
 

 

  

  

  

 

  

       

        

 

           

           

           

  

       

   

   

  

  

         

  

 

 

  

       

 

 

 

 

 

    

 

R６年度
ね ん ど

 甲斐
か い

市立
し り つ

玉
た ま

幡
は た

小学校
しょうがっこう

 給食室
きゅうしょくしつ

 

まだまだ寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

きますが、２月
がつ

３日
か

は立春
りっしゅん

で、暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

の始
はじ

まりの日
ひ

とされています。

逃
に

げる２月
がつ

というように、あっという間
ま

に感
かん

じられる毎
まい

日
にち

ですが、食
しょく

事
じ

の時
じ

間
かん

は落
お

ち着
つ

いて季節
き せ つ

を

感
かん

じながら味
あじ

わいましょう。 

風邪
か ぜ

など感
かん

染
せん

症
しょう

の予
よ

防
ぼう

には、手
て

洗
あら

い・うがいのほかに、規
き

則
そく

正
ただ

しい生
せい

活
かつ

を心
こころ

がけることが大
たい

切
せつ

です。

生
せい

活
かつ

習
しゅう

慣
かん

が乱
みだ

れると免
めん

疫
えき

機
き

能
のう

の低
てい

下
か

につながり、体
たい

調
ちょう

を崩
くず

しやすくなります。早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

きの習
しゅう

慣
かん

を

つけ、朝
あさ

・昼
ひる

・夕
ゆう

の食
しょく

事
じ

をなるべく同
おな

じ時
じ

間
かん

にとるようにしましょう。また、適
てき

度
ど

な運
うん

動
どう

は、ストレス

解
かい

消
しょう

や睡
すい

眠
みん

の質
しつ

の向
こう

上
じょう

につながります。 

 エネルギーと水
すい

分
ぶん

がとれて、体
からだ

を温
あたた

めてくれる

料
りょう

理
り

がおすすめです。食
しょく

材
ざい

は消
しょう

化
か

のよいものを

選
えら

びましょう。吐
は

き気
け

があって食
た

べられないとき

は、脱
だっ

水
すい

症
しょう

状
じょう

を起
お

こさないよう、水
すい

分
ぶん

補
ほ

給
きゅう

をしっ

かり行
おこな

うことが重
じゅう

要
よう

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。

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。 

 

 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

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。豆
まめ

まきには大
だい

豆
ず

のほか、落
らっ

花
か

生
せい

を使
つか

う地
ち

域
いき

もあります。 

※いり大豆やナッツ類は、５歳以下の子どもでは窒息の危険性があるので食べさせないようにしてください。 

 

 
 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。 

2025年
ねん

の節
せつ

分
ぶん

は

２月
がつ

２
ふつ

日
か

です。 

 前回
ぜんかい

は、混
ま

ぜご飯
はん

を作
つく

る様
よう

子
す

を見ていただきました。 

今回
こんかい

の動画
ど う が

では、煮物
に も の

を作
つく

る様子
よ う す

をお届
とど

けします。 

第
だい

９回
かい

「煮物
に も の
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打
う

ち豆
まめ

汁
じる

 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

麦
むぎ

ごはん 

 

【材料
ざいりょう

】 ５人分
に ん ぶ ん

 

食
しょく

パン                  ５枚
ま い

 

油
あぶら

             大
お お

さじ 1/2(7.5g) 

鶏
と り

ひき肉
に く

                 100 g 

玉
た ま

ねぎ            1/2個
こ

(150g) 

しめじ                    25 g              

バター                         5 g        

薄力粉
は く り き こ

                    大
お お

さじ 2 

牛乳
ぎゅうにゅう

                       400ml 

塩
し お

                      小
こ

さじ 1/2 

こしょう                       少々
しょうしょう

 

ピザ用チーズ              適量
てきり ょう

 

 

