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２月の            から 
  立

り っ

春
しゅん

の前
ぜ ん

日
じ つ

に当
あ

たる節
せ つ

分
ぶ ん

には、古
ふる

くから、豆
ま め

まき

をしたり、ヒイラギイワシを玄
げ ん

関
か ん

に飾
かざ

ったりして、病
びょう

気
き

や災
さい

難
なん

を起
お

こ

す“鬼
おに

（邪
じ ゃ

気
き

）”を追
お

い払
は ら

い、１年
ね ん

の無
ぶ

事
じ

や幸
こ う

福
ふ く

を願
ねが

う風
ふ う

習
しゅう

があります。 

9 日（月） いわしのかばやき 

地域
ち い き

によって、節分
せつぶん

の日
ひ

に｢焼
や

いたいわしの 頭
あたま

にヒイラ

ギの枝
えだ

をさしたもの｣を玄関
げんかん

に飾
かざ

って、鬼
おに

を追
お

い払
はら

う風習
ふうしゅう

があります。いわしの開
ひら

きにでんぷんをつけて 油
あぶら

で揚
あ

げ、

甘辛
あまから

いたれをかけ、かばやき風
ふう

にしています。 

◆地産地消
ち さ ん ち し ょ う

◆ 

2 日（月） ごはん 

こめ 

昨年
さくねん

の秋
あき

に収穫
しゅうかく

された「きぬひ

かり」というお米
こめ

です。 

 

◆世界
せ か い

の料理
りょうり

◆  韓国
かんこく

朝鮮
ちょうせん

 

２４日（火） さわらのチョリム 

韓国
かんこく

の家庭
か て い

料理
りょうり

のひとつで、特
とく

に 魚
さかな

や肉
にく

、

野菜
や さ い

を使
つか

った煮
に

つけ料理
りょうり

です。しょうゆベース 

の調味料
ちょうみりょう

で煮
に

こんで作
つく

られます。 

 

２４日（火） トック 

「トッ」はもち、「ク」はスープを意味
い み

します。

韓国
かんこく

の 旧 正 月
きゅうしょうがつ

を祝
いわ

って食
た

べられる 料
りょう

理
り

だ

そうです。 

 

  

 おうちのひとといっしょ
に読みましょう。 

 

地
ち

域
いき

で生
せい

産
さん

した食
しょく

材
ざい

を地
ち

域
いき

で消
しょう

費
ひ

する取
と

り組
く

み 

１７日（火） キャベツのあまずあえ 

キャベツ 

農作物
のうさくもつ

の栽培
さいばい

がさかんな西谷
にしたに

地区
ち く

でつくら

れたキャベツです。 

西 宮
にしのみや

 宝 塚
たからづか

 

６日（金） 

１０歳
さい

おめでとう給 食
きゅうしょく

 

  生
う

まれてから１０年
ねん

、成 長
せいちょう

の一
ひと

つの節
ふし

目
め

を

むかえた４年
ねん

生
せい

のみなさん、おめでとうござ

います。この日
ひ

の 給 食
きゅうしょく

は、 牛
ぎゅう

乳
にゅう

・ししゃも・

小
こ

松
まつ

菜
な

・豆
とう

腐
ふ

・ごま・切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

などのカルシ

ウムを多
おお

くふくむ食品
しょくひん

を取
と

り入
い

れています。 

４年生
ねんせい

はカルシウムが成 長
せいちょう

にとても大切
たいせつ

な

栄養素
え い よ う そ

だということを学習
がくしゅう

しました。この日
ひ

は４年
ねん

生
せい

のみ、｢ししゃものからあげ｣、｢いち

ご・いよかん｣がついた特別
とくべつ

給 食
きゅうしょく

です。 

２日（月） 

いりまめごはん 

大
だい

豆
ず

をいったもの。豆
まめ

まき

に使
つか

うほか、自
じ

分
ぶ ん

の年
ね ん

齢
れ い

の

数
か ず

、または年
ね ん

齢
れ い

の数
か ず

＋１個
こ

食
た

べて、１年
ね ん

の幸
こ う

福
ふ く

を願
ね が

いま

す。いり豆
まめ

をつかったたきこ

みごはんが登場
とうじょう

します。 



 

 

 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

にふくまれる、たんぱく質
し つ

や脂
し

肪
ぼ う

の微
び

粒
りゅう

子
し

に光
ひかり

が乱
ら ん

反
は ん

射
し ゃ

するため、白
し ろ

く見
み

え

ます。バターが黄
き

色
い ろ

いのは、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼ う

に含
ふ く

まれるビタミンA
エー

の中
なか

のβ
ベータ

-
ろ

カロテンという

黄
き

色
い ろ

い色
し き

素
そ

によるもので、もともとは牛
う し

が食
た

べた牧
ぼ く

草
そ う

にふくまれていた成
せい

分
ぶ ん

です。 

 

 

 

成
せい

長
ちょう

期
き

に特
と く

に重
じゅう

要
よ う

な「カルシウム」を多
おお

くふくむからです。カルシウムは骨
ほね

や歯
は

の材
ざい

料
りょう

になりますが、人
に ん

間
げ ん

の骨
こ つ

量
りょう

は 18〜20歳
さい

ごろがピークで、歳
と し

を重
かさ

ねるごとに減
げ ん

少
しょう

していきます。身
し ん

長
ちょう

をしっかりのばすことはもちろん、生
しょう

涯
がい

にわたって丈
じょう

夫
ぶ

な骨
ほね

を維
い

持
じ

するために、成
せい

長
ちょう

期
き

にカルシウムを十
じゅう

分
ぶ ん

とることが必
ひつ

要
よ う

です。もちろん、カルシウムだけではなく、

いろいろな食
しょく

品
ひん

からバランスよく栄
えい

養
よ う

をとること、適
て き

度
ど

に運
う ん

動
ど う

すること、睡
す い

眠
みん

をしっかりとることも大
たい

切
せ つ

です。 

 

 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

は、生
い

き物
も の

である牛
う し

が生
う

み出
だ

す農
の う

産
さん

物
ぶつ

であるため、飼
し

育
い く

環
か ん

境
きょう

や季
き

節
せ つ

、

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
ぎゅう

乳
にゅう

の温
おん

度
ど

、組
く

み合
あ

わせる食
た

べ物
も の

、

飲
の

む人
ひと

の体
たい

調
ちょう

などによっても、感
か ん

じ方
かた

が変
か

わります。 

 

 

 

牛
う し

から搾
し ぼ

った「生
せい

乳
にゅう

」からは、牛
ぎゅう

乳
にゅう

のほか、以
い

下
か

のような乳
にゅう

製
せい

品
ひん

が作
つ く

られています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


