
ごはん ごはん

すどり とりにく たまねぎ、にんじん、ピーマン

もやしのゆかりあえ にんじん、もやし、しそ

ちゅうかスープ はるさめ わかめ だいこん

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

サバのごまやき ごま サバ

わふうだいこんサラダ だいこん、にんじん

おすいもの あぶらあげ はくさい、ねぎ

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

とりのまつかぜやき とりにく、とうふ ごぼう、にんじん

キャベツとしらすのあえもの しらす キャベツ

みそしる わかめ えのきたけ、あおな

おちゃ ほうじちゃ

ひやしちゅうか ちゅうかめん たまご、ぶたにく もやし、にんじん、きゅうり

カレーポテトサラダ じゃがいも、マヨネーズ たまねぎ、きゅうり

トマトきんぴら ごぼう、ピーマン、にんじん、トマトかん

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

とりにくのタッカルビふう さつまいも とりにく キャベツ、たまねぎ

にんじんサラダ にんじん、とうみょう、レモンかじゅう

みそしる とうふ だいこん、ねぎ

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

とりにくとブロッコリーのいためもの とりにく たまねぎ、キャベツ、ブロッコリー

はくさいコールスローサラダ はくさい、にんじん

おすいもの あぶらあげ ぶなしめじ、ねぎ

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

あかうおのにつけ あかうお

ひじきのしらあえ こんにゃく、ごま ひじき、とうふ にんじん、ほうれんそう

みそしる じゃがいも あおな、たまねぎ

おちゃ ほうじちゃ

とりとにんじんのまぜごはん ごはん とりにく にんじんのは

ちぐさやき たまご、とりにく、とうふ たまねぎ、にんじん、しいたけ

じゃがいもきんぴら じゃがいも ピーマン

おすいもの ふ もやし、ごぼう

おちゃ ほうじちゃ

ミルクロールパン こむぎこ、マーガリン ぎゅうにゅう

ペンネボロネーゼ ペンネ ぶたにく たまねぎ、にんじん、トマトかん

もやしのしおこうじドレッシングサラダ にんじん、きゅうり、もやし

やさいスープ じゃがいも ぶなしめじ、ブロッコリー

パイナップル パイナップル

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

ユーリンチー とりにく ねぎ

キャベツのソテー キャベツ、コーン、たまねぎ

みそしる とうふ だいこん、えのきたけ

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

ジャージャンどうふ ぶたにく、あつあげ たまねぎ、キャベツ、にんじん

はくさいのうめおかかあえ かつおぶし はくさい、きゅうり、うめ

ちゅうかスープ はるさめ わかめ ねぎ

おちゃ ほうじちゃ

ワンダーランド給食だより　2026年8月

日付 献立
きいろのたべもの

ちからのもと
あかのたべもの

からだをつくるもと
みどりのたべもの

からだのちょうしをととのえるもと

5日
(水)

しらすはカルシウム、
たんぱく質、ビタミンD、
DHAやEPAなどが豊富に
含まれています。
少量で栄養を取りやすい
食材です。

6日
(木)

収穫野菜の胡瓜を使った
冷やし中華です。
夏においしい夏野菜を
たくさん使った献立です。

3日
(月)

鶏肉と野菜を
甘酢あんでからめた
酢鶏です。

4日
(火)

サバは青魚の仲間です。
青魚にはDHAが
豊富に含まれ、脳の働きを
よくする効果があります。

18日
(火)

ひじきは食物繊維や
ミネラルが豊富で、
豆腐のたんぱく質も摂れる、
栄養バランスのよい
副菜です。

19日
(水)

人参の葉は根よりも多くの
ビタミン・ミネラルを含み
特にビタミンKやカルシウム
葉酸・ビタミンCが
豊富です。

7日
(金)

辛くないように
コチュジャンは使わず、
タッカルビ風の
味付けにしています。

17日
(月)

ブロッコリーは愛知県でも
多く生産される作物です。
ビタミンCが多く
含まれています。

24日
(月)

梅のさっぱり感と
かつお節の旨味で、
野菜も食べやすくなる
和え物です。

20日
(木)

８月のお誕生日会は
ペンネボロネーゼで
お祝いです。
デザートは
パイナップルですよ。

21日
(金)

