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体をつくる 力や体温になる 体の調子を整える 項目 乳児 幼児

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 和風うどん 鶏もも肉、油揚げ うどん、油 人参、大根、ほうれん草 醤油、みりん、塩

かぼちゃのそぼろ煮 鶏ひき肉 油、片栗粉 かぼちゃ 砂糖、醤油
バナナ ﾊﾞﾅﾅ

午後おやつ 牛乳 牛乳
おかかチーズ焼きおにぎり チーズ、鰹節 米、ごま 醤油

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 秋刀魚の蒲焼丼 　秋刀魚 米、油、砂糖、片栗粉、ごま 醤油、みりん

切干大根のサラダ 　　ﾂﾅ 砂糖、ごま油 切干大根、人参、胡瓜 醤油、酢
れんこんの味噌汁 　味噌 れんこん、しめじ、人参

午後おやつ 牛乳
りんごのカップケーキ 豆乳 ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ、油、砂糖 りんご

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 長崎ちゃんぽん 豚肉、かまぼこ 中華麺(幼児)、うどん(乳児)、ごま油 生姜、にんにく、ｷｬﾍﾞﾂ、もやし、玉葱、人参、ｺｰﾝ、さやえんどう 鶏がらだし、塩、醤油、酒

小魚サラダ しらす、卵 油 ｷｬﾍﾞﾂ、人参、ひじき 酢、塩

みかん みかん
午後おやつ 牛乳 牛乳

ひき肉納豆ご飯 納豆、鶏ひき肉 砂糖 のり 酒、みりん、醤油
おしゃぶり昆布(幼児) おしゃぶり昆布

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 ご飯 米

しょうが焼き 豚肉 油、砂糖 玉葱、生姜 醤油、酒、みりん
和風サラダ ごま油、ごま ｷｬﾍﾞﾂ、胡瓜、人参、わかめ 醤油、砂糖、酢
高野豆腐と玉ねぎの味噌汁 高野豆腐、味噌 玉葱、小松菜
オレンジ ｵﾚﾝｼﾞ

午後おやつ 牛乳 牛乳
ナポリタン ﾍﾞｰｺﾝ ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ、油、砂糖 玉葱、人参、ﾋﾟｰﾏﾝ、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ ｹﾁｬｯﾌﾟ、中濃ｿｰｽ、塩

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 食パン 食ﾊﾟﾝ 苺ｼﾞｬﾑ

鶏肉のトマト煮込み 鶏もも肉 薄力粉、油、砂糖 玉葱、にんにく、トマト、トマト缶 塩、ｺﾝｿﾒ
フレンチサラダ ﾊﾑ 油、砂糖 白菜、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 酢、塩
コーンスープ 豆乳 油 ｺｰﾝｸﾘｰﾑ缶、玉葱、ﾊﾟｾﾘ 塩

午後おやつ 牛乳
しらすと小松菜のおにぎり しらす 米 小松菜 醤油、塩
おしゃぶり昆布(幼児) おしゃぶり昆布

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 ご飯 米

鮭のパン粉焼き 鮭、 油、砂糖、ﾊﾟﾝ粉 にんにく、ﾊﾟｾﾘ ｹﾁｬｯﾌﾟ、中濃ｿｰｽ
肉じゃが 豚肉 油、じゃが芋、砂糖 玉葱、人参、さやいんげん 醤油、みりん、塩
舞茸の清まし汁 舞茸、長葱、ほうれん草 醤油、塩

午後おやつ ヨーグルト ﾖｰｸﾞﾙﾄ
豆腐ドーナツ 豆腐 ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ、油、砂糖

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 和風ピラフ 鶏もも肉 米、油、ﾊﾞﾀｰ 人参、玉葱、ﾋﾟｰﾏﾝ、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ 塩、醤油

