
 

材 料 (4 人分) 

 
魚（鰆、鮭など）…4 切れ 
油…適宜 
白味噌…20ｇ 
みりん…5ｇ 
砂糖…3ｇ 
水…小さじ 1 

.. 
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月 火 水 木 金 土 

旬の食材 ～鰆～ 
さわらは、瀬戸内海では「春を告げる魚」

と呼ばれています。体の大きさで名前が

変わる魚で、小さいうちは「さごし」、

成長すると「やなぎ」、さらに大きくな

ると「さわら」と呼ばれています。 

１ ２ ３ ４ 

ごはん 

豆腐の炒め煮 

中華和え 

くだもの 

ごはん 

魚のマヨネーズ焼き 

付け合せ 

オニオンスープ 

ごはん 

豚肉と野菜の生姜炒め 

えのきたけの味噌汁 

ミートスパゲティ 

スティック野菜 

きな粉蒸しパン フルーツポンチ 米粉ジャムケーキ ♪お楽しみ♪ 

６ ７ ８ ９ １０ １１ 

パン 

コーンクリームシチュー  

ツナとアスパラのサラダ  

カレーライス 

フレンチサラダ 

くだもの 

ごはん 

ポテトのオーブン焼き 

付け合せ 

ジュリアンスープ 

ごはん 

魚の照り焼き 

ごま和え 

厚揚げの味噌汁 

ごはん 

魚のムニエル 

付け合せ 

クリームコーンスープ 

きつねうどん 

にしき和え 

わかめおにぎり チーズクッキー 豆腐ごまドーナツ ソーセージパン オレンジゼリー ♪お楽しみ♪ 

１３ １４ １５ １６ １７ １８ 

ごはん 

洋風かきたま汁 

ちくわのカレー揚げ 

キャベツサラダ 

ごはん 

ミートボール 

付け合せ 

コーンスープ 

ごはん 

魚の塩焼き 

※若竹煮 

切干大根の味噌汁 

ごはん 

豆腐ナゲット 

付け合せ 

野菜スープ 

ごはん 

中華風ローストチキン 

付け合せ 

もやしスープ 

ラーメン 

即席漬け 

ごまトースト たいやき カルピスゼリー ひじき芋もち ねぎ焼き ♪お楽しみ♪ 

２０ ２１ ２２ ２３ ２４ ２５ 

パン 

ポークビーンズ 

ハムともやしのサラダ 

春の炊き込みごはん 

レモン酢和え 

豆腐の味噌汁 

 

ごはん 

春野菜汁 

焼きししゃも 

甘酢漬け 

ごはん 

魚のごま揚げ 

付け合せ 

麩のすまし汁 

やきそば 

わかめスープ 

くだもの 

五目うどん 

小魚入りはりはり漬け 

いちごプリン 桜もち ハムサンド ショートブレット アメリカンドッグ ♪お楽しみ♪ 

２７ ２８ ２９ ３０  

ごはん 

三絲湯 

ベーコンと野菜のソテー  

牛丼 

大豆とわかめの酢の物 

くだもの 昭和の日 

ごはん 

魚の西京焼き 

千草和え 

わかめのすまし汁 

バナナケーキ 利休白玉 棒チーズ、菓子 

子どもの朝食抜きは、大人になっても続く

習慣とされています。幼いうちから朝食を

とる習慣を身につけることが大切です☆ 

・速やかにエネルギーを補給できる「糖質」 
・体温を上昇させる「たんぱく質」 

・胃腸の働きを良くする「食物繊維」 

この 3 つを意識すると、バランスがとりや

すくなります。ごはん食であれば、味噌汁

を具だくさんにする、パン食であれば、卵

料理や野菜をプラスするなど、いつもの朝

食を少し変えてみましょう♪ 

～魚の西京焼き～ 

作り方 

① ☆を混ぜ、調味液を作る。 

② ①に魚を 10 分漬け込む。

（一晩漬けこむとより味が

しっかりとなじむ） 

③ フライパンに油をひき、漬

け込んだ魚を焼く。フライ

パンではなく、グリルでも

よい。焦げないように気を

付ける。中まで火が通った

ら、完成！ 

ちゃやこどもえん 

ご入園・ご進級おめでとうございます！ 

 いよいよ新年度のスタートです！初めての集団生活や進級など、

慣れない環境で体調も崩しやすい時期になります。バランス良い食

事を心がけ、新生活に備えましょう☆今年度も元気に楽しく過ごし

てもらえるよう、栄養いっぱいでおいしい給食を作っていきます♪ 

 

 

ぱくぱくカレンダー

朝食を食べよう！ 

 30 日 

登場！ 

 

☆レシピ紹介☆ 

市の統一献立に基づいて作成しています。★自由献立(園でのオリジナル献立) ※かみかみ献立 

☆ 


