、人
参、玉ねぎ、コー
ン、グリンピース、
レモン汁

塩、こしょ
う、シ
チュールウ

 牛乳
菓子

♪好評レシピ♪ ～作りませんか～

＜材 料＞
豚肉・・・・・・４０ｇ 煮干しだし汁・・６０ｇ
大根・・・・・・６５ｇ 砂糖・・・・・・１ｇ
人参・・・・・・２０ｇ みりん・・・・・0.6ｇ
こんにゃく・・・１０ｇ みそ・・・・・・3.6ｇ
小麦粉・・・・・２ｇ しょうゆ・・・・1.2ｇ
油・・・・・・・２ｇ

＜作り方＞
①大根・人参は5ｍｍ幅のいちょう切り。こんにゃ
くは厚みを半分にし食べやすく切り下茹でする。

②豚肉は2～3㎝幅に切り、小麦粉をふってもむ。
みそとしょうゆを合わせておく。

③鍋に油を熱し、大根と人参を炒める。
豚肉を加えて炒める。

④だし汁を加え火を強め、こんにゃく、砂糖、み
りんを加え弱火で煮る。

⑤大根がやわらかくなったらみそとしょうゆを加
え煮て、味をなじませる。

★★★豚大根★★★ 幼児１人分


