
     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ヒイラギの枝
えだ

に、焼
や

いたイワシの頭
あたま

をさし

たもので、ヒイラギイワシともいいます。ヒイ

ラギの葉
は

のトゲトゲや、イワシのにおいを鬼
おに

が

嫌
きら

うとされ、門
もん

に飾
かざ

って鬼
おに

を追
お

い払
はら

います。豆
まめ

がら（大豆
だ い ず

を取
と

った後
あと

の枝
えだ

）を 

添
そ

えることもあります。 

節分
せつぶん

といえば、「豆
まめ

まき」。豆
まめ

まきには、大豆
だ い ず

が

使
つか

われますね。大豆
だ い ず

は、米
こめ

と同
おな

じように大切
たいせつ

な

作物
さくもつ

であり、特別
とくべつ

な力
ちから

があると考
かんが

えられてきま

した。「鬼
おに

は外
そと

、福
ふく

は内
うち

」と言
い

いながら家
いえ

の中
なか

や

出
で

入
い

り口
ぐち

にまいて、鬼
おに

＝邪気
じ ゃ き

（病気
びょうき

をおこす悪
わる

い

気
き

）をはらい、自分
じ ぶ ん

の年
とし

の数
かず

（または年
とし

の数
かず

＋１

粒
つぶ

）の豆
まめ

を食
た

べ、１年
ねん

の幸福
こうふく

を祈
いの

ります。 

節分
せつぶん

は、その字
じ

のとおり「季節
き せ つ

の分
わ

かれ目
め

」を意味
い み

しており、「立春
りっしゅん

」の前日
ぜんじつ

をいいま

す。冬
ふゆ

から春
はる

へと季節
き せ つ

が移
うつ

り変
か

わる「立春
りっしゅん

」は、お正
しょう

月
がつ

と同
おな

じように１年
ねん

が始
はじ

まる重要
じゅうよう

な日
ひ

と考
かんが

えられており、その前日
ぜんじつ

の節分
せつぶん

は大
おお

みそかのような位
い

置
ち

づけで、昔
むかし

から特
とく

に

大切
たいせつ

にされてきたそうです。 

 

月 

今年
こ と し

は 

2月
がつ

2日
か

です！ 

大豆
だ い ず

は、弥生
や よ い

時代
じ だ い

から栽培
さいばい

されていた作物
さくもつ

で、さまざまな食品
しょくひん

や調味料
ちょうみりょう

に利用
り よ う

されています。体
からだ

をつくるもとになるたんぱく質
しつ

を豊富
ほ う ふ

に含
ふく

んでいます。 

令和２年度 

桜小学校 



主食
しゅしょく

 汁物
しるもの

 

 

 

 

 

 

 

 

節分
せつぶん

 

恵
え

方
ほう

巻
ま

きを食
た

べる風習
ふうしゅう

もありますが、今年
こ と し

は 

いわしや節分
せつぶん

豆
まめ

を取
と

り入
い

れた献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

 

地元
じ も と

応援
おうえん

給食
きゅうしょく

 

愛知県
あ い ちけ ん

は、新型
しんがた

コロナウイルス感染症
かんせんしょう

の影響
えいきょう

を受
う

けた県産
けんさん

畜産物
ちくさんぶつ

や県産
けんさん

水産物
すいさんぶつ

の消費
しょうひ

拡大
かくだい

のために、食材
しょくざい

を無償
むしょう

で給 食
きゅうしょく

に

提供
ていきょう

する「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

提供
ていきょう

推進
すいしん

事業
じぎょう

」を行
おこな

っています。 

今月
こんげつ

は牛肉
ぎゅうにく

、うなぎ、しらす、抹茶
まっちゃ

が 5日
か

間
かん

にわたり給 食
きゅうしょく

に

登場
とうじょう

します。この事業
じぎょう

には、とても多
おお

くの方
かた

が関
かか

わっています。

感謝
かんしゃ

していただきましょう。 

 

 

 

 

                                

和食
わし ょ く

が世界
せ か い

無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に認定
にんてい

され、世界
せ か い

から注目
ちゅうもく

される理由
り ゆ う

の 

一
ひと

つに栄養
えいよう

バランスのよい健康的
けんこうてき

な食事
し ょ く じ

であることが挙
あ

げられます。 

 ご飯
はん

を中心
ちゅうしん

に汁物
しるもの

、おかず（魚
さかな

や肉
に く

などの主
し ゅ

菜
さい

、野菜
や さ い

などの副菜
ふくさい

）を組
く

み合
あ

わせる和食
わし ょ く

は、炭水化物
たんすいかぶつ

、タンパク

質
しつ

、脂質
し し つ

をバランスよく含
ふく

んでおり、特
と く

に４０年
ねん

ほど前
まえ

の日
に

本
ほん

の食
しょく

事
じ

は、栄
えい

養
よ う

面
めん

から見
み

ても理想的
り そ う て き

な食事
し ょ く じ

でした。

しかし、近年
きんねん

では和食
わし ょ く

よりも洋食
ようしょく

志向
し こ う

が進
すす

むことで、脂質
し し つ

の取
と

りすぎなど栄養
えいよう

バランスのくずれが心配
しんぱい

されてい

ます。 

 和食
わし ょ く

の健康的
けんこうてき

意義
い ぎ

を見直
み な お

し、和食
わし ょ く

の基本型
き ほ ん が た

である「ご飯
はん

（主食
しゅしょく

）、汁物
しるもの

、主
し ゅ

菜
な

、副菜
ふくさい

」の組
く

み合
あ

わせを覚
おぼ

えてお

くと、自然
し ぜ ん

に栄養
えいよう

バランスのよい食事
し ょ く じ

がとりやすくなります。食
しょく

事
じ

を選
えら

ぶ際
さい

にぜひ参
さん

考
こ う

にしてみてください。 

～家族で楽しむ和食の時間～ 

副菜
ふくさい

臭

い 

主
しゅ

菜
さい

 


