
 なごみ保育園
日 曜日

○チャーハン（米・豚挽肉・玉葱・人参・グリンピース） ○バナナ ｴﾈﾙｷﾞｰ 608 kcal
○コーンスープ（コーン・チンゲン菜） たんぱく質 21.6 ｇ
○もやしナムル（もやし・きゅうり・人参） 脂質 21.9 ｇ
○チーズ 食塩相当 1.0 ｇ
○ごはん ○小松菜の納豆和え（小松菜・もやし・納豆） ｴﾈﾙｷﾞｰ 544 kcal
○味噌汁（かぼちゃ・えのき） ○オレンジ たんぱく質 24.1 ｇ
○鶏の梅煮（鶏肉・梅） 脂質 18.3 ｇ
○切干大根の煮物（切干大根・人参・椎茸・油揚げ） 食塩相当 1.5 ｇ
○肉味噌うどん（うどん・豚挽肉・長葱・なす・人参・しめじ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 476 kcal
○わかめスープ（わかめ・玉葱） たんぱく質 14.7 ｇ
○ひじきサラダ（ひじき・水菜・パプリカ） 脂質 7.7 ｇ
○バナナ（幼児）・スイカ（乳児） 食塩相当 1.4 ｇ
○ごはん ○キャベツのゆかり和え ｴﾈﾙｷﾞｰ 499 kcal
○すまし汁（オクラ・なす） （キャベツ・人参・パプリカ・ゆかり） たんぱく質 20.5 ｇ
○豚の香味焼き（豚肉・長葱・生姜・にんにく） ○キウイフルーツ 脂質 12.7 ｇ
○春雨ソテー（春雨・人参・玉葱・ピーマン） 食塩相当 1.5 ｇ
○とうもろこしご飯（米・とうもろこし） ○きゅうりの酢の物（きゅうり・わかめ・みかん缶） ｴﾈﾙｷﾞｰ 646 kcal
○味噌汁（厚揚げ・万能ねぎ） ○グレープフルーツ たんぱく質 26.3 ｇ
○魚のみぞれがけ（まんだい・大根） 脂質 24.4 ｇ
○がんもの煮物（がんも・玉葱・グリンピース） 食塩相当 1.7 ｇ
○ごはん ○ブロッコリーサラダ（ブロッコリー・もやし・パプリカ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 543 kcal
○青菜スープ（ほうれん草・かぶ） ○オレンジ たんぱく質 19.8 ｇ
○鶏のクリームソースがけ（鶏肉・玉葱・しめじ・シチュールウ） 脂質 19.5 ｇ
○さつまいものレモン煮（さつまいも・レモン汁） 食塩相当 0.5 ｇ
○すき焼き風うどん（うどん・豚肉・人参・えのき・白菜） ｴﾈﾙｷﾞｰ 453 kcal
○ツナサラダ（大根・きゅうり・コーン・ツナ） たんぱく質 13.9 ｇ
○バナナ 脂質 8.4 ｇ

