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赤：血や肉になる 緑：体の調子を整える 黄：熱や力になる 赤：血や肉になる 緑：体の調子を整える 黄：熱や力になる

麦茶 中華風コーンスープ 卵 ｸﾘｰﾑｺｰﾝ缶･玉葱･ﾊﾟｾﾘ 鶏ガラ･塩 牛乳

フルーツゼリー 鶏のマーマレード焼き 鶏肉 マーマレードジャム 醤油 焼きカレーパン

納豆和え 納豆･ﾁｰｽﾞ ほうれん草･人参 醤油

☆ジャーマンポテト ウインナー 玉葱･ピーマン じゃが芋 塩･胡椒

味噌汁 煮干し ほうれん草･人参･えのき茸 みそ 牛乳 キウイフルーツ キウイフルーツ

豆腐ナゲット 鶏肉･豆腐 玉葱 片栗粉･小麦粉･油 塩･ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ･ｹﾁｬｯﾌﾟ チーズサブレ 味噌汁 煮干し 小松菜･玉葱 じゃが芋 みそ 麦茶

切干大根のｶﾚｰ炒め 切干大根･人参･ﾋﾟｰﾏﾝ･もやし 油･三温糖･ごま 醤油･ｶﾚｰ粉･塩 田楽豆腐 豆腐 ごま･三温糖 みそ･みりん 南瓜クッキー

☆青梗菜の海苔和え 海苔･かつお節 チンゲン菜 醤油 切干大根煮 油揚げ･干しえび 切干大根･人参･干し椎茸･ﾋﾟｰﾏﾝ こんにゃく･三温糖･油 醤油

バナナ バナナ ☆ｷｬﾍﾞﾂとひじきｻﾗﾀﾞ ひじき･ツナ キャベツ･胡瓜 マヨネーズ 醤油

ﾐｰﾄｿｰｽｽﾊﾟｹﾞﾃｨ 豚肉･ﾁｰｽﾞ 人参･玉葱･ﾄﾏﾄ缶･ﾋﾟｰﾏﾝ･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ･油･小麦粉･三温糖 ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｿｰｽ･塩･ｺﾝｿﾒ 麦茶 りんご りんご

牛乳 牛乳 鶏ごぼうおにぎり 味噌汁 煮干し･豆腐･ふのり 大根･長葱 みそ 牛乳

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの梅おかか和え かつお節 ブロッコリー･人参･練り梅 醤油 豚の生姜焼き 豚肉 生姜･玉葱･ピーマン 三温糖 醤油･みりん きな粉ﾊﾞﾅﾅﾏﾌｨﾝ

梨 梨 すき昆布のサラダ 昆布･かにかま 胡瓜･人参･練り梅 油 酢･醤油

味噌汁 煮干し･厚揚げ キャベツ･ぶなしめじ みそ 牛乳 ☆竹輪の磯辺揚げ 竹輪･あおさ 小麦粉･油

鰆のごま味噌焼き 鰆 ごま油･ごま みそ･酒･みりん ココアがんづき グレープフルーツ グレープフルーツ

ひじきと大豆の煮物 ひじき･さつま揚げ･大豆 人参･ピーマン･ごぼう 油･三温糖 醤油 麦茶

☆白菜のお浸し 海苔 白菜･人参 醤油 フルーツポンチ

グレープフルーツ グレープフルーツ

カレーうどん 豚肉･油揚げ･かつお節 玉葱・小松菜･人参･ぶなしめじ うどん 醤油･みりん･ｶﾚｰﾙｳ

白菜のお浸し 海苔 白菜･人参 醤油 ハヤシライス 豚肉 玉葱･人参･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ･ぶなしめじ 米･バター ハヤシルウ

