
日 月 火 水 木

ブ プ 6 7 8

Ɲ飯 Ɲ飯 Ɲ飯 Ɲ飯　 Ɲ飯
わǒび味噌汁 ơǌƕ芋味噌汁 卵味噌汁 ǋƣくスーȗ 里芋味噌汁
千草焼Ɩ ǄƖの唐揚ƛ 煮Ɯǈ ȁキンǫȬー ƔǕいの煮つƚ
信田煮と 　　　࿿酢あん 　　ȏンȐーǰ ȉȬȃシンǰサȩȀ 人参の真ჿ煮
　　里芋の煮つƚ ƳƢの揚ƛ出Ơ 菜の花の和風炒Ǌ 福神漬 酢ǈƦ和え
ƖǌべつのȄȊ和え ȖȭȃコȪーサȩȀ 大根の酢の物

11 12 1フ 1ブ 1プ
帆立Ɲ飯 Ɲ飯 肉Ʀば Ɲ飯 Ɲ飯
清Ơ汁 ǋǍƠ味噌汁 卵豆腐 大根の豆乳スーȗ ƥんǇい味噌汁
鯖の照Ǔ焼Ɩ 野菜入Ǔ 白菜のƳǊたƚ和え ȏーȈコȭȃǱ 鶏肉の塩麹漬焼Ɩ
ƞつǇ芋の練Ǔ込ǈ 　ǪーȗンǪムȬȄ 　北海扇ȕȩイ 里芋の錦煮

いƔ大根 ȖȭȃコȪーソテー ƖǎうǓの

Წ月 Ძ７日　࠰成ᲭᲪ࠯ ～Წ月 Ხ日  ࠰成ᲭᲪ࠯

献立のお知らせ

鶏の唐揚ƛ
冬瓜の煮物 ǫȬー風味ソテー
春雨サȩȀ ƓǖƠ和え

銀鮭のǈƦマȨ焼Ɩ

16 17

Ɲ飯 Ɲ飯
えのƖ茸味噌汁 豆腐味噌汁

Ɩǌべつの
　梅ơƦ和え

焼ƖばǒのǓ味噌汁 葉大根味噌汁
酢鶏 ƳƢの中華炒Ǌ
蒸ƠǎうǇい Ȋムȫ

᣿ 土

9 10

Ɲ飯 Ɣつ丼

いƔ大根 ȖȭȃコȪーソテー
ƔǅちǌサȩȀ マǫȭȋサȩȀ 　塩昆布和え

　　　建国記念日 振替休日

　　　　　　　　　　　　

　　　　  　　 　　　　　　※メニュー
 　　　　　　　　 　　　　　̮̮飯・わ̥め味噌汁・鶏肉͈͉ちみ̾風味煮

　　　　

　　　　　　　　　　　　 ̤̥ら炒め・ほうれん草͈辛子和え

※都合ƴǑǓ献立の内容ƕ変更ƴƳǔ場合ƕあǓǇƢ。Ɲ了承下ƞい。

春雨サȩȀ ƓǖƠ和え

今回͈献立͈εインΠ͉・・・

14日͉ΨτンタインΟー͂いう事́

ΧーΠ͈߿コυッケ͂Ȃおやつ͉ͅ

◆◆◆◆◆ ȸチョコτーΠȹ ͅつい̀ ◆◆◆◆◆
チョコτーΠͅ含まͦͥ栄養成分͉ȂチョコτーΠ͈主原料́あͥ

΃΃΂ζスͅ多く含まͦ̀いま̳ȃ

ȶ΃΃΂εςフェΦーσȷ

εςフェΦーσ͉ͅ高い抗酸化作用̦あͤȂ生活習慣病や̦ͭ予防ͅも効果̦

あͥ͂さͦ̀いま̳ȃ

ȶ΃΃΂プυΞインȷ

΃΃΂ͅ含まͦͥたͭぱく質͈こ͂́他͈たͭぱく質ͅ比べͥ͂消化さͦͅく

い͂いう特徴̦あͤま̳ȃこ̦ͦ食物繊維͂同̲働̧̱ͬȂ腸内細菌͈餌ͅも

̈́ͤȂ腸内環境ͬ良く̱̀くͦͥ効果̦あͤま̳ȃ

※効果的̈́食べ方͉΃΃΂含有量̦

多いも͈ͬ少量̴つȪ２５ｇ程度ȫͬ

毎日継続̱̀食べͥこ̳͂́ȃ

鶏肉͈͉ちみ̾風味煮͈

味̭̦̽ちょうど良く̀

美味し̥̽た́す。

藤林 治 様

　

藤崎町社協デイサービスセンター

ココア͈ΨΨυアͬ取ͤ入ͦま̱たȃ
毎日継続̱̀食べͥこ̳͂́ȃ