ウインナーと野菜のソテー ｳｲﾝﾅｰ 油 ｷｬﾍﾞﾂ、人参、玉葱 醤油、塩
琥珀スープ 大根、人参、玉葱、ﾊﾟｾﾘ ｺﾝｿﾒ

午後おやつ 牛乳 牛乳
いちご蒸しパン 牛乳 ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽ、油、砂糖 苺ｼﾞｬﾑ

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 根菜カレー 鶏もも肉 米、油、さつまいも 玉ねぎ、人参、ごぼう、蓮根、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、生姜、ﾆﾝﾆｸ、ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ ｶﾚｰﾙｳ

マカロニサラダ ﾂﾅ ﾏｶﾛﾆ、ﾏﾖﾄﾞﾚ 人参、胡瓜 塩
豆腐のスープ 豆腐 ほうれん草、人参 醤油、塩、ｺﾝｿﾒ

午後おやつ ヨーグルト ﾖｰｸﾞﾙﾄ
きな粉ばなな きな粉 砂糖 ﾊﾞﾅﾅ

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 ◆収穫感謝祭◆ ﾛｰﾙﾊﾟﾝ

バターロール 豚ひき肉、豆乳 油、薄力粉、ﾊﾟﾝ粉、砂糖 かぼちゃ、玉葱 塩、ｹﾁｬｯﾌﾟ、中濃ｿｰｽ

パンプキンコロッケ ﾏﾖﾈｰｽﾞ ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、ｶﾘﾌﾗﾜｰ、人参 ｹﾁｬｯﾌﾟ
温野菜のオーロラソース ｺﾝｿﾒ、塩
モザイクスープ

午後おやつ お茶
さつまいもモンブラン 卵、生ｸﾘｰﾑ、牛乳 ﾊﾞﾀｰ、薄力粉、さつまいも、砂糖

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 ご飯 米

麻婆豆腐 豆腐、豚ひき肉、味噌 油、片栗粉、ごま油、砂糖 人参、長葱、生姜、にんにく 醤油、塩
春雨サラダ ﾊﾑ 春雨、砂糖 胡瓜、もやし 醤油、酢、塩
人参と青梗菜のスープ 人参、青梗菜、大根 ｺﾝｿﾒ、塩
オレンジ ｵﾚﾝｼﾞ

午後おやつ 牛乳
芋もち ｽｷﾑﾐﾙｸ じゃが芋、片栗粉、砂糖 醤油、みりん

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 ご飯 米

鰈の和風あん 鰈 薄力粉、油、砂糖、片栗粉 人参、えのき、ねぎ、生姜 醤油、酒
ほうれん草と人参の胡麻和え ごま、砂糖 ほうれん草、人参 醤油
具沢山スープ 鶏もも肉 油 大根、玉葱、ごぼう、しめじ 酒、塩、鶏がらだし
柿 柿

午後おやつ 牛乳 牛乳
お麩ラスク きな粉 お麩、砂糖、ﾊﾞﾀｰ

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 きのこご飯 米、油揚げ しめじ、舞茸、人参 酒、みりん、醤油

手羽元と里芋のうま煮 手羽元、鶏肉 里芋、砂糖、ごま油 醤油、酒、みりん、ｵｲｽﾀｰｿｰｽ

白菜の塩昆布和え 白菜、人参、塩昆布
かぶの味噌汁 味噌 かぶ、玉葱、人参

午後おやつ 牛乳 牛乳
チーズフォッカッチャ ﾁｰｽﾞ、ﾍﾞｰｺﾝ 強力粉、薄力粉、ｵﾘｰﾌﾞ油 玉葱 ﾄﾞﾗｲｲｰｽﾄ､塩

朝おやつ 牛乳 牛乳
昼食 セルフフィッシュバーガー めかじき ﾛｰﾙﾊﾟﾝ、薄力粉、ﾊﾟﾝ粉 ｷｬﾍﾞﾂ ｹﾁｬｯﾌﾟ、中濃ｿｰｽ

ブロッコリーと人参のサラダ 油、砂糖 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、人参、黄ﾊﾟﾌﾟﾘｶ 酢、塩
玉ねぎとベーコンのスープ 　　　　ﾍﾞｰｺﾝ 玉葱、ｺｰﾝ、ﾊﾟｾﾘ 鶏がらだし、塩、醤油