りんご りんご 牛乳 牛乳

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのしらす和え しらす ブロッコリー･人参 醤油

味噌汁 煮干し･豆腐･わかめ なめこ みそ 牛乳 グレープフルーツ グレープフルーツ

ハンバーグ 豚肉 玉葱･人参 パン粉･三温糖 ソース 鬼まんじゅう 味噌汁 煮干し･高野豆腐･わかめ 白菜 みそ 麦茶

ほうれん草の胡麻和え ほうれん草･人参 ごま･三温糖 醤油 赤魚の西京焼き 赤魚 三温糖 みそ･みりん･酒 ぶどうとﾖｰｸﾞﾙﾄのｾﾞﾘｰ

☆ﾍﾟﾝﾈのﾄﾏﾄ煮 ﾄﾏﾄ缶･玉葱･茄子･ﾏｯｼｭﾙｰﾑ缶･ﾋﾟｰﾏﾝ･にんにく ﾍﾟﾝﾈ･三温糖 ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｺﾝｿﾒ･塩 人参シリシリ ツナ･卵 人参 三温糖･油 醤油

キウイフルーツ キウイフルーツ ☆小松菜の海苔ﾅﾑﾙ 海苔 小松菜･もやし ごま･ごま油 鶏ガラ

ちゃんぽんスープ かにかま･えび･豆乳 キャベツ･人参･もやし･木耳 ごま油 鶏ガラ 麦茶 梨 梨

焼き鮭 鮭 塩 ﾂﾅとごぼうのｶﾚｰおやき 芋の子汁 豚肉･豆腐 大根･人参･ぶなしめじ･長葱 里芋･こんにゃく 醤油･酒･塩 牛乳

小松菜のお浸し かつお節･海苔 小松菜･人参 醤油 つくねの照り焼き 鶏肉 玉葱･生姜 片栗粉･三温糖 醤油･みりん 南瓜蒸しパン

☆じゃがチーズ チーズ 玉葱 じゃが芋･バター 塩 白菜のゆかり和え 白菜 ゆかり

りんご りんご ☆ﾊﾟﾌﾟﾘｶの金平 さつま揚げ 人参･黄ﾊﾟﾌﾟﾘｶ･赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ 油･三温糖・ごま みりん･醤油

味噌汁 煮干し･油揚げ 小松菜･茄子 みそ 牛乳 柿 柿

鶏のフレーク焼き 鶏肉･ﾁｰｽﾞ ｺｰﾝﾌﾚｰｸ･ﾏﾖﾈｰｽﾞ ベリーパイ ナポリタン ツナ 人参･玉葱･ﾋﾟｰﾏﾝ･茄子･ﾄﾏﾄ缶 ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ･ｵﾘｰﾌﾞ油 ｹﾁｬｯﾌﾟ･塩･胡椒･ｺﾝｿﾒ

切干大根のｹﾁｬｯﾌﾟ炒め ウインナー 切干大根･人参･ピーマン 三温糖 ケチャップ 牛乳 牛乳

☆和風ｽﾊﾟｹﾞﾃｨｻﾗﾀﾞ 胡瓜･コーン･トマト･キャベツ ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ･三温糖 酢･醤油･塩 ジャーマンポテト ウインナー 玉葱･ぶなしめじ じゃが芋 塩･胡椒

柿 柿 キウイフルーツ キウイフルーツ

味噌汁 煮干し ほうれん草･えのき茸 焼き麩 みそ 麦茶 味噌汁 煮干し･豆腐 ほうれん草･人参 みそ 牛乳

かに玉焼き 卵･かにかま 玉葱･人参･パセリ 油･三温糖 塩･酒 ミルクもち 鶏のごま味噌焼き 鶏肉 三温糖･ごま みそ･酒･みりん きなこあんぱん

肉じゃが 豚肉 玉葱･人参･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ じゃが芋･三温糖･こんにゃく 醤油 洋風ひじき煮 ひじき･ウインナー 人参･玉葱･青梗菜 鶏ガラ･胡椒

☆酢の物 わかめ･ツナ もやし･コーン･胡瓜 三温糖 酢･醤油 ☆ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのおかか和え かつお節 ブロッコリー 醤油

