
後期食 中期食 初期食

普通食７月１日(火)

牛乳
カレーうどん
ポテトたこあげ
おかか和え
フルーツゼリー

ポテトたこあげの形態食は、ゆでたこを
ペーストにし、じゃがいもに混ぜて一緒
に固めたものです。その上に、青のりを
混ぜたパン粉ソースをかけて、たこあげ
の味を表現しました。

令和7年7月1日(火)

カレーうどんの汁

めん

冷麦ペースト（初期）
冷麦（中期）
うどん（後期）

にんじん 玉ねぎ

豚肉・ささみ

カレーうどんの具

ポテトたこ揚げ

じゃがいも・たこ

青のり入り
パン粉ペースト

フルーツゼリー

ミックスフルーツキャベツわかめ

キャベツの

おかか和え



後期食 中期食 初期食

普通食７月２日(水)

牛乳
ごはん
野菜のミルクスープ
鶏肉のトマトソースかけ
じゃがいもの香味和え

トマトソースは、玉ねぎとマッシュルー
ムを炒め、ホールトマトを加えて煮込み、
ソースやケチャップで味付けして、ルウ
でとろみをつけました。仕上げに生ク
リームを加えることで、濃厚でまろやか
なソースになりました。

令和7年7月2日(水)

野菜の
ミルクスープ
の汁

おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

鶏肉のトマトソースかけ

ささみ

じゃがいもの香味和え

じゃがいも

にんじん

かぶたまねぎ

スープの具

大豆



後期食 中期食 初期食

普通食７月３日(木)

牛乳
枝豆ごはん
みそ汁（夏野菜）
松風焼き
野菜と厚揚げのごま酢和え

枝豆、かぼちゃ、冬瓜、さやいんげんと、
夏野菜をたくさん使った献立です。
形態食の枝豆はペーストにしておかゆに
添えています。

令和7年7月3日(木)

みそ汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ
（えだまめ） たまねぎ

かぼちゃ

さやいんげん

汁の具

とうがん

松風焼き

豚肉・ささみ

にんじん

こまつな

キャベツ

野菜と厚揚げの

ごま酢和え

豆腐

メロンゼリー



後期食 中期食 初期食

普通食７月４日(金)

牛乳
ごはん
小松菜とえのきのスープ
アジフライ
大根の梅和え
豆乳プリン黒みつのせ

アジは夏が旬の魚です。味がよく、「おい
しくて参ってしまう」ことから、アジとい
う名前が付き、漢字で「鯵」と書くように
なったという説があるほど、様々な料理に
合う魚でもあります。

令和7年7月4日(金)

こまつなと
えのきのスープの汁

おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ
たまねぎ

えのき

こまつな

スープの具

にんじん

きゅうりだいこん

大根の梅和え
豆乳プリン

くろみつ

あじ・ささみ

あじフライ

パン粉ソース

キャベツ



後期食 中期食 初期食

普通食７月７日(月)

牛乳
穴子ちらし寿司
七夕汁
白和え
牛乳寒天

今日は、七夕給食でした。
穴子ちらし寿司では、蒸し穴子を使用し
ました。煮穴子にたれをかけて蒸し直す
ことで柔らかく仕上げました。

令和7年7月7日(月)

七夕汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

しいたけ

あなご・ささみ

たまご

穴子ちらしの具

さやえんどう にんじん

こんにゃく

とうふ

ほうれん草

白和え

にんじん

かまぼこ

冷麦

オクラ

汁の具

牛乳寒天

みかん



後期食 中期食 初期食

普通食７月８日(火)

牛乳
きなこ揚げパン
クリームシチュー
コーンコールスロー
スイートパンプキン

スイートパンプキンは、生のかぼちゃを
蒸して生クリームや砂糖、バターを混ぜ
込んで焼きました。スイートポテトのよ
うな触感で甘みの感じられるデザートに
なりました。

令和7年7月8日(火)

キャベツ

きゅうり

にんじん

コーンコールスロー

コーン

スイートパンプキン

かぼちゃ

パンペースト（初期）
パンがゆ（中期）
フレンチ（後期）
スティック（後期）

パンがゆ

（きなこクリーム）
クリームシチュー

の汁

ささみ

じゃがいも

シチューの具

しいたけ

ブロッコリー

にんじん たまねぎ



後期食 中期食 初期食

普通食７月９日(水)

牛乳
ごはん
キャベツスープ
チーズオムレツ
ラタトゥイユ

ラタトゥイユには、パプリカやトマト、
ナス、キュウリ、たまねぎを使用してい
ます。夏野菜を多く使用し、トマトの酸
味がよく聞いた給食になりました。

令和7年7月9日(水)

