
節分です

大昔から大豆には災いや病気など「魔」を滅ぼす力があるとされてきました。

それで豆の当て字を「魔滅」と書き、節分には「鬼は外、福は内 !」 と言つて

豆をまきます。

大豆は、「畑の肉」といわれるようにたんぱく質が多く含まれています。

そのほか、ビタミン、ミネラルも豊富に含み、昔から日本人に親しまれてきた

食品です。大豆はそのままでは消化が悪いので煮たり、カロエしたりして食べられて

います。

2月 の給食は「豆 。大豆製品」をたくさん使用した献立です。

その名も「豆豆献立」を紹介します。楽しみにしていてくださいね !

1日 けんぢん汁・・・ごぼう、こんにゃく、にんじん、大根、里芋、ねぎが入つた具だくさんの汁物です。

3日 嘱倒五腐A・ :′、ンハイ ・・・凍り豆腐は豆腐を凍結、乾燥したものです。

要輩λ劇サラダ・・・大豆をふつくらゆでて、野菜と混ぜます。

4日  越置い子汁・・・白玉粉に水と豆腐を加え、よく練り丸めて熱湯でゆでます。豆腐が入つていると気

づかず食べてしまいそうです。

5日 籠讐P口
‖卜 ・・中国四川省の中華料理です。

9日  鶴鬱誘,慮びたし・・・小松菜がいっぱい入つています。
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Mこやく ちくわよ ねぎが入つた具だくさんのしょう油味

15日 群モ汁・・・大根、わかめ、キャベツが入つたみそ汁です。

10日 l樫
量撃

All野菜スー7・ ・・ トンコツスープの中に肉団子を丸めて入れます。白菜がたくさん入
ァ
た

しょうゆ味のスープです。 (人気メニューです)        :

18日
鶴醜斜?肉賠切焼・・・油揚げに鶏ひき肉を詰めて、オーブンで焼きます。

1顔望
ιヽDじきの炒あ慮・・・ふっくら煮た大豆が入つたひじきの煮物です。

'9日
、醒轟嶺

魔・・ °しらす干しを入れごはんを炊きます。だいこん、人参、油揚げに味を含ませた具と

混ぜます。

勢彎汁 。・・わかめ、ねぎが入つたみそ汁です。

・米と一緒に昆布を入れて炊き、鶏肉、にんじんで油揚げを味つけした具と混ぜます。

・・たっぶ りの トンコツスープに鶏肉、人参、チンケ
゛
ン菜が入 ります。

・油でとり肉を炒め、ごぼう、にんじん、たけのこ、しいたけを加え、味つけし白いご

はんと混ぜます。

2●日

29日

大三こじゃこのご椰 め・・・お湯に浸した大豆にでんぶんをつけ、カリッと揚げます。
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の手リソース・・・トリガラ、 トンコツスープにケチャップで味つけし、たくさんの豆腐が
(豆腐)

入ります。

きあ r豆をたくさん食べτからだの中にも福勝～内 rr

◎一人一回当たり平均栄養摂取量 (中学年)

学校給食
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摂取基準 640 18.0-32.0 17.5-21.3 350 3.0 170 0.40 0.40 20 2.5 5.0

2月 分平均 645 26.4 20.5 375 2.5 251 0.42 0.56 30 3.1 4.4