バナナ バナナ りんご りんご

味噌汁 煮干し 切干大根･ぶなしめじ･白菜 みそ 味噌汁 煮干し ｷｬﾍﾞﾂ･ぶなしめじ･さやいんげん みそ 牛乳

ブリの照り焼き ぶり 小麦粉･三温糖 醤油 ツナ入り卵焼き 卵･ツナ 人参･玉葱 三温糖 塩･酒 ｶﾚｰお好み焼き

五目炒り豆腐 豆腐･ひじき 長葱･人参･グリンピース 油･三温糖 醤油･酒 高野豆腐の五目煮 高野豆腐･かつお節 大根･人参･ごぼう･ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ こんにゃく･三温糖 醤油･みりん

☆春雨サラダ 胡瓜･人参･コーン 春雨･三温糖･ごま油 酢･醤油 ☆ほうれん草のお浸し 海苔 ほうれん草･えのき茸 醤油

オレンジ オレンジ バナナ バナナ

ビビンバ 豚肉 ほうれん草･人参･もやし 米･三温糖･ごま･ごま油 酒･醤油 味噌汁 煮干し 南瓜･茄子･にら みそ 麦茶

中華スープ 豆腐 白菜･コーン･人参 片栗粉 塩･鶏ｶﾞﾗ･醤油 いわしのフライ いわし 小麦粉･ﾊﾟﾝ粉･油 塩･ｿｰｽ ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ

ゆかり和え キャベツ･胡瓜 ゆかり 厚揚げのﾄﾏﾄ煮込み 厚揚げ･豚肉 玉葱･人参･ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ･にんにく･ﾄﾏﾄ缶 油･小麦粉 ｺﾝｿﾒ・塩･胡椒･ｿｰｽ･ｶﾚｰ粉

梨 梨 ☆ｺｰﾙｽﾛｰｻﾗﾀﾞ かにかま ｷｬﾍﾞﾂ･胡瓜･人参 三温糖･油 塩･酢

麦茶 オレンジ オレンジ

さつま芋ごはん 米･さつま芋 塩･みりん･ごま塩

きのこ汁 豆腐 えのき茸･椎茸･ぶなしめじ･長葱 みそ １ヶ月平均栄養量 ３歳未満児 ３歳以上児

秋刀魚の竜田揚げ さんま 生姜 片栗粉･油 酒･醤油 エネルギー 416kcal 501kcal

小松菜とひじきの和え物 ひじき 小松菜･人参･ｺｰﾝ･胡瓜 ごま･ごま油 醤油 たんぱく質 17.1g 21.2g

秋のﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷﾑﾐﾙｸ ぶどう缶･りんご･柿 脂質 12.5g 16.0g

