
※対応食が通常食と異なる場合は赤字で記入しています。

１日（月） ２日（火） ３日（水） ４日（木） ５日（金）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・チキンカツ
・キャベツのカレー炒め
・なすのミートグラタン（チーズ抜き）
・ローズマリーポテト
・オニオンスープ

・米飯
・牛乳
・豆腐のチャンプルー
・春巻き
・手作りアーモンド
・フルーツキャロットゼリー

・黒糖パン
・牛乳
・ペンネアラビアータ
・コロネーションチキン
・フライドポテト
・ジュリエンヌスープ

・米飯
・牛乳
・大豆ミンチカツ
・添え野菜
・冬瓜の煮物
・かつおそぼろふりかけ
・春雨のサラダ

・米飯
・牛乳
・さばの塩焼き
・磯ポテト
・なすのみそ炒め
・切り干し大根の煮物
・すまし汁

８日（月） ９日（火） １０日（水） １１日（木） １２日（金）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・鶏肉のから揚げ
・バジルスパゲティ
・炒めたくあん
・チンゲンサイと豚肉の炒め物
・わかめスープ

・米飯
・牛乳
・ハヤシライス
・海苔バタポテト（バター抜き）
・ウインナーとピーマンのソテー
・アスパラガスのサラダ

・米飯
・牛乳
・牛丼
・なすのピリ辛炒め
・人参しりしり
・みそ汁
・かみかみ豆

・米飯
・牛乳
・マーボー豆腐
・揚げしゅうまい
・キャベツとツナの炒め物
・切り干し大根のナムル

・米飯
・牛乳
・グリルチキン
・三色ソテー
・ポテトのマスタード風味
・もやし炒め
・ミネストローネ

１５日（月） １６日（火） １７日（水） １８日（木） １９日（金）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・塩焼きそば
・コーンコロッケ
・そぼろふりかけ
・卵スープ（卵抜き→鶏肉追加）

・米飯
・牛乳
・かつお竜田揚げ
・マヨポテト
・豚肉の生姜炒め
・おからの煮物
・きゅうりとわかめの酢の物

・コッペパン　　　・牛乳
・ミートボールのクリーム煮
（乳抜き→豆乳・ｱﾚﾙｷﾞｰ対応ﾎﾜｲﾄﾙｳ使用）
・きのこオムレツ（鶏肉の照り焼き）
・小松菜とコーンのソテー
・レモンカットゼリー

・米飯
・牛乳
・厚揚げの煮物
・ちくわとれんこんの炒り煮
・手作りきなこ大豆
・もやしとツナの和え物

・米飯
・牛乳
・鶏肉の南蛮漬け
・高野豆腐の含め煮
・こんにゃくのおかか煮
・みそ汁

２２日（月） ２３日（火） ２４日（水） ２５日（木） ２６日（金）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・カレーライス
・ミニハンバーグ
・キャベツとしめじのソテー
・ヨーグルト（みかんゼリー）

・米飯
・牛乳
・肉じゃが
・いかのかりん揚げ（たら磯辺天ぷら）
・ゴーヤチャンプルー
・もずくスープ

・米飯
・牛乳
・高野豆腐の卵丼（卵抜き→鶏肉増量）
・さつまいもスティック
・小松菜の炒め物
・もやしのごま和え

・米飯
・牛乳
・いわしの煮つけ
・金平ごぼう
・豚肉とピーマンの炒め物
・金時豆の甘煮
・春雨の和え物

・米飯
・牛乳
・ささみチーズフライ（ささみフライ）
・添え野菜
・チンゲンサイのソテー
・手作りひじきふりかけ
・おからのサラダ

２９日（月） ３０日（火）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・白身魚の甘酢あんかけ
・さつまいもの甘煮
・小松菜の炒め物
・かぼちゃのみそ汁

・米飯
・牛乳
・中華丼（うずら卵抜き→豚肉増量）
・にらまんじゅう
・甘辛じゃがいも
・きゅうりのさっぱり漬け

イギリスの家庭料理の一つで、鶏肉をレーズンとカ

レー風味のクリームソースで和えた料理です。パンに

はさむ食べ方で親しまれています。

3日（水） コロネーションチキン

６月の献立から

冬瓜は夏が旬の野菜です。日持ちがよく、冬まで保

存できることから冬の瓜と書いて「冬瓜」という名前

がつけられました。トロッとした口当たりと、お出汁を

たっぷり吸った優しい味です。

４日（木） 冬瓜の煮物
衣をつけて揚げたいかに、砂糖やしょうゆ

などで作った甘いタレをからめた料理です。

仕上がりの色合いが、「かりんとう」というお

菓子に似ていることが料理名の由来です。

２３日（火）いかのかりん揚げ

沖縄の郷土料理であるゴーヤチャンプルーと

もずくスープが登場します。沖縄産のもずくを

使っています。この日は、平和を祈る日として制

定された「沖縄慰霊の日」です。

23日（火） 沖縄の郷土料理