食塩相当 1.0 ｇ
○ごはん ○もやしのおかか和え（もやし・人参・小松菜・かつお節） ｴﾈﾙｷﾞｰ 529 kcal
○味噌汁（麩・長葱） ○キウイフルーツ たんぱく質 21.1 ｇ
○松風焼き（鶏レバー・鶏挽肉・玉葱・椎茸・ごま） 脂質 16.2 ｇ
○かぼちゃの甘煮（かぼちゃ） 食塩相当 1.5 ｇ
○ちゃんぽん風うどん（うどん・豚肉・人参・キャベツ・もやし・豆乳） ｴﾈﾙｷﾞｰ 467 kcal
○冬瓜のそぼろ煮（冬瓜・鶏挽肉） たんぱく質 17.3 ｇ
○春雨サラダ（春雨・人参・チンゲン菜・きくらげ） 脂質 7.8 ｇ
○オレンジ 食塩相当 1.1 ｇ
○夏野菜カレー（米・鶏肉・人参・玉葱・かぼちゃ・なす・ズッキーニ・カレールウ・豆乳） ｴﾈﾙｷﾞｰ 582 kcal
○モロヘイヤスープ（モロヘイヤ・玉葱） たんぱく質 20.0 ｇ
○ひじきのごま和え（ひじき・きゅうり・パプリカ・練りごま） 脂質 16.4 ｇ
○バナナ 食塩相当 1.7 ｇ
○ごはん ○グレープフルーツ ｴﾈﾙｷﾞｰ 477 kcal
○味噌汁（わかめ・じゃがいも） たんぱく質 18.9 ｇ
○豚と厚揚げの炒め物（豚肉・厚揚げ・玉葱・人参・ピーマン） 脂質 15 ｇ
○ハリハリ漬け（切干大根・きゅうり・人参・昆布） 食塩相当 1.5 ｇ
○中華丼（米・鶏肉・人参・白菜・玉葱・きくらげ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 568 kcal
○コーンスープ（コーン・人参） たんぱく質 19.4 ｇ
○さつま揚げの煮物（さつま揚げ・玉葱・グリンピース） 脂質 15 ｇ
○バナナ 食塩相当 1.0 ｇ
○ミートスパゲティ（スパゲティ・豚挽肉・人参・玉葱・しめじ・トマト缶・バジル） ｴﾈﾙｷﾞｰ 539 kcal
○コンソメスープ（もやし・パプリカ） たんぱく質 19.6 ｇ
○大豆サラダ（大豆・きゅうり・人参） 脂質 10.4 ｇ
○バナナ 食塩相当 2.3 ｇ
○ごはん ○ひじきナムル（ひじき・小松菜・コーン） ｴﾈﾙｷﾞｰ 511 kcal
○味噌汁（水菜・麩） ○グレープフルーツ たんぱく質 21.2 ｇ
○アジのかば焼き（アジ・ごま） 脂質 17.8 ｇ
○高野豆腐の煮物（高野豆腐・人参・グリンピース） 食塩相当 1.7 ｇ
○ネバネバ丼（米・人参・モロヘイヤ・オクラ・きゅうり・納豆・青のり） ｴﾈﾙｷﾞｰ 575 kcal
○味噌汁（なす・大根） ○オレンジ たんぱく質 24.4 ｇ
○鶏のごまだれ焼き（鶏肉・練りごま） 脂質 19.8 ｇ
○キャベツソテー（キャベツ・玉葱・人参） 食塩相当 1.6 ｇ

チーズクッキー
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・バター・チーズ）

枝豆チーズマフィン
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・枝豆・チーズ）

やみつきおにぎり
（米・黒米・青のり・天かす）

おまんじゅう
（小麦粉・あんこ）

メープルケーキ
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・メープルシロップ）

マーラーカオ
（小麦粉・牛乳・卵・レーズン）

塩昆布おにぎり
（米・塩昆布・ごま）

ミックスベリーのスコーン
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・ミックスベリー）

炊き込みご飯
（米・ひじき・高野豆腐・人参・グリンピース）

抹茶蒸しパン
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・抹茶・甘納豆）

3 月

4 火

すいかわり

金

10 月

フルーツカクテル
（みかん缶・桃缶・バナナ・レーズン）

ジャムマフィン
（小麦粉・牛乳・ジャム）

牛乳

 令和8年度　 8月献立予定表
★献立は都合により変更する場合があります☆1・２歳児には、午前おやつ（牛乳とせんべい、又はクラッカーなど）を提供しています。 1・2歳児は約８０％の栄養価になります。                