塩分 1.3ｇ 1.6ｇ

米･三温糖･醤油･
片栗粉

　 3歳未満児のみ午前のおやつがつきます。

月 ビスコ
　 あずかり保育のみ午後のおやつがつきます。

   ☆印は3歳以上児にのみつきます。

桃缶･りんご･ﾊﾟｲ
ﾝ缶･ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷ
ﾑﾐﾙｸ水

サラダ
せんべい

14 麦茶
☆　お　月　見　誕　生　会　☆

みたらし団子風
おにぎり ※昼食の主食が書いていないところには白飯がつきます。

12 麦茶 麦茶 30 麦茶

土
サラダ

せんべい
あんぱん

11 麦茶 引き渡し訓練の
ため、おやつの
提供はありませ
ん。

29 麦茶

小麦粉･豚肉･片栗
粉･豆腐･ｷｬﾍﾞﾂ･玉
葱･ｺｰﾝ･ほうれん草･
油･ｶﾚｰ粉･塩･鶏ｶﾞﾗ

金
カルシウム
せんべい

火 ぽたぽた焼き

牛乳･片栗粉･きな
粉･黒蜜

小麦粉･三温糖･き
なこ･ﾄﾞﾗｲｲｰｽﾄ･塩･
油･あんこ木 えびせんべい 月

カルシウム
せんべい

ﾍﾞｼﾞﾀﾌﾞﾙ
せんべい

土 ぱりんこ バウムクーヘン

10 麦茶 28 麦茶

蒸しﾊﾟﾝﾐｯｸｽ粉･
南瓜･牛乳･ｽｷﾑﾐ
ﾙｸ金 えびせんべい

9 麦茶

26 麦茶 麦茶

パイ･いちごジャム･
ブルーベリージャム水

ﾖｰｸﾞﾙﾄ･ｽｷﾑﾐﾙｸ･三
温糖･ｾﾞﾗﾁﾝ･寒天･ぶ
どうｼﾞｭｰｽ･ぶどう缶木

ベジタブル
せんべい

8 麦茶

25 麦茶
小麦粉･三温糖･ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟ
ｳﾀﾞｰ･片栗粉･塩･豆乳･ｶﾚｰ
粉･ごぼう･人参･ﾂﾅ･ｹﾁｬｯ
ﾌﾟ･ｿｰｽ･三温糖･ごま火 ぽたぽた焼き

土 クッキー いちごヨーグルト

7 麦茶

24 麦茶
さつま芋･三温糖･
小麦粉･スキムミル
ク月 ビスケット

みかん缶･ﾊﾞﾅﾅ･ﾊﾟｲﾝ
缶･ｷｳｲﾌﾙｰﾂ･ﾚﾓﾝ汁･ｸﾞ
ﾗﾆｭｰ糖

5 麦茶 麦茶

19 麦茶 麦茶

土
ベジタブル
せんべい

ゼリー

小麦粉･卵･牛乳･
油･三温糖･酢･ココ
ア･重曹

18 麦茶

お弁当　牛乳金
サラダ

せんべい
金 ぱりんこ

木 クッキー 米･鶏肉･ごぼう･人参･
醤油･酒･三温糖･あおさ ﾊﾞﾀｰ･三温糖･卵･牛

乳･きな粉･小麦粉･
ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ･ﾊﾞﾅ
ﾅ･ｽｷﾑﾐﾙｸ

4 麦茶 木
サラダ

せんべい

バター･三温糖･小
麦粉･チーズ水 えびせんべい 小麦粉･三温糖･バ

ター･南瓜水 ビスケット

3 麦茶

17 麦茶

火 ビスコ
ﾊﾟｲﾝ缶･みかん缶･桃
缶･りんごｼﾞｭｰｽ･三温
糖･ｾﾞﾗﾁﾝ･寒天

小麦粉･三温糖･ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟ
ｳﾀﾞｰ･豆腐･牛乳･豚肉･玉
葱･ｺｰﾝ･ﾋﾟｰﾏﾝ･赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ･
三温糖･ｹﾁｬｯﾌﾟ･ｶﾚｰ粉･ﾊﾟ
ｾﾘ

火 ぽたぽた焼き

2 麦茶

16 麦茶

午前おやつ 献立名
材料

調味料 午後おやつ

1 麦茶

お弁当　牛乳

15 麦茶

9　月　　献　立　表 学校法人里中山学園
認定 龍澤寺こども園

日 午前おやつ 献立名
材料

調味料 午後おやつ 日



ミートソーススパゲティ

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・パスタ 300ｇ

・人参 1/4本

・玉葱 1個

・ピーマン 2個

・油 少量

・豚ひき肉 200ｇ

・カットトマト缶 200ｇ

・グリンピース 少量

・粉チーズ お好みの量

・ケチャップ 120ｇ(大さじ8)

