
1日(Sun) 2日(Mon) 3日(Tue) 4日(Wed) 5日(Thu) 6日(Fri) 7日(Sat) 8日(Sun)

五目雑炊 雑炊（しらす） ﾘｿﾞｯﾄ 鮭きのこ雑炊 雑炊（野菜） 青菜と小柱の雑炊 中華風雑炊 ﾐﾙｸ粥

里芋と薩摩揚の煮物 肉団子と南瓜の甘辛煮 つみれと野菜の煮物 ｽｸﾗﾝﾌﾞﾙｴｯｸﾞ(ｳｲﾝﾅｰ) 鶏肉と里芋の煮物 ｳｲﾝﾅｰの野菜炒め 茄子とﾋﾟｰﾏﾝの甘辛炒め 揚げﾎﾞｰﾙの煮物

ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶 漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 漬物 しば漬 ﾌﾙｰﾂ･ﾏﾝｺﾞｰ缶 福神漬 漬物 桜大根 漬物 沢庵漬

御飯 ちらし寿司(巻き寿司) 御飯 塩ﾊﾞﾀｰﾗｰﾒﾝ 御飯 御飯 食パン(６枚切り) 御飯

鶏の竜田焼 いわしの梅煮 回鍋肉 じゃが芋の炒め物 麻婆豆腐 魚の揚げおろし煮(ﾒﾊﾞﾙ) いちごｼﾞｬﾑ 魚の野菜ﾏﾖﾈｰｽﾞ焼（ﾒﾙﾙｰｻ)

付合せ かぶのそぼろあんかけ ﾎｳﾚﾝ草のｿﾃｰ 大豆とひじきの和え物 南瓜の甘煮 鶏肉団子 ｽﾊﾟﾆｯｼｭｵﾑﾚﾂ ﾋﾟﾘ辛炒め(れんこん)

切昆布と大豆の煮物 菜の花のおかか和え ﾓﾔｼの酢醤油和え ﾓﾔｼのﾌﾚﾝﾁｻﾗﾀﾞ ｷｭｳﾘとﾜｶﾒの酢の物 ほうれん草のｻﾗﾀﾞ ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの和風和え

ｶﾘﾌﾗﾜｰのﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ和え けんちん汁 中華ｽｰﾌﾟ 味噌汁 味噌汁 ｺｰﾝﾎﾟﾀｰｼﾞｭ 味噌汁

味噌汁 ﾊﾟﾝﾅｺｯﾀ
おやつ ｸﾞﾚｰﾌﾟｼﾞｭｰｽ ｾﾞﾘｰ(ｵﾚﾝｼﾞ) ｾﾞﾘｰ60(青りんご) 水羊羹(抹茶) ﾖｰｸﾞﾙﾄ 黒ｺﾞﾏﾌﾟﾘﾝ ﾖｰｸﾞﾙﾄ ｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽ

御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯

つみれとﾚﾝｺﾝの煮物 鶏肉の和風ｵﾆｵﾝｿｰｽ 魚の焼き浸し(ｻﾊﾞ) 豚肉のﾋﾟﾘ辛炒め 魚の酒蒸(ﾀﾗ) ﾁｷﾝｿﾃｰ･ｸﾘｰﾑｿｰｽかけ 魚のｶﾚｰﾑﾆｴﾙ(ｼﾙﾊﾞｰ) すき焼き風煮

ｲﾝｹﾞﾝとﾂﾅの炒め物 ｵｸﾗの和え物 ﾋﾞｰﾌﾝ炒め ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾁｰｽﾞｻﾗﾀﾞ 揚げなすの煮物 小松菜とｺｰﾝの炒め物 付合せ 大根のﾊﾞﾀｰ醤油炒め

味噌汁 味噌汁 すまし汁 味噌汁 味噌汁 味噌汁 ｲﾝｹﾞﾝのｻﾗﾀﾞ 中華ｽｰﾌﾟ

ﾌﾙｰﾂ･ﾘﾝｺﾞ缶 ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶 ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ ﾌﾙｰﾂ･ﾊﾟｲﾝ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ缶 味噌汁 ﾌﾙｰﾂ･ﾘﾝｺﾞ缶

ﾌﾙｰﾂ･ﾏﾝｺﾞｰ缶

9日(Mon) 10日(Tue) 11日(Wed) 12日(Thu) 13日(Fri) 14日(Sat) 15日(Sun) 16日(Mon)

ｶﾆ雑炊 梅しらす雑炊 五目雑炊 鮭きのこ雑炊 青菜と小柱の雑炊 卵雑炊 鮭きのこ雑炊 雑炊（しらす）

ｻﾔと玉葱の卵とじ ﾐｰﾄｵﾑﾚﾂ 生揚と野菜の煮物 白菜とｱｻﾘの炒り煮 車麩の卵とじ なすと竹輪の煮物 厚焼卵 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの海老炒め

漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) 漬物 しば漬 漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶 ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 漬物 沢庵漬 漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) ﾌﾙｰﾂ･白桃缶

御飯 御飯 豚丼 御飯 きのこのﾄﾏﾄｽﾊﾟｹﾞﾃｨｰ 御飯 御飯 御飯

鶏の治部煮 鯖のﾐﾘﾝ焼 大根の含め煮 魚のﾚﾓﾝ醤油焼(ﾒﾙﾙｰｻ) ﾐｰﾄﾎﾞｰﾙのｺﾝｿﾒ煮 魚の田楽(ｻﾊﾞ) ｲﾀﾘｱﾝﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ 魚のﾁﾘｿｰｽ風(ﾊﾞｻ)

ﾎｳﾚﾝ草とｱｻﾘの炒め物 里芋の味噌煮 小松菜の磯和え 揚ﾅｽのそぼろあん ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾁｰｽﾞｻﾗﾀﾞ ごぼうの炒り煮 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとﾊﾑの炒め物 付合せ

揚げ茄子のお浸し ｶﾘﾌﾗﾜｰのﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ和え 味噌汁 ﾓﾔｼのゆかり和え ｵｸﾗのﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ和え ﾓﾔｼのﾌﾚﾝﾁｻﾗﾀﾞ 青梗菜とｶﾆｶﾏの炒め物

味噌汁 味噌汁 味噌汁 味噌汁 ﾎﾟﾀｰｼﾞｭ かぶのｻﾗﾀﾞ

味噌汁
おやつ 抹茶ﾊﾞﾊﾞﾛｱ ﾖｰｸﾞﾙﾄ ｾﾞﾘｰ60(ぶどう) ﾖｰｸﾞﾙﾄ 芋ようかん ﾁｮｺﾌﾟﾘﾝ ｺｰﾋｰ牛乳 ﾖｰｸﾞﾙﾄ

御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯

白身魚のﾊﾞｼﾞﾙｿｰｽ(ﾒﾙﾙｰｻ) 肉団子の酢豚風 魚の胡麻だれ焼(ｼﾙﾊﾞｰ) 卵と春雨の炒め物 鱈の明太ﾏﾖﾈｰｽﾞ焼 豚肉と野菜の中華炒め 魚の照り煮(ｼﾙﾊﾞｰ) 肉じゃが（豚肉）

切昆布と大豆の煮物 海老ｼｭｰﾏｲ 鶏れんこん煮 さつま芋のﾚｰｽﾞﾝ煮 小松菜とﾂﾅの炒め物 大豆の煮物 南瓜の煮物 白菜の帆立風味ｻﾗﾀﾞ

味噌汁 中華ｽｰﾌﾟ 味噌汁 すまし汁 味噌汁 ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ すまし汁 味噌汁

ﾌﾙｰﾂ･ﾐｶﾝ缶 ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶 ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ缶 ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ ﾌﾙｰﾂ･ﾏﾝｺﾞｰ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾘﾝｺﾞ缶 ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶

朝
食

昼
食

夕
食

朝
食

昼
食

夕
食

2月 献立 １ 日～16日

2月 献立

2日（月）昼：節分

26日（木）昼：花想い



17日(Tue) 18日(Wed) 19日(Thu) 20日(Fri) 21日(Sat) 22日(Sun) 23日(Mon) 24日(Tue)

中華風雑炊 ﾘｿﾞｯﾄ ﾐﾙｸ粥 ｶﾆ雑炊 梅しらす雑炊 五目雑炊 卵雑炊 鮭きのこ雑炊

つみれと野菜の煮物 小松菜の卵炒め ｳｲﾝﾅｰのｺﾝｿﾒ煮 茄子とﾋﾟｰﾏﾝの甘辛炒め お魚豆腐揚げの煮物 ﾂﾅ入りｽｸﾗﾝﾌﾞﾙ じゃが芋のそぼろ煮 南瓜とﾚｰｽﾞﾝの甘煮

漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) 福神漬 漬物 桜大根 ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ缶 漬物 しば漬 漬物 浅漬け(ｷｭｳﾘ) ﾌﾙｰﾂ･ﾘﾝｺﾞ缶

煮込みうどん 御飯 ﾊﾔｼﾗｲｽ(豚) 御飯 鶏南蛮そば(温) 御飯 食パン(６枚切り) 御飯

ｼｭｰﾏｲ 蒸魚のｵｰﾛﾗｿｰｽかけ(ﾒﾊﾞﾙ) ｼﾗｽと野菜の炒め物 魚の和風ｽﾃｰｷ(あじ) 卵野菜炒め 魚の蒲焼(ｱｼﾞ) ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰｼﾞｬﾑ 魚の中華風照焼(ｼﾙﾊﾞｰ)

