
月 火 水 木 金 土

1 2 3 4 5

お
ひ
る

・ごはん
・なすの味噌汁
・凍り豆腐の
        炒め煮
・小松菜の
        胡麻和え
・グレープ
          フルーツ

・ごはん
・えのきの
　コンソメスープ
・ポークビーンズ
・ひじきのマリネ
・バナナ

・ごはん
・豆腐の味噌汁
・赤魚の煮付け
・オクラのお浸し
・グレープ
        フルーツ

・麦ごはん
・きのこカレー
・キャベツと
　コーンのサラダ
・バナナ

・ジャージャー麺
・ネーブル

お
や
つ

きな粉パンケーキ
牛乳

じゃこマヨ
         トースト

牛乳

青菜おむすび
お茶

ほうれん草の
マフィン

牛乳

きな粉クッキー
牛乳

7 8 9 10 11 12

お
ひ
る

・ごはん
・キャベツの
　スキム入味噌汁
・さばの梅干し煮
・切干大根の
　　　　胡麻和え
・ネーブル

・発芽玄米ごはん
・春雨の
       中華スープ
・豚肉の生姜焼き
・大豆サラダ
・バナナ

・ごはん
・しめじの味噌汁
・千草焼き
・ほうれん草の
　　　　　お浸し
・ネーブル

・ごはん
・わかめの
       すまし汁
・肉じゃが
・キャベツの
　　　　昆布和え
・グレープ
        フルーツ

・ごはん
・さつま芋の
          味噌汁
・さんまの蒲焼き
・胡瓜の酢の物

・きのこ
　　スパゲティー
・バナナ

お
や
つ

チンビン
牛乳

きな粉ラスク
牛乳

じゃこおむすび
お茶

マカロニの
      あべかわ

牛乳

梨
牛乳

トマト
  カップケーキ

牛乳

14 15 16 17 18 19

お
ひ
る

・ごはん
・きくらげの
　　中華スープ
・麻婆なす
・バンサンスー
・ネーブル

・麦ごはん
・わかめの味噌汁
・牛肉と
　　きのこの煮物
・ほうれん草の
　　　　胡麻和え
・バナナ

・ごはん
・えのきの
　コンソメスープ
・南瓜オムレツ
・トマトと
　わかめのサラダ
・グレープ
      フルーツ

・ごはん
・じゃこ入り
            味噌汁
・まりあげ
・キャベツの
            酢の物

・ごはん
・かき玉汁
・さけの西京焼き
・切干大根の煮物
・ネーブル

・焼きそば
・バナナ

お
や
つ

黒糖蒸しパン
牛乳

枝豆クッキー
牛乳

さけおむすび
お茶

バナナ
牛乳

小豆マフィン
牛乳

ビスケット　他
牛乳

21 22 23 24 25 26

お
ひ
る

・発芽玄米ごはん
・ハッシュド
            ビーフ
・マカロニサラダ
・ネーブル

・ごはん
・けんちん汁
・さばの塩焼き
・ひじきの炒め煮
・バナナ

・かやくうどん
・ネーブル

お
や
つ

はったい粉
牛乳

信玄団子
牛乳

胡麻クッキー
牛乳

28 29 30

お
ひ
る

・ごはん
・大根のすまし汁
・鶏肉の味噌焼き
・小松菜のお浸し
・グレープ
　　　フルーツ

・ごはん
・小松菜の
　コンソメスープ
・ポークソテー
・海藻サラダ
・バナナ

・麦ごはん
・もやしの味噌汁
・肉豆腐
・キャベツの
           お浸し
・ネーブル

お
や
つ

ゆかりおむすび
お茶

バターラスク
牛乳

人参蒸しパン
牛乳

9月の献立

★汁物（味噌汁・スープ）に、玉ねぎ・人参は必ず入っています。
★発芽玄米・麦ごはんの日は、ひよこ・ぺんぎん・いるか・ぱんだ・きりん組は白ごはんです。
★噛むことを大切にするために、おやつの献立によって「昆布・煮干し」などをつけ合わせています。

さんま ・ 南瓜

さといも

さつまいも

きのこ類

なし

旬の食材

９月の献立で

使用しています

梨は古くから世界中で親しまれて栽培されている果物です。「和梨」

「西洋梨」「中国梨」の３つに分類されます。梨にはクエン酸などが豊富

に含まれており、夏バテ解消や疲労回復に効果があると言われていま

す。日本で多く作られているのは「和梨」種類もたくさんあり、皮が褐色

のものを「赤なし」、黄緑色のものが「青なし」です。ずっしりと重みがあり、

形がいびつでなく丸みがあり、皮にハリのあるものを選ぶとよいでしょう。

なしのおはなし


