
中村学園三陽中学校

1(水)  2(木)  3(金)  

6(月) 行事食 7(火)  8(水)  9(木)  10(金)  

13(月)  14(火)  15(水)  16(木)  17(金)  

20(月)  21(火)  22(水)  23(木)  24(金)  

27(月)  28(火)  29(水)  30(木)  31(金) 

スポーツの日

　　　　　　令和7年10月 一汁三菜給食配膳表

秋休み 秋休み 秋休み

麦ご飯 澄まし汁
蓮根の

ｻﾗﾀﾞ

青梗菜

と

ｺｰﾝのｿﾃｰ

牛肉の

しぐれ煮

麦ご飯
味噌汁

ｲﾝｹﾞﾝの

ごまﾏﾖ

和え

鶏

じゃが
魚の

天ぷら

きのこ

ご飯
味噌汁

胡瓜と

わかめの

酢の物

ちくわ

の

磯辺焼き

鶏つくね

焼き

麦ご飯 澄まし汁

大根

と

水菜のｻﾗﾀﾞ

里芋の

そぼろ煮
チキン

カツ

牛乳

麦ご飯
春雨

スープ

小松菜と

えのきの

和え物

筍の

高菜炒め
油淋鶏

牛乳

麦ご飯
コンソメ

スープ

白菜の

おかか和え

牛蒡の

ｶﾚｰ炒め

魚の

卵ﾏﾖﾈｰｽﾞ

焼き

麦ご飯
ﾎﾟﾀｰｼﾞｭ

ｽｰﾌﾟ

ほうれん草

の

ゆずﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

ｼﾞｬｰﾏﾝ

ﾎﾟﾃﾄ

ｼｼﾘｱﾝ

ﾗｲｽ

牛乳

麦ご飯 味噌汁

もやし

と

春菊の

ごま和え

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ

と

ﾂﾅのｿﾃｰ

豚肉と

さつま芋の

甘辛煮

牛乳

麦ご飯
コンソメ

スープ

ｷｬﾍﾞﾂの

ﾏｽﾀｰﾄﾞ

ｻﾗﾀﾞ

南瓜の

煮物

チキンの

ﾄﾏﾄﾁｰｽﾞ

焼き

牛乳

麦ご飯

中華

スープ

胡瓜の

ﾅﾑﾙ

揚げ

春巻

麻婆

茄子
牛乳

麦ご飯 澄まし汁
マカロニ

サラダ

蓮根の

塩金平

魚の

生姜煮

麦ご飯
コンソメ

スープ

海藻

ｻﾗﾀ

から揚げ

カレー
牛乳

麦ご飯 味噌汁

ｲﾝｹﾞﾝの

じゃこ

和え

白菜と

油揚げの

煮物

豚天の

生姜

おろしあん

牛乳

麦ご飯 澄まし汁

ひじき

サラダ

小松菜と

ｴﾘﾝｷﾞの

ｿﾃｰ

鶏天の

さっぱり

煮

牛乳

麦ご飯
中華

スープ

青梗菜

と

ささみの

和え物

糸蒟蒻

の

炒め煮

豚肉の

黒胡椒

炒め

牛乳

麦ご飯 澄まし汁

ほうれん草

の

なめ茸和え

厚揚げ

と

筍の煮物

魚の

竜田揚げ

ゆかり

ご飯
味噌汁

ｵｸﾗの

塩昆布

和え

大根と

角天の

煮物

牛肉の

ソテー

牛乳

牛乳

十五夜

大福

牛乳 牛乳 牛乳

麦ご飯
わかめ

ｽｰﾌﾟ

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの

中華ｻﾗﾀﾞ

ゴマ団子
八宝菜

牛乳

抹茶

ｾﾞﾘｰ

牛乳

梨

牛乳

ﾐｰﾄｿｰｽ

ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ
コンソメ

スープ

グリーン

サラダ

ﾁｰｽﾞ入り

南瓜

ｺﾛｯｹ

牛乳

ｵﾚﾝｼﾞ

ｼﾞｭｰｽ

十五夜は、秋の風物詩である「中秋の名月」を観賞しながら、その

年の豊かな収穫に感謝をする行事です。秋の収穫期への感謝を

込めて、月の神様に向けてさまざまなお供え物をします。

10/6(月)は、「十五夜大福」を準備しました。



日 エネルギーたんぱく質 脂質
(曜) 一汁 （kcal） （ｇ） （ｇ）

汁物

牛肉 牛乳 インゲン 生姜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

豆腐 青梗菜 胡瓜 牛蒡・蓮根 料理酒・みりん

(月) 人参 えのき 蒟蒻・砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ

深ねぎ ｺｰﾝ・白玉粉 ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ

麦ご飯 豚肉 牛乳 人参・ﾊﾟﾋﾟﾘｶ 玉葱・白菜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ

小豆 わかめ キヌサヤ 筍・玉葱 でんぷん・砂糖 ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

(火) ブロッコリー きくらげ 白玉粉 ｺﾞﾏ・ｺﾞﾏ油・ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ・中華調味料

