
 

 

 

◆児童
じ ど う

・保護者
ほ ご し ゃ

の皆
みな

さまへ◆ 
 

 
  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆今月
こんげつ

のイチオシ！メニュー◆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆保護者
ほ ご し ゃ

の皆
みな

さまへ◆  

 

 

 

 

 

おいしく・楽
たの

しく・残
のこ

さず食
た

べよう！ 

●照
て

り焼
や

き大豆
だ い ず

ハンバーグ●（節分
せつぶん

） 
 

ひき肉
にく

に大豆
だ い ず

のペーストを加
くわ

え、ふっくらと

やわらかく、栄養
えいよう

満点
まんてん

に仕上
し あ

げたハンバーグ

です。ご飯
はん

の進
すす

む照
て

り焼
や

き味
あじ

の 

ソースをかけていただき
 

ます。 
 

 

 

●チョコがけパン●（バレンタインデー） 
 

ケーキなどの製菓用
せいかよう

に使
つか

われるクーベルチュ

ールチョコレートを湯
ゆ

せんで溶
と

かし、ココア

味
あじ

のパンの背
せ

につけて、 

固
かた

めて作
つく

ります。 

 

 

やなぎっこ★給食室 令和６年度 ２月号     

きゅうしょくしつ 

２月
がつ

の行事
ぎょうじ

食
しょく

 

２月３日（月）【節分
せつぶん

】 
※２月２日（日） 

 

２月７日（金）【事
こと

八日
よ う か

（事始
ことはじ

め）】 
※２月８日（土） 

 

２月 14日（金）【バレンタインデー】 

カチカチの黒
くろ

っぽい色
いろ

の便
べん

（うんち）は、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

が乱
みだ

れているサインです。 

腸内
ちょうない

環境
かんきょう

は全身
ぜんしん

の健康
けんこう

にも深
ふか

く関
かか

わりますので、便
べん

の状態
じょうたい

が悪
わる

い人
ひと

は、食生活
しょくせいかつ

を見直
み な お

してみましょう。 

節分
せつぶん

は、立春
りっしゅん

・立夏
り つ か

・立秋
りっしゅう

・立冬
りっとう

の前日
ぜんじつ

のことですが、現在
げんざい

で

は立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

だけをさすことが多
おお

いです。昔
むかし

の人
ひと

は、冬
ふゆ

から春
はる

へ

と変
か

わる立春
りっしゅん

を新
あたら

しい１年
ねん

の始
はじ

まりと考
かんが

え、お正月
しょうがつ

と同
おな

じよう

に大切
たいせつ

にしていました。その前日
ぜんじつ

の節分
せつぶん

は大晦日
おおみそか

のような位置付
い ち づ

け

で、１年
ねん

の無事
ぶ じ

や幸福
こうふく

を祈
いの

る行事
ぎょうじ

や行事食
ぎょうじしょく

が伝
つた

わっています。 

『ま・ご・わ・や・さ・し・い』簡単
かんたん

給 食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

 
 

≪ごま豆乳
とうにゅう

スープ（4人分
にんぶん

）≫ ※材料
ざいりょう

・分量
ぶんりょう

はお好
この

みで変
か

えてください。 

・にんにく（おろし）少 々
しょうしょう

 ・しょうが（おろし）少 々
しょうしょう

 ・白
しろ

ねぎ 5cm（10ｇ） ・ぶたひき肉
にく

 50ｇ 

・にんじん 2cm（20ｇ） ・キャベツ 1枚
まい

（35ｇ） ・もやし 25ｇ ・えのきたけ 10ｇ  

・豆腐
と う ふ

 1/3丁
ちょう

 ・スープ用
よう

糸
いと

寒天
かんてん

 小
こ

さじ 1（2ｇ） ・すりごま 小
こ

さじ 1 ・ニラ 15ｇ 

・ごま油
あぶら

 適量
てきりょう

 ・水 250ｍL ・豆乳
とうにゅう

 50ｍL  

☆鶏
とり

がらスープの素
もと

 小
こ

さじ 1 ☆みそ 小
こ

さじ 2 ☆しょうゆ 大
おお

さじ 1/2 ☆練
ね

りごま 小
こ

さじ 1 
 
 

●作
つく

り方
かた

● ①白
しろ

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り、にんじんとキャベツは短冊
たんざく

切
ぎ

り、えのきたけとニラは 2cm幅
はば

、豆腐
と う ふ

は 

さいの目切
め ぎ

りにする。糸
いと

寒天
かんてん

はぬるま湯
ゆ

で戻
もど

しておく。 

②鍋
なべ

にごま油
あぶら

を熱
ねっ

して、にんにく、しょうがの香
かお

りを出
だ

し、ねぎ、ひき肉
にく

、にんじんの順
じゅん

によく炒
いた

める。 

③水
みず

を加
くわ

えて煮
に

て、アクを取
と

る。残
のこ

りの具
ぐ

を入
い

れて火
ひ

を通
とお

し、豆乳
とうにゅう

を加
くわ

え、☆の調味料
ちょうみりょう

で味付
あ じ つ

けする。 

給 食
きゅうしょく

に毎日
まいにち

出
で

るものといえば「牛 乳
ぎゅうにゅう

」ですが、日
ひ

によって味
あじ

が違
ちが

うと

感
かん

じることはありませんか？牛 乳
ぎゅうにゅう

は生
い

きている牛
うし

から生産
せいさん

されるので、

牛
うし

の品種
ひんしゅ

や育
そだ

て方
かた

、えさの違
ちが

いなどによって風味
ふ う 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

は食欲
しょくよく

が落
お

ちて水分
すいぶん

を多
おお

くとるため、 乳
にゅう

脂肪分
しぼうぶん

が少
すく

ないさっぱりとした味
あじ

の牛 乳
ぎゅうにゅう

になり、秋
あき

から春先
はるさき

にかけては

乳
にゅう

脂肪分
しぼうぶん

が多
おお

い濃厚
のうこう

な味
あじ

の牛 乳
ぎゅうにゅう

になります。寒
さむ

い時期
じ き

ならではの牛 乳
ぎゅうにゅう

のおいしさを、ぜひ確
たし

かめてみてください。 


