
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

給食だより 
2月

がつ

には「節分
せつぶん

」があります。「節分
せつぶん

」とは「節
せつ

（季節
き せ つ

）を分
わ

ける」という意味
い み

で、各
かく

季節
き せ つ

が始
はじ

まる節目
ふ し め

の前日
ぜんじつ

をいい、2月
がつ

の「節分
せつぶん

」はちょうど春
はる

の始
はじ

まり「 立 春
りっしゅん

」の前日
ぜんじつ

となります。本来
ほんらい

は夏
なつ

や秋
あき

にも「節分
せつぶん

」はあったのですが、立 春
りっしゅん

は 新
あたら

しい年
とし

の初
はじ

めの節目
ふ し め

として 重 要
じゅうよう

視
し

された

ことから、現在
げんざい

は節分
せつぶん

といえば 2月
がつ

となったのです。 暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

とはいえ、寒
さむ

さはまだまだ

厳
きび

しいです。食事
しょくじ

の前
まえ

の手
て

洗
あら

い、栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょくじ

、そして 十 分
じゅうぶん

な睡眠
すいみん

をとって元気
げ ん き

に春
はる

を迎
むか

えましょう。 

節分
せつぶん

には「豆
まめ

まき」をします。立 春
りっしゅん

を 1年
ねん

のはじまりと 考
かんが

えると「節分
せつぶん

」は前年
ぜんねん

の一番
いちばん

最後
さ い ご

の日
ひ

となります。そこで前年
ぜんねん

のけがれや悪
あく

を払
はら

い、新
あたら

しい春
はる

に 幸
しあわ

せを招
まね

くための儀式
ぎ し き

として「豆
まめ

まき」を節分
せつぶん

の行事
ぎょうじ

として 行
おこな

うようになりました。豆
まめ

まきの豆
まめ

にはふつう炒
い

った大豆
だ い ず

を使
つか

います。 

「好
す

き嫌
きら

い」と区別
く べ つ

の 難
むずか

しい面
めん

はありま

すが、「偏食
へんしょく

」とは特定
とくてい

の食品
しょくひん

に対
たい

する好
す

き

嫌
きら

いがとくにはっきりし、その程度
て い ど

も激
はげ

しい

場合
ば あ い

をいうことが多
おお

いようです。食
た

べ物
もの

の好
す

き嫌
きら

いは程度
て い ど

の差
さ

はあれ、誰
だれ

にでもあります

が、偏食
へんしょく

がひどくなって特定
とくてい

の食品
しょくひん

しか食
た

べない状態
じょうたい

が続
つづ

いてしまうと、成長
せいちょう

や発育
はついく

に必要
ひつよう

な栄養
えいよう

素
そ

がとりにくくなるばかりか、

社会
しゃかい

生活
せいかつ

上
じょう

も支障
ししょう

をきたしてしまいます。

無理
む り

強
じ

いは禁物
きんもつ

ですが、長
なが

い目
め

で見守
み ま も

りなが

ら機会
き か い

を見
み

つけて克服
こくふく

できるようにはたら

きかけてみることも大切
たいせつ

でしょう。 

【材 料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

）】 

・大豆
だ い ず

水
みず

煮
に

  80g 

・さつまいも 200g 

・揚
あ

げちりめんじゃこ 10g 

・片栗
かたくり

粉
こ

  10g 

・揚
あ

げ 油
あぶら

  適 量
てきりょう

 

・醤油
しょうゆ

 小
こ

さじ１と 1／2 

・砂糖
さ と う

  大
おお

さじ１      A 

・酒
さけ

  小
こ

さじ１ 

・水  小さじ 2 

 

食 品
しょくひん

としてみたときも、大豆
だ い ず

は「 畑
はたけ

の肉
にく

」といわれるほど良 質
りょうしつ

のたんぱく質
しつ

が

多
おお

く、さらにビタミンＢ群
ぐん

、カルシウム、鉄
てつ

などの無機
む き

質
しつ

（ミネラル）、食 物
しょくもつ

せん

いなど健康
けんこう

づくりに大切
たいせつ

な栄養
えいよう

素
そ

もたくさん含
ふく

んでいます。大豆
だ い ず

や大豆
だ い ず

から作
つく

られ

る食 品
しょくひん

（豆腐
と う ふ

や納豆
なっとう

など）を毎日
まいにち

の 食
しょく

生活
せいかつ

に上手
じょうず

に取
と

り入
い

れ、健康
けんこう

をおびやかす

鬼
おに

たちを寄
よ

せ付
つ

けないようにしましょう。 

令和８年２月 

榛東村学校給食センター 

作
つく

ってみませんか？給食
きゅうしょく

レシピ ～カムカム揚
あ

げ～ 

【作
つく

り方
かた

】 

①さつまいもを 1.5cm 角に切る。 

②片栗
かたくり

粉
こ

を大豆
だ い ず

にまぶす。 

③①のさつまいもと②の大豆
だ い ず

を 油
あぶら

で揚
あ

げる。 

④揚
あ

げちりめんじゃこを鍋
なべ

で軽
かる

く炒
い

る。③のさつま

いもと大豆
だ い ず

を入
い

れる。 

⑤A の調 味 料
ちょうみりょう

を合わせて鍋
なべ

に入
い

れる。全体
ぜんたい

に味
あじ

が

付
つ

いたら完成
かんせい

！ 

★おやつにもぴったりなメニューです！よく噛
か

ん

で食
た

べましょう。 

 


