
黄色の仲間 緑の仲間 エネルギー 蛋白質

エネルギーのもとになる 体の調子を整える kcal ｇ

1/木 ごはん
とりにくのあげに
はるさめのソテー

牛乳
鶏肉・鶏卵
かつお・昆布だし

薄力粉・片栗粉・砂糖
揚げ油・ごま油・春雨
精白米

生姜・人参・レタス
コーン 382 14.2

2/金
みそラーメン
★だいずのサラダ

牛乳
焼き豚・鶏卵・米みそ
鶏がらだし・ゆで大豆

ごま油・植物油・中華麺
もやし・人参・青ねぎ
生姜・キャベツ・きゅうり 322 16.3

5/月
かしわ
ごはん

さかなのつみいれじる
ふかしいも

牛乳
白身魚すり身・鶏卵
煮干しだし・米みそ
麦みそ・鶏肉

片栗粉・じゃがいも
さつまいも・精白米

生姜・大根・玉葱・ごぼう
人参・もやし・青ねぎ
いんげん

366 15.1

6/火 ごはん
みそつくね・ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ
きりぼしだいこんのふくめに

牛乳
豚ひき肉・調整豆乳
米みそ・うす揚げ
かつお・昆布だし

精白米・植物油
パン粉・砂糖

玉葱・人参・生姜
切干大根・小松菜
干ししいたけ・ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ

355 16.3

7/水 ごはん
さかなのてりやき
スパゲティサラダ

牛乳 白身魚・ハム
砂糖・精白米・植物油
ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ麺・マヨネーズ
和風ドレッシング

生姜・小松菜・人参
玉葱・コーン 347 14.8

8/木
ハヤシライス
ブロッコリーのごまあえ

牛乳
豚肉・バター
粉チーズ・生クリーム

玉葱・じゃがいも・砂糖
精白米・薄力粉・ごま

人参・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ
ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ・キャベツ 379 12.9

9/金

13/火 ごはん
とりのマーマレードやき
さつまいものサラダ

牛乳 鶏肉・チーズ
精白米・ﾏｰﾏﾚｰﾄﾞｼﾞｬﾑ
さつまいも・マヨネーズ

生姜・きゅうり・レーズン 370 14.0

14/水 ごはん とうふのまさごあげ
チンゲンサイのちゅうかふうあえもの

牛乳
木綿豆腐・鶏ひき肉
しらす干し・ハム

ごま・片栗粉・揚げ油
植物油・ごま油・砂糖
精白米

人参・チンゲンサイ
もやし・しめじ 370 15.8

15/木 ごはん
ぶたにくのしょうがやき
キャベツのあえもの

牛乳 豚肉
植物油・砂糖・ごま
ごま油・精白米

玉葱・人参・生姜
キャベツ・小松菜 368 16.3

16/金

おにさんライス（シーチキンごはん）
さかなのあげに・リーフレタス
かぼちゃのそぼろに
せつぶんマシュマロ

牛乳
シーチキン・白身魚
煮干しだし・鶏ひき肉

精白米・片栗粉・砂糖
揚げ油・植物油
とんがりコーン
マシュマロ

人参・生姜・かぼちゃ
リーフレタス・のり
グリンピース

367 16.7

19/月 ごはん
ジャーマンポテトのチーズやき
こまつなとひじきのサラダ 牛乳

ウインナー・チーズ
シーチキン

じゃがいも・植物油
マヨネーズ・砂糖・ごま
精白米

人参・玉葱・パセリ
小松菜・ひじき・コーン 360 11.6

20/火 ごはん
さかなのタルタルソースやき
ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ・はくさいのサラダ

牛乳 白身魚・鶏卵
マヨネーズ・植物油
砂糖・精白米

玉葱・人参・パセリ・白菜
ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ・りんご・パセリ
みかん缶・レーズン

