
 

 

 

                             

 

＜材料 ４人分＞ 

・炒り大豆  ２０ｇ 

・砂糖  小さじ４ 

・水  小さじ１ 

・きなこ  大さじ１ 

 

  

きなこ豆（２月３日献立） 

 

 

 まだまだ厳しい寒さが続き、インフルエンザなどの感染症も心配な季節です。栄養バランス

のよい食事、手洗い、適切なマスクの着用、十分な睡眠を心がけて寒さを乗り切りましょう。 

 

１６日(月) 日本の郷土料理給食 『宮城県』 

   

 ２月は宮城県の郷土料理を作ります。 

油麩は、宮城県北部に昔から伝わる食材で、麩を油で揚げたものです。油で揚げてい

るので香ばしく歯ごたえがあるのが特徴です。ずんだもちはすりつぶした枝豆で作っ

たあんをおもちにかけた東北地方を代表するスイーツです。 

油麩のたまごとじ丼・ずんだもち 

＜作り方＞ 

① 鍋に砂糖と水をいれて火にかけ、煮立たせる。 

② 弱火にしてから炒り大豆を加え、白く粉をふくよ

うな状態まで炒める。 

③ きなこを加え、全体にまぶす。 

 

2 月の献立紹介 

大根と厚揚げの煮物 

２０日(金) 受験応援給食 

 

 

  ２１日に公立受験を迎える３年生のみなさんを応援する給食です。自分に勝つ！勝負

に勝つ！という応援の思いを込めた「勝つカレー」です。カレーにはたくさんのスパイ

スが入っているので、食欲増進や体を温める力があります。カレーと一緒にカツも食べ

て、華麗に勝ってくださいね。 

 

  

勝つカレー 

４日(水) 野菜の日給食 『大根』 

   

春の七草のひとつ「すずしろ」として知られ、古くから日本人に親しみのある野菜で

す。大根には胚軸（葉に近い上の部分）は水分が多くて甘みが強く、根（下の部分）は

水分が少なく辛味が強いという特徴があります。給食では胚軸はいちょう切り、根は乱

切りというように切り方を変えて提供します。食べ比べてみましょう。 


