
 

 

日 曜 行事 

１ 木 リハーサル① 

２ 金 リトミック 

３ 土 人権フェスティバル 

４ 日  

５ 月  

６ 火 リハーサル②  お弁当日 

７ 水  

８ 木  

９ 金 リトミック 

１０ 土 発 表 会 

１１ 日  

１２ 月 避難訓練 

１３ 火 えいごあそび 

１４ 水 もちつき 

１５ 木 カラーセラピー 

１６ 金 リトミック 

１７ 土  

１８ 日  

１９ 月  

２０ 火 えいごあそび・調理師研究会(阿部) 

２１ 水  

２２ 木 
クリスマス会 

誕生会・終業式 

２３ 金 天皇誕生日 

２４ 土  

２５ 日  

２６ 月 保育士研（山住）・理事会 

２７ 火  

２８ 水 御用納め 

２９ 木  

３０ 金  

３１ 土 大晦日 

 月 火 水 木 金 土 日 

日にち  １ ２ ３ ４ 

９時のおやつ 牛乳，果物 牛乳，黄粉蒸しパン りんご  

昼食 

鯖の味噌煮 

ウインナーときのこの卵炒め 

高野豆腐ときくらげのすまし汁 

果物 

ブロッコリーとエビのグラタン 

栄養きんぴら 

白菜とベーコンのスープ 

果物 

ちゃんぽん 

果物 
 

３時のおやつ 麦茶，鶏そぼろおにぎり 牛乳，大学芋 牛乳，かりんとう  

日にち ５ ６ ７ ８ ９ １０ 11 

９時のおやつ 牛乳，チーズ 牛乳，ごまプリッツ 牛乳，果物 牛乳，果物 牛乳，果物 

発表会 

 

昼食 

にゅうめん 

さつま芋サラダ 

鶏レバーの甘辛煮 

果物 

お弁当日 

鮭のチーズ焼き 

わかめのごま風味和え 

きのこの豆乳味噌汁 

果物 

大豆の五目煮 

キャベツと挽肉のカレー炒め 

ししゃも 

果物 

から揚げ 

バンサンス 

ほうれん草のミルクスープ 

果物 

 

３時のおやつ ミルク，みたらし団子 ソフール ミルク，フルーツパン 麦茶，チーズとおかかのおにぎり ミルク，クッキ―  

日にち １２ １３ １４ １５ １６ １７ 18 

９時のおやつ 牛乳，果物 牛乳，麩のバタースナック 牛乳，果物 バナナヨーグルト 牛乳，チーズ みかん  

昼食 

味噌煮込みうどん 

チーズ納豆 

大根とツナの煮物 

果物 

さつま揚げ 

ひじきの和風サラダ 

中華スープ 

果物 

大豆入りカレー 

野菜のごま和え 

五目厚焼き卵 

果物 

国東ハンバーグ 

ブロッコリーのおひたし 

かぼちゃの煮物 

白菜のクリームスープ，果物 

鯖のごま味噌焼き 

野菜の卵とじ 

さつま芋と小松菜の塩昆布スープ 

果物 

ビビンバ丼 

野菜スープ 

果物 

 

３時のおやつ ミルク，煮干のフリット ミルク，スイートポテト ミルク，ツナパン ミルク，黄粉団子 フルーツポンチ 牛乳，せんべい  

日にち １９ ２０ ２１ ２２ ２３ ２４ 25 

９時のおやつ 牛乳，果物 牛乳，小松菜の蒸しパン 牛乳，チーズ 牛乳，せんべい 

天皇誕生日 

バナナ  

昼食 

魚のカレー照り焼き 

鶏肉とﾌﾞﾛｯｺﾘｰの中華あんかけ 

コーンスープ 

果物 

うま煮 

スパゲッティとツナのサラダ 

鶏レバーのケチャップ煮 

果物 

魚のタルタルソース 

大豆入り刻み昆布煮 

さつま汁 

果物 

クリスマスランチ 
親子うどん 

果物 
 

３時のおやつ ミルク，じゃがまる カルピスゼリー ミルク，やせうま 牛乳，クリスマスケーキ 牛乳，ミレービスケット  

日にち ２６ ２７ ２８ ２９ ３０ ３１  

９時のおやつ 牛乳，チーズ 牛乳，大豆の甘煮 牛乳，果物  

 昼食 

豚肉と野菜の生姜焼き 

大根とツナのサラダ 

ワンタンスープ 

果物 

鮭のマヨネーズ焼き 

三色きんぴら 

洋風かき玉汁 

果物 

ホワイトシチュー 

チキンケチャップソテー 

レタス 

果物 

３時のおやつ ミルク，カルシウムせんべい かぼちゃ白玉ぜんざい 牛乳，ココア蒸しパン 
＊９時のおやつは０・１・２歳児のみです。 

＊園で使用しているお米は国内産です。 

２８年度 

 

今年の夏野菜はとても高かったですね。冬野菜は平年通りに出回ってほしいです。 

園でも育てている、冬が旬の白菜！ 白菜を使った料理を紹介します。 
材料  幼児一人分 
白菜(15g) 

ちりめんじゃこ(4g) 

むきえび(10g) 

プロセスチーズ(5g) 

パセリ(1g)  

小麦粉(10g)・水(10g) 

揚げ油(適量) 

 

 

作り方 
① 白菜をせん切りにし、少量の塩で塩もみして

しぼる。 

② 材料をすべて混ぜ合わせて、揚げる。 

＊じゃこやチーズの塩気で、味付け不要です。 

＊海草やゆで大豆を入れたり、アレンジもして 

みてください。 

今年もご協力、ありがとうございました。 

１月も、七草がゆ・味噌作り・試食会など、 

行事がたくさんあります。 

平成２９年もよろしくお願い致します。 


