
日 曜

付 日 2群
（肉や血を作る）

3群
（体の調子をよくする）

4群
（力や体温となる）

2 月
ゆりぐみ
ばらぐみ
リクエスト

　　食パン＆一食ジャム
　　マカロニのトマト煮　ツナサラダ

牛乳
スキムミルク

卵 牛ミンチ　ツナ
カニかまぼこ

人参　玉ねぎ　トマト缶
キャベツ　きゅうり

食パン
マカロニ

★おにぎり

3 火 牛乳 卵
かまぼこ　しらす干し
鮭　ハム　わかめ

人参　干椎茸　春雨　きゅうり
りんご　レタス　ほうれん草

米　・　麦
花麩

ももゼリー
ひなあられ

4 水
牛乳
スキムミルク

卵
鶏肉　味付のり

人参　玉ねぎ　キャベツ
ほうれん草　もやし

米　・　麦
スキムミルク
★キウイジャムサンド

5 木
牛乳
スキムミルク

さわら　塩昆布
豚肉　豆乳

キャベツ　人参　もやし　玉ねぎ
ごぼう　白菜　大根　葱

米　・　麦
★手作りヨーグルト
菓子

6 金 牛乳 豚肉　ハム
人参　玉ねぎ　葱　ごぼう
きゅうり

ロールパン
うどん

★バナナきなこジュース
菓子

9 月
牛乳
スキムミルク

卵 さわら　豚肉
油あげ

人参　玉ねぎ　白菜　大根
じゃがいも　葱

米　・　麦
スキムミルク
菓子

10 火 牛乳 卵
鶏肉　ハム　わかめ
油あげ

玉ねぎ　じゃがいも　きゅうり
りんご　人参　葱

米　・　麦
ソフール
菓子

11 水 牛乳 卵 鮭　油あげ　黒豆
大根　人参　きゅうり　玉ねぎ
ほうれん草

米　・　麦
★黒豆ジュース
菓子

12 木
ゆりぐみ
ばらぐみ
リクエスト

　　サンドイッチ　肉コロッケ
　　白菜スープ

牛乳
スライスチーズ

卵 ハム　ツナ
牛豚ミンチ

きゅうり　じゃがいも　玉ねぎ
人参　白菜

食パン ★おはぎ

13 金
牛乳
スキムミルク

牛肉　しらす干し
納豆

じゃがいも　玉ねぎ　人参
糸こんにゃく　キャベツ
ほうれん草　もやし

米　・　麦
スキムミルク
メロンパン

16 月
牛乳
スキムミルク

卵
鶏肉　のり
しらす干し　ちくわ
豆腐　わかめ

キャベツ　人参　きゅうり 米　・　麦
スキムミルク
菓子

17 火 牛乳 さわら　油あげ
人参　玉ねぎ　ピーマン
キャベツ　もやし　大根　葱

米　・　麦 花見団子

19 木
ジョア
★人参ケーキ

23 月
牛乳
スキムミルク

鮭　わかめ　ちくわ
キャベツ　人参　きゅうり
玉ねぎ　えのき茸　エリンギ

米　・　麦
ミルクココア
菓子

24 火
ゆりぐみ
ばらぐみ
リクエスト

　　カレーライス　和風サラダ
　　福神漬

牛乳
牛肉　しらす干し
ちくわ

人参　玉ねぎ　じゃがいも
キャベツ　レタス　トマト
きゅうり

米　・　麦 ★バナナケーキ

25 水

26 木 コッペパン　クリームシチュー
牛乳
スキムミルク

豚肉
人参　玉ねぎ　じゃがいも
キャベツ　しめじ

コッペパン
スキムミルク
菓子

27 金 おにぎり　具だくさんみそ汁 牛乳 豚肉
にんじん　玉ねぎ　じゃがいも
大根　白菜

米　・　麦
果物
菓子

30 月 ハヤシライス
牛乳
スキムミルク

豚肉 人参　玉ねぎ　しめじ 米　・　麦
スキムミルク
菓子

31 火 コッペパン　親子うどん 牛乳 卵 鶏肉 人参　玉ねぎ　ほうれん草
コッペパン
うどん

ヤクルト
菓子

※ 材料の都合により、献立の一部が変更することがあります。

18 水
★おたのしみランチ

0～2歳児：ロールケーキ
3～5歳児：フルーツ 菓子ハンバーガー　ハムカツ　マカロニサラダ　人参スープ

3～5歳児：ロールケーキ　　0～2歳児：フルーツ

卵牛乳 牛豚ミンチ　ハム
玉ねぎ　人参　キャベツ
きゅうり　りんご　レタス

バンズパン
マカロニ

0～2歳児のみ

3～5歳児は
お弁当です

ごはん　鮭の生姜焼き　三色なます　黒豆煮　かきたま汁

ごはん　肉じゃが　変わりひたし　納豆

チキン照り焼き丼　じゃこの酢の物　豆腐のすまし汁

ごはん　魚の南蛮漬け　ゆかり和え　大根汁

★お弁当の日

ごはん　鮭の西京焼き　わかめの酢の物
人参ときのこのすまし汁

卒　園　式

ごはん　中華風ローストチキン　たまごサラダ
わかめのみそ汁

おにぎり　魚の風味揚げ　白菜と大根の具だくさんみそ汁

３ 月 給 食 献 立 予 定 表
令和７年度

カトリック長浜こども園

献   立   名
主 な 材 料 名 おやつ

（★手作り）１群
（栄養を完全にする）

★ひなまつり定食
ちらし寿し　鮭フライ　春雨サラダ　花麩のお吸い物

ごはん　親子煮　かつお和え　味付のり

ごはん　煮魚　昆布和え　豆乳豚汁

ロールパン　カレーうどん　ごぼうサラダ

ゆり組、ばら組さんは卒園を

迎えますね。小学生になっても

たくさん給食を食べて、元気に

過ごせることを願っています。

ちらし寿司 （分量）4人分

炊きたてのご飯 ３合

あわせ酢

酢 カップ1/2

砂糖 大さじ１と1/2

塩 少々

かまぼこ ８０ｇ（約1/2本）

しらす干し ３０ｇ

干椎茸 ８枚

あわせだし

薄口しょうゆ ３０ｍｌ

砂糖 大さじ１

椎茸が浸る程度の戻し汁

〈作り方〉

① あわせ酢をあらかじめ混ぜておき、

炊きたてのご飯に回しかける。ほぐし

ながら切るように混ぜて冷ましておく。

② 干椎茸はぬるま湯で戻して千切りし、

あわせだしでさっと煮て煮汁から出し

ておく。

③ ①のすし飯にかまぼこ、しらす干し、

干椎茸を散らし、全体を均一に混ぜて

出来上がり。

※ お好みで錦糸卵や絹さや、

菜の花などをのせると

彩りが良くなります。

3月3日は - ひなまつり -

女の子の節句として祝われているひなまつりは

「桃の節句」とも呼ばれ、ひな人形を飾る風習

があります。こども園でも男女問わず子どもの

成長を祝って、ひなまつり定食をいただきます。