献立名（材料） 午後のおやつ 栄養価

1 土
牛乳

黒糖蒸しパン
（小麦粉・牛乳・黒糖）

5 水
牛乳

牛乳

お茶

牛乳

牛乳
6 木

7

8 土
お茶

13 木
牛乳

12 水
お茶

15 土
牛乳

14 金
牛乳

17 月
お茶

おこもじご飯
（米・高菜・ごま）

ぶどうゼリー
（ぶどうジュース・寒天）

牛乳

18 火

19 水

牛乳



○ごはん ○オクラの塩昆布和え（オクラ・もやし・パプリカ・塩昆布） ｴﾈﾙｷﾞｰ 445 kcal
○味噌汁（玉葱・なめこ） ○キウイフルーツ たんぱく質 18.6 ｇ
○魚の生姜焼き（ボウズギンポ・玉葱・生姜） 脂質 8.5 ｇ
○金平ごぼう（ごぼう・人参・エリンギ・しらたき） 食塩相当 2.2 ｇ
○ごはん ○ポテトサラダ（じゃがいも・コーン・きゅうり・マヨドレ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 552 kcal
○すまし汁（冬瓜・万能ねぎ） ○オレンジ たんぱく質 23.6 ｇ
○鶏の照り煮（鶏肉） 脂質 18.7 ｇ
○厚揚げとなすの炒め物（厚揚げ・なす・ピーマン） 食塩相当 1.8 ｇ
○焼きうどん（うどん・豚肉・人参・玉葱・キャベツ） ○バナナ ｴﾈﾙｷﾞｰ 482 kcal
○中華スープ（しめじ・大根） たんぱく質 18.2 ｇ
○青菜サラダ（チンゲン菜・人参・きゅうり） 脂質 11.2 ｇ
○チーズ 食塩相当 1.5 ｇ
○焼き鳥丼（米・鶏肉・長葱・海苔） ○オレンジ ｴﾈﾙｷﾞｰ 567 kcal
○味噌汁（えのき・豆腐） たんぱく質 22.5 ｇ
○かぼちゃのいとこ煮（かぼちゃ・甘納豆） 脂質 15.7 ｇ
○小松菜のなめ茸和え（小松菜・もやし・なめ茸） 食塩相当 1.8 ｇ
○ごはん ○ブロッコリーのさっぱり和え ｴﾈﾙｷﾞｰ 407 kcal
○すまし汁（小松菜・もやし） （ブロッコリー・人参・パプリカ・ツナ） たんぱく質 16.3 ｇ
○魚の葱味噌焼き（シルバー・長葱） ○キウイフルーツ 脂質 12.4 ｇ
○ひじきの煮物（ひじき・人参・椎茸・こんにゃく） 食塩相当 1.5 ｇ
○ごはん ○バナナ ｴﾈﾙｷﾞｰ 561 kcal
○味噌汁（オクラ・玉葱） たんぱく質 19.2 ｇ
○豚レバーの酢豚風（豚レバー・玉葱・人参・ピーマン） 脂質 18.7 ｇ
○ごぼうサラダ（ごぼう・きゅうり・パプリカ・コーン・マヨドレ） 食塩相当 1.4 ｇ
○ごはん・手作りふりかけ（米・煮干し・かつお節・青のり・ごま） ｴﾈﾙｷﾞｰ 481 kcal
○味噌汁（里芋・切干大根） ○青菜の香り和え（ほうれん草・人参・もやし） たんぱく質 21.5 ｇ
○鶏のやんばる煮（鶏肉・黒糖） ○グレープフルーツ 脂質 13.4 ｇ
○ズッキーニの炒め物（ズッキーニ・人参・玉葱） 食塩相当 1.5 ｇ
○カレーピラフ（米・玉葱・パプリカ・グリンピース・カレー粉） ｴﾈﾙｷﾞｰ 573 kcal
○ポテトスープ（じゃがいも・コーン・ベーコン・パセリ） ○キウイフルーツ たんぱく質 21.0 ｇ
○ハンバーグ（豚挽肉・玉葱・おから・ケチャップ・中濃ソース） 脂質 21.7 ｇ
○フレンチサラダ（キャベツ・きゅうり・人参） 食塩相当

