
上三川幼児園

日 曜 あかのなかま みどりのなかま きいろのなかま

1 土
麦茶

ビスケット
ごはん メンチカツ　キャベツのおかか和え　バナナ　牛乳

麦茶
せんべい

メンチカツ　かつお節
牛乳

キャベツ　もやし　にんじん
バナナ

米　サラダ油　せんべい

2 日

3 月
麦茶

さつまいも煮
ごはん

（乳児）ちらし寿司（幼児）恵方巻
大豆の煮物　いわしのつみれ汁　牛乳

麦茶
福豆風ボーロ

卵　大豆　いわしすり身
牛乳

きゅうり　にんじん　いんげん
椎茸　生姜　大根　小松菜

米　砂糖　こんにゃく

4 火
麦茶

にんじん煮
ごはん 焼肉炒め　春雨サラダ　玉ねぎのみそ汁　牛乳

麦茶
シュガートースト

豚肉　牛乳 わかめ　キャベツ　玉ねぎ　にんじん
椎茸　ピーマン　にんにく　生姜
きゅうり

米　サラダ油　砂糖　片栗粉
春雨　ごま　ごま油
食パン　マーガリン

5 水
麦茶

さといも煮
ごはん

鶏肉のごま照り焼き　粉ふき芋　イタリアンサラダ
牛乳

麦茶
ヨーグルト

（幼児）ウエハース

鶏肉　チーズ　牛乳 ブロッコリー　キャベツ
にんじん

米　砂糖　ごま　じゃが芋
ドレッシング　ウエハース

6 木
麦茶

じゃがいも煮
ごはん 三色そぼろ　しもつかれ　白菜のみそ汁　牛乳

野菜ジュース
せんべい

鶏肉　卵　牛乳
鮭　大豆　油揚

玉ねぎ　生姜　ほうれん草
大根　にんじん　白菜　小松菜
えのき　野菜ジュース

米　砂糖　ごま油
せんべい

7 金
麦茶

だいこん煮
ごはん

豚肉のみそ炒め　マカロニサラダ　かんぴょうかきたま
汁（栃木県産かんぴょう使用）　牛乳

麦茶
キャロットケーキ

豚肉　ツナ　卵
牛乳

玉ねぎ　にんじん　にら　キャベツ
きゅうり　かんぴょう

米　サラダ油　砂糖
マカロニ　ホットケーキミックス
マーガリン　メープルシロップ

8 土
麦茶

ビスケット
ごはん たらの西京焼き　ひじきの煮物　バナナ　牛乳

麦茶
せんべい

たら　油揚　牛乳 ひじき　にんじん　いんげん
バナナ

米　砂糖　せんべい

9 日

10 月
麦茶

かぼちゃ煮
ごはん

ポークカレー　かんぴょうサラダ（栃木県産かんぴょ
う・きゅうり使用）　みかん　牛乳

麦茶
せんべい

豚肉　ハム　牛乳 玉ねぎ　にんじん　かんぴょう
ほうれん草　コーン　みかん

米　じゃが芋　サラダ油
カレールウ　マヨネーズ
蒸しパンミックス

11 火 建国記念の日

12 水
麦茶

さつまいも煮
ごはん

肉じゃが煮　ちくわの天ぷら　ブロッコリーのおかか和
え
牛乳

麦茶
みそ煮込みうどん

豚肉　ちくわ　かつお節
牛乳　豆腐

にんじん　玉ねぎ　グリンピース
ブロッコリー　大根　白菜

米　じゃが芋　白滝
サラダ油　天ぷら粉　うどん

13 木
麦茶

にんじん煮
ごはん 麻婆豆腐　ポーク焼売　春雨スープ　牛乳

麦茶
米粉のタルト

豆腐　豚肉　焼売
牛乳

玉ねぎ　にんじん　筍　椎茸
生姜　にんにく　チンゲン菜

米　ごま油　片栗粉
春雨　米粉のタルト

14 金
麦茶

さといも煮
ごはん

豚肉と厚揚げの煮物　切干大根のサラダ　グレープフ
ルーツ
牛乳

麦茶
バレンタインカップケーキ

豚肉　厚揚げ　ハム
牛乳

大根　玉ねぎ　にんじん
切干大根　きゅうり　枝豆
グレープフルーツ

米　砂糖　マヨネーズ
ごま

15 土
麦茶

ビスケット
ごはん いわしの生姜煮　ツナポテサラダ　バナナ　牛乳

麦茶
せんべい

いわし　ツナ　牛乳 生姜　にんじん　きゅうり　バナナ 米　砂糖　じゃが芋
マヨネーズ　せんべい

16 日

17 月
麦茶

だいこん煮
ごはん

ぶりの照り焼き　じゃが芋のそぼろ煮　具沢山汁