キャベツスープの汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

たまねぎ

卵豆腐

ほうれん草

チーズオムレツ

クリーム

チーズ

にんじん

にんじん

キャベツ

たまねぎ

汁の具

トマト

黄ピーマン

ズッキーニ

ラタトゥイユ

たまねぎ なす



後期食 中期食 初期食

普通食７月10日(木)

牛乳
ごはん
みそ汁（じゃが芋、たまねぎ）
トンテキ、ゆで野菜
小松菜のごま和え
ミルクティーゼリー

トンテキは、にんにくがよく効いていて
味もしっかり目についていました。
ニンニクの香りとウスターソース、
ケチャップの相性がとてもよかったです。

令和7年7月10日(木)

みそ汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

キャベツ

こまつな

にんじん

小松菜のごま和え

たまねぎじゃがいも

汁の具

きゅうり

豚肉・ささみ

キャベツ

トンテキ ミルクティーゼリー

生クリーム



後期食 中期食 初期食

普通食７月11日(金)

牛乳
ごはん
かきたまスープ
マーボーなす
バンバンジー

マーボーなすのなすは、素揚げをしており
揚げた後の色や味もとてもよかったです。
少し甘辛い味付けで、ご飯との相性抜群で
す。

令和7年7月11日(金)

かきたま汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

たまねぎ

卵

ほうれん草

汁の具

しいたけ

豚・ささみ

なす

マーボーなす

たまねぎ
きゅうり

ささみ

大根

バンバンジー



後期食 中期食 初期食

普通食
７月14日(月)

牛乳
とうもろこしごはん
ざぶ汁
チキン南蛮
切り干し大根の煮物

宮崎県の郷土料理給食です。
とうもろこしごはん、ざぶ汁、チキン
南蛮、切り干し大根も宮崎県の郷土料
理でした。
ざぶ汁は、煮干しと昆布でだしをとっ
てあります、昆布の香りの中に煮干し
の風味が感じられました。

令和7年7月14日(月)

ざぶ汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ
（コーンペースト）

にんじん

豆腐

大根

切り干し大根の煮物

にんじん

しいたけ

じゃがいも

汁の具

ごぼう 大根

チキン南蛮

ささみ

タルタルソースパン粉ソース



後期食 中期食 初期食

普通食７月15日(火)

牛乳
ごはん
みそ汁（大根、油揚げ）
さわらのみそマヨ焼き
オクラとささみの梅酢和え
かぼちゃプリン

オクラは、夏が旬のお野菜になっていま
す。梅の酸味と香りが後味をさっぱりと
させてくれてオクラとの相性が良かった
です。

令和7年7月15日(火)

みそ汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

キャベツ

オクラ

きゅうり

オクラの梅酢和え

豆腐大根

汁の具

かぼちゃプリン

生クリーム・

チョコソースえのき

さわら・ささみ

ピーマン

さわらのみそマヨ焼き

たまねぎ



後期食 中期食 初期食

普通食７月16日(水)

牛乳
他人丼
みそ汁（豆腐・わかめ）
おひたし
（小松菜・キャベツ・人参）
ミルクゼリーメロンソース

メロンソースは、メロンをミキサーにか
けて、なめらかに介護食用の寒天で固め
ました。加熱しないことでメロン本来の
香りや甘みが堪能できるようにしました。

令和7年7月16日(水)

みそ汁の汁おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

キャベツ

こまつな

にんじん

おひたし ミルクゼリー
メロンソース

メロンソース
にんじん

豚肉・ささみ

たまねぎ

他人丼の具

卵

えのき

豆腐

わかめ

汁の具



後期食 中期食 初期食

普通食７月17日(木)

牛乳
ごはん
かぼちゃのポタージュ
ミートローフ
オーロラサラダ

かぼちゃのポタージュは、かぼちゃの
ペーストと鶏ガラ、牛乳を入れてとろみ
をつけました。かぼちゃの甘みと鶏がら
の香り、塩味の相性がよく牛乳を入れた
ことでまろやかになりました。

令和7年7月17日(木)

おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

キャベツ

きゅうり

にんじん

オーロラサラダ

にんじん

豚肉・ささみ

グリーン

ピース

ミートローフ

クリーム

チーズ

かぼちゃのポタージュ

かぼちゃ

普通食を裏濾したもの
（後期）



後期食 中期食 初期食

普通食７月18日(金)

牛乳
ごはん
すまし汁

（豆腐・ほうれん草）
天ぷら
しらす和え
スイカ

１学期最後の給食は、天ぷらです。
とり天、オクラやナスの夏野菜を使っ
た天ぷらを提供しました。

令和7年7月18日(金)

すまし汁の汁豆腐ほうれん草

汁の具

おかゆペースト（初期）
おかゆ（中期）
軟飯（後期）

おかゆ

なす

ささみ

オクラ

天ぷら

パン粉ソース

こまつな

しらす

キャベツ

しらす和え

にんじん

スイカゼリー
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