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令和８年度武豊町立保育園

献立名（☆サンプル展示★手作りおやつ） 食材名

昼食 〇朝おやつ◎昼おやつ●延長おやつ 赤：血や肉や骨になるもの 緑：体の調子を整えるもの 黄：エネルギーになるもの
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*　物価高騰に伴い材料が値上がりしていますが、現在値上がり分は武豊町で支援しています     *5月1日（金）に使用した食材の産地（献立：さばのみそ煮/まめサラダ/わかめスープ）

*　材料の入荷により献立を変更することがあります

*　＊…年長のみ／（乳）…乳児／（幼）…幼児 徳島長野愛知愛知

にんじんえのききゅうりねぎ食材

産地

日付

なす、青ピーマン、にんじん、たまねぎ、
わかめ、きゅうり

うるち米、サラダ油、三温糖、はる
さめ、ごま油

〇花花せんべい
◎ぱりんこ/牛乳
●かっぱえびせん

豚ひき肉、牛乳ふりかけごはん
なすのなべしぎ
春雨サラダ

たまねぎ、えのきたけ、だし昆布、きゅう
り、にんじん、とうもろこし

うるち米、糸こんにゃく、サラダ
油、三温糖、じゃがいも、マヨネー
ズ

〇菓子
◎とうもろこしの塩ゆで
●ベジたべる

豚肉、ちくわ、コア豚丼
和風ポテトサラダ
コア

しょうが、わかめ、きゅうり、ぶなしめ
じ、たまねぎ、だし昆布

うるち米、板こんにゃく（年中・年
長）、三温糖、じゃがいも、あまか
らせん

〇おこめせん
◎あまからせん/ビスコ
　

かじき、だし削り節ごはん
魚の煮付け
きゅうりとみかんの酢の物
味噌汁

ナイススティック◎アンパンマン揚げせんべい
●玄米ぽんせん醬油味

ソーセージ、ヨーグルト、牛乳ブ
リック

ナイススティック
ソーセージ
ヨーグルト
牛乳ブリック

にんじん、たまねぎ、コーン缶、ぶなしめ
じ、きゅうり、キャベツ、アスパラガス

うるち米、バター、サラダ油、三温
糖

〇とうもろこしでつくったパフスナック
◎アンパンマンふんわりコーン
●小丸純せんべい/フルーツラムネ

ツナ缶、液体ミルクツナピラフ
ドレッシングサラダ
クリームスープ

長ねぎ、にんじん、干ししいたけ、だし昆
布、キャベツ、きゅうり、パイナップル

うどん、三温糖、サラダ油〇おこめせん　カレー風味
◎たべっこどうぶつバター
●チョイス/サラダおかき

油揚げ、かつお節、鶏もも肉、ヤク
ルト

五目冷やしうどん
パイナップルサラダ
ヤクルト

しょうが、にんにく、長ねぎ、ぶなしめ
じ、にんじん、なす、たまねぎ、コーン
缶、きゅうり、寒天

うるち米、ごま油、サラダ油、三温
糖、かたくり粉、上白糖

〇ふわふわチップじゃがいも
◎あじさいゼリー
●まあるいクラッカー/ふんわり塩味

豚ひき肉、ツナ缶、キャンディチー
ズ、プレーンヨーグルト

なす麻婆飯
人参サラダ
キャンディチーズ

しょうが、きゅうり、なす、かぼちゃ、オ
クラ、たまねぎ

うるち米、三温糖〇さくさくぼーろかぼちゃ
◎メロン玉
●しるこサンド/あげまる

鶏ひき肉、錦糸卵三色丼
夏野菜の味噌汁
どうぶつえんゼリー

たまねぎ、キャベツ、わかめ、えのきた
け、にんじん、ぶなしめじ

米粉パン、マヨネーズ、かたくり
粉、パン粉、揚げ油、はるさめ

〇菓子
◎バウムクーヘン/牛乳
●さやえんどう塩味

豆腐、ツナ缶、牛乳米粉パン
豆腐とツナのハンバーグ
キャベツ
春雨スープ

うずまきデニッシュ◎コンソメコーン
●ミニミレービスケット

ソーセージ、ヨーグルト、牛乳ブ
リック

