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 ２月
がつ

の予定
よ て い

と献立
こんだて

内容
ないよう

 

２月３日（月） 行事食
ぎょうじしょく

：節分
せつぶん

  

今年
こ と し

の節分
せつぶん

は２月２日です。節分
せつぶん

といえば豆
まめ

まき！豆
まめ

まきに加
くわ

え、豆
まめ

料
りょう

理
り

 

を食
た

べて体
からだ

の中
なか

から鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、病
びょう

気
き

に負
ま

けない体
からだ

をつくりましょう。 

３日の給 食
きゅうしょく

では、煎
い

り大豆
だ い ず

の入
はい

った節分
せつぶん

ごはん・いわしのから揚
あ

げを出
だ

します♪ 

節
せ つ

分
ぶ ん

は、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

のことですが、現
げ ん

在
ざ い

で

は、立
り っ

春
しゅん

の前
ぜ ん

日
じ つ

だけをさすことが多
お お

いです。昔
むかし

の人
ひ と

は、冬
ふ ゆ

から春
は る

へ

と変
か

わる立
りっ

春
しゅん

を新
あたら

しい１年
ね ん

の始
は じ

まりと考
かんが

え、お正
しょう

月
が つ

と同
お な

じように

大
た い

切
せ つ

にしていました。その前
ぜ ん

日
じ つ

となる節
せ つ

分
ぶ ん

は、大
お お

晦
み そ

日
か

のような位
い

置
ち

付
づ

けで、１年
ね ん

の無
ぶ

事
じ

や幸
こ う

福
ふ く

を祈
いの

る行
ぎょう

事
じ

や行
ぎょう

事
じ

食
しょく

が伝
つ た

わっています。 

イワシを焼
や

くにおいで鬼
おに

を追
お

い払
はら

いま

す。イワシの頭
あたま

はヒイラギの枝
えだ

に差
さ

して玄
げん

関
かん

に飾
かざ

り、厄
やく

除
よ

けに使
つか

います。 

 

体
からだ

の中
なか

にたまった砂
すな

（不
ふ

要
よう

なもの）

を出
だ

す「砂
すな

おろし」として、こんに

ゃく料
りょう

理
り

を食
た

べる地
ち

域
いき

もあります。 

年
とし

越
こ

しそばと同
おな

じよう 

に、新
しん

年
ねん

への願
ねが

いを込
こ

めて 

そばを食
た

べる風
ふう

習
しゅう

があります。 

 

いった豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、年
ねん

齢
れい

の数
かず

だけ豆
まめ

を食
た

べて１年
ねん

の幸
こう

福
ふく

を

願
ねが

います。 

 

太
ふと

巻
ま

きずしを切
き

らずに、 

その年
とし

の縁
えん

起
ぎ

の良
よ

い方
ほう

角
がく

（恵
え

方
ほう

＝今
こ

年
とし

は西南
せいなん

西
せい

）を向
む

いて食
た

べるというもの

で、関
かん

西
さい

地
ち

方
ほう

の一
いち

部
ぶ

地
ち

域
いき

の風
ふう

習
しゅう

が全
ぜん

国
こく

に広
ひろ

まりました。 

 

２月１８日（火） 食育
しょくいく

の日
ひ

：ウクライナ料理
りょうり

  

