
メニュー 材　　　料 メニュー 材　　　　料

1 米、鶏肉、高野豆腐、人参

（月） じゃが芋、玉ねぎ、えのき フレンチサラダ キャベツ、胡瓜、人参、レーズン、コーン、米酢

17 カレールウ、トマト缶 三温糖、薄口醬油、キャノーラ油

（水） にんにく、グリンピース

30 生姜、キャノーラ油 のりポテト フライドポテト、青のり

（火）

鶏のトマみそ焼き 鶏肉、白みそ、ケチャップ、酒、みりん

2

（火） スパサラ サラスパ、胡瓜、人参、コーン、ロースハム

15 マヨネーズ

（月） ポトフスープ ウインナー、玉ねぎ、じゃが芋、キャベツ、人参

えのき、濃口醬油、小ネギ

棒ラーメン、豚ミンチ、酒

3 高野豆腐、玉ねぎ、人参 ポテトサラダ じゃが芋、胡瓜、人参、レーズン、コーン

（水） しめじ、にんにく、生姜 ロースハム、マヨネーズ

16 甜面醬、三温糖、みりん

（火） 濃口醬油、片栗粉 わかめスープ カットわかめ、木綿豆腐、えのき、大根、小松菜

ごま油、グリンピース 鶏ガラの素、薄口醬油

鮭の西京焼き 鮭、白みそ、酒、みりん、三温糖

4

（木） 炒り煮 鶏肉、大根、人参、ごぼう、こんにゃく、干椎茸、酒

19 グリンピース、濃口醬油、三温糖、みりん、キャノーラ油

（金） 春雨汁 春雨、油揚、白菜、人参、かまぼこ、えのき、小ネギ

かつお節、薄口醬油

煮込みハンバーグ 牛・豚ミンチ、高野豆腐、玉ねぎ、人参、塩、コショウ

5 パン粉、ケチャップ、三温糖、ソース、濃口醬油

（金） 人参サラダ ツナ缶、人参、胡瓜、コーン、レーズン、米酢

18 三温糖、キャノーラ油、白ごま

（木） みそ汁 ソフト豆腐、キャベツ、じゃが芋、えのき、かつお節

合わせ味噌、小ネギ

チキンカツ 鶏肉、酒、塩、コショウ、天ぷら粉、パン粉

8 キャノーラ油、ケチャップ

（月） 春雨サラダ 春雨、胡瓜、人参、カニカマ、コーン、ポン酢

23 ごま油、白ごま

（火） みそ汁 木綿豆腐、玉ねぎ、人参、えのき、出し昆布、小ネギ

合わせ味噌

そうめん、牛肉、油揚、塩

9 玉ねぎ、人参、えのき、酒 ゴマ酢和え キャベツ、胡瓜、人参、カニカマ、コーン、米酢

（火） 干椎茸、かつお節、みりん 薄口醬油、白ごま

29 濃口・薄口醬油、三温糖

（月） 小松菜 さつま芋グリル さつま芋、グラニュー糖、キャノーラ油

10 プルコギ 牛肉、玉ねぎ、人参、ピーマン、しめじ、にんにく

（水） 生姜、濃口醤油、酒、ごま油、三温糖、白ごま

22 焼きポテト フライドポテト

（月）

26 コンソメスープ キャベツ、人参、小松菜、玉ねぎ、木綿豆腐、コンソメ

（金） 濃口醬油

鮭のみそチーズ焼き 鮭、酒、合わせ味噌、三温糖、みりん、ピザチーズ

11

（木） 南瓜の煮物 南瓜、鶏肉、高野豆腐、玉ねぎ、人参、濃口醬油 牛　乳
24 酒、三温糖、グリンピース

（水） ミネストローネ キャベツ、人参、玉ねぎ、じゃが芋、えのき、トマト

ウインナー、コンソメ、濃口醬油、パセリ

鶏の梅肉焼き 鶏肉、濃口醬油、酒、三温糖、梅びしお、みりん

12

（金） ひじきの煮物 干ひじき、ごぼう、油揚、豚肉、人参、ピーマン、酒 牛　乳
25 しめじ、濃口醬油、三温糖、白ごま、ごま油

（木） さつま汁 さつま芋、木綿豆腐、キャベツ、えのき、こんにゃく

かつお節、合わせ味噌、小松菜

470 肉にゅうめん バナナ 牛　乳

米、ゆかり

予　定　献　立　表

日 kcal
主　　　食 副　　　　食

デザート 飲み物

556 オレンジ 牛　乳

481
　　鉄　　　
ヨーグルト

牛　乳食パン

チキンカレー

ジャージャー麺 バナナ 牛　乳

464 オレンジ 牛　乳ごはん

付）いちごジャム

487 ごはん オレンジ 牛　乳

528 ゆかりごはん
　きなこ　
ヨーグルト

牛　乳

471

512 ごはん オレンジ 牛　乳

バナナ

456 オレンジごはん

付）いちごジャム

☆材料の都合により、献立を変更することがあります。

☆気になるレシピがありましたら、厨房職員、クラス担任までお知らせください。

517 食パン

６月は食育月間です

６月は国が定める「食育月間」、そして毎月１９日は「食育の日」です。

「食育」と聞くと、なんだか少し難しく感じてしまうかもしれませんが、

一番の基本は「食べることを楽しむ心」を育てることです。

園で、旬の食材に触れたり、お友だちと一緒に楽しく給食を食べたりする

ことで、子どもたちの「食べる意欲」を大切にしています。

ご家庭でも、「今日のトマト、赤いね」「レタスを噛むとシャキシャキ聞

こえるね」「これ、おいしいね」と共感することが食育の第一歩です。

「食べるって楽しいな」という温かな気持ちが、子どもたちの一生の宝物

になりますように。この機会に、ぜひお子さんと一緒に「食べること」の

楽しさを再発見してみてくださいね。

楽しい夏を元気に過ごすために

夏の太陽がまぶしく、いよいよ暑さも本格的になってきました。この時期、園で特に
気をつけたいのが「食中毒」です。子どもたちは大人よりも消化器官が未発達で、少
しの菌でも体調を崩しやすいため、ご家庭でもより一層の注意が必要です。

食中毒予防の基本は、「菌をつけない・増やさない・やっつける」の3原則です。

手洗いの徹底：外遊びの後や食事の前は、石鹸で指先まで丁寧に洗いましょう。

調理器具の清潔：まな板や布巾はこまめに除菌し、乾燥させることが大切です。

しっかり加熱：中心部まで火を通すことで、多くの菌を死滅させることができます。

令和8年度

6月分

福岡市立めばえ学園