牛乳

麦茶
フレンチトースト

ぶり　鶏肉　豆腐
牛乳　卵

ねぎ　にんじん　ごぼう 米　砂糖　じゃが芋
里芋　こんにゃく　食パン
バター

18 火
麦茶

かぼちゃ煮
パン

クリームシチュー　白菜フレンチサラダ
りんご　牛乳

麦茶
カレードリア

鶏肉　牛乳　チーズ にんじん　玉ねぎ　グリンピース
白菜　きゅうり　コーン
りんご

ロールパン　じゃが芋
サラダ油　シチューミックス
ドレッシング　米

19 水
麦茶

さといも煮
ごはん

ミートボール　ハッシュドポテト　コンソメスープ
パイン缶　牛乳

麦茶
メープルパンケーキ

鶏肉　牛乳 玉ねぎ　キャベツ　しめじ　チンゲン菜
にんじん　もやし　パイン缶

米　パン粉　砂糖
ハッシュドポテト

20 木
麦茶

じゃがいも煮
ごはん ハムカツ　海藻大根サラダ　油揚げのみそ汁　牛乳

麦茶
メロンパン

ハムカツ　油揚　豆腐
牛乳

大根　きゅうり　コーン　にんじん
ねぎ

米　サラダ油
ドレッシング　メロンパン

21 金
麦茶

さつまいも煮
ごはん ハヤシライス　コールスローサラダ　みかん　牛乳

麦茶
肉まん

豚肉　牛乳 玉ねぎ　にんじん
グリンピース　キャベツ　きゅうり
コーン　みかん

米　じゃが芋　ハヤシルウ
サラダ油　ドレッシング
肉まん

22 土
麦茶

ビスケット
ごはん スタミナそぼろ丼　かぶの浅漬け　バナナ　牛乳

麦茶
せんべい

豚肉　牛乳 玉ねぎ　にんじん　ほうれん草
キャベツ　かぶ　バナナ

米　ごま油　せんべい

23 日

24 月 天皇誕生日

25 火
麦茶

さといも煮
中華麺 広島お好み焼き　美酒鍋風汁　オレンジ　牛乳

麦茶
鯛めしおにぎり

豚肉　たまご　鶏肉
牛乳　鯛

キャベツ　にんじん　白菜　椎茸
ねぎ　にんにく　オレンジ

中華麺　こんにゃく
米

26 水
麦茶

にんじん煮
ごはん 筑前煮　厚焼き玉子　小松菜のみそ汁　牛乳

麦茶
ゼリー・するめ

鶏肉　卵　するめ れんこん　大根　筍　椎茸
ごぼう　いんげん　小松菜
玉ねぎ

米　里芋　こんにゃく
サラダ油　砂糖
ゼリー

27 木
麦茶

だいこん煮
ごはん

鶏肉の甘辛和え　キャベツのさっぱり和え
豆乳スープ　牛乳

麦茶
ペンネボロネーゼ

ベーコン　鶏肉
豆乳　牛乳　豚肉

キャベツ　にんじん　かぶ　白菜
玉ねぎ　トマト缶

米　片栗粉　サラダ油
砂糖　ごま　ドレッシング
マカロニ

28 金
麦茶

かぼちゃ煮
ごはん

ししゃもフライ　切干大根とひじきの煮物
卵のすまし汁　牛乳

麦茶
ビスケット

ししゃもフライ
卵　牛乳

ひじき　れんこん　にんじん
グリンピース　たまねぎ　いんげん
小松菜

米　サラダ油
砂糖　ごま　ビスケット

エネルギー たんぱく質 脂質 カルシウム 塩分

未満児 　　　　　　489　Kcal 18.5ｇ 14.8ｇ 242ｍｇ 　　　　1.4g

以上児 　　　　　　566　Kcal 21.6g 17.1g 256ｍg 　　　　1.7g

〇　2月　25日　広島県（）

○　2月　19日　お誕生会

2025年
10時おやつ 主食 副食献立 １５時おやつ

※食材入手の都合により、一部変更することがあります。ご了承ください。

栄養価平均値

2 月 予 定 献 立 表



1 本丸ごと食べる▶「縁を切らないように」 
無言で食べる▶▶▶ 食べ終わる前にしゃべると、福が逃げるとされているため 
具は 7 種類▶▶▶▶ 七福神にちなみます  
海苔で巻く▶▶▶▶ 福を巻き込います 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

