
献　　　立　　　表　（　幼　児　）
2023年08月 あおやぎ保育園

材料名 （○は午後おやつ材料） おやつ
熱と力になるもの 血や肉や骨になるもの 体の調子を整えるもの （○は午後おやつ）

ごはん メープルケーキ ゆかりおにぎり

14 ローストチキン 牛乳 牛乳

月 ひじきの煮物
28 みそ汁

麦茶　果物
ごはん そぼろおにぎり メープルトースト

15 鮭のカレームニエル 牛乳 牛乳

火 大根のゆかりあえ
みそ汁
麦茶　果物
1 カレーピラフ 1　アメリカンドック みそおにぎり

01 29 ごはん 29　そぼろおにぎり 牛乳

かれいのレモン風味焼き 牛乳
なすのトマト煮

29 みそ汁
麦茶　果物

02 麻婆豆腐丼 2・30　ごまクッキー おかかおにぎり

水 トマトサラダ 16　　クッキー 牛乳

16 みそ汁 牛乳
30 麦茶　果物
03 和風パスタ ゆでとうもろこし 茶飯おにぎり

木 キャベツの磯和え ゆで枝豆 牛乳

17 みそ汁 牛乳
31 麦茶　果物

ごはん ツナマヨパン 青のりおにぎり

04 ポークチャップ 牛乳 牛乳

金 こまつなのごまサラダ
18 みそ汁

麦茶　果物
05 肉うどん ゆかりおにぎり ビスケット

土 じゃがいもの煮物 牛乳 牛乳

19 麦茶　果物
ごはん ちんすこう ゆかりおにぎり

07 冷しゃぶ 牛乳 牛乳

月 ブロッコリーのサラダ
21 みそ汁

麦茶　果物
ごはん 海苔チーズトースト みそおにぎり

08 あじの香草焼き 牛乳 牛乳

火 ポテトサラダ
22 すまし汁

麦茶　果物
ごはん こぎつねおにぎり メープルトースト

09 鶏肉のマヨ焼き 牛乳 牛乳

水 ネバネバサラダ
23 みそ汁

麦茶　果物
ごはん 黒糖ケーキ 茶飯おにぎり

10 さばのみそ焼き 牛乳 牛乳

木 ズッキーニのソテー
24 すまし汁

麦茶　果物
ハヤシライス チヂミ 青のりおにぎり

25 とうがんの煮物 牛乳 牛乳

金 すまし汁
麦茶　果物

12 ちゃんぽんうどん おかかおにぎり ビスケット

土 さつまいもの煮物 牛乳 牛乳

26 麦茶　果物

延長日付 献立名

米、①小麦粉、さつまい
も、①三温糖、①油、砂
糖

○牛乳、①ウインナー、
かれい、淡色みそ、㉙鶏
ひき肉、バター

なす、たまねぎ、にんじん、
ズッキーニ、しいたけ、こま
つな、ピーマン、コーン、
ホールトマト缶詰、レモン果
汁、㉙たまねぎ

火

米、○小麦粉、さつまい
も、○砂糖、○メープル
シロップ、砂糖、油

○牛乳、鶏もも肉、油揚
げ、淡色みそ、○バ
ター、牛乳

にんじん、かぶ・葉、たま
ねぎ、いんげん、ひじき、
にんにく、しょうが、わか
め

○牛乳、牛乳、木綿豆
腐、豚ひき肉、淡色み
そ、○バター、赤みそ、
②㉚黒ごま

にんじん、キャベツ、トマト、
きゅうり、たまねぎ、とうが
ん、はくさい、しめじ、にら、
しいたけ、にんにく、しょうが

スパゲティー ○牛乳、ツナ油漬缶、油
揚げ、淡色みそ、バ
ター、牛乳

キャベツ、○とうもろこし、もや
し、にんじん、○えだまめ、たま
ねぎ、エリンギィ、しめじ、かぼ
ちゃ、まいたけ、ほうれんそう、
にんにく、あおのり

米、○小麦粉、○砂糖、
油、○マヨネーズ、砂糖

○牛乳、牛乳、豚肉、淡
色みそ、○ツナ油漬缶、
○バター、すりごま

もやし、にんじん、たまね
ぎ、こまつな、キャベツ、
かぼちゃ、まいたけ、ね
ぎ、しょうが

米、○小麦粉、油、○砂
糖、砂糖

○牛乳、鶏むね肉、挽き
わり納豆、○油揚げ、淡
色みそ、牛乳

きゅうり、にんじん、オク
ラ、もやし、カットわかめ

干しうどん、じゃがいも、
砂糖

○牛乳、豚肉、牛乳 もやし、たまねぎ、キャベ
ツ、にんじん、ほうれんそ
う

米、○小麦粉、○三温
糖、○ラード、三温糖、
○黒砂糖、砂糖

豚肉、淡色みそ、すりご
ま、○牛乳、牛乳

はくさい、キャベツ、にん
じん、ブロッコリー、だい
こん、しめじ

ゆでうどん、さつまいも、
○米、砂糖

○牛乳、豚肉、○かつお
節

もやし、にんじん、たまね
ぎ、キャベツ、ねぎ、チン
ゲンサイ、しめじ

米、じゃがいも、小麦粉、
○小麦粉、○片栗粉、○
ごま油、○三温糖、油、
片栗粉

○牛乳、豚肉、○豚ひき
肉、牛乳、バター、○ご
ま、かつお節

にんじん、とうがん、たまねぎ、かぶ・
葉、トマト缶詰、まいたけ、しめじ、こま
つな、もやし、○コーン、○にら、○に
んじん、グリンピース

米、○米、小麦粉、○
油、油、○砂糖

○牛乳、さけ、絹ごし豆
腐、○鶏ひき肉、淡色み
そ、バター、牛乳

だいこん、にんじん、○
たまねぎ、ねぎ、わかめ

米、○小麦粉、○黒砂
糖、油、砂糖

○牛乳、さば、○バ
ター、淡色みそ、牛乳

キャベツ、にんじん、ズッ
キーニ、とうがん、エリン
ギィ、まいたけ、こまつな

米、じゃがいも、○食パ
ン、マヨネーズ、油、○砂
糖

○牛乳、あじ、○とろける
チーズ、牛乳

○焼きのり、きゅうり、に
んじん、キャベツ、えのき
たけ、オクラ、パセリ、に
んにく、しょうが

米、○米、じゃがいも、マ
ヨネーズ、砂糖、○砂糖

≪材料≫
（4人分）

砂糖  40ｇ
黒砂糖 6ｇ
ラード 30ｇ
小麦粉 60ｇ

ちんすこう（沖縄県）
≪由来≫
ちんすこうの起源は200年以上も前にさかのぼり
ます。
琉球王朝時代は貴族しか食べることができない貴
重な菓子でした。
「ちん」は珍しい、高価で貴重なという意味で、
「すこう」は菓子という意味があります。

≪作り方≫
①ラードは煮溶かし、粗熱をとっておく。
小麦粉はふるう。
②ボウルに砂糖、黒砂糖、ラードを入れ、よく混ぜる。小麦粉を加えて
さらに 混ぜる。
③生地が崩れやすいので、まとめながら厚さ1ｃｍに伸ばす。
④1×3ｃｍの棒状に切り、温めたオーブンで

150℃で25分ほど焼く。
⑤粗熱が取れてから盛りつける。

8月の
郷土料理