午後おやつ 牛乳
さつま芋のマーマレード煮 さつまいも、砂糖 ﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ

※食材の仕入れの状況によって献立が多少変更する場合がございます。予めご了承ください。
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給食たより

肌に感じられる風が涼しから冷たさに変わり、秋から冬へと季節が少しずつ移っていくのが感

じられるようになりました。

11月は収穫感謝祭があります。みのり保育園の周辺でも柿が実っていたり、どんぐりが

落ちていたりと秋の収穫を感じることができます。秋の食べ物は栄養も豊富です。

暑さも和らぎ食欲もぐんと増すこの時期に収穫の喜びと秋の味覚を存分に味わいましょう！

✿11月の行事と食育の活動✿

✿今月の給食目標✿

勤労感謝：幼児クラス

日頃から私たちの生活を支えてくださっている方々へ感謝の気持ちを伝えます。

毎日の給食の食材を運んできてくださる八百屋さんやお肉屋さん、

お魚屋さんなどに向けて子供たちが色紙を送ります。

11日(火)・13日(水)：収穫感謝祭

収穫の恵みを与えてくださる神様への感謝のお祈りと、お祝いをします。

12日(水)には乳児クラスでは茹でたじゃがいもを袋に入れつぶし、芋もち作りに

挑戦します。

13日(木)には幼児クラスで収穫物を使用して汁物作りとおにぎり作りを行います。

11月の給食目標は、

「食べ物の恵みに感謝しよう！～たくさんの野菜や食材にふれてみよう〜」です。

秋は実りの秋と呼ぶほどたくさんの食べ物が実る季節です。

収穫感謝祭では、秋の収穫を通してたくさんの食材に触れ、

その恵みを感じます。毎日食べている野菜や食材にも

命があるということ、その命をいただいてることで

私たちが生きているということを感じてもらえたらと思います。

きのこ
秋の食材といえばきのこ！

きのこには便秘を予防してくれたり、免疫を高めてくれる

栄養素が豊富に含まれていて積極的に取り入れたい食材です。

お麩ラスク

しめじ

「香り松茸、味しめじ」と言われるほど、

キノコの中でも一番味、食感ともにおい

しくて、栄養も豊富です。

中でもβグルカンという食物繊維の一種

の成分は免疫力を高める効果もあります。

まいたけ
ビタミンDの前駆体であるエル

ゴステロール含有量はキノコ類

の中でトップクラスです。β-

グルカンをはじめとして、抗が

ん作用が期待できる多くの機能

性成分を含むと考えられていま

す。鍋物や汁物、炊き込みご飯

や天ぷらでうま味がじっくりと

味わえます。

えのき

キノコ類の中でビタミンＢ１の含有量が

トップクラスです。リラックス効果や疲

労回復効果の成分が豊富に含まれるので、

夕食に食べるのがおすすめです。選ぶポ

イントは全体的に白っぽく、カサが開い

ておらず、背丈は揃っている物がよいで

す。

✿保育園のおすすめレシピ✿
みんな大好き！みのり保育園の給食レシピをご紹介します！

【作り方】

【材料】

・お麩…20g

・バター…30g

・きな粉…30g

・砂糖…30g

①中火で熱したフライパンで

バターを溶かし、麩を入れて

カリッとするまで両面焼き、

火から下ろします。

②ボウルにきな粉と砂糖を入れ

混ぜ合わせ、①を入れて混ぜ

合わせて完成です。

きな粉ではなく、

チーズや青のりで作っても

美味しいです! 

とても簡単なので

ぜひ作ってみてください☆