今年の節分は立春が 2 月 3 日であ

るため、その前日が節分となります。 

※注意 

小さい子はのどにつま

る危険がありますので

注意してくださいね。 

・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・ 

きゅうしょくだより 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

柊のトゲで鬼が玄関から入ってくるのを防ぎ、鰯の臭いで鬼を遠ざける柊と鰯は節分の定番で魔除けとして
飾られます。 

2025 年 

２月 6 日初午はつうま 

古代中国の「追儺（ついな）」という儀式にさかのぼります。追儺は、悪いものを追い払うための行事で、日本
に伝わる際に、豆を使った風習が加わりました。豆には鬼を滅する力があると信じていたからなのです。 
豆まきも地方によっては豆以外のものをまく家庭もあるそうです。 豆まきをして年の数に、一つプラスした数 
の豆を食べ無病息災を願いましょう♪ 

2 月最初の午（うま）の日のことで稲荷

神社では五穀豊穣を願う祭りが行われ

ます。初午は運気が高まる日とされ、稲

荷神社のお使いであるキツネの好物の

油揚げを使った「いなり寿司」を食べる

と福を招くと言われています。 

今年は西南西 

材料 
米・・・ 150g  

［すし酢調味液］ 

 酢・・・ 14g  

砂糖・・ 4g  

塩・・・ 1g  

油揚げ・ 20g 

料理の味の感じ方は温度によって違いがあります。調理中、味見

をした時は丁度よい塩加減でも冷め たら塩辛かった、などの経験

はありませんか？ これは、塩味は冷たい方が強く感じられ、熱い

ものは逆に薄味に感じられるからです。 

節分の夜に、その年の縁起のよい方向｢恵方｣を向き無言で巻き寿司をガブリ！と丸かじりします。 

気にしてみよう！ 次のうちもっとも薄味に感じられるのはどれでしょうか。 

③冷たいもの ① 熱いもの ②常温のもの 

レシピ こぎつねおにぎり 

［油揚げの煮汁］ 

だ し 汁 ・  20g 

酒・・・ 1.5g  

砂糖・・ 3g  

醤油・・ 3.3g 

作り方 
1 酢、砂糖、食塩を合わせて加熱し、 すし酢を作る。 

2 炊き上がったご飯に混ぜ合わせる。 

3 油揚げは細かく切り、調味液で煮る。 

4 酢飯に味付けした油揚げを混ぜ、 おにぎりにする。 

なので、もっとも薄味に感じられるのは… 
① 熱いもの となります。  

調理をする際、食べるときの温度を想定し味

付けをすると丁度良い味付けができ、余分な

塩を使わずに調理をすることが出来ます 

「少々」   

親指と人差し指で 

軽くつまんだ量   

(0.6 ～ 0.8ｇ)  

「ひとつまみ」   

親指、人差し指、中指  

の３本でつまんだ量  

(1.2 ～ 1.5ｇ) 

少々とひとつまみの差は 0.6ｇ程で少なく感じますが、幼児１日の食塩

摂取の目標量は 幼児は 3.5ｇ、乳児 は 3.0ｇに設定されています。少

しくらいと思わず小さなところから薄味調理を心がけていきましょう。 

ビタミンで冬を元気に過ごしましょう！ 

体の調子を整え、抵抗力を高めるビタミン A・C・E、そして寒い季節に不足しがちなビタミン D は、特に
意識して摂りたい栄養素です。これらは、冬においしい食べ物に多く含まれています。 

ビタミン A（カロテン）  

体の粘膜を強くし、かぜ予防に役

立ちます。 冬野菜やかんきつ類、

たら、レバー、玉子（卵黄） など

に多く含まれています。  

 

ビタミン C  

寒さなどのストレスでダメージを

受けた体をいたわります。野菜や

果物、いも類などに多く含まれて

います。 

 

ビタミン E  

血液の流れをよくし、体の「サ

ビ」つきを防ぐ働きがあります。 

アーモンド、かぼちゃなどに多

く含まれています。 

ビタミン D 

丈夫な骨作りに役立ちます。日

照時間が短い冬は、 食べ物から

意識して摂ることが大切です 

きくらげ、きのこ類に多く含ま

れています 


