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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 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

ご飯 フルーツ 牛乳 牛乳 発芽玄米入りご飯 フルーツ 豆乳 牛乳

豚すき煮

ほうれん草の胡麻和え 粉ふき芋バター風味

大根とえのきのみそ汁 ★盆汁

茄子入りミートソーススパゲティー 豆乳 牛乳 ご飯 フルーツ 牛乳 牛乳

ザワークラウト風 ★梅ごはんおにぎり 豚しゃぶ

かぼちゃと冬瓜の豆乳スープ 白菜の和え物

フルーツ ほうれん草と玉ねぎのみそ汁

発芽玄米入りご飯 フルーツ 牛乳 牛乳（幼児） すいかのサマーライス フルーツ 豆乳 牛乳

酢鮭 豆乳（乳児） 鶏肉の塩こうじから揚げ

しましま中華きゅうり 手作りごまサブレ コールスローサラダ

水菜とかぶの中華スープ ズッキーニのスープ

発芽玄米入りご飯 フルーツ 豆乳 牛乳 ご飯 フルーツ 牛乳 牛乳

鶏肉のさっぱり照りつけ たらの照り焼き きな粉トースト

切干し大根の納豆和え きんぴらごぼう

オクラとわかめの香ばし味噌汁 じゃが芋と油揚げの香ばしみそ汁

関口食パン フルーツ 牛乳 牛乳 ひまわりライス ◎冬瓜のすまし汁 牛乳 牛乳（幼児）

スコップキャベツメンチ ゆでとうもろこし ◎屋台風ソース焼きそば すいかのフルーツポンチ 豆乳（乳児）

きゅうりのピクルス ◎肉団子 ◎フルーツ（バナナ）

かぼちゃと押し麦のスープ ◎コロコロきゅうり

発芽玄米入りご飯 フルーツ 豆乳 牛乳 茹でとうもろこし

豆腐のそぼろみそかけ ひまわり寒天 エ ネ ル ギ ー 488（431） ｋｃａｌ 鉄 1.9（2.2） ｍｇ

ズッキーニのツナごま和え た ん ぱ く 質 20.3（18.2） ｇ カ ル シ ウ ム 217（205） ｍｇ

冬瓜とさつま芋のすまし汁 脂　　　質 14.5（14.2） ｇ ビ タ ミ ン C 22（18） ｍｇ

牛乳 牛乳 塩　　　分 1.3（1.1） ｇ 食 物 繊 維 4.6（3.8） ｇ

豚肉とごぼうのしぐれ煮 ☆メニュー、材料は都合により変更することがあります

ブロッコリーのおかか和え ☆今月の補食献立は、ぽたぽた焼き、チーズ、クラッカー、ホームパイ、ミレービスケットを予定しています。

こまつなとえのきたけのみそ汁 ※28日のカフェテリア給食は、幼児クラス対象です。乳児クラスに提供するメニューは◎が付いているメニューです。

発芽玄米入りご飯 フルーツ 豆乳 牛乳

ハガツオの竜田揚げ

ひき肉入りきんぴら

ツルムラサキと豆腐のみそ汁

夏野菜のカレーライス 豆乳 牛乳

小松菜のスープ

フルーツ

スタミナぎょうざ丼 牛乳 牛乳（幼児）

トマトとひじきの中華和え 豆乳（乳児）

厚揚げとオクラのスープ おからチョコボール

フルーツ

28 金

米、蒸し中華め
ん、てんさい
糖、焼ふ、片栗
粉、パン粉、な
たね油（キャ
ノーラ油）、ごま
油

牛乳、鶏ひき
肉、豚ひき肉、
おから、無調整
豆乳、豚肉(も
も)、バター、ご
ま、調製豆乳

りんご濃縮果汁、
とうもろこし、たま
ねぎ、すいか、バ
ナナ、キャベツ、
メロン、にんじ
ん、とうがん、も
やし、きゅうり、に
ら、しょうが、あお
のり

ごまがけお麩
ラスク

（　）は乳児クラス
１か月の平均栄養量

13・27 木

米、小麦粉、発
芽玄米、てんさ
い糖、なたね油
（キャノーラ
油）、ごま油、片
栗粉

牛乳、おから、
生揚げ、鶏ひき
肉、豚ひき肉、
バター、調製豆
乳

バナナ、きゅうり、
トマト、たまねぎ、
キャベツ、にんじ
ん、オクラ、干し
ぶどう、にら、ひじ
き、にんにく、しょ
うが

さばのガーリック
チャーハン

牛乳、だいず水
煮缶詰、鶏ひき
肉、さば(水煮
缶)、脱脂粉乳、
バター

切干し大根とオクラのしょうゆフレンチ

すいか、キャベツ、
にんじん、きゅうり、
ズッキーニ、黄パプ
リカ、かんてん
（粉）、にんにく、
しょうが、あおのり

ココアプリン

すいか、たまね
ぎ、こまつな、な
す、トマト、オク
ラ、ねぎ、コーン
缶、切り干しだい
こん、にんにく、
しょうが

8 きな粉トースト

金
・
月

12・26 水

米、発芽玄米、
小麦粉、押麦、
なたね油（キャ
ノーラ油）、ごま
油、オリーブ油

牛乳、木綿豆
腐、鶏ひき肉、
おから、豚ひき
肉、無調整豆乳

赤魚の磯辺焼き

ご飯 バナナ、こまつな、
ブロッコリー、しめ
じ、ごぼう、えのき
たけ

とうもろこし、バナ
ナ、きゅうり、にん
