
 

 

 

 

 

 

  今年
こ と し

の恵方
え ほ う

は… 

「南南東
なんなんとう

」のやや南
みなみ

 

長岡京市立神足小学校 

令和 5年 1月 30日 

２月３日は…節分
せ つ ぶ ん

 
節分
せつぶん

といえば、豆
まめ

まきや恵方
え ほ う

巻
ま

きを思
おも

い浮
う

かべるのではないでしょうか。豆
まめ

まきや恵方
え ほ う

巻
ま

き

は節分
せつぶん

の夜
よる

に行
おこな

うことが古
ふる

くからの日本
に ほ ん

のしきたりです。 

立春
りっしゅん

から新年
しんねん

を災
わざわ

いなしに過
す

ごすために、「鬼
おに

は外
そと

～！福
ふく

は内
うち

～！」と言
い

いながら退治
た い じ

をし

悪
わる

い鬼
おに

を追
お

い払
はら

いましょう！ 

 
調理員
ちょうりいん

さんへ イラストと 

カレンダーのプレゼント！ 

今年
こ と し

の給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

は、昨年
さくねん

好評
こうひょう

だった「日本
に ほ ん

全国
ぜんこく

の味
あじ

を楽
たの

しもう！」

の第
だい

２弾
だん

でした。オンライン会議
か い ぎ

システムを活用
かつよう

して調理員
ちょうりいん

さんへ

給食
きゅうしょく

カレンダーとイラストのプレゼントをしました。 

 (材料 5 人分) 

白ごはん 5 人分 

[A] 

大豆(水煮) 70g 

砂糖 大さじ 1 

濃口しょうゆ 大さじ 1/2 

みりん 小さじ 1 

塩 少々 

水 大さじ 2 

[B] 

油揚げ 1/2 枚 

にんじん 1/2 本 

ごぼう 1/3 本 

干ししいたけ 1～2 枚 

いんげん 30g 

砂糖 小さじ 1 

濃口しょうゆ 小さじ 1 

しお 少々 

酒 大さじ 1 

だし汁 50g 

 

節分に使う大豆！大豆ごはんを食べて、 
体の中から鬼を追い払いましょう！ 

少人数分で作る場合は、調味料がすぐに煮詰まってしまうため、多めの分量

で作るのがおすすめです。白ごはんに混ぜ込むので、具材は少し味が濃いく

らいに仕上げましょう。 

(作り方) 

1. 干ししいたけを水でもどし、粗みじんにしておく。にんじんは

2 ㎝程度の長さのせん切り、ごぼうは細かいささがき、油揚げ

は 1×2 ㎝程度の短冊切りにしておく。いんげんは 2 ㎝程度

の小口切りにしておく。 

2. 大豆を［A］の調味料で煮て、しっかりと水分がなくなるまで

煮詰める。 

3. ［B］のだし汁、調味料を煮たてた中に、いんげん以外の材料

を加えて煮詰める。 

4. いんげんをゆでておき、③の具材に合わせる。 

5. 白ごはんに②の大豆、④の具材を入れしっかり混ぜ合わせる。 

秋田県のきりたんぽ 

長崎ちゃんぽんと 
かすていら 

北海道十勝帯広の
豚丼 

群馬の B級グルメ 
ホルモン揚げ 

岡山県のえびめし 