・中濃ソース 大さじ1と1/2

・砂糖 小さじ1

・塩 少々

・コンソメ 顆粒の場合小さじ1/2

固形の場合 1/4個

・小麦粉 大さじ3

☆ 作り方 ☆

①野菜はみじん切りにする。

②鍋に油をひき、豚ひき肉を炒める。ひき肉の色

が変わってきたら、玉葱と人参を加え、しんなり

するまで炒める。

③ピーマンとトマト缶を加え、ひと煮立ちしたら、

調味料とグリンピースを加える。

④味が整ったら、水溶き小麦粉をザルで濾しなが

ら、加えてとろみをつける。

⑤表記通りに茹でたパスタにソースとお好みで

チーズをかける。

9月3日に年長組さんがクッキングで作ります☆

ぜひ、ご家庭でも一緒に作ってみてください！

田楽豆腐

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・木綿豆腐 1丁

・みそ 大さじ2

・みりん 小さじ1

・砂糖 大さじ1

・白すりごま 大さじ1

☆ 作り方 ☆

①豆腐を10等分に切る。

調味料を全て混ぜ合わせておく。

②鉄板に、豆腐同士がくっつかないように離して並べ、180℃で10分程度、

表面が黄色っぽくなるまで焼く。

③混ぜ合わせた調味料を塗り、表面がこんがりするまで、再度5分程度焼く。

岩手県の県北地方で食べられる郷土料理です。

パプリカの金平

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・黄パプリカ 1/4個

・赤パプリカ 1/4個

・人参 1/2本

・さつま揚げ 25ｇ

☆ 作り方 ☆

①材料は全て千切りにする。

②鍋に油をひき、人参がしんなりするまで炒めたら、

パプリカとさつま揚げを加えて、さらに炒める。

③パプリカに火が通ったら、調味料とごまを加えて、

全体がなじむまで炒める。

・油 適量

・砂糖 小さじ1

・みりん 少量

・醤油 小さじ1と1/2

・白すりごま 小さじ1

酢の物

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・乾燥わかめ 1ｇ

・胡瓜 1本

・コーン 30ｇ

・ツナ 1/2缶

☆ 作り方 ☆

①乾燥わかめは水で戻し、水気を絞って食べやすい大きさに切る。

胡瓜は薄切りのいちょう切りにする。

②油または水気をきったツナと、コーン、①、調味料を混ぜ合わ

せる。

・砂糖 小さじ1

・酢 小さじ1

・醤油 小さじ1

ツナとコーンが入ることで、子どもも食

べやすくなります♪

ぶどうとヨーグルトのゼリー

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・プレーンヨーグルト 1パック

・砂糖 40ｇ

・ゼラチン 10ｇ

・水 1/2カップ

◎ぶどうジュース 200ml

◎砂糖 20ｇ

◎ゼラチン 5ｇ

◎水 50ｇ

☆ 作り方 ☆

①ゼラチンはそれぞれ分量の水でふやかしておく。

②ふやかしたゼラチンをラップをしないでレンジで20秒温め、溶かす。

(溶けきらない時は沸騰させないよう10秒ずつ加熱し、よく混ぜる。)

③ⒶとⒷそれぞれの材料を混ぜ合わせ、Ⓐはカップの7分目くらいまで流

し入れ、Ⓑはボウルに流し入れて、冷やし固める。

④ゼリーが固まったら、ぶどうゼリーをフォークなどで細かくし、ヨー

グルトゼリーの上に乗せる。

焼きカレーパン

☆ 材料 ☆(作りやすい分量)

・豚ひき肉 100ｇ

・玉葱 1/4個

・コーン 20ｇ

・ピーマン 1/2個

・砂糖 小さじ2

・ケチャップ 大さじ3

☆ 作り方 ☆

①鍋に豚ひき肉を入れて炒め、全体に火が通ったら、

みじん切りにした玉葱を加える。玉葱に火が通った

ら、コーンとみじん切りにしたピーマン、調味料を

加え、さらに炒める。

②ボウルで豆腐をクリーム状になるまでかき混ぜ、

ホットケーキミックス粉と牛乳を入れ、粉っぽさが

なくなるまで混ぜる。

③アルミカップの6分目まで生地を流し入れ、①の

カレー、あれば乾燥パセリを乗せて、トースターで

15分程度、火が通るまで焼く。

・ホットケーキミックス粉 150ｇ

・木綿豆腐 150ｇ

・牛乳 80ml

Ⓐ

Ⓑ


