
令和７年                ８月分  さくら保育園 

日 曜 献 立 表 主 食 
未満児おやつ 

１０時 
おやつ３時 

１ 

    
金 

親子煮、みそ汁 

きゅうりの酢の物、果物 
ごはん あられ 

牛 乳 

バームクーヘン 

２ 

 
土 

スパゲティーナポリタン、牛乳 

チーズ、果物 
ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ ゼリー クリームパン 

４ 

   １８ 
月 

煮魚（赤魚）、みそ汁 

マカロニサラダ 
ごはん ビスケット 

牛 乳 

プリン 

５ 

   １９ 
火 

肉じゃが、みそ汁 

小松菜の磯和え、果物 
ごはん ミルクせんべい メープルラスク 

６ 

   ２０ 
水 

鶏肉のから揚げ、みそ汁 

中華和え、果物 
ごはん せんべい 

牛 乳 

お好み焼（じゃこ） 

７ 

   ２１ 
木 

照り焼き豆腐ハンバーグ 

みそ汁、じゃがいもとツナの煮物 
ごはん 卵ボーロ 

牛 乳 

みそ蒸しパン 

８ 

   ２２ 
金 

カレー、ごま和え 

ヨーグルト、果物 
ごはん 塩せんべい 

牛 乳 

マドレーヌ 

９ 

   ２３ 
土 

焼きそば、牛乳 

果物 
中華麺 ウエハース ジャムサンド 

 

２５ 
月 

厚焼き卵、みそ汁 

なすのみそ炒め、果物 
ごはん ビスケット 

牛 乳 

豆乳もち 

１２ 

   ２６ 
火 

豚肉のオレンジ焼き、みそ汁 

かぼちゃの甘煮 
ごはん ｿﾌﾄせんべい 

牛 乳 

チーズサンド 

 

２７ 
水 

炒り豆腐、みそ汁 

しらす和え、果物 
ごはん ソフトクッキー 

牛 乳 

いちごマフィン 

   ２８ 木 お誕生日会 ごはん せんべい 
牛 乳 

バームクーヘン 

 

２９ 
金 

鮭の西京焼き、みそ汁 

かぼちゃサラダ、果物 
ごはん 星形せんべい 

ウエハース 

アイスクリーム 

１６ 

   ３０ 
土 

和風スパゲティー、牛乳 

チーズ、果物 
ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ ゼリー アイスクリーム 

 

 給食日数 ２５回 



区       分 エネルギー 蛋白質      脂 質      

３歳未満児 
８ 月 の 平均 ４８３ｋcal １９．２ｇ １５．３ｇ 

厚生労働省基準 ４８０ｋcal ２０．０ｇ １６．０ｇ 

３歳以上児 
８ 月 の 平均 ３９８ｋcal １９．９ｇ １６．６ｇ 

厚生労働省基準 ４００ｋcal ２０．０ｇ ２０．０ｇ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

じりじりと照りつける太陽       夏本番をむかえました 

  

 
 

 

 

 毎日暑い日が続きます。

こまめな水分補給で、熱中

症を予防しましょう。 

 たくさん遊んで、しっか

り食べて、たっぷり睡眠を

とって、元気に 

夏を乗り切りた 

いですね！ 

 

 

お盆は日本に古くから伝わる 

先祖を供養する風習。家族や親 

せきが集まり、精進料理や地域・ 

家庭に伝わるごちそうをお供え 

した後、ご先祖様を思いながら 

いただきます。 

お盆にキュウリやナスで作る「精霊馬」は、

ご先祖様の霊がこの世とあの世を往来する乗

り物を模したもので、ご先祖様を迎えるときは

キュウリを足の速い馬に見立て、見送るときは

ナスをゆっくり歩く牛に見立てています。 

夏は汗をかくことが多く、水分とともに体調管理に欠かせないカリウムなどのミネラ

ルが失われがち。夏野菜は水分やカリウムを多く含んでおり、食べることで水分を補う

とともに、熱を持った体を冷やしてくれる働きもあります。 

また、紫外線から身を守るために役立つ、抗酸化作用のあるβカロテンやビタミン C、

Eなどの栄養素を豊富に含んでいるのも特徴です。 

                  
夏野菜で夏バテ予防‼ 

レシピ紹介 

 

お 盆 

 

～なすのみそ炒め～ 

【材料】 幼児２人分 

なす（小さめ）  １本 

ピーマン     １０ｇ 

人参       ６ｇ 

油         適量 

みそ          小さじ１ 

さとう        小さじ１強 

しょうゆ      小さじ１/５ 

【作り方】 

① なすは縦半分にして半月切り、ピーマン・人参は短冊切

りにする。 

② 調味料は合わせておく。（みそが溶きにくいときは、水や

酒を少し加えるとよい） 

③ フライパンに油を熱し、なすを入れて炒める。 

④ なすに油がまわったら、ピーマン・にんじんを加える。 

⑤ 野菜に火が通ったら②の調味料を加えて味付ける。 

★ 苦手なお子さんも多い【なす】。皮をむくと口あたりがよくなり、しっかりアク抜き 
すると独特のえぐみが軽減されます。また油を使った料理や少しこってりした味付け 
にするのも食べやすくなるポイントです。 

豚肉や挽肉を加えてもおいしい 