うずまきデニッシュ
ソーセージ
ヨーグルト
牛乳ブリック

刻みのり、干ししいたけ、にんじん、きゅ
うり、わかめ、えのきたけ、だし昆布

うるち米、上白糖、三温糖〇ソフトせんべい
◎アンパンマンぷくっとコーン
●ふわっとえび味/フルーツラムネ

ちくわ、だし削り節☆散らし寿司
吸い物
アシドミルク

たまねぎ、にんにく、なす、青ピーマン、
トマト、ぶなしめじ、もやし、きゅうり、
にんじん

スナックスティック、小麦粉、バ
ター、三温糖、スパゲッティ、ごま
油

〇白い風船
◎りんごゼリー
●ぽたぽた焼き

豚ひき肉スナックスティック
ラタトゥイユ風スパゲティ
玉ねぎドレッシングサラダ

なす、長ねぎ、しょうが、きゅうり、キャ
ベツ、にんじん

うるち米、三温糖〇アンパンマンソフトせんべい
◎（乳）ねじねじ/
　（幼）きらずあげ塩
●サッポロポテトベジタブル

豚ひき肉、かつお節ゆかりごはん
☆なすのはさみ煮
おかか和え

たまねぎ、にんじん、干ししいたけ、だし
昆布、きゅうり、もやし、わかめ

うるち米、三温糖、すりごま、白玉
粉、上白糖、かたくり粉

〇カリポテスナック
◎（乳）豆乳ドーナツ/
　★（幼）豆腐入りみたらし団子
●きなこもち/ねじりん棒

豚肉、卵他人丼
きゅうりとわかめのごま酢あえ
どうぶつえんゼリー

たまねぎ、にんじん、きゅうり、わかめ、
長ねぎ、えのきたけ

うるち米、薄力粉、かたくり粉、揚
げ油、三温糖、ごま油、いりごま

〇紫芋せんべい
◎（乳)パピコミニ/
　（幼）パピコ　マスカット
●ホームパイ/味しらべ

さけ、豆腐ごはん
鮭の南蛮漬け
わかめスープ

中華丼
トマトとモロヘイヤの卵スープ
どうぶつえんゼリー

◎アンパンマンふんわりコーン
●カリポテミニ

ソーセージ、ヨーグルト、牛乳ブ
リック

じゃりコッペ
ソーセージ
ヨーグルト
牛乳ブリック

にんにく、たまねぎ、にんじん、カットト
マト、わかめ、きゅうり、アスパラガス、
キャベツ、コーン缶、メロン

うるち米、バター、サラダ油、三温
糖

〇ビスコ
◎コーンフレーク
●ほしたべよ/クッピーラムネ

豚ひき肉、錦糸卵、牛乳ドライカレー
グリーンサラダ
メロン

たまねぎ、にんにく、なす、トマト、ぶな
しめじ、きゅうり、コーン缶、キャベツ、
にんじん

スパゲッティ、薄力粉、バター、三
温糖、サラダ油

〇とうもろこしでつくったパフスナック
◎エッセルバニラ
●ルヴァンプライムチーズサンド/
　ハッピーターン

豚ひき肉なすミートスパゲティ
コーンサラダ
どうぶつえんゼリー

にんじん、ぶなしめじ、塩昆布、もやし、
きゅうり、わかめ、だし昆布

うるち米、もち米〇お豆腐屋さんのビスケット
◎アンパンマン揚げせんべい
●パピコミニ

ツナ缶、油揚げ、鶏ささみ、だし削
り節

塩昆布の五目ごはん
鶏肉のごまみそソース
吸い物

ごはん
厚揚げと野菜の味噌炒め
野菜スティック

〇カルシウムウエハース
◎こつぶっこ
●源氏パイ

厚揚げ、豚肉 たけのこ、干ししいたけ、長ねぎ、にんじ
ん、しょうが、にんにく、きゅうり

うるち米、サラダ油、三温糖、マヨ
ネーズ

十勝バタースイート
ソーセージ
ヨーグルト
牛乳ブリック

◎さやえんどう塩味ミニ
●まあるいクラッカーミニ

ソーセージ、ヨーグルト、牛乳ブ
リック

スナックスティック
ジャージャー麺
中華サラダ

〇ミルクスティック
◎エッセルバニラ
●ルヴァンプライムチーズサンド/
　ハッピーターン

豚ひき肉 たまねぎ、にんじん、長ねぎ、コーン缶、
にんにく、しょうが、もやし、きゅうり

スナックスティック、中華めん、サ
ラダ油、ごま油、かたくり粉、三温