ｷｭｳﾘとｶﾌﾞの梅風味ｻﾗﾀﾞ 茄子のﾁｰｽﾞ焼 ｻﾂﾏ芋ｻﾗﾀﾞ 大豆の煮物 春菊の青じそ和え ｼｭｰﾏｲ 鶏肉のﾊﾆｰﾏｽﾀｰﾄﾞｿｰｽ ﾏｶﾛﾆｿﾃｰ

人参と蒸し鶏のｻﾗﾀﾞ ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ ｵｸﾗの和え物 蒸し鶏とｷｭｳﾘのｻﾗﾀﾞ ｲﾝｹﾞﾝのﾋﾟｰﾅｯﾂ和え ｵｸﾗの和え物

味噌汁 味噌汁 味噌汁 ｺｰﾝﾎﾟﾀｰｼﾞｭ かき玉汁

おやつ 水羊羹(抹茶) ﾑｰｽ ﾖｰｸﾞﾙﾄ ﾊﾞﾆﾗﾊﾞﾊﾞﾛｱ 水羊羹(ｺｼｱﾝ) ｱｯﾌﾟﾙｼﾞｭｰｽ ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰﾑｰｽ(ﾑｰｽﾍﾞｰｽ) ｾﾞﾘｰ(ｵﾚﾝｼﾞ)

御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯 御飯

魚の焼き浸し(ｻﾊﾞ) 鶏肉の塩麹焼 ｴﾋﾞと野菜の卵とじ 筑前煮 蒸魚のﾀﾙﾀﾙｿｰｽかけ(ﾊﾞｻ) 豚肉の柳川風煮 鱈の明太ﾏﾖﾈｰｽﾞ焼(ﾀﾗ) 和風ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ｷﾉｺｿｰｽ)

鶏れんこん煮 ひじきの煮物 大根の酢の物 白菜とｱｻﾘの炒り煮 付合せ ｶﾌﾞとﾜｶﾒの辛子和え 水菜のﾅﾑﾙ 金時煮豆

すまし汁 味噌汁 味噌汁 すまし汁 ﾎｳﾚﾝ草のｿﾃｰ 中華ｽｰﾌﾟ ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ 味噌汁

ﾌﾙｰﾂﾖｰｸﾞﾙﾄ ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾊﾟｲﾝ缶 味噌汁 ﾌﾙｰﾂ･ﾘﾝｺﾞ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾐｶﾝ缶 ﾌﾙｰﾂ･黄桃缶

25日(Wed) 26日(Thu) 27日(Fri) 28日(Sat)

青菜と小柱の雑炊 鮭きのこ雑炊 雑炊（しらす） ﾘｿﾞｯﾄ

豆と挽肉のﾄﾏﾄ炒め 厚焼卵 里芋と薩摩揚の煮物 ｶﾘﾌﾗﾜｰとｳｲﾝﾅｰのｿﾃｰ

ﾌﾙｰﾂ･ﾊﾟｲﾝ缶 福神漬 漬物 桜大根 漬物 しば漬

御飯 かつお手こね寿司 御飯 御飯

豚肉の生姜焼 のっぺ 豚肉のｽﾀﾐﾅ炒め 魚のﾊﾟﾝ粉焼(ﾀﾗ)

ｶﾘﾌﾗﾜｰとﾊﾑの炒め物 伊勢うどん風汁 ﾋﾟﾘ辛炒め(れんこん) 刻昆布とさつま揚げの煮物

小松菜とｶﾆｶﾏのｻﾗﾀﾞ 抹茶ﾊﾞﾊﾞﾛｱ 茄子の香味ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ ｲﾝｹﾞﾝのｻﾗﾀﾞ

味噌汁 中華ｽｰﾌﾟ ﾜｶﾒｽｰﾌﾟ

おやつ ﾖｰｸﾞﾙﾄ 芋ようかん ｾﾞﾘｰ60(ﾋﾟｰﾁ) ﾖｰｸﾞﾙﾄ

御飯 御飯 御飯 御飯

蒸魚の胡麻だれ漬(ｼﾙﾊﾞｰ) 豆腐とえびの中華うま煮 魚の焼き浸し(ｻﾊﾞ) 鶏肉の南部焼

甘辛炒め ｷｬﾍﾞﾂと蒸し鶏のｻﾗﾀﾞ ﾎﾟﾃﾄｻﾗﾀﾞ 小松菜のﾅﾑﾙ

味噌汁 ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟ 味噌汁 味噌汁

ﾌﾙｰﾂ･白桃缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾊﾟｲﾝ缶 ﾌﾙｰﾂ･ﾏﾝｺﾞｰ缶 清風園　栄養課　
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2月 献立 17日～30日

2日（月）昼：節分

26日（木）昼：花想い

12の月の和風月

2月：如月（きさらぎ）

「きさらぎ」との由来として代表的なのは、まだ寒さが残っていて、

衣を重ね着することを指す「衣更着（きさらぎ）」が語源だという説

です。

そのほか、陽気がさらによくなるという意味の「気更来（きさらぎ）」

や、草木が生えはじめることを意味する「生更木（きさらぎ）」が由

来だとする説もあります。


