
     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給 食 だより
きゅう しょく

令 和 ６ 年 度       

宮城県立石巻支援学校    

寒い
さむ   

日
ひ

はまだまだ続きます
つづ      

が、２月
  がつ

２日
か

は節分
せつぶん

、３日
 か

は立春
りっしゅん

と暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

を迎えます
むか      

。節分
せつぶん

の食材
しょくざい

といえば「豆
まめ

」です

ね。給 食
きゅうしょく

では大豆
だ い ず

やいんげん豆
まめ

などを使った
つ か    

料理
りょうり

が登場
とうじょう

することがあります。大豆
だ い ず

はたんぱく質
しつ

やカルシウムなど、成長期
せいちょうき

に取りたい
と    

栄養素
え い よ う そ

が豊富
ほ う ふ

に含まれて
ふく       

います。ぜひ、御家庭
ご か て い

での食事
しょくじ

にも取り入れ
と  い  

てみてはいかがでしょうか。 

 

 

 

 

 

１月
がつ

の全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

の行事
ぎょうじ

として、給 食
きゅうしょく

感謝
かんしゃ

の会
かい

が行われました
おこな          

。子供
こ ど も

たちから調理員
ちょうりいん

と栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

に

感謝
かんしゃ

の言葉
こ と ば

と手作り
て づ く  

のプレゼントをいただきました
 

。 

４月
   がつ

に比べて
くら     

、苦手
に が て

なものにも挑戦
ちょうせん

できるように 

なったり、食べられる
た     

量
りょう

が増えて
ふ   

きたりと、子供
こ ど も

たちの

成長
せいちょう

が見られ
み   

、嬉しく
うれ    

思います
おも      

。 

これからも子供
こ ど も

たちの楽しみ
たの    

になるような、おいしくて

栄養
えいよう

満点
まんてん

の給 食
きゅうしょく

を届けて
とど    

いきたいと思います
おも      

。 

給 食
きゅうしょく

感謝
か ん し ゃ

の会
か い

 

五穀
ご こ く

のうちの１つで重要
じゅうよう

な穀物
こくもつ

である豆
まめ

には、昔
むかし

から

霊
れい

力
りょく

があると信じられて
しん        

いました。そのため災い
わざわ  

や病気
びょうき

などの目
め

に見えない
み    

ものを鬼
おに

という形
かたち

にあらわして豆
まめ

を 

まき、邪
じゃ

気
き

を追
お

い払って
はら     

福
ふく

を呼び込んだ
よ  こ   

そうです。 

 

 

全国的
ぜんこくてき

には、豆
まめ

まきでは炒った
い   

大豆
だ い ず

を使う
つか  

のが一般的
いっぱんてき

ですが、

北海道
ほっかいどう

や東北
とうほく

では大豆
だ い ず

の代わり
か   

に落花生
らっかせい

が使われて
つか      

います。寒
さむ

い

地域
ち い き

で落花生
らっかせい

が使われて
つか      

いるのは、まいた豆
まめ

が積もった
つ   

雪
ゆき

の上
うえ

に

落ちて
お   

も発見
はっけん

しやすいからといわれています
 

。 

豆
まめ

まきは 大豆
だ い ず

？ 落花生
ら っ か せ い

？ 

節分
せ つ ぶ ん

の行事食
ぎょうじし ょく

 姿
すがた

を変える
か   

大豆
だ い ず

 

大豆
だ い ず

は加工
か こ う

されていろいろな食品
しょくひん

へと姿
すがた

を変えて
か   

いきます 

 

 日本
に ほ ん

ではよく「ごはんとみそ汁
    しる

」や「ごはんと納豆
なっとう

」など、 

ごはんと大豆
だ い ず

・大豆
だ い ず

製品
せいひん

を一緒
いっしょ

に食べて
た   

います。これは栄養面
えいようめん

 

からみてもとてもよいことです。一緒
いっしょ

に食べる
た   

ことで米
こめ

は大豆
だ い ず

の、大豆
だ い ず

は米
こめ

のお互い
 た が  

足りない
た    

ところを補い合って
おぎな  あ     

くれます。 

と      は なかよし ご は ん 大
だ い

 

 

給 食 レ シ ピ 
きゅう   しょく 

おすすめ
さつまいもと大豆

だ い ず

の揚げ
あ  

煮
に

 

おやつ感覚
かんかく

で大豆
だ い ず

を手軽
て が る

に 

食べられる
た     

メニューです。 ■ 材料（４人分） 

さつまいも ・・・ 200ｇ 

大豆水煮 ・・・・ 100ｇ 

片栗粉 ・・・・・ 大さじ１ 

揚げ油 ・・・・・ 適量 

 

 

■ 作り方 

① さつまいもはよく洗い、皮付きのまま厚めのいちょう切り

にする。 

② 170℃の油でさつまいもを素揚げする。 

大豆は片栗粉をまぶして揚げる。 

③ 調味料と白ごまを合わせて加熱し、たれを作る。 

④ さつまいもと大豆にたれをからめる。 

しょうゆ ・・・・ 小さじ２ 

みりん ・・・・・ 小さじ１ 

砂糖 ・・・・・・ 小さじ２ 

白いりごま ・・・ 大さじ２ 

ありがとうございました！ 

豆
ず

 

 