収穫野菜のとうもろこしを使って
キャベツのソテーにしました。



ごはん ごはん

とりのしおこうじやき とりにく

キャベツのしおこんぶあえ しおこんぶ キャベツ、にんじん

みそしる とうふ はくさい、えのきたけ

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

あおないりとりととうふのハンバーグ～レモンソース～ パンこ とりにく、とりレバー、とうふ あおな、たまねぎ、レモンかじゅう

もやしのりサラダ のり もやし、にんじん

やさいスープ じゃがいも にんじん、ブロッコリー

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

サワラのてりやき サワラ

だいこんごまドレッシングサラダ ごま だいこん、にんじん、たまねぎ

みそしる さといも あぶらあげ はくさい

おちゃ ほうじちゃ

やきうどん うどん ぶたにく、かつおぶし キャベツ、にんじん、もやし、たまねぎ、ねぎ

さつまいもとにんじんのあまからいため さつまいも にんじん

おからサラダ マヨネーズ おから、ツナ たまねぎ、きゅうり

おちゃ ほうじちゃ

ごはん ごはん

にくじゃが じゃがいも、しらたき ぶたにく にんじん、たまねぎ

にんじんドレッシングのサラダ キャベツ、きゅうり、にんじん

わふうコンソメスープ もやし、だいこん、あおな

おちゃ ほうじちゃ

25日
(火)

塩麹のやさしい旨みが
鶏肉の味を引き立てて、
より美味しく仕上げて
くれますよ。

26日
(水)

青菜入りの鶏と豆腐の
ハンバーグは栄養満点☆

27日
(木)

胡麻ドレッシングは
人参や玉ねぎを
すりおろして作っています！

*園の都合により、給食内容を変更する事がございます。
学校法人　服部学園　めぐみワンダーランド託児室

28日
(金)

おからサラダには
ツナが入ることで
口当たりを良くして
食べやすく工夫しています。

31日
(月)

