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作ってみよう♪給食レシピ 

（材料）４人分 

炒り大豆    40ｇ 

砂糖      18ｇ（大さじ２） 

水       5ｇ（小さじ１） 

きなこ      ５ｇ 

  

 

 

きなこ大豆（２月３日の給食より） 
作り方 

① 小鍋に砂糖と水を加えて砂糖が溶けるまで火にかける。 

② 豆を①に入れ、絡める。 

③ きなこを②にまぶし、炒って完成。 

 

寒
さむ

さの中
なか

にも少
すこ

しずつ春
はる

の訪
おとず

れを感
かん

じる季節
き せ つ

ですが、まだ寒
さむ

さは厳
きび

しいですね。こ

の時期
じ き

に流行
りゅうこう

しやすいのがウイルスなどによる感染
かん せん

症
しょう

で、予防
よ ぼ う

には外出時
がいしゅつじ

や食事前
しょくじまえ

の手洗
て あ ら

い・うがいが効果的
こうかてき

です。よく体
からだ

を動
うご

かし、十分
じゅうぶん

な睡眠
すいみん

をとり、栄養
えいよう

バランス

のとれた食事
しょくじ

を朝昼夕
あさひるゆう

の 3食
しょく

食
た

べて体
からだ

の抵抗力
ていこうりょく

を高
たか

めましょう。 

ていねいに食器
し ょ っ き

をあつかいましょう 

２月
がつ

の給
きゅう

食
しょく

目
もく

標
ひょう

 

豆
まめ

まきには、炒
い

った大豆
だ い ず

がよく使
つか

われます。大豆
だ い ず

には良質
りょうしつ

なたんぱく質
しつ

が多
おお

く、「畑
はたけ

の肉
にく

」ともいわれます。またビタミン B群
ぐん

、E、カルシウム、マグネシウム、鉄
てつ

といっ

た無機質
む き し つ

（ミネラル）や食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

も含
ふく

まれています。しかし、大豆
だ い ず

はそのまま食
た

べても

消化
しょうか

されず、栄養
えいよう

も吸 収
きゅうしゅう

されません。そこで昔
むかし

から大豆
だ い ず

の豊富
ほ う ふ

な栄養
えいよう

を最大限
さいだいげん

に生
い

か

すため、いろいろな加工品
か こ う ひん

が作
つく

られてきました。普
ふ

段
だん

の食
しょく

事
じ

に大
だい

豆
ず

製
せい

品
ひん

を積
せっ

極
きょく

的
てき

に取
と

り入
い

れましょう。 

今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

は、「ていねいに食器
しょっき

をあつかいましょう」です。食器
しょっき

は、みなさん

が食事
しょくじ

をするために欠
か

かせないものです。食器
しょっき

を重
かさ

ねるときは静
しず

かに重
かさ

ねる、持
も

ち運
はこ

ぶと

きはしっかりと両手
りょうて

で持
も

つ、スプーンやフォークも曲
ま

がらないように片付
か た づ

けるなど、てい

ねいにあつかうポイントを確認
かくにん

し、大切
たいせつ

に使
つか

っていきましょう。 

 

給 食
きゅうしょく

で使用
し よ う

している食器
しょっき

は、全部
ぜ ん ぶ

で5種類
しゅるい

あ

り、その日
ひ

の料
りょう

理
り

によって使
つか

い分
わ

けています。ど

のお皿
さら

にも、区
く

の花
はな

である朝顔
あさがお

がデザインされて

います。 

強化
きょうか

磁
じ

気
き

と呼
よ

ばれる、一般的
いっぱんてき

な食器
しょっき

より割
わ

れに

くいお皿
さら

です。割
わ

れてしまったお皿
さら

はリサイクル

できるようになっています
 

。 

節
せ つ

分
ぶ ん

用
よ う

の豆
ま め

は残
の こ

っていませんか？ 

おやつに作
つく

ってみるのはいかがでしょうか。 