麦ご飯 バサ 牛乳 人参・ネギ しめじ 米・押し麦・砂糖 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

鶏肉 インゲン しいたけ 片栗粉・薄力粉 料理酒・みりん・ほんだし

(水) みそ パプリカ・南瓜 玉葱・ｸﾞﾘﾝﾘｰﾌ じゃがいも・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ ﾏﾖﾈｰｽﾞ・ごま

鰹節・みそ 牛乳 人参 しめじ・ｸﾞﾘﾝﾘｰﾌ 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

油揚げ・鶏肉 青海苔 ｴﾘﾝｷﾞ・胡瓜・茄子 でんぷん・砂糖 料理酒・みりん・ほんだし

(木) 味噌汁 練り製品 わかめ 椎茸・玉葱・深ネギ パン粉 ｺﾞﾏ・酢

麦ご飯 鶏肉 牛乳 人参 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ 押し麦・ｺｰﾝ・米 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

三つ葉 大根 パン粉・薄力粉・砂糖 料理酒・みりん・ほんだし

(金) 水菜 里芋・ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ・ｿｰｽ

麦ご飯 鶏肉 牛乳 人参 深ねぎ・えのき 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

高菜 生姜・しいたけ でんぷん・砂糖 料理酒・みりん・酢・

(火) 小松菜 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・筍 春雨 ｺﾞﾏ・ｺﾞﾏ油・ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ・中華調味料

タラ 牛乳 人参 玉葱・キャベツ 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

卵 ピーマン ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・白菜 ゼラチン 料理酒・みりん・抹茶ｾﾞﾘｰの素

(水) かつおぶし ﾊﾟｾﾘ 牛蒡 砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ・ｺﾝｿﾒ

小豆 胡瓜 ｶﾚｰ粉

麦ご飯 牛肉 牛乳 パプリカ 玉葱 米・押し麦 ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ

ベーコン パセリ・人参 レタス じゃがいも・砂糖 ｺﾝｿﾒ・ﾎﾟﾀｰｼﾞｭ

(木) ほうれん草 にんにく ｺｰﾝ ﾏﾖﾈｰｽﾞ・焼肉のﾀﾚ・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

麦ご飯 豚肉 牛乳 インゲン・ﾈｷﾞ 生姜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

ツナ わかめ 人参・春菊 玉葱・もやし さつま芋・麩 料理酒・みりん

(金) みそ ブロッコリー 深ねぎ でんぷん・砂糖 ｺﾝｿﾒ・ｺﾞﾏ

麦ご飯 鶏肉 牛乳 トマト 玉葱・キャベツ 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

チーズ パセリ 胡瓜・しめし グリンピース 料理酒・みりん・ﾏｽﾀｰﾄﾞ

(月) 南瓜 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・えのき 砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ・ｺﾝｿﾒ

豚肉 牛乳 ほうれん草 なす・椎茸 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ

みそ 人参 深ねぎ でんぷん・砂糖 料理酒

(火) 春巻 玉葱・胡瓜

生姜・にんにく ｺﾞﾏ・ｺﾞﾏ油・ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ・中華調味料

麦ご飯 鯖 牛乳 人参 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・生姜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

ベーコン わかめ 葉大根 玉葱・胡瓜 蓮根・ﾏｶﾛﾆ 料理酒・みりん

(水) えのき・梨 でんぷん・砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ・ｺﾞﾏ・ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ

麦ご飯 牛肉 牛乳 人参 玉葱・大根 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

鶏肉 わかめ 葉大根 生姜・にんにく 片栗粉・砂糖 料理酒・みりん・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

(木) パプリカ ｻﾆｰﾚﾀｽ・ﾚﾀｽ ｶﾚｰﾙｰ・ｺﾝｿﾒ・ｿｰｽ

麦ご飯 豚肉 牛乳 インゲン ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・生姜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

油揚げ チリメン 人参 白菜・大根 砂糖・薄力粉 料理酒・みりん

(金) みそ わかめ ねぎ なめこ 片栗粉

麦ご飯 鶏肉 牛乳 小松菜 生姜・にんにく・胡瓜 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

ひじき 人参 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・玉葱 ｺｰﾝ・でんぷん 料理酒・みりん・酢

(月) ねぎ えのき・えりんぎ 素麺・砂糖 ﾏﾖﾈｰｽﾞ・ｺﾝｿﾒ

麦ご飯 豚肉 牛乳 パプリカ 玉葱・もやし 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ

鶏肉 人参 しめじ 蒟蒻・でんぷん 料理酒・みりん・黒ｺﾞﾏﾀﾚ

(火) 卵 青梗菜 深ねぎ ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ・砂糖 ｺﾞﾏ・ｺﾞﾏ油・ｶﾞﾗｽｰﾌﾟ