世界
せ か い

の料理
りょうり

や日本
に ほ ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を紹介
しょうかい

する食育
しょくいく

の日
ひ

。 

２月は｢ウクライナ｣の料理
りょうり

を給 食 風
きゅうしょくふう

にアレンジして出
だ

します。 

『ボルシチ』は、実
じつ

はウクライナ発祥
はっしょう

の料理
りょうり

です。世界
せ か い

３大
だい

スープのひとつ 

とも言
い

われています。「ボルシチ」はウクライナの人々
ひとびと

にとって、家庭
か て い

料理
りょうり

を 

代表
だいひょう

するもので、各家庭
かくかてい

・地域
ち い き

で中
なか

に入
い

れる具
ぐ

や作
つく

り方
かた

が違
ちが

うそうです。共通
きょうつう

するのは「ビ

ーツ」が入
はい

っているところ。見
み

た目
め

はかぶに似
に

ていますが、ほうれん草
そう

や砂糖
さ と う

のもとになるて

んさいの仲間
な か ま

なので、食
た

べると甘
あま

みがあります。ビーツの特徴
とくちょう

はなんといっても真
ま

っ赤
か

な色
いろ

！

給 食
きゅうしょく

では国産
こくさん

の乾燥
かんそう

ビーツを使
つか

って作
つく

ります。ウクライナのボルシチに欠
か

かせないのが 

『パンプーシュカ』です。パンににんにくやハーブをまぜたオイルをかけたものです。ディル

というハーブを使
つか

うことが多
おお

いのですが、給 食
きゅうしょく

ではパセリを使
つか

います。 

ウクライナの人々
ひとびと

に心
こころ

を寄
よ

せながら、ウクライナのふるさとの味
あじ

を味
あじ

わいましょう。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給 食 食 材
きゅうしょくしょくざい

の産地
さ ん ち

 (202５年
ねん

１月分
がつぶん

) 

品目 産地(都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名） 品名 産地（都道府県名）

かぶ 町田 ねぎ 茨城 えのきたけ 長野 たまご 埼玉 干ししいたけ 国産

かぼちゃ 鹿児島 ピーマン 宮崎 しめじ 長野 とり肉 青森・岩手 乾燥七草 国産

キャベツ 町田・愛知 もやし 栃木 さつまいも 茨城 ぶた肉 鹿児島 紅しょうが 国産

きゅうり 宮崎 れんこん 茨城 さといも 栃木 白菜キムチ 町田 たけのこ水煮 国産

ごぼう 青森 たまねぎ 北海道 じゃがいも 北海道・鹿児島 精白米 山形・北海道 はちみつ 国産・タイ
さやいんげん 沖縄 こまつな 町田 津之輝　 熊本 こまい 北海道 のり・青のり 国産

しょうが 高知 にんじん 東京・千葉・茨城 ゆず 高知 さば ノルウェー 小麦粉 九州

にら 栃木 だいこん 神奈川 りんご 青森 ホキ ニュージーランド 冷凍青大豆 国産

にんにく 青森 はくさい 茨城 レモン 東京 たこ ベトナム あずき 北海道

２月４日（火）・２０日（木）・２１日（金） 給 食
きゅうしょく

委員会
いいんかい

 ６年生
ねんせい

のリクエスト給 食
きゅうしょく

  

給 食
きゅうしょく

委員会
いいんかい

の活動
かつどう

として、３月
がつ

に卒業
そつぎょう

する６年生に「リクエスト給 食
きゅうしょく

」 

のアンケートを実施
じ っ し

しました。多
おお

くのリクエストがあったメニューを、 

２月
がつ

と３月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に出
だ

していきます♪２月
がつ

は４日に『フルーツポンチ』、 

２０日に『元気
げ ん き

サラダ』、２１日に『梅味
うめあじ

チキンカツ』を出
だ

します♪ 

全体
ぜんたい

のアンケート結果
け っ か

は３月
がつ

の給 食
きゅうしょく

だよりに載
の

せます。お楽
たの

しみに♪ 

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。 

         給
きゅう

食
しょく

に毎
まい

日
にち

出
で

るものに牛
ぎゅう

乳
にゅう

があります。 

日
ひ

によって牛
ぎゅう

乳
にゅう

の味
あじ

が違
ちが

うと感
かん

じることはありません 

か？牛
ぎゅう

乳
にゅう

は生
い

きている牛
うし

から生
せい

産
さん

されるので、牛
うし

の品
ひん

種
しゅ

や 

育
そだ

て方
かた

、えさの違
ちが

いなどによって風
ふう

味
み

が変
か

わります。また、牛
うし

は暑
あつ

さに弱
よわ

く、

夏
なつ

は食
しょく

欲
よく

が落
お

ちて水
すい

分
ぶん

を多
おお

くとるため、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が少
すく

ないさっぱりとした 

味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

になり、秋
あき

から春
はる

先
さき

にかけては、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が多
おお

い濃
のう

厚
こう

な味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

 

になります。寒
さむ

くなると、給
きゅう

食
しょく

では牛
ぎゅう

乳
にゅう

の残
のこ

りが多
おお

くなりがちですが、 

冬
ふゆ

ならではの牛
ぎゅう

乳
にゅう

のおいしさを、ぜひ確
たし

かめてみてください。 



 

 


