
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

  

 

      

  月曜日 火曜日 水曜日 木曜日 金曜日 土曜日 

未満児追加食品 1 鮭フレーク 2 ブロッコリー 3 粉吹き芋 4 チーズ 5 納豆 6  

昼食 
回鍋肉 

甘酢サラダ 

わかめスープ 

鶏じゃが 

春雨サラダ 

キャベツの味噌汁 

ミネラルふりかけ 

炒り豆腐 

胡麻和え 

青菜のスープ 

ドライカレー 

カルピスポンチ 

 

鯖の竜田揚げ 

パインサラダ 

きのこの味噌汁 

ツナそうめん 

果物 

午後おやつ おにぎり バタートースト バナナ ヨーグルト ビスコ・牛乳 せんべい 

未満児追加食品 8 いちご 9 トマト 10 バナナ 11 納豆 12 チーズ 13  

昼食 

豚肉の生姜焼き 

ポテトサラダ 

さやえんどうの 

味噌汁 

マカロニグラタン 

人参サラダ 

コンソメスープ 

生揚げと野菜の 

煮物 

胡麻和え 

切り干し大根汁 

鶏のスペアリブ風 

ひじきの煮物 

豆腐スープ 

鮭のカレー粉焼き 

金平ごぼう 

じゃが芋の味噌汁 

サラダうどん 

果物 

(家族参観日) 

午後おやつ ココア蒸しパン アジサイゼリー ヨーグルト カルシウムラスク・牛乳 ビスケット  

未満児追加食品 15 鮭フレーク 16 お弁当給食 17 ミニゼリー 18 チーズ 19 納豆 20  

昼食 
鶏のマーマレード焼き 

大根サラダ 

わかめの味噌汁 

シラスご飯 

和風ハンバーグ 

ひじきと 

さつま芋の炒め煮 

ミニゼリー 

カレーピラフ 

フルーツヨーグルト 

コーンスープ 

ミネラルふりかけ

大根と鶏肉の煮物 

おからサラダ 

じゃが芋の味噌汁 

鰯のすり身フライ 

三色磯和え 

きのこスープ 

和風スパゲティ 

果物 

午後おやつ ピザトースト おにぎり せんべい ヨーグルト ビスコ・牛乳 せんべい 

未満児追加食品 22 チーズ 23 納豆 24 鶏そぼろ 25 ブロッコリー 26 粉吹き芋 27  

昼食 
チキンカレー 

フルーツヨーグルト  

鮭のマヨネーズ焼き 

お浸し 

具だくさん汁 

ミネラルふりかけ 

納豆一口揚げ 

酢の物 

豚汁 

マーボー豆腐 

磯ポテト 

春雨スープ 

 

サンマの甘酢あんかけ 

おかか和え 

わかめの味噌汁 

焼きそば 

ミックスフルーツ 

午後おやつ ビスケット フルーチェ せんべい・牛乳 バナナ ヨーグルト ビスコ 

未満児追加食品 29 鮭フレーク 30 トマト         

昼食 

洋風肉じゃが 

スパゲティー 

サラダ 

豆腐スープ 

豚丼 

おからサラダ 

すまし汁 

 

 

 

 

午後おやつ おにぎり せんべい          

※都合により、献立が変更になることがありますので、ご了承ください。※おやつのヨーグルトは、手作りヨーグルトです。 

※午前のおやつとして、毎日ミルクがつきます。 
  

6 月給食だより 
 認可保育園えみの森  R８年５月２９日 

6 

 

 

☆今月は、５日にお米を集めたいと思いま

す。お米の量は一人８合です。よろしくお願い

します。 

 梅雨の季節から夏にかけて食中毒が発生しや 

すくなります。原因となる細菌やウイルスが食べ

物に付着し体内に侵入して発生します。 

    細菌性食中毒を予防する３原則 

① 細菌を食べ物に付けない。 

② 食べ物に付着した細菌を増やさない。 

③ 食べ物や調理器具に付着した細菌を 

やっつける。 

手洗いを徹底し、作ったものは早めに食べるか 

冷蔵庫へいれる。肉、魚、野菜など加熱して 

食べる。生肉や魚を切った調理器具は、 

よく洗って熱湯殺菌するなど家庭でも 

気を付けましょう。 

食中毒に気を付けて

梅雨の季節になりました 

雨が降ったり晴れたりと、天気が変わりやすい 

梅雨を迎えます。気温や湿度が上がると食欲が落ち

たり、体力も落ちたりします。朝ご飯を食べないと 

疲れやすく、体の活動も脳の働きも鈍ってしまい 

十分に遊べなくなってしまいます。１日３食きちん

と食べて元気に過ごせるようにしましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

【５月の誕生会】 ☆お誕生日おめでとうございます☆  

【５／２５日 さやえんどうの収穫 】 

 

  

沢山おか

わりをし

てくれ 

ますよ 

 

手づかみを

して自分で

食べるのが

上手ですよ 

なんでも残

さず食べて

いるよ 

 

苦手な野菜

も食べられ

るようにな

ってきたよ 

 

たくさん食べて大きくなってね！

園庭のさやえんどうを 

ほし組、つき組さんが 

収穫。早速、給食の野菜

スープに入れて食べまし

た。春の香りがしました

よ(^▽^)/ 

【５月/8 日 しいたけクッキング】 

地域の方にしいたけを頂いたので、そら組さんがクッ

キング。塩味、醤油味のソティーを作って、給食でご

ちそうになり、素材の味を楽しみました。 

 歯はエナメル質、セメント質、象牙質、 

歯髄から成り立っています。丈夫な歯をつ

くるためには、カルシウムが大切ですが、

その他にもたんぱく質、リン、ビタミン類

など多くの栄養素が必要です。食事からし

っかり栄養素をとって、丈夫な歯をつくり

ましょう。 

① 人参、じゃが芋は、厚めのいちょう切り、ブロッコリー

は、食べやすい大きさに切り分ける。 

② ①を硬い物から順に食べやすい硬さに茹でる。 

③ マヨネーズ、ケチャップを混ぜ合わせてオーロラソースを 

作り、食べる直前に②を③で和える。 

カルシュウムを多く含むのは、 

乳製品や小魚、大豆、野菜や 

海藻。おやつにチーズや牛乳を 

使ってみたり、小魚をミキサー

にかけた粉末を味噌汁に入れた

り、工夫して取り入れたいです

ね。 

 

オーロラサラダ 