鯵 牛乳 人参 ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

厚揚げ ほうれん草 筍 でんぷん・砂糖 料理酒・みりん・ほんだし

(水) 豆腐 ねぎ もやし 麩

えのき

牛肉 牛乳 人参・ねぎ 玉葱・もやし 米・押し麦 醤油・ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ・出汁

練り製品 インゲン ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ 料理酒・みりん・塩昆布

(木) 味噌汁 みそ オクラ 大根・茄子 ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞｺﾞﾏ・ｺﾞﾏ油・ゆかり

牛肉・豚肉 牛乳 トマト ｸﾞﾘｰﾝﾘｰﾌ・玉葱 パスタ ｻﾗﾀﾞ油・塩ｺｼｮｳ

コロッケ 人参 ｻﾆｰﾚﾀｽ・胡瓜 ﾄﾏﾄｿｰｽ・ｹﾁｬｯﾌﾟ・ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

(金)
コンソメ
スープ

パセリ レタス ｺﾝｿﾒ

888 31.8 28.9

883 20.0 24.5

主食
牛
乳

                                    おもな材料
おもに体の組織をつくる おもに体の調子を整える おもにエネルギーになる

主菜 
副菜

副々菜 

栄養価

魚･肉･卵･
大豆

牛乳
小魚･海藻

緑黄色野菜
その他の野菜

果物
穀類･いも類･

砂糖
種実類・油脂類

828 28.2 22.0

861 29.2 29.3

○ 817 30.6 18.8

○ 903 31.6 30.2

青梗菜とｺｰﾝのｿﾃｰ

蓮根のｻﾗﾀﾞ

十五夜大福

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰの中華ｻﾗﾀﾞ

○

○
7

八宝菜

ごま団子

6 麦ご飯

澄まし汁

牛肉のしぐれ煮

青梗菜とえのきの和え物

鶏つくね焼き

ちくわの磯辺焼き

8
魚の天ぷら

鶏じゃが

ｲﾝｹﾞﾝのごまﾏﾖｻﾗﾀﾞ

胡瓜とわかめの酢の物

9
きのこ
ご飯

○ 913 35.4 33.2

○ 941 36.8 26.9

16
○ 1005 30.5 39.5

○ 828 26.0 22.5

14
油淋鶏

筍の高菜炒め

10
チキンカツ

里芋のそぼろ煮

大根と水菜のｻﾗﾀﾞ

ｷｬﾍﾞﾂのﾏｽﾀｰﾄﾞｻﾗﾀﾞ

ｼｼﾘｱﾝﾗｲｽ

ｼﾞｬｰﾏﾝﾎﾟﾃﾄ

15 麦ご飯

コンソメ
スープ

魚の卵ﾏﾖﾈｰｽﾞ焼き

牛蒡のｶﾚｰ炒め

白菜のおかか和え

抹茶ゼリー

ほうれん草のゆずﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

○ 914 37.7 33.4

○ 929 32.4 30.1

22
○ 848 30.9 26.2

○ 940 27.2 36.5

20
チキンのﾄﾏﾄﾁｰｽﾞ焼き

南瓜の煮物

17
豚肉とさつま芋の甘辛煮

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとﾂﾅのｿﾃｰ

もやしと春菊のごま和え

ｲﾝｹﾞﾝのじゃこ和え

魚の生姜煮

蓮根の塩金平

21 麦ご飯

中華
スープ

麻婆茄子

揚げ春巻

胡瓜のﾅﾑﾙ

マカロニサラダ・梨

○ 859 29.9 28.4

○ 1145 37.3 44.4

28
○ 762 29.8 21.2

○ 878 36.0 31.2

24
豚天の生姜おろしあん

白菜と油揚げの煮物

23
から揚げｶﾚｰ

階層ｻﾗﾀﾞ

30
ゆかり
ご飯

牛肉のソテー

大根と角天の煮物

ｵｸﾗの塩昆布和え

豚肉の黒胡椒炒め

糸こんにゃくの炒め煮

27
鶏天のさっぱり煮

小松菜とｴﾘﾝｷﾞのｿﾃｰ

ひじきサラダ

青梗菜とささみの和え物

○ 795 29.7 23.0

31
ﾐｰﾄｿｰｽ
ｽﾊﾟｹﾞﾃｨ

ﾁｰｽﾞ入り南瓜ｺﾛｯｹ

グリーンサラダ

29 麦ご飯

澄まし汁

魚の竜田揚げ

厚揚げと筍の煮物

ほうれん草のなめ茸和え

オレンジジュース

令和7年10月 給食献立表　 　中村学園三陽中学校

栄養価平均値

食事摂取基準/3(めやす）
※12～14歳 男子 生活活動強度:ふつう

わかめ
スープ

味噌汁

澄まし汁

春雨
スープ

ﾎﾟﾀｰｼﾞｭｽｰ
ﾌﾟ

味噌汁

コンソメ
スープ

澄まし汁

コンソメ
スープ

味噌汁

澄まし汁

中華
スープ

○ 902 34.0 29.7

○ 798 31.6 22.1


