
給食だより 
  

 

  新しい年になり、１ヶ月が経とうとしています。２月３日には節分、４日には立春と、暦の上では

もうすぐ春を迎えますが、まだまだ寒い日が続きます。寒いと朝起きるのが大変ですが、朝ごはんを

しっかりと食べると体温が上がり、眠っていた脳や体にスイッチが入ることで、一日を元気に過ごす

ことができます。 

 

２月３日は「節分」です。節分は、季節の分け目という意味で、立春・立夏・立秋・立冬の前日

をさします。特に立春の節分は、寒くて厳しい冬を乗り越えてあ

たたかな春の始まりを示すため、とりわけおめでたいとされてい

ます。節分の夜には、良いことが家の中にきて、悪いことは外へ

出ていくように「鬼は外、福は内」と、声を出しながら、豆をま

き、一年間の無病息災を祈ります。 

豆まきに使われる大豆は、良質なたんぱく質を多く含むことか

ら「畑の肉」とも呼ばれ、昔から日本の食卓には欠かせない食品

です。そこで給食では、2月２日から6日までの5日間を『大豆

ウィーク』とし、大豆をはじめ、油揚げや豆腐などの大豆を加工

した食品を取り入れたメニューが登場します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２月の献立より 

17日（火） 荒川小6年1組オリジナル献立 19日（木） 荒川小6年2組オリジナル献立 

「野菜たっぷりウマイじゃん」 「寒さに負けないポカポカこん立」 
ごはん 牛乳 さばのみそ煮 のり酢和え  

ABCスープ アセロラゼリー 

ごはん 牛乳 生姜焼き 春雨サラダ 

ピリ辛みそ汁 

 

令和７年度 2月号 
那須烏山市学校給食センター 

TEL：88-2135 
FAX：88-0168 

～大豆製品を使った簡単おやつ～ 

黒みつきなこの豆乳プリン 

 

☆材料（4人分）☆ 

・無調整豆乳 300ｍｌ 

・きなこ 30ｇ 

・砂糖（グラニュー糖） 30ｇ 

・粉ゼラチン 5ｇ 

・水 大さじ1 

トッピング用 

・黒みつ、きなこ 各適量 

 

☆作り方☆ 

①粉ゼラチンは分量の水でふやかす。 

②鍋に砂糖ときなこを入れ、泡だて器で混ぜ

る。豆乳を少しずつ加え、そのつどよく混

ぜる。火にかけ、沸騰直前まで温める。 

③火からおろし、ふやかしたゼラチンを加え

て溶かす。 

④氷水にあてながら冷やし、とろみがついた

ら器に流し入れ、冷蔵庫で冷やし固める。

好みで黒みつときなこをかけていただく。 

 

＊そのまま冷やすと、きなこが沈んで2層

のプリンになります。とろみがつくまで冷

やすことで、きなこの分離を防ぎます。 

＊豆乳を牛乳に置き換えても作れます。 


