
○ ○ 献 立 一 覧 表 ○ ○
[常食。平成28年３月

*都合により献立を変更することがあります。

７(月
御飯
ぶり大根
青菜としめじの煮哨
フルーツ(リンゴ
すまし汁(豆腐とわかめ
エネルキﾞ-:    579    kci
蛋 白 質 ：２２．５
脂 質 ： １ ０ ． ７
塩 分 ： ２ ． ５

１４(月：
御飯
白身魚の生美慕
ﾅｽとﾋﾟｰﾏﾝの味噌妙＆
フルーツ(キウイ）
澄まし汁(とろろ昆布と葱
エネルキ’-:    5１1     kci
蛋白質:      21.6
脂 質 ： ４ ． ６
塩分:        3. 1

１(火
御飯
魚の照り炊き
青菜の煮浸し
フルーツ(オレンジ）
すまし汁(大根とわかめ：
エネルキﾞ-:    557    kca
蛋白質:      19. 4 g
脂質:      13.6 g
塩分:        2. 1 g

８(火
ハヤシライス
サラダ盛り合わせ
ふるふるゼリー

2０．０

１５(火）
山菜ごはん
野菜炊き合わせ
フルーツヨーグルト
すまし汁(若布と卵〉

１．９貝

2(水）
御節
すき焼き風煮
胡瓜と若布の酢の物
カクテルゼリー
澄まし汁(うずまきふ）

ちらし寿司
天ぷ２
桜ゼリー
澄まし淵

２３．８宮

2．1 i

9(水）
御節
鮭の塩麹焼き
炊き合わせ
フルーツ(いよかん）
すまし汁(しめじと三つ葉；

２５．８具

２．７｛

１６(水）
きつねうどん
温泉卵
ふろふき大根
フルーツ(バナナ）

２２．０隻
１７．２隻
３.0 g

’ ３ ( 木

17．8 I

１０(木）
親子どんぶり
菜の花和え
すまし汁(花難と白菜
フルーツ(いちご：

１７(木）
御飯
おで人
青菜のごま和え
プリニ
すまし汁(あさりとワカン

21．3 g

４(金
御飯
鶏肉と里芋の煮物
菜の花のお浸し
フルーツ(いちご：
澄まし汁(花フと若布》

2０．９
10．０

蔓多 １１(金）
御飯
肉豆腐
なめこの卸しあえ
フルーツ(キウイ〉
すまし汁(きゃくつとワカメ＞

2２．２
１７．０

１８(金）
御飯
魚の味噌漬け焼き
じゃが芋の煮物
フルーツ(リンゴ》
澄まし汁(卵と玉葱〉

2２．１
5．４１
１．７１
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２１(月〉
御創
鮭の照り焼き
青菜の煮浸Ｌ
フルーツ(バナナ
すまし汁(里芋とわかめＩ
エネルキﾞ-:    621    kca
蛋白質:      27.1 
脂質:      12.6 
塩 分 ：２． 0 I

２８(月）
御創
八宝芽
大豆とひじきの煮物
フルーツ(リンゴ》
すまし汁(えのき
エネルキﾞ-:    655    kcc
蛋白質:      25.1 *
脂質:      18.8 j
塩 分:        1.7 i

２２(火〉
サンドイッチ
かぼちゃサラダ
ふるふるゼリー
わかめスープ
カルシュウムウエハース

2０．５１
２９．３１
3．５１

２９(火）
御飯
鯖のごま味噌煮
海草サラダ
フルーツ(いちご）
すまし汁(青菜と花魅）

２７．２１

2３

御飯
豚肉のしょうが焼き
白菜とツナの煮物
フルーツ(し
澄まし汁(チン唯完 かん〉

菜と椎茸）

3０

御飯
さけの南蛮漬
菜の花和え

け

すまし汁(あさりとワカメ
フルーツ(オレンジ）

ｋ

ｋ

２４(木）
御飯
白身魚の西京漬け
千草和え
フルーツ(いちご》
すまし汁(きゃくつとワカメ）

2３．１
5．０（
１．９（

３１(木）
ひじき混ぜ御飯
三井寺の煮物
桜ゼリー
すまし汁(きゃくつ〉

607ｋCｆ

13．３
2.4（

２５(金；
御節
豚肉と大根の妙め煮
青菜の煮浸し
フルーツ(オレンジ）
すまし汁(白菜と貝割れ菜》

２２．3 g




