
2月給食だより 2025年 2月 １日

給食室 栄養士 小畑・高岡

節分を過ぎるともう「春」といわれますが、まだまだ寒い日は続きます。あたたかく

なったり、寒くなったり「三寒四温」を過ぎて、少しずつ春に近づいてきます。今月も栄

養のあるものを食べ、寒さに負けず元気いっぱい過ごしましょう！

大豆のパワー

・健康な体をつくる！

肉や卵に負けない良質なたんぱく

質を含みます。

・お腹の調子を整える！

食物繊維を多く含みます。便通を

良くし、腸内細菌のバランスを保

ちます。

・歯や骨を丈夫に！

カルシウムを多く含みます。豆腐

や油揚げなど大豆製品は消化吸収

も◎

・脳を活発に！

大豆に含まれる「大豆レシチン」

が脳のはたらきを活発にし、記憶

力や集中力を高めます。

～2月3日は節分～
季節の変わり目に出ると言われてきた邪気(鬼)を、立春の前日に豆

まきをして邪気払いをします。「鬼は外！」「福は内！」と自分の

心の中に住んでいる鬼を追い出して、福を呼び込むという意味があ

ります。

豆まきに使用する大豆は「畑の肉」とも言われ、良質なたん

ぱく質を豊富に含んでいます。様々な食品に加工され日々の

食生活に利用されています。みそ、しょうゆ、豆腐などの大

豆製品は日本人の食卓にはかかせない食べ物です。節分の豆

まきをきっかけに大豆製品を知り、積極的に取り入れていき

ましょう！

大豆はとっても変身上手

大豆からできる食べもの

みらいこども園では「まごわやさしい」の「豆製

品(ま)」を給食に積極的に取り入れています。

メニュー紹介

ひじきの和風サラダ

【幼児1人分】

きゅうり 8ｇ

キャベツ 15ｇ

人参 5ｇ

乾燥ひじき 1g

コーン 3g

濃口醤油 1g

マヨネーズ 4g

すりごま １g

【作り方】

①ひじきを水で戻す

②キャベツ・にんじんは、短冊切り、きゅうり

は、半月切りにし、茹でて冷ましておく

③ひじき・コーンをそれぞれ茹でる

④茹でた材料の水分をしっかり絞る

⑤マヨネーズとしょうゆで味付け

⑥ごまを混ぜたらできあがり

1/15 そら組 クッキーの型抜き
きなこクッキーを型抜きしました。生地をこねる時

はボールを支えてあげて協力しながら作りました！

ハートやうさぎの形に型を抜いたクッ

キーは焼きあがった形をお友達と見せ

あって楽しみながら食べました♪

1/7 七草 春の七草を手に取って「これは？」と七草に興味を持っていました♪

おにぎりを食べて「かぶの味がした！」と教えてくれました！

1/28 たけのこ組 かぼちゃの種とり

「このお野菜何でしょう？」と問うとすぐに「かぼちゃ～」と正解

の声があがりました♪ぬめぬめしたわたに苦戦していましたが、き

れいに種をとっていました。

「おいし～」と食べる前から楽しみにしていました♪

種を取りつつ、かぼちゃを

くるくると回してみたり‥

いろいろなことに興味津々

です！