味がぎゅ～っと
染み込んでいる
肉じゃがは
人気メニューです。

今月の給食はいかがでしたか。

ご意見・ご質問等ございましたら、

下記までご連絡ください！

ｋｙｕｓｙｏｋｕ＠ｍｅｇｕｍｉ．ｃｃ

☆今月のおすすめ食材☆
今月は『 胡瓜 』です！

＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊ ＊

胡瓜の旬は５〜8月です。

胡瓜の栄養は以下の通りです。

①βカロテン

体内でビタミンAとして働き、 免疫力を高めてくれます。

②カリウム

利尿作用があるので、むくみやだるさの解消が期待できます。

〈美味しい胡瓜の選び方〉

①イボが残っていてチクチクしないもの。

②果肉が固くしっかりとしているもの。

〈胡瓜の保存方法〉

①ラップや袋に入れ、野菜室に入れて保存します。

②冷凍保存する際は、輪切りにして塩もみしてから

軽く絞り小分けにしてから冷凍します。

2週間を目安に使用しましょう。

胡瓜は水分が多いため、水分補給が必要な夏に

ぴったりな野菜です♪

「胡瓜」の語源は 「黄瓜(きうり)」からきています。

普段食べている緑のものは、 黄色く熟れる前の未熟果です。

サラダや酢の物など生で食べることが多い胡瓜ですが、

炒め物にすると違った食感が楽しめますよ◎

給食では畑で収穫してきてくれた胡瓜を8月6日（木）に

冷やし中華で提供します♪

体調不良のときの食事

子どもはよく風邪を引いたり下痢や便秘になったりします。

体調不良のときは症状に合わせた食事を与えてくださいね♪

・下痢…刺激のない消化の良いものがおすすめです。

下痢で水分が排出されるので、水分補給のために

白湯やほうじ茶、電解質飲料などがおすすめです。

・便秘…食物繊維の多い食事を心がけ、水分補給と運動を

しましょう。

・発熱…水分補給をしっかりとし、胃腸に負担のかからない

消化の良いものがおすすめです。

夏の水分補給

朝晩を通してまだまだ暑い一日です。

子どもは大人に比べて体温調節機能が未発達なため、

脱水症状や、熱中症になる危険性があります。

子どもが好むジュースですが、100％果汁のものや

スポーツドリンクは糖分を多く含んでいます。

なるべくお茶や水で水分補給をするようにしましょう。

ミネラルも摂れるスポーツドリンクは薄めて飲ませて

あげるといいですよ。

上手に水分補給をして、暑い夏を元気に楽しく過ごしましょう。



卵 乳成分 小麦
甲殻類

（エビ・カニを含む）
くだもの 豚肉

キャベツとしらすの和え物

冷やし中華
カレーポテトサラダ

冷やし中華 冷やし中華

人参サラダ

千草焼き お吸い物

ミルクロールパン
ミルクロールパン
ペンネボロネーゼ

パイナップル ペンネボロネーゼ

家常豆腐 

青菜入り鶏と豆腐の
ハンバーグ

～レモンソース～

青菜入り鶏と豆腐の
ハンバーグ

～レモンソース～

おからサラダ 焼きうどん 焼きうどん

肉じゃが

☆卵の補足 ☆くだものの補足

6日(木) ：卵抜きの冷やし中華を提供します。 7日(金) ：レモン果汁抜きの人参サラダを提供します。

：マヨネーズ抜きのカレーポテトサラダを提供します。 20日(木) ：パイナップルの代替品をご持参ください。

19日(水) ：鶏と野菜の炒め物を提供します。 26日(水) ：青菜入り鶏と豆腐のハンバーグ～和風ソース～

28日(金) ：マヨネーズ抜きのおからサラダを提供します。 　を提供します。

☆乳成分の補足 ☆豚肉の補足

20日(木) ：ミルクロールパンの代替品をご持参ください。 6日(木) ：鶏肉の冷やし中華を提供します。

20日(木) ：鶏肉のペンネボロネーゼを提供します。

24日(月) ：鶏肉の家常豆腐を提供します。

28日(金) ：鶏肉の焼きうどんを提供します。

31日(月) ：鶏肉の肉じゃがを提供します。

☆小麦の補足 ☆甲殻類の補足

6日(木) ：米粉の麺の冷やし中華を提供します。 5日(水) ：しらす抜きのキャベツの和え物を提供します。

19日(水) ：麩抜きのお吸い物を提供します。

20日(木) ：ミルクロールパンの代替品をご持参ください。

：ペンネ抜きの野菜のトマト煮を提供します。

26日(水) ：パン粉抜きの青菜入り鶏と豆腐のハンバーグ～レモンソース～を提供します。

28日(金) ：米粉の麺の焼きうどんを提供します。

*園の都合により、給食内容を変更する事がございます。
学校法人　服部学園　めぐみワンダーランド託児室

24日(月)

26日(水)

28日(金)

31日(月)

6日(木)

7日(金)

19日(水)

20日(木)

2026年度 8月アレルギー食材使用表

表示

日付

特定原材料 その他

5日(水)

※「塩昆布」は調味料に小麦・大豆が含まれているものを使用しています。

※「乾燥パン粉」には小麦・大豆が含まれているものを使用しています。

※アーモンド・マカダミア・落花生・カシューナッツ・くるみ・

ピーカンナッツ・ピスタチオを含む食品は提供いたしません。

※しらすは、エビ、カニが混ざる漁法で捕獲しています。

※揚げ物はろ過した油でアレルギーのない食品順に揚げています。

※調理に使用している「くだもの」はすべて加熱しています。



材料（大人２人・子ども２人） 作り方

緑豆春雨 21ｇ 1. 野菜の下ごしらえ

わかめ 3ｇ 大根は5㎜の厚さに切る。

大根 60ｇ 2. 下準備

薄口しょうゆ 17ｇ 大さじ 1弱 鍋に湯を沸かし、春雨を柔らかくなるまで茹でる。

みりん 15ｇ 大さじ 1弱 さっと流水で流し、粗熱をとり短めに切る。

塩 1.8ｇ 少々 わかめは水で戻して、水気を絞っておく。

ごま油 1.2 g 少々 3. 味を付ける

だし 720ｇ 鍋にだしを入れ、大根が柔らかくなるまで煮る。

調味料を加え味を整え、わかめと春雨を入れひと煮立ちさせる。

ごま油を加え完成☆

～美味しく作るポイント～

人気の春雨やわかめを具材としています。

お好みの食材を取り入れてみてくださいね♪

給食では、中華スープにもだしを使用しています。

優しい味わいになるとともに、減塩を心がけています。

材料（大人２人・子ども２人） 作り方

さつま芋 180ｇ 1. 下ごしらえ

人参 63ｇ さつま芋は皮ごときれいに洗い、短冊切り。人参は太目の千切りに切る。

三温糖 10.8ｇ 大さじ1強 2. 炒める。

濃口しょうゆ 22.5ｇ 大さじ1と1/4 分量外の油をフライパンに入れ、炒めながら火をとおす。

片栗粉（とろみ用） 適量 火が通ったら調味料を入れる。

3. 仕上げ

水分がでていたら水で溶いた片栗粉をからめて完成☆

中華スープ

☆8月3日(月)提供☆

さつま芋と人参の甘辛炒め

☆8月28日(金)提供☆

給食室おすすめレシピ

～美味しく作るポイント～

さつま芋や人参の切り方を乱切りなどに変えると、また違った食感を

楽しめます。

どちらも固い野菜なので、切るときはよく注意してください。

さつま芋は火が通りにくいので、ご家庭では電子レンジなど

活用してみてくださいね♪