糖、すりごま

にんじん、ぶなしめじ、たまねぎ、カット
トマト、キャベツ、もやし、コーン缶、
きゅうり、パイナップル、寒天

うるち米、三温糖、サラダ油、上白
糖

〇ほしのおせんべい
◎カルピスゼリー
●畑のスナック/豆乳クッキー

豚肉、キャンディチーズハヤシライス
ドレッシングサラダ
キャンディチーズ

干ししいたけ、オクラ、長ねぎ、にんじ
ん、だし昆布、干しひじき、きゅうり、
キャベツ、コーン缶

バターロールパン、すりごま、そう
めん、三温糖

〇おからスナックかぼちゃ味
◎丸ぼうろ/牛乳
●ねじりん棒カレー味/しるこサンド

錦糸卵、だし削り節、ツナ缶、牛乳バターロール
そうめん
ひじきのサラダ

ぶなしめじ、たまねぎ、キャベツ、にんじ
ん、青ピーマン、トマト、モロヘイヤ

うるち米、サラダ油、三温糖、ごま
油、かたくり粉

〇ふわふわチップ人参
◎ミニクーリッシュバニラ
●まがりせんべい

豚肉、卵、豆腐

米粉パン
鮭のタルタルソース
キャベツ
コンソメスープ

〇菓子
◎サッポロポテトベジタブル
●ムーンライト/サラダおかき

さけ キャベツ、たまねぎ、セロリ、にんじん、
ぶなしめじ

米粉パン、薄力粉、マヨネーズ、パ
ン粉、揚げ油、サラダ油
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令和8年度武豊町立保育園 No. 3

       

・ だし昆布 2 g

・ 酒 少々

・ 酢 大さじ2

・ 上白糖 大さじ3と1/2

・ 塩 少々

・ 刻みのり 少々

・ 人参 1/3本

・ ちくわ 2本

散らし寿司

① 米は洗ってからざるに上げ、１時間程おき、こんぶ、酒を加え、かために炊く

② 干ししいたけは押し洗いをして、ぬるま湯で戻し、みじん切りにする

③ 人参、ちくわはせん切りにする

④ しいたけの戻し汁で②､③を煮、しょうゆ､三温糖で煮含める

⑤ きゅうりせん切りにしゆでて、水にさらし、塩もみにする

⑥ ①は蒸らしすぎないうちにバットにとり、合わせ酢（酢、砂糖､塩）を切るように混ぜる

⑦ ④も混ぜる

⑧ きゅうり、刻みのりを飾る

≪ 作り方 ≫

≪ 材料 4人分 ≫

夏野菜を食べよう

夏野菜は水分を多く含み、体温を下げる働きがあります。

汗をかいて失われるミネラルやビタミン類も豊富で、だ

るさや疲れをとってくれます。生食や簡単な調理法でお

いしく食べられますから、なるべく毎日食べましょう。

・トマト…赤い色に含まれるリコピンは、老化防止やガ

ン予防に有効

・キュウリ…身体にこもった熱を取り除く作用や、アル

コールの代謝を促す

・ナス…ビタミン､ミネラル､食物繊維がバランスよく含

まれ、生体調節機能に優れる

・オクラ…独特のぬめりは整腸作用やコレステロール低

下作用があり、体力増強に有効

サツマイモの

植えつけ

秋の味覚の代名詞サツマイモは、

この時期に植えつけます。畑を耕

すのも子どもたちの仕事。シャベ

ルで土を掘り起こし、ふかふかの

うねを作ります。そこに間隔をあ

けて苗を植えますが、葉が土の中

に隠れないように注意して茎だけ

を埋めます。根のない貧弱な茎で

すが、しだいに根が張って茎が伸

び、葉が茂ります。そしてお日様

と土に栄養をもらっておいしいサ

ツマイモができる秋を待ちます。

・干ししいたけ 1枚目

・きゅうり 1/2本

・しょうゆ 小さじ2

・三温糖 大さじ2/3

・しいたけの戻し汁 40ｇ

・精白米 4人分

6/12（金）

保育園定番

給食メニューです！


