
 

  

 

日
ひ

がのびて，少
すこ

しずつ春
はる

の訪
おとず

れを感
かん

じる今日
き ょ う

この頃
ごろ

ですね。でも，寒
さむ

さはまだまだ続
つづ

きそうです。

感
かん

染
せん

症
しょう

など流
りゅう

行
こう

する病
びょう

気
き

や寒
さむ

さに負
ま

けないよう，規
き

則
そく

正
ただ

しい生活
せいかつ

と栄養
えいよう

バランスのとれた食
しょく

事
じ

を

心
こころ

がけて体
からだ

の抵
てい

抗
こう

力
りょく

を高
たか

め，元
げん

気
き

に春
はる

を迎
むか

えましょう。 

 

 

2 月には節分
せつぶん

があり，豆
まめ

まきをしますが，豆
まめ

まきといえば「大
だい

豆
ず

」。日本
に ほ ん

には欠
か

かせない食
た

べ物
もの

で

す。そして昔
むかし

から大
だい

豆
ず

はいろいろな食
た

べ物
もの

に加
か

工
こう

されおいしく食
た

べられてきました。大
だい

豆
ず

には，体
からだ

を

つくるもとになるたんぱく質
しつ

，じょうぶな骨
ほね

をつくるカルシウム，貧血
ひんけつ

を予
よ

防
ぼう

する鉄
てつ

，体
からだ

の発育
はついく

に欠
か

かせないビタミン B群
ぐん

，お通
つう

じをよくするなどの食
しょく

物
もつ

繊
せん

維
い

がたっぷりです。 

今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

にも，大
だい

豆
ず

や大
だい

豆
ず

からできた食
た

べ物
もの

がいろいろ登場
とうじょう

していますよ！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「一口
ひとくち

食
た

べよう！キャンペーン」で１週
しゅう

間
かん

チェックしましたが，どうでしたか？今
こ

年
とし

の給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間
かん

は北海道
ほっかいどう

・東北
とうほく

地
ち

方
ほう

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

を参考
さんこう

にした献立
こんだて

だったので，給
きゅう

食
しょく

室
しつ

でも初
はじ

めて作
つく

る料
りょう

理
り

も多
おお

く，調
ちょう

理
り

員
いん

さんたちも，「おいしく作
つく

ろう」とがんばりました！みなさんも，たくさんの人
ひと

が一口
ひとくち

，

さらにもっと食
た

べられたようで，とてもうれしいです。 

＜給
きゅう

食
しょく

委
い

員
いん

も給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間
かん

のテレビ放送
ほうそう

資
し

料
りょう

作
づく

りにがんばりました！＞ 

 

 

 

 

 

食
し ょ く

 育
い く

 だ よ り 
令和７年２月 

雀宮中央小学校 

令和６年度 №13 

だい ず     だい へん しん         

１月 20日～24日 雀央小の『給食週間』を実施しました 

じゃくおうしょう    きゅうしょくしゅうかん    じっ し 

20日青森県
あおもりけん

 21日北海道
ほっかいどう

 22日福島県
ふくしまけん

 23日宮
みや

城
ぎ

県
けん

 24日宮
みや

っこランチ 

かぞくでよんでね 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2月 6日に行われた学校保健・給食委員会において，給食の試食会を行 

いました。この日は年に一度の「初午献立」の日で，給食ならではの「しも 

つかれ」を食べていただきました。委員の方々の反応が気になる所でしたが，子ども向けの味付けでもあ

り，「意外とおいしい」という声が聞かれ，おおむね好評でした。子どもたちに行事食や郷土料理を伝え

ていくという給食の役割を感じていただく，貴重な機会となりました。 

「しもつかれ」は，昔
むかし

から栃木
と ち ぎ

県
けん

に伝
つた

わる，有名
ゆうめい

な郷土
きょうど

料理
りょうり

で

す。給 食
きゅうしょく

では子
こ

ども向
む

けの食
た

べやすい味
あじ

に仕上
し あ

げました。 

２月
がつ

の初午
はつうま

の日
ひ

に作
つく

り，お赤飯
せきはん

といっしょに稲荷
い な り

神社
じんじゃ

に供
そな

え， 

農作物
のうさくもつ

の豊作
ほうさく

と，暮
く

らしの安全
あんぜん

を願
ねが

います。材料
ざいりょう

は，正月
しょうがつ

の残
のこ

り 

の塩鮭
しおざけ

の頭
あたま

，節分
せつぶん

の大豆
だ い ず

，寒
さむ

さで凍
こお

ってしまった大根
だいこん

やにんじん 

といった残
のこ

り物
もの

を利
り

用
よう

しています。栄養
えいよう

たっぷりで，「 7軒
けん

の家
いえ

 

のしもつかれを食
た

べると，病気
びょうき

にならない」といわれています。 

初午
はつ うま

献立
こん だて

（２月６日） 

しもつかれ（給食） ～給 食
きゅうしょく

は鮭
さけ

の身
み

を使
つか

い，酒
さけ

かす少
すく

なめにしています～ 

＜材料（４人分）＞  

生
な ま

鮭
さ け

切身
き り み

（または甘塩
あ ま じ お

鮭
ざ け

）６０ｇ 

（酒
さ け

をふって焼
や

くかゆでる） 

だいこん   ２００ｇ 

にんじん    ４０ｇ 

大豆
だ い ず

  １２ｇ（ゆでておく） 

油揚
あ ぶ ら あ

げ １４ｇ（千切
せ ん ぎ

り，油
あぶら

抜
ぬ

きする） 

しょうゆ ５ｇ位 

塩
し お

   1ｇ位（鮭
さ け

の塩分
え ん ぶ ん

による） 

酒
さ け

かす ４～６ｇ（湯
ゆ

で溶
と

いておく） 

＜作り方＞ 

鬼
おに

おろしでおろした（給 食
きゅうしょく

では機械
き か い

で粗
あら

みじんにし

ます）大根
だいこん

・人参
にんじん

と，ゆで大豆
だ い ず

を煮
に

る。さらに焼
や

いてほ

ぐした鮭
さけ

を加
くわ

え，煮
に

えてきたら油
あぶら

あげ，調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

え

る（鮭
さけ

の塩分
えんぶん

があるので，味
あじ

見
み

して調整
ちょうせい

）。 

味
あじ

がしみたら，酒
さけ

かすを入
い

れ，好
この

みの味
あじ

に仕上
し あ

げる。 

・酒
さけ

かすは早
はや

めに入
い

れて煮
に

ながら独特
どくとく

の香
かお

りを飛
と

ばす

か，仕上
し あ

げ近
ちか

くに量
りょう

を少
すく

なめにして入
い

れる。 

しもつかれ 

 

学校保健・給食委員会で試食会を行いました おうちの 

かたへ 

◎ 知
し

っていますか？ 

さしばし ねぶりばし まよいばし ふりあげばし 


