
1日（水） 2日（木） ６日（月） ７日（火） ８日（水）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・マーボー豆腐
・えびしゅうまい
　(ポークしゅうまい)
・大学芋
・バンサンスー

・米飯
・牛乳
・ハンバーグ
・人参のグラッセ
　(バター抜き)
・ジャーマンポテト
・いんげんのソテー
・パンプキンスープ
　(乳抜き→ベーコン・豆乳追加)

・米飯
・旨煮
・コーンコロッケ
・高野豆腐の含め煮
・白菜の梅おかか和え

・米飯
・牛乳
・八宝菜
　(えび抜き→豚肉増量)
・揚げぎょうざ
・じゃがいもの中華炒め
・きゅうりのさっぱり漬け

・米飯
・牛乳
・スパイシーチキン
　(ヨーグルト抜き)
・きのこのスパゲティ
・大根の洋風煮
・大阪しろなの炒め物
・ごぼうサラダ

９日（木） １０日（金） １３日（月） 1４日（火） 1５日（水）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・さんまの甘辛だれかけ
・磯ポテト
・ウインナーとピーマンの炒め物
・こんにゃくのおかか煮
・ブロッコリーの和え物

・米飯
・牛乳
・カレーライス
・一口カツ
・キャベツとツナの炒め物
・ヨーグルト
　(ぶどうゼリー)

・米飯
・牛乳
・おでん
　(うずら抜き→一口天ぷら)
・たら磯辺天ぷら
・白菜の炒め物
・きゅうりとわかめの酢の物

・米飯
・牛乳
・白身魚のカリカリフライ
・添え野菜
・フェジョアーダ
・ほうれん草とコーンのソテー
・マカロニスープ

・米飯
・牛乳
・いかとじゃがいもの煮物
　(いか抜き→鶏肉追加)
・肉団子の甘辛煮
・チンゲンサイと豚肉の炒め物
・きゅうりとツナの和え物

1６日（木） 1７日（金） ２０日（月） 21日（火） 22日（水）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・鶏肉の南蛮漬け
・切り干し大根の煮物
・いんげんとエリンギの炒め物
・白菜と小松菜のナムル

・米飯
・牛乳
・かしわのすき焼き
・ちくわの磯辺揚げ
・小松菜の炒め物
・みかん

・米飯
・牛乳
・厚揚げのキムチ煮
・チヂミ
　(いか抜き)
・チャプチェ
・わかめスープ

・米飯
・牛乳
・豚じゃがカレー風味
・千草焼き
　(平つくね)
・ごぼうのアーモンド炒め
・ほうれん草の和え物

・米飯
・牛乳
・ミートスパゲティ
　(チーズ抜き)
・レモンハーブチキン
・キャベツのソテー
・ヨーグルト
　(豆乳ブラマンジェ)
・かつおふりかけ

2４日（金） 2７日（月） 2８日（火） 2９日（水） ３０日（木）

通

常

食

対

応

食

・米飯
・牛乳
・さばの塩こうじ焼き
・小松菜のごま和え
・豚肉とキャベツの炒め物
・五目豆
・大根サラダ

・米飯
・牛乳
・ミートボールのクリーム煮
　(乳抜き→アレルギー対応ホワイトルウ使用)
・いんげんといかのソテー
　(いか抜き→豚肉追加)
・れんこんのペペロンチーノ
・フルーツミックス

・米飯
・牛乳
・さわらの香味だれかけ
・金平ごぼう
・小松菜と豚肉の炒め物
・ひじきの煮物
・すまし汁

・米飯
・牛乳
・彩り野菜のミンチカツ
・ポテトのマスタード風味
・鶏肉のソテー
・人参とツナの炒め物
・コールスロー

・米飯
・牛乳
・親子丼
　(卵抜き→鶏肉増量)
・さつまいもの天ぷら
・大阪しろなの煮浸し
・みそ汁

2013年12月に「和食」がユネスコ世界無形文化遺産として登録されました。

和食には、色々な食材とその味を生かし、一汁三菜を基本として栄養のバラ

ンスがよいという特徴があります。また、食事の場で季節感を楽しんだり、

行事との深い関わりの中で育まれてきたという特徴もあります。日本の文化

として和食を味わいましょう。


