
　　令和 ７年 １０月 １日（水）

　献立・使用器具
・ごまごはん ・・・・・・・・・・・・・・しゃもじ

・鰆のネギソースかけ ・・・・・・・・・トング

・おひたし ・・・・・・・・・ギザ玉

・みそけんちん汁 ・・・・・・・・・大おたま

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊大田区早寝早起き朝ごはん月間①＊

こんだて通信

みそけんちん汁
大おたま 大盛り１杯

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 長ネギ：秋田 しょうが：高知 小松菜：
千葉 キャベツ、ごぼう：群馬 もやし：栃木 にんじん、大根、じゃがいも：北海道 しめじ：長野
ごま：中南米 削り節：静岡 みそ、豆腐、油揚げ：国産 さわら：韓国 鶏肉：鹿児島



　　令和７年 10月 2日（木）

　献立・使用器具
・豚キムチ丼

　　ごはん ・・・・・・・・・・・・・・しゃもじ2本

　　豚キムチ ・・・・・・・・・・・・・・長おたま

・わかめスープ ・・・・・・・・・大おたま

・梨 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・手袋

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊旬のくだものチェック表＊

こんだて通信

今日は、 産の梨を出しました。
おいしい梨を味わっていただきましょう！

わかめスープ

大おたま １杯ちょっと豚キムチ
長おたま １杯程度

＊足りなくならないように気

をつけてください。

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 玉ねぎ：北海道 白菜、えのきだけ：長野
しょうが：高知 梨：新潟 豆腐、豚肉、鶏肉：国産 ごま：中南米 わかめ：三陸



　　令和　７年 10月 ６日（月）

　献立・使用器具

・豚肉のしぐれご飯 ・・・・・・・・・しゃもじ　2本

・のっぺい汁 ・・・・・・・・・大おたま

・ごま団子 ・・・・・・・・・・・・・・トング

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

こんだて通信

＊お月見給食＊

今日１０月６日は、中秋の名月・十五夜です。十五夜

には、月に見立てたお団子や稲に見立てたすすき、そし
て、里芋やくだものなどをお供えして、秋の収穫に感謝

します。

今日は、小中学校合
わせて10１６個のごま
団子を作りました。

しぐれご飯
しゃもじ ２杯程度

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 ごぼう：鹿児島 しょうが：高知 さやい
んげん：青森 にんじん：北海道 大根、インゲン豆：北海道 里芋、小松菜、さつまいも：千葉 白
菜：長野 長ネギ：茨城 油揚げ、豚肉、鶏肉、みそ、白玉粉：国産 削り節：静岡 ごま：中南米



　　令和７年 10月 ７日（火）

　献立・使用器具

・五目うどん

　うどん ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・トング　２本

　五目汁 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・長おたま

・みそポテト ・・・・ おたま

・りんご ・・・・・・・・・・・・・・手袋

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊五目うどん＊

こんだて通信

うどんは、ほぐし用のだし
汁を加え、よくほぐしても
りつけてください。

汁は、大おたまに１杯半程度、麺がかくれるくらい入れます。

★汁のもりつけ量★
麺がかくれるくらい入れます。
大おたま １杯半程度

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 にんじん、たまねぎ、長ネギ、じゃがいも、
だし昆布：北海道 小松菜：千葉 りんご：山形 削り節：静岡 しいたけ、みそ、油揚げ：国産 ち
くわ：アメリカ；豚肉：茨城



　　令和 ７年 10月 ８日（水）

　献立・使用器具
・中華ドッグ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・手袋

・ワンタン卵スープ ・・・・・・・・・大おたま

・ツナコーンサラダ ・・・・・・・・・ギザ玉

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊10月は大田区早寝早起き朝ごはん月間②＊

こんだて通信

ワンタン卵スープ
大おたま １杯と少し

今日の主な食材産地 しょうが：高知 にんじん、たまねぎ、長ネギ、大豆、コーン：北海道 にん
にく：青森 しめじ、キャベツ：長野 チンゲンサイ、きゅうり：茨城 もやし：栃木 豚肉、鶏肉、
鶏卵、しいたけ、豆腐：国産 たけのこ：四国 春雨；タイ パン粉：アメリカ、カナダ ごま：中南
米



　　令和 ７年 10月 ９日（木）

　献立・使用器具
・わかめごはん ・・・・・・・・・しゃもじ　2本

・鮭のピリ辛焼き ・・・・・・・・・トング

・かみかみ和え ・・・・・・・・・ギザ玉

・にらたま汁 ・・・・・・・・・・・・・・大おたま

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊和食の基本 一汁二菜＊

こんだて通信

日本型食生活とは、主食のごはんを中心に、旬の食材を使った主菜（魚

介など）、副菜（野菜・汁物など）をバランスよく組み合わせた食事です。
栄養バランスがよく、日本人の平均寿命が長い理由といわれています。

主菜（おか

汁物（野主食

副菜（野菜）

かみかみ和え
ギザ玉 １杯

にらたま汁
大おたま １杯ちょっとわかめごはん

しゃもじ２杯程度

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 にんにく：青森 しょうが：高知 にんじ
ん、たまねぎ、鮭、大豆：北海道 キャベツ：群馬 きゅうり、にら：茨城 小松菜：千葉 鶏卵：千
葉、青森 たきこみわかめ：三陸 さきいか、しいたけ：国産 切り干し大根：宮崎 削り節：静岡
にぼし：山口 ごま：中南米



　　令和７年10月１０日（金）

　献立・使用器具

・小松菜チャーハン ・・・・・・・・・しゃもじ　２本

・大豆と小魚の変わり揚げ ・・・・・・・・・お玉

・中華スープ ・・・・・・・・・・・・・・大おたま

・牛乳

　　配膳図・目安量

　　献立ひとくちメモ

＊将軍様が名づけ親？ こまつな＊

こんだて通信

「こまつな」と名づけたのは、八代将軍徳川

吉宗と伝えられています。

吉宗は、小松川（現在の東京都江戸川区）に

鷹狩りに来た際に、献上された青菜を食べてと

ても喜んだそうです。そして、この葉に名前が

なかったため、「小松川の里の葉」から「こま

つな」と命名したそうです。

中華スープ
大おたま １杯ちょっと

小松菜チャーハン

しゃもじ ２杯程度

今日の主な食材産地 米：宮城 麦：福井、石川、富山 にんじん、じゃがいも、たまねぎ：北海道
小松菜：千葉 しょうが：高知 もやし：栃木 長ネギ：青森 豚肉、鶏肉：国産


