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もう少し
す こ  

食べられる
た    

のに時間
じ か ん

が足りなくて
た     

食べられなかった
た       

ことはないですか？

給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

になった ら、素早く
す ば や  

手
て

を洗い
あ ら  

に行き
い  

、給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

は身支度
み じ た く

を整えて
ととの   

配膳
はいぜん

を

しましょう。みんなで協 力
きょうりょく

して給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

をすることで給 食
きゅうしょく

を食べられる
た     

時間
じ か ん

が増
ふ

えます。 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2月
がつ

の 給 食
きゅうしょく

目 標
もくひょう

：給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

を早
はや

くしよう 

 節分
せつぶん

と言えば
い   

「豆
まめ

まき」ですね。季
き

節
せつ

の変
か

わり目
め

は体
たい

調
ちょう

を崩
くず

しやすくなる人
ひと

も多
おお

いと思
おも

いますが、昔
むかし

の人
ひと

は、これを「鬼
おに

（邪
じゃ

気
き

）」の仕
し

業
わざ

と考
かんが

えていました。災
わざわ

い

や疫
えき

病
びょう

をもたらす鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、幸
こう

福
ふく

を招
まね

くための風
ふう

習
しゅう

が「鬼
おに

は外
そと

、福
ふく

は内
うち

」の掛
か

け声
ごえ

で行
おこな

われる豆
まめ

まきです。豆
まめ

が使
つか

われるのは、「魔
ま

滅
めつ

（鬼
おに

をほろぼす）」につなが

るという説
せつ

や、いった大
だい

豆
ず

が「豆
まめ

をいる＝魔
ま

目
め

（鬼
おに

の目
め

）を射
い

る」につながるなどの

説
せつ

があります。豆
まめ

まきの後
あと

には、自
じ

分
ぶん

の年
ねん

齢
れい

の数
かず

、または年
ねん

齢
れい

＋１個
こ

の豆
まめ

を食
た

べて健
けん

康
こう

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

もあります。 

 大
だい

豆
ず

は、体
からだ

をつくるタンパク質
しつ

を多
おお

く含
ふく

むことから「畑
はたけ

の

肉
にく

」と呼
よ

ばれます。煮
に

豆
まめ

など料
りょう

理
り

に使
つか

われるほか、さまざま

な食
しょく

品
ひん

に加
か

工
こう

され、日
に

本
ほん

人
じん

の食
しょく

卓
たく

に欠
か

かせない食
た

べ物
もの

です。 

２月
がつ

といえば、豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

う節
せつ

分
ぶん

の行
ぎょう

事
じ

がありますね。節
せつ

分
ぶん

は季
き

節
せつ

を分
わ

ける日
ひ

という意
い

味
み

で、立
りっ

春
しゅん

・立
りっ

夏
か

・立
りっ

秋
しゅう

・立
りっ

冬
とう

の前
ぜん

日
じつ

のことを指
さ

します。年
ねん

に４回
かい

ありますが、昔
むかし

の人
ひと

は立
りっ

春
しゅん

を１年
ねん

の

始
はじ

まりと考
かんが

えていたため、その前
ぜん

日
じつ

の節
せつ

分
ぶん

が特
とく

別
べつ

な行
ぎょう

事
じ

として現
げん

代
だい

に伝
つた

わっています。 
 



 

 

 
 

 

 6年生
ねんせい

が家庭科
か て い か

の授業
じゅぎょう

で給 食
きゅうしょく

の献立
こんだて

を考えました
かんが       

。栄養
えいよう

バランスや、旬
しゅん

の食材
しょくざい

、食器
しょっき

の数
かず

、全校
ぜんこう

児童
じ ど う

がおいしく食べられる
た     

事
こと

など、いろいろなことを考慮
こうりょ

しながら考えて
かんが   

くれた献立
こんだて

です。 

 また、毎日
まいにち

各クラス
か く     

に配布
は い ふ

している「もぐもぐだより」の内容
ないよう

や給 食
きゅうしょく

クイズも考えて
かんが   

くれました。 

各クラス
か く     

何名
なんめい

かずつの献立
こんだて

が 1月
がつ

から 3月
がつ

までの給 食
きゅうしょく

で登場
とうじょう

予定
よ て い

です。ぜひ、ご自宅
  じたく

で話題
わ だ い

にして

みてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜材料
ざいりょう

 約 4 人分＞ 

・ごはん      500g(１.５合
ごう

) 

・油
あぶら

        小
こ

さじ１ 

・にんじん     40g     

・ごぼう      40g 

・油揚げ
あぶらあ  

      20g 

・木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

     150g 

・サバ缶
かん

      60g 

・酒
さけ

        大
おお

さじ 2 

・みりん      大
おお

さじ 2 

・さとう      小
こ

さじ 1 

・うすくちしょうゆ 大
おお

さじ 2強
きょう

 

 

＜作り方
つく  かた

＞ 

① にんじんは千切り
せ ん ぎ  

、ごぼうはささがき、油
あぶら

揚げ
あ  

は短冊
たんざく

切り
ぎ  

にする。 

② 豆腐
と う ふ

は大きめ
お お   

に切って
き   

ゆでておく。 

③ 油
あぶら

で具
ぐ

を順
じゅん

に加え炒め
くわ  いた  

、調味
ちょうみ

する。 

④ ②の豆腐
と う ふ

の水
みず

をしっかり切って
き   

から加え
く わ  

、ほぐしながら

炒め
い た  

煮
に

する。(細かく
こ ま   

なりすぎないように) 

⑤ 煮汁
に じ る

がある程度
て い ど

なくなるまで煮たら
に   

、炊けた
た   

ごはんに

混ぜて
ま   

出来上
で き あ

がり☆ 

レシピを教
おし

えて！とよく言
い

われた人気
に ん き

メニュー 

☆とふめし☆ 

           給
きゅう

食
しょく

に毎
まい

日
にち

出
で

るものに牛
ぎゅう

乳
にゅう

があります。日
ひ

によって牛
ぎゅう

乳
にゅう

の味
あじ

が

違
ちが

うと感
かん

じることはありませんか？牛
ぎゅう

乳
にゅう

は生
い

きている牛
うし

から生
せい

産
さん

さ

れるので、牛
うし

の品
ひん

種
しゅ

や育
そだ

て方
かた

、えさの違
ちが

いなどによって風
ふう

味
み

が変
か

わり 

ます。また、牛
うし

は暑
あつ

さに弱
よわ

く、夏
なつ

は食
しょく

欲
よく

が落
お

ちて水
すい

分
ぶん

を多
おお

くとるため、 

乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が少
すく

ないさっぱりとした味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

になり、秋
あき

から春
はる

先
さき

にかけては、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が多
おお

い濃
のう

厚
こう

な味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

になります。寒
さむ

くなると、給
きゅう

食
しょく

では牛
ぎゅう

乳
にゅう

の残
のこ

りが多
おお

くなり

がちですが、冬
ふゆ

ならではの牛
ぎゅう

乳
にゅう

のおいしさを、ぜひ確
たし

かめてみてください。 


