
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

も ～食育
しょくいく

だより～ 

２月号
がつごう

 海道
かいどう

小学校 ２０２５ 

保護者
ほ ご し ゃ

の方
かた

と読
よ

んでくださいね り 

毎月
まいつき

１９日
にち

は 

食 育
しょくいく

の日
ひ

！！ も 
り 

生活
せいかつ

のリズムは，戻
もど

りましたか？厳
きび

しい寒
さむ

さが続
つづ

き，朝
あさ

，布団
ふ と ん

からなかなか出
で

られない人

はいませんか？空気
く う き

が乾燥
かんそう

している冬
ふゆ

は，感染症
かんせんしょう

に罹
かか

りやすくなります，健康
けんこう

な毎日
まいにち

を過
す

ご

すためにも，正
ただ

しい食
しょく

習慣
しゅうかん

・運動
うんどう

習慣
しゅうかん

を身
み

につけるようにしましょう。 

  

 １ 

１月２０日（月）～２４日

（金）にかけて豊郷
とよさと

地域
ち い き

学校
がっこう

園
えん

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

を実施
じ っ し

しました。

多種多様
た し ゅ た よ う

な献立
こんだて

が登場
とうじょう

しまし

た。「給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

の献立
こんだて

が楽
たの

し

み♪」という声
こえ

が，たくさんあ

りました。 

きゅう しょく しゅう かん   こん だて 

 

 

 

  

 

 
 
２０２５年 2月２日（日）は，節分

せつぶん

の日です。節分
せつぶん

とは，立春
りっしゅん

の

前日
ぜんじつ

を言
い

います。節分
せつぶん

といえば，豆
まめ

まきですね。「鬼
おに

は外
そと

，福
ふく

はうち」

と豆
まめ

まきをすると，悪
わる

い鬼
おに

を追
お

いはらうことができ，来
く

る年
とし

の福
ふく

をよ

ぶそうです。この豆
まめ

を，自分
じ ぶ ん

の年
とし

の数
かず

だけ（もしくは，年
とし

の数
かず

より１

個
こ

多
おお

い数
かず

）食
た

べると，１年間
ねんかん

，健康
けんこう

に過
す

ごせると言
い

われています。

給 食
きゅうしょく

では，２月３日（月）に節分
せつぶん

の日献立
こんだて

を実施
じ っ し

しました。 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２月６日（木）は，２０２５年の初午
はつうま

の日です。２月の初午
はつうま

の日（稲荷
い な り

大神
だいじん

が稲荷山
いなりやま

におりたゆかりの日）に，五穀
ご こ く

豊穣
ほうじょう

を願
ねが

い，稲荷
い な り

神社
じんじゃ

をまいり，赤飯
せきはん

や，油
あぶら

あげ，いなりずし，

団子
だ ん ご

などを供
そな

えて祭
まつ

ります。栃
とち

木県
けん

は，しもつかれを初午
はつうま

の

日に作
つく

り稲荷
い な り

神社
じんじゃ

に供
そな

えます。しもつかれは，鮭
さけ

と大豆
だ い ず

，

根菜
こんさい

，酒粕
さけかす

を煮
に

込
こ

んだ栃
とち

木県
けん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 です。 

 

＜２月６日（木）初午
はつうま

の日献立
こんだて

＞ 

 

 

 

 

 

 

＜調理員
ちょうりいん

さん感謝
かんしゃ

の会
かい

＞ 

１月２０日（月）に給 食
きゅうしょく

を作
つく

ってくれている調
ちょう

理
り

員
いん

さんの感謝
かんしゃ

の会
かい

を保健
ほ け ん

・給 食
きゅうしょく

委員会
いいんかい

主催
しゅさい

で実
じっ

施
し

しました。おいしい給 食
きゅうしょく

をありがとうの手紙
て が み

と

一緒
いっしょ

に代表
だいひょう

児童
じ ど う

が感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを伝
つた

えました。調理
ちょうり

員
いん

さんから，「ありがとうございます。これからも

おいしい給 食
きゅうしょく

を作
つく

っていきます。残
のこ

さず食
た

べてく

れると嬉
うれ

しいです。」と話
はな

されていました。給 食
きゅうしょく

が

食
た

べられること，作
つく

ってくれる人に感謝
かんしゃ

して，残
のこ

さ

ず食
た

べられるようにしましょう！ 

 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・鮭
さけ

の切身
き り み

  60g 

・大根
だいこん

    1/5本
ぽん

 

・人参
にんじん

    1/4本
ぽん

 

・油
あぶら

あげ   2/3枚
まい

 

・大豆
だ い ず

    12ｇ 

・酒
さけ

かす   8ｇ 

・しょうゆ  小さじ 1 

・塩
しお

     小さじ 1/5 

・水
みず

     適量
てきりょう

 

 

作
つく

り方
かた

 

① 鮭
さけ

を角
かく

切
ぎ

りにし，焼
や

く。 

② 大根
だいこん

と人参
にんじん

は皮
かわ

をむき，鬼
おに

おろしですりおろす。 

③ 大豆
だ い ず

はゆでて戻
もど

し，酒
さけ

かすは水
みず

で溶
と

いておく。 

④ 油
あぶら

あげは千切
せ ん ぎ

りにする。 

⑤ 大根
だいこん

・人参
にんじん

・大豆
だ い ず

をすりおろした野菜
や さ い

の汁
しる

を使用
し よ う

し，

弱火
よ わ び

で煮込
に こ

む。 

⑥ 全体
ぜんたい

がしんなりしたら，鮭
さけ

・酒
さけ

かす，油
あぶら

あげを入
い

れ

さらに煮込
に こ

む。 

⑦ 調味料
ちょうみりょう

を入
い

れ，味
あじ

を調
ととの

える。 

子
こ

どもたちが食
た

べやすいように材料
ざいりょう

の割合
わりあい

や作
つく

り方
かた

が工夫
く ふ う

されています。 

うつのみやし  がっこうきゅうしょく 


