
                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

あなたは「まめ」ですか？ 
日本語では「まめ」というと，ふつうは大豆のことを指しま

す。また，まじめにきびきび働くさまや誠実さ，健康であると

いった意味で，「まめな人」「まめに暮らす」といった使われ方

もします。これは日本人が，大豆は栄養的に優れ，体を元気に

してくれることを昔から知っていたためではないでしょう

か。今月は，9 月に給食委員会で作った「手作りみそ」を，給

食の「かんぴょうの卵とじ汁」に使用しました。みなさんは，

みそがどうやって作られるか知っていますか？ 

 みその作り方を簡単にお伝えすると，大豆を水に浸し煮て砕いたものに，麹
こうじ

と塩を混ぜて桶
おけ

に入

れ，1 年くらいかけて発酵
はっこう

熟 成
じゅくせい

させて作ります。そのため，みそを使った料理では，甘味
あ ま み

・酸味・

塩味・苦味・うま味の五味が調和した独特の風味ができます。 

事前に煮た豆を持ってきて

くださいました。 

五穀
ご こ く

豊 穣
ほうじょう

や商売 繁 盛
はんじょう

などを願って，各地の

稲荷神社でお祭りが行われます。稲荷神のおつか

いとされるキツネの好物の油揚げや，油揚げです

し飯を包んだいなりずしなどをお供えします。私

たちの住む栃木県では「しもつかれ」を作って食

べます。今年は 2 月 5 日が初午でしたが，日曜

日のため２月６日の給食にでました。 

初午
はつうま

（2 月最初の午
うま

の日）の献立 
手作りみそを使いました。 

献立（食材）変更のお知らせ 

・2 月１４,１６,１７,２７日使用のほうれん草を，小松菜に変更します。 

・２月１７日のレタス（生）を，ボイルキャベツに変更します。よろしくお願いします。 