パングラタン 

【作
つ く

り方
か た

】 

① 食
しょく

パンは、1枚
ま い

を９等分
と う ぶ ん

の四
し

角形
か く け い

に切
き

る。 

② フライパンに油
あぶら

をひき、鶏
と り

ひき肉
に く

、玉
た ま

ねぎ、しめじを順番
じゅんばん

 

に炒
い た

める。 

③ 薄力粉
は く り き こ

を全体
ぜ ん た い

にふり入
い

れ、バターも加
く わ

え、弱火
よ わ び

で炒
い た

めて 

具材
ぐ ざ い

に薄力粉
は く り き こ

をなじませる。 

④ 牛乳
ぎゅうにゅう

を３回
か い

に分
わ

けて加
く わ

えていく。 

⑤ 全体
ぜ ん た い

にとろみがついたら、塩
し お

こしょうを加
く わ

え、味
あ じ

をととの 

える。 

⑥ 耐熱
た い ね つ

皿
ざ ら

にパンを並
な ら

べ、その上
う え

に⑤のソースをかけ、 

チーズをのせる。 

⑦ オーブンかトースターでチーズに焦
こ

げ目
め

がつくまで焼
や

く。 

【福井県
ふ く い け ん

の基本
き ほ ん

データ】 

県庁
けんちょう

所在地
し ょ ざ い ち

 

福井市
ふ く い し

 

特
とく

産品
さんひん

 

コシヒカリ、越前
えちぜん

がに 

へしこ、小鯛
こ だ い

の笹
ささ

漬
づ

け 

郷土
きょうど

料理
りょうり

 

 おろしそば、呉
ご

汁
じる

 

なれずし、にしんずし 

ソースカツ丼
どん

 

  

福井県
ふくいけん

小浜市
お ば ま し

と京都
きょうと

を結
むす

ぶ72km

の道
みち

は「鯖
さば

街道
かいどう

」と呼
よ

ばれ、京
きょう

の

都
みやこ

へ鯖
さば

を始
はじ

めとするたくさんの

献上品
けんじょうひん

を運
はこ

びました。 

寒
さむ

い冬
ふゆ

にこたつで水
みず

ようかんを食
た

べ

るのが、福井県
ふくいけん

では定番
ていばん

の光景
こうけい

とさ

れています。地域
ち い き

によっては、「で

っちようかん」と呼
よ

びます。 

 

油
あぶら

揚
あ

げは、全国一
ぜんこくいち

の消費量
しょうひりょう

で、一般的
いっぱんてき

な厚
あつ

揚
あ

げのように厚
あつ

いものを

福井県
ふくいけん

では油
あぶら

揚
あ

げと言
い

うそうです。「打
う

ち豆
まめ

」は、水
みず

でもどした大豆
だ い ず

をつ

ぶして乾燥
かんそう

させた保存食
ほぞんしょく

です。 

 地図
ち ず

で見
み

ると、象
ぞう

の顔
かお

を横
よこ

から見
み

たような形
かたち

をしている福井県
ふ く い け ん

。日本
に ほ ん

で一番
いちばん

多
おお

く恐竜
きょうりゅう

の化石
か せ き

が発掘
はっくつ

され、「恐竜
きょうりゅう

王国
おうこく

」とも言
い

われています。若狭
わ か さ

湾
わん

を有
ゆう

する福井県
ふ く い け ん

は、カニやフグ、甘
あま

エビ

や鯛
たい

など多
おお

くの魚介類
ぎょかいる い

の水揚
み ず あ

げが盛
さか

んです。京都
きょうと

や奈良
な ら

から一番
いちばん

近
ちか

い漁場
ぎょじょう

だったため、「御食
み け つ

国
くに

」

として京
きょう

の朝廷
ちょうてい

に食材
しょくざい

を献上
けんじょう

していた歴史
れ き し

があります。 

一
いっ

見
けん

難
むずか

しそうな料理
りょうり

ですが、意外
い が い

と家
いえ

にある

食材
しょくざい

で作
つく

ることができます！ 

さばの塩焼
し お や

き 

油
あぶら

揚
あ

げの 

おひたし 

水
みず

よう

かん 