じん、こまつな、
たまねぎ、キャベ
ツ、かぼちゃ

牛乳、かつお
（秋）、絹ごし豆
腐、豚ひき肉、
かにかまぼこ、
米みそ（淡色辛
みそ）

米、食パン、て
んさい糖、なた
ね油（キャノーラ
油）、ごま油

牛乳、豚肉(も
も)、米みそ（淡
色辛みそ）、バ
ター、きな粉、脱
脂粉乳、かつお
節

にんじん、オレン
ジ、つるむらさ
き、たまねぎ、
きゅうり、コーン
缶、しょうが

米、干し中華め
ん、さつまいも
（皮付）、片栗
粉、発芽玄米、
なたね油（キャ
ノーラ油）、ごま
油、てんさい糖

冷やし中華

3・17 月

6・20

10・24 月

米、てんさい
糖、さつまいも
（皮付）、発芽玄
米、ごま油

土

4・18

関口食パン、パ
ン粉、なたね油
（キャノーラ
油）、押麦

ツナとひじきのおこわ

7・31

火

米、小麦粉、て
んさい糖、なた
ね油（キャノーラ
油）、発芽玄
米、片栗粉、ご
ま油

牛乳、木綿豆
腐、鶏ひき肉、
油揚げ、ツナ水
煮缶、米みそ
（淡色辛みそ）、
すりごま

すいか、にんじ
ん、たまねぎ、も
やし、オクラ、切り
干しだいこん、ひ
じき、カットわか
め

オレンジ濃縮果汁、メ
ロン（31日もも～幼
児：梨、いちご・みか
ん組：バナナ）、ぶど
う濃縮果汁、にんじ
ん、ズッキーニ、たま
ねぎ、とうがん、こん
ぶ（煮物用）、かんて
ん（粉）

キャベツ、オレン
ジ、にんじん（冷
凍）、ピーマン、ご
ぼう

メロン（25日もも～
幼児：梨、いちご・
みかん組：バナ
ナ）、にんじん、か
ぼちゃ、たまねぎ、
なす、とうがん、あ
おのり

スパゲティー、
米、発芽玄米、
オリーブ油、な
たね油（キャ
ノーラ油）

牛乳、無調整豆
乳、だいず水煮
缶詰、豚ひき
肉、脱脂粉乳、
ちりめんじゃこ、
粉チーズ、きな
粉、かつお節、
ごま

5・19

木

水

米、もち米、発
芽玄米、片栗
粉、なたね油
（キャノーラ
油）、ごま油、て
んさい糖

牛乳、鶏もも肉、
挽きわり納豆、
ツナ水煮缶、米
みそ（淡色辛み
そ）、きな粉、か
つお節

にんじん（冷凍）、
オレンジ、もやし、
ほうれんそう（冷
凍）、はくさい、たま
ねぎ

牛乳、豚肉(も
も)、米みそ（淡
色辛みそ）、鮭フ
レーク、すりごま

米、じゃがいも、
なたね油（キャ
ノーラ油）

きゅうり、オレン
ジ、にんじん、か
ぶ、きょうな（みず
な）、なす、たまね
ぎ、黒きくらげ

材料（昼食と午後おやつ）

金21

米、てんさい
糖、片栗粉、な
たね油（キャ
ノーラ油）、発芽
玄米

昼食献立名

牛乳、さけ、無
調整豆乳、おか
らパウダー、バ
ター、ごま、調製
豆乳

グレープフルーツ、
キャベツ、たまね
ぎ、かぼちゃ、にん
じん、なす、トマト
ピューレ、とうが
ん、干しぶどう、う
めびしお、にんにく

牛乳、豚肉(も
も)、米みそ（淡
色辛みそ）、鮭
フレーク、すりご
ま

土

米、食パン、じゃ
がいも、てんさ
い糖、なたね油
（キャノーラ油）

牛乳、調製豆
乳、鶏むね肉、
生クリーム、黒
ごま

日

米、なたね油
（キャノーラ
油）、ごま油

きな粉揚げパン

牛乳、たら、油
揚げ、米みそ
（淡色辛みそ）、
きな粉、バター、
脱脂粉乳、ごま

曜

牛乳、あかう
お、米みそ（淡
色辛みそ）、油
揚げ、だいず水
煮缶詰、きな
粉、バター

日 曜 昼食献立名 15時おやつ
材料（昼食と午後おやつ）

1 土

9時おやつ
（乳児クラス）

オレンジ、えのきた
け、ほうれんそう
（冷凍）、だいこん、
ねぎ鮭と天かすのやみつき

おにぎり

きゅうしょくこんだてよていひょう

14・25
金
・
火

米、コッペパン、
じゃがいも、発
芽玄米、なたね
油（キャノーラ
油）、てんさい
糖、上新粉

22

9時おやつ
（乳児クラス）

15・29 土
鮭と天かすの
やみつきおにぎり

15時おやつ

★郷土食（神奈川県）

わくわくメニュー

梅ごはんおにぎり（神奈川県）

梅干しとちりめんじゃこを混ぜたお米を出汁で
炊いて作ります。梅のさわやかな香りとじゃこ
の旨味が楽しめる、夏にぴったりな料理です。
梅栽培が盛んな曽我地域を中心に

別名「七色汁（なないろじる）」と呼ばれているよう
に、7種類の夏の旬の野菜を使用します。お盆に
殺生してはいけないとされていることから、肉や魚
を食べず、カツオ節や煮干しの出汁を使わない旬
の野菜を入れた具だくさんの

の
郷
土
食

盆汁（三重県）

味噌汁を食べていました。お盆に
ご先祖様を迎えておもてなしする
ために作られています。

梅の収穫時期である夏に食卓に
出されることが多いです。
今回はおにぎりにして提供します。

カフェテリア給食（夏祭り）

★郷土食（三重県）


