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月 火 水 木 金 

 

 

 

 

 

 

１ 

春巻★ 

もやしの中華和え 

みそ汁 

 

4 年学年末考査④ 

２ 

豚丼 

みそ汁 

５ 

和風ハンバーグ★ 

ほうれん草ごま和え 

みそ汁 

６ 

煮魚 

そぼろ肉じゃが 

みそ汁 

７ 

チャーハン★ 

スープ 

８ 

鶏肉のﾚﾓﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ焼き

★ 

マカロニサラダ 

みそ汁 

９ 

あんかけ焼きそば★ 

スープ 

１２ 

 振替休日 

１３ 

チキン南蛮
なんばん

★ 

もやしのキムチ和え 

みそ汁 

１４ 

スープカレー★ 

ごはん 

１５ 

鶏唐揚げの甘酢あん

★ 

切り干し大根煮 

みそ汁 

学年末考査① 

１６ 

オムライス★ 

スープ 

 

 

学年末考査② 

１９ 

チキンカツ★ 

キャベツソテー 

玉子と人参のしりしり 

みそ汁 

学年末考査③ 

２０ 

餃子
ぎょうざ

 

豚肉大根煮 

みそ汁 

学年末考査④ 

２１ 

焼き鳥丼 

みそ汁 

 

２２ 

カレーうどん 

おにぎり 

 

◎給食費納入日 

３月分 2760 円 

   ２３ 

天皇誕生日 

 

   ２６ 

とんかつ 

キャベツソテー 

ひじき煮 

みそ汁 

２７ 

鶏飯 

麻婆豆腐 

たくあん 

みそ汁 

   ２８ 

ミートスパゲティ 

鶏唐揚げ付き★ 

スープ 

   ２９ 

お弁当＜全員＞ 

 

予餞会 

 寒い冬に食べたいシチューなどの煮込み料理を作るとき、あらかじめ肉に砂糖をまぶしておくと、砂

糖の保水効果でやわらかく仕上がります。 

 砂糖には水分を保持する性質があり、肉のタンパク質に砂糖が絡むことで水分が結びつき、水分が間

に入り込むことで、加熱によって肉がかたく締まることを防ぐことができます。これにより、歯切れが

良く、ほぐれやすくなるのです。 

 また、砂糖は肉の臭みを消す効果もあるそうです。煮込み料理をつくるときに、試してみては？ 

 

メニューの画像は実

際の給食とは異なる

場合があります。ご了

承ください。 

４年生のみなさん 

４年間、給食を食べ

てくれてありがと

う！ 

 

 

服装に

注意！ 

★はリクエストメニュー 