量
1.0 ｇ

○麻婆丼（米・豚挽肉・高野豆腐・人参・玉葱・しめじ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 560 kcal
○中華スープ（チンゲン菜・椎茸） たんぱく質 20.0 ｇ
○三色ナムル（もやし・小松菜・人参） 脂質 17.7 ｇ
○バナナ 食塩相当

量
1.0 ｇ

○きつねうどん（うどん・鶏肉・油揚げ・大根・人参・椎茸・わかめ） ｴﾈﾙｷﾞｰ 495 kcal
○水菜サラダ（水菜・ひじき・コーン・ささみ） たんぱく質 24.4 ｇ
○バナナ 脂質 17.3 ｇ

食塩相当 1.9 ｇ
※都合により、メニュー・材料等を変更する場合があります。 ※0・1才児にはエビ、貝類は提供しません。

29 土
牛乳

ココアバナナ蒸しパン
（小麦粉・牛乳・ココア・バナナ）

31 月
牛乳

なす味噌おやき
（小麦粉・白玉粉・なす・豚挽肉）

27 木
牛乳

ずんだロール
（小麦粉・牛乳・ヨーグルト・枝豆）

28 金
牛乳

プリンアラモード
（卵・牛乳・生クリーム・みかん缶・桃缶・いちごソース）誕生会

25 火
お茶

お好み焼き
（おから・豚挽肉・キャベツ・人参・玉葱・青のり・マヨドレ・中濃ソース）

26 水
牛乳

みたらしいももち
（じゃがいも）

24 月
牛乳

コーンマフィン
（小麦粉・牛乳・スキムミルク・コーン）

梅シュガートースト
（食パン・バター・スキムミルク・梅ジャム・豆乳）

22 土
お茶

ゆかりとわかめのおにぎり
（米・ゆかり・わかめ）

20 木
お茶

冷やしわかめうどん
（うどん・鶏肉・わかめ・人参・天かす）

21 金
牛乳

なす
煮る、焼く、揚げる、漬けるなど用途が広く万能野菜といわれるなすの旬は6月～9月です。

日本では紫色のなすが主流ですが海外では白色や緑色のものもあります。丸いものや細長い
ものなど形もさまざまです。

なすの皮には特有のポリフェノールであるナスニンが豊富に含まれ、抗酸化作用や目の疲れの
緩和に効果が期待できます。また、90％以上が水分であるなすは体を内側から冷やす作用が

あり、暑い夏にぴったりの野菜です。

★おいしいなすの選び方
皮の色が濃く、ハリとツヤがあるもの。なすのヘタやガクの部分が鋭くとがっているもの。

ずっしりと重みがあるものが新鮮でみずみずしいなすの見分け方です。

★調理のポイント
皮に栄養が多く含まれているため、皮ごと調理しましょう。なすは油との相性が良いため

炒め物などの調理法がおすすめです。

～なす味噌おやき～
＜材料＞（10個分）

・薄力粉 100ｇ ・なす 150ｇ

・白玉粉 50ｇ ・豚挽肉 50ｇ

・ドライイースト 5ｇ 生地 ・油 少々 具

・砂糖 20ｇ ・味噌 大さじ1

・水 100ml ・醤油 小さじ1

・みりん 小さじ2

・油（焼く用） 適量

＜作り方＞

①薄力粉と砂糖をボウルにふるい、そこへ白玉粉、ドライイーストを合わせる。水を少しずつ加えながら

捏ねて、生地を作る。（生地の固さの目安は耳たぶより柔らかいくらい。）

②生地を作ったらラップをして常温で30分発酵させる。

③なすを1㎝の角切りにする。フライパンに油を入れ、なすと豚挽肉を炒める。調味料を加え、味を整える。

④発酵させた生地を10等分にして、具を包む。

⑤包んだ生地をフライパンに並べて焼く。焼き色がついたら裏返し、蓋をして蒸し焼きにする。生地に火が通ったら完成です。

お楽しみ給食


