
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

きゅうしょくだより 
令和８年２月号 

さいたま市立大成小学校 

 

今年
こ と し

の節分
せつぶん

は 2月
がつ

３日
か

（火
か

）です 

「節分
せつぶん

」とは、季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

という意味
い み

です。もともとは「立春
りっしゅん

」「立夏
り っ か

」「立秋
りっしゅう

」「立冬
りっとう

」の前日
ぜんじつ

のこ

とを言
い

いました。現在
げんざい

では、冬
ふゆ

から春
はる

に移
うつ

り変
か

わる時期
じ き

を一年
ひとねん

の区切
く ぎ

りと考
かんが

えるようになったことから、

「立春
りっしゅん

」の前日
ぜんじつ

を「節分
せつぶん

」と言
い

うようになりました。 

【 豆
まめ

まき 】 

節分
せつぶん

に豆
まめ

をまく行事
ぎょうじ

は中国
ちゅうごく

から 

伝
つた

わりました。病気
びょうき

や悪
わる

いことをもたらす 

邪気
じ ゃ き

（鬼
おに

）を追
お

い払
はら

い、一年間
いちねんかん

の無病
むびょう

息災
そくさい

を願
ねが

います。 

大豆
だ い ず

には、悪
わる

いものに勝
か

つ強
つよ

い力
ちから

があると考
かんが

えられてい

ました。大豆
だ い ず

は体
からだ

を作
つく

るために必要
ひつよう

である、良質
りょうしつ

なたんぱ

く質
しつ

を豊富
ほ う ふ

に含
ふく

むことから「畑
はたけ

の肉
にく

」と呼
よ

ばれています。 

 

【 鰯
いわし

 】 

節分
せつぶん

には、いわしの頭
あたま

を 柊
ひいらぎ

の小枝
こ え だ

に刺
さ

し、 

戸口
と ぐ ち

につるす風習
ふうしゅう

があります。これは、 

鬼
おに

の嫌
きら

いな 柊
ひいらぎ

のトゲといわしのにおいで鬼
おに

を追
お

い払
はら

おう

としたもので、魔除
ま よ

けの意味
い み

を持
も

ちます。 

【 関西
かんさい

地方
ち ほ う

に伝
つた

わる風習
ふうしゅう

（恵方
え ほ う

巻
ま

き） 】 

関西
かんさい

地方
ち ほ う

では節分
せつぶん

の日
ひ

の夜
よる

に「福
ふく

を巻
ま

き込
こ

む」という意味
い み

で太巻
ふ と ま

き寿司
ず し

を食
た

べる風習
ふうしゅう

が

あります。その太巻
ふ と ま

き寿司
ず し

は「恵方
え ほ う

巻
ま

き」と呼
よ

ばれています。 

その年
とし

の恵方
え ほ う

（歳
とし

徳
とく

神
じん

のいる縁起
え ん ぎ

のよい

方角
ほうがく

で、今年
こ と し

は南南東
なんなんとう

）を向
む

いて、願
ねが

い事
ごと

を思
おも

い浮
う

かべながら一
いっ

気
き

に丸
まる

かじりをします。 

節分
せつぶん

の献立
こんだて

として、いわしの

生姜
しょうが

煮
に

・節分
せつぶん

汁
じる

・鬼
おに

たたきめか

ぶの酢
す

の物
もの

を予定
よ て い

しています。 

２月
がつ

は一
いち

年
ねん

の中
なか

で最
もっと

も寒
さむ

さの厳
きび

しい月
つき

ですが、節分
せつぶん

や立春
りっしゅん

があり、暖
あたた

かい春
はる

を迎
むか

える月
つき

でもあります。節分
せつぶん

は一年間
いちねんかん

の無病
むびょう

息災
そくさい

を願
ねが

う日
ひ

です。節分
せつぶん

には豆
まめ

まきをし、豆
まめ

を食
た

べて一年間
いちねんかん

を健康
けんこう

に過
す

ごしましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★ 給 食
きゅうしょく

のおすすめレシピ紹介
しょうかい

 ★ 

12月
がつ

の給 食
きゅうしょく

で提
てい

供
きょう

した「ツナ大豆
だ い ず

」と「冬
ふゆ

野菜
や さ い

カレー」のレシピを紹介
しょうかい

します。ツナ大豆
だ い ず

はご飯
はん

のおともになる濃
こ

いめの味付
あ じ つ

けで、豆
まめ

が苦手
に が て

なお子
こ

様
さま

にも食
た

べやすくなっていると思います。冬
ふゆ

野菜
や さ い

カ

レーは、冬
ふゆ

野菜
や さ い

の大根
だいこん

、蓮根
れんこん

を含
ふく

め野菜
や さ い

をたくさん使
つか

うカレーです。調味料
ちょうみりょう

の種類
しゅるい

も多
おお

いですが、給 食
きゅうしょく

の手
て

作
づく

り具合
ぐ あ い

を感
かん

じていただければと思
おも

います。ぜひ冬
ふゆ

野菜
や さ い

が手
て

に入
はい

るうちに味
あじ

わってみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ツナ大豆 

＊材料 

ツナ水煮缶     １缶(70g) 

乾燥大豆      35g 

すりおろししょうが 1.5g(少々) 

しょうゆ    大さじ 1と 1/2 

酒        小さじ 1/3  

砂糖       小さじ 2 

みりん     小さじ 1 

【作り方】 

① 乾燥大豆を水で戻し、茹でる。 

（お好みの硬さになるように、茹で時間を調節してください。） 

② 鍋にツナを汁ごと入れ、大豆、調味料を全て加えたら火に

かける。 

③ 大豆に味が入ったら、水分を煮飛ばしてできあがり。 

※水分を煮飛ばす際には、焦げないようによく混ぜながら 

炒めてください。 

冬野菜カレー 

＊材料（４人分） 

鶏もも小間肉    80g 

炒め油    小さじ１～大さじ１ 

すりおろしにんにく 3g(少々) 

すりおろししょうが 3g(少々) 

玉ねぎ       100g 

にんじん      40g 

セロリ       12g 

大根        80g 

れんこん      40g 

さつまいも     120g 

水に溶いたブイヨンまたは鶏ガラスープ 

        200g(1カップ) 

ホールトマト(缶)  40g 

デミグラスソース  大さじ１ 

トマトケチャップ  小さじ１ 

ウスターソース   小さじ２ 

食塩        小さじ 1/2 

ローリエ・クローブ 少々 

プロセスチーズ   12g 

カレーのルウ 

＊材料（４人分） 

小麦粉   大さじ２と 1/2 

カレー粉  小さじ１と 1/2 

油     大さじ２ 

【作り方】 

① 玉ねぎは薄切り、にんじん・大根・れんこん・さつまいも

はいちょう切り、セロリはみじん切りにする。 

② カレールウを作る。鍋に油を熱し、小麦粉、カレー粉を炒

めてルウを作り、鍋から取り出しておく。 

※どろっとしたカレーにしたい場合は小麦粉の量を多めにし、

さらっとしたカレーにしたい場合は油の量を多めにする。 

③ 鍋に油を熱し、にんにく、しょうがを炒めて香りが出たら、

鶏肉を入れて炒める。 

④ 玉ねぎを加えてよく炒め、にんじん、セロリ、大根、れん

こんの順に加えながら、炒める。 

⑤ 水に溶いたブイヨンまたは鶏ガラスープを加えて煮る。 

※具が漬からないくらいに水分量が足りない場合は、水分量を 

足して、焦げ付かないようにしてください。 

⑥ さつまいもを加え、残りの調味料、②、チーズを入れる。 


