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かすみ台第二保育園 

栄養士 桒原 豊林 

 

 子どもたちが大好きなクリスマスの季節となりました。23 日はクリスマス 

メニューとして、リース型のピラフやミニサンタケーキなどを給食・おやつ 

で出しますので、楽しいクリスマスになります。 

今年も残りわずかとなりますが、冬野菜を取り入れた栄養バランスの 

良い食事を心がけて給食を作っていきます。 

 

 

 
★月齢別離乳食アレンジ （子ども 1 人分）★ 
 
＊５～６か月頃「クタクタうどん」＊ 
・材料 うどん…30g／カボチャ…5g／ニンジン…5g 

ジャガイモ…5g／ダイコン…5g 
・作り方 うどん、野菜はみじん切りにし、柔らかく煮る。 
＊７～８か月頃「やわらかうどん」＊ 
・材料 うどん…40g／カボチャ…10g／長ネギ…2g／ニンジン…2g

ジャガイモ…10g／ブナシメジ…2g／ダイコン…5g 
コマツナ…5g／だし…小さじ 1/2 

・作り方 カボチャは皮をむき、ほかの野菜もみじん切りにする。 
うどんは１～２cmに切り、だしで柔らかく煮る。 

＊９～11 か月頃【12～18 か月頃】「カボチャのほうとう」＊ 
・材料 ほうとう（生めん）…60g／カボチャ…10g／長ネギ…3g 

ニンジン…3g／ジャガイモ…10g／ブナシメジ…3g 
ダイコン…10g／コマツナ…7g／油揚げ…3g 
味噌…小さじ 1／煮干しだし…1g 

・作り方 基本の作り方と同じ（豚肉は入れない）。 
個人差に合わせて食べやすい大きさにする。 

 
 

 
●材料（大人２人分、子ども２人分） 
ほうとう（生めん）…300g カボチャ…1/8 個 長ネギ…1/2 本 
ニンジン…1/8 本 ジャガイモ…1 個 ブナシメジ…1/4株  
ダイコン…1/8 本 コマツナ…2株 油揚げ…1/2 枚 豚肉…100g 
味噌…大さじ 2 だし…4カップ 
 

●基本の作り方 
①カボチャ、ジャガイモはひと口大に、ニンジン、ダイコンはイチョウ
切り、油揚げ、コマツナは 1cmほどの長さに切っておく。 
②鍋に豚肉、ニンジン、ダイコン、油揚げを入れ、だしを加えて火にか
け、カボチャ、ジャガイモ、ブナシメジはほかの野菜が柔らかくなった
ら加えて、弱火で煮る。 
③ほうとうは、一度ゆでて余分な粉を落とす。ゆであがったら②の鍋
に入れ、全体になじむ程度に少し煮込み、味噌で味を調え、小口切り
の長ネギを入れる。 
 
★調理ポイント★ 
ジャガイモとカボチャは煮くずれるので、ほかの食材が柔らかく

なってから煮込み、アクはていねいにすくいとります。ほうとうを生め
んのまま煮れば、とろみのある汁が楽しめます。 
 

★カボチャのほうとう★ 

長寿を願いながら年越しそばを食
べて、元気に新年を迎えましょう！
来年もよろしくお願いいたします。 