385 16.9

21/水
きつねうどん
おいものシャキシャキサラダ

牛乳
鶏卵・かまぼこ
うす揚げ・ベーコン
かつお・昆布だし

うどん麺・砂糖
じゃがいも・マヨネーズ

干ししいたけ・パセリ
ほうれん草 332 13.3

22/木

26/月 ごはん
とうふとチーズのたまごやき
やさいソテー

牛乳
鶏肉・木綿豆腐・豚肉
チーズ・鶏卵

植物油・砂糖・ごま
ごま油・精白米

玉葱・キャベツ・人参
もやし・ピーマン 314 13.9

27/火 ごはん
てんぷら・ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ
ごぼうとにんじんのきんぴら

牛乳 白身魚すり身
揚げ油・砂糖・ごま
ごま油・精白米

玉葱・中ねぎ・ごぼう
人参・ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 321 13.3

28/水 ごはん
なるとに
にらともやしのおひたし

牛乳
牛肉・ちくわ・厚揚げ
かつおだし

じゃがいも・砂糖
植物油・精白米

野菜昆布・グリンピース
こんにゃく・人参・生姜
にら・もやし・えのきたけ

332 14.1

29/木 ごはん とうふのハンバーグ
きりぼしだいこんのサラダふう

牛乳
牛ひき肉・鶏卵・鶏肉
木綿豆腐・米みそ
鶏ひき肉

パン粉・ごま油・砂糖
植物油・精白米

玉葱・切干大根・人参
塩わかめ 376 14.8

おわかれえんそく

※材料入荷等の都合により、献立内容を一部変更することがあります。

令和6年
元岡幼稚園

日/曜日 主食 献立名
赤の仲間

からだをつくる

ごぜんちゅうほいく（新学期用品販売）

はお誕生会です。

２月３日は節分です。 節分は、季節の変わり目に災

いを追いはらう行事です。節分に豆まきをするのは、霊

力があると信じられていた豆をまくことで、病気や災い

を追いはらうという意味があります。

節分にちなんで、新メニューに『だいずのサラダ』を取

り入れました。たっぷりのゆで大豆を使います。
また、お誕生会メニューは『おにさんライス』です。人
参やのりを使ってオリジナルの鬼の顔を作ってもらいま
す。どんな鬼さんができるかな♪



《材料:約4人分》

 大根 300ｇ…千切り
 春菊 70ｇ…葉と茎に分け、葉は1㎝位､
 茎は斜め切り。

 ベーコン 40ｇ…短冊切り

 食酢 小さじ2
 しょうゆ 小さじ2 (★)混ぜ合わせる。
 こしょう 少々

《作り方》

① 鍋にさば以外の材料を入れ、火にかける。沸騰したら弱火にし、
さばを１切れずつ加える。

② 落とし蓋をして、再び火を強め、鍋を揺すりながら煮る。

※大根と春菊は生食のままサラダなどで食べること
ができますが、園では衛生上、加熱により殺菌して
います。

1月の新メニュー、『大根としゅんぎくのサラダ』では、元
岡で生産された【博多春菊】をいただきました。パッケージに
は、博多織の献上柄がデザインされていて福岡らしさが伝わり
ます。

博多春菊は香りが良くて、茎までやわらかいのが特徴ですが、より
食べやすくなるように茎と葉を分け、ていねいにカットしました。実
物にも触れる時間を設け、初めての子にも安心して食べれるよう工夫
しました。
残食もほとんどなく、｢おいしかったよ｣と子ども達だけでなく、先

生方も喜んで食べてくれました。レシピを紹介しますので、ご家庭で
もぜひお試しください。

博 多 春 菊

《材料:さば8切れ分》

 さば 40ｇ✖８切れ
 生姜 1かけ…うす切り
 水 100cc
 砂糖 大さじ2
 赤みそ 大さじ1と1/2
 しょうゆ 大さじ1/2
 料理酒 大さじ１

《作り方》

① 大根と春菊はそれぞれ沸騰した湯に
さっとくぐらせ、冷水にとり、冷ま
す。

② ベーコンはフライパンで油をひかず
にカリカリになるまでよく炒め、調
味料(★)と合わせる。

③ 大根、春菊の水気をよくしぼり、②
で和えたら出来上がり。

主菜はさばのみそ煮はいかがでしょう。さっぱりとこってりで

バランスバッチリ！どちらもよく食べてくれました♪

さばのみそ煮

大根としゅんぎくのサラダ


