
 

 

                                      

 

暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

を迎えます
む か     

が、まだまだ寒い
さ む  

日
ひ

が続きます
つ づ     

。かぜやインフルエンザなどの感染症
かんせんしょう

にも注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

です。栄養
えいよう

バランスの良い
よ  

食事
し ょ く じ

や手洗
て あ ら

い・うがいを心
こころ

がけて、元気
げ ん き

に過
す

ごせるようにしましょう。 

 

もともと節分
せつぶん

とは、季節
き せ つ

の変わる
か   

節目
ふ し め

の立春
りっしゅん

、立夏
り っ か

、立秋
りっしゅう

、立冬
り っ と う

の前日
ぜんじつ

のことをいいます。しかし、今
いま

では、立春
りっしゅん

の

前日
ぜんじつ

のみを節分
せつぶん

と呼
よ

ぶようになっています。 

節分
せつぶん

には、豆
まめ

をまくことで鬼
おに

に見立てた
み た   

災い
わざわ  

や病気
びょうき

などの邪気
じ ゃ き

を追い払い
お  は ら  

、福
ふく

を呼び込みます
よ  こ    

。他
ほか

にも、鬼
おに

を追
お

い払
はら

うおまじないとして、ひいらぎの枝
えだ

に焼いた
や   

いわしの頭
あたま

を刺した
さ   

ものを門
もん

や家
いえ

の軒下
のきした

に飾ります
か ざ      

。豆
まめ

まきをし

て、1年間
ねんかん

の無病
むびょう

息災
そくさい

を祈り
い の  

、福
ふく

を呼び込
よ  こ

みましょう。 

令和８年１月３ ０日 

千葉市立金沢小学校 

２月３日は節分
せ つ ぶ ん

です 



給食
きゅうしょく

委員会
い い ん か い

の活動
かつどう

「しあわせにんじん」を実施
じ っ し

しました 

１月１４日に、今年度
こ ん ね ん ど

２回目
 か い め

の「しあわせにんじん」を実施
じ っ し

しました。今回
こんかい

は、すまし汁
じる

の中
なか

にハート型
     が た

に型
かた

抜
ぬ

きし

た「しあわせにんじん」を入れました
い     

。朝
あさ

、チェックリストに挟んで
はさ      

あるしあわせにんじんのおたよりを見て
み  

、「今日
き ょ う

はしあわせにん

じんだー！」と楽しみ
たの      

にしている声
こえ

も聞かれました
き      

。しあわせにん

じんは、調理員
ちょうりいん

さんが一つ
ひ と   

ずつ型
かた

抜き
ぬ  

して作ります
つく        

。各クラス
かく         

２個
 こ

ずつしか入って
はい      

いないので、入って
はい      

いた人
ひと

はとてもラッキー

です。給食
きゅうしょく

の楽しみ
たの      

の一つ
ひと    

になっていれば嬉
うれ

しいです。 

 

～給食のレシピを紹介します～ 

「ツナそぼろ」  
＜材料（約４人分）＞              

にんじん    （３ｃｍ程度）２５ｇ      

ツナフレーク（オイル漬け）４５ｇ     

水煮大豆               ４０ｇ      

さとう              大さじ１       

しょうゆ            小さじ２       

みりん           小さじ１/２    

酒              小さじ１/２         

白いりごま          大さじ１        

 

 

 

種類 産地 種類 産地 種類 産地 

牛乳 千葉県 じゃがいも 北海道 長ねぎ 千葉県 

米 千葉県 玉ねぎ 北海道 きゅうり 千葉県 

パン 

北海道、埼玉県、 

群馬県、茨城県、 

千葉県 

キャベツ 愛知県 ごぼう 青森県 

にんじん 千葉県 にら 茨城県、栃木県 

こまつな 千葉県 しめじ 長野県 

豚肉 千葉県 だいこん 千葉県 いよかん 愛媛県 

鶏肉 宮崎県、山梨県 はくさい 茨城県 ぽんかん 愛媛県 

給食で使用した主な食材の産地（１月７日～１月２１日） 

第８期（１月分）の学校費の引き落としは２月２５日（水）です。 

前日までに口座残高の確認をお願いします。 

引き落としができない場合は、３月１６日（月）に再振替を行います。 

＜作り方＞ 

１．にんじん・大豆は、みじん切りにする。 

２．鍋に調味料を入れ、にんじんを煮る。 

３．軽く油を切ったツナ、大豆を入れて煮る。 

４．水分を飛ばすように煮詰め、ごまを入れる。  

 

＊しっかりした味付けでご飯が進むメニューです。 

良かったらご家庭でもお試しください。 

 


