
食育だより 2 月号 
 

 暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

を迎
むか

える２月
がつ

ですが、実際
じっさい

には気温
き お ん

が低
ひく

く、体
たい

調
ちょう

管
かん

理
り

が難
むずか

しい時
じ

期
き

です。寒
さむ

い時
じ

期
き

でも、子
こ

ど

もたちは、朝
あさ

から勉強
べんきょう

、運動
うんどう

を元気
げ ん き

にがんばっています。外
そと

から帰
かえ

った時
とき

や食
しょく

事
じ

の前
まえ

には、必
かなら

ず手
て

洗
あら

い・うが

いをして、朝
あさ

昼
ひる

夕
ゆう

と３度
ど

の食
しょく

事
じ

をしっかりとり、夜
よ

更
ふ

かしをせず十
じゅう

分
ぶん

な睡
すい

眠
みん

と休
きゅう

養
よう

を確保
か く ほ

して、体調
たいちょう

をくず

さないように気
き

をつけましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

全国
ぜんこく

味
あじ

めぐりについて 

２月
がつ

は長崎県
ながさきけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

・特産物
とくさんぶつ

を取
と

りいれた給 食
きゅうしょく

を実施
じ っ し

します。給 食
きゅうしょく

を通
とお

して、全国
ぜんこく

のさまざまな食文化
しょくぶんか

を学
まな

びましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    行事食
ぎょうじしょく

と大豆
だ い ず

・小豆
あ ず き

について知
し

ろう 

   

 

 

 

 

１ 

２       

のり 

わかめ 

小松菜
こ ま つ な

 大根
だいこん

 白菜
はくさい

 

食
た

べて菜
な

 ブロッコリー 

ロメインレタス  

 

 りんご 

みかん 

いちご 

旬
しゅん

の味
あじ

 ～ ２月
がつ

に使
つか

う 旬
しゅん

の食 材
しょくざい

 ～ 

～長崎県
ながさきけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

・特産物
とくさんぶつ

～ 

郷土
きょうど

料理
りょうり

 
 郷土

きょうど

料理
りょうり

の『皿
さら

うどん』は、１８９９（明治
め い じ

３２）年
ねん

に「ちゃんぽん」を考案
こうあん

した中華
ちゅうか

料理店
りょうりてん

の店主
てんしゅ

が、汁
しる

なしのちゃんぽんとして作
つく

ったものです。当初
とうしょ

か

ら伝
つた

わる皿
さら

うどんは、ちゃんぽんと同
おな

じ太
ふと

い麺
めん

を使
つか

った焼
や

きちゃんぽんで、ス

ープがなく、皿
さら

で出
だ

されたことで多
おお

くの驚
おどろ

きを誘
さそ

い、そこから名付
な づ け

けられたも

のと言
い

われています。さらに、太麺
ふとめん

の皿
さら

うどんを簡単
かんたん

に作
つく

るために、パリパリ

に揚
あ

げた細麺
ほそめん

の皿
さら

うどんが生
う

まれたという説
せつ

もあります。 

特産物
とくさんぶつ

 
 長崎県

ながさきけん

は、九 州
きゅうしゅう

の北西部
ほくせいぶ

に位置
い ち

し、三方
さんぽう

を海
うみ

に囲
かこ

まれ、離島
り と う

の数
かず

は全国
ぜんこく

第
だい

１

位
い

です。変化
へ ん か

に富
と

んだ地形
ち け い

を生
い

かし、じゃがいもやアスパラガス、いちご、みか

んなどの農産物
のうさんぶつ

が生産
せいさん

されています。また、複雑
ふくざつ

な入
い

り江
え

や潮 流
ちょうりゅう

が絶好
ぜっこう

の漁場
ぎょじょう

を生
う

み、漁獲量
ぎょかくりょう

・漁獲
ぎょかく

できる魚種
ぎょしゅ

ともに、全国
ぜんこく

上位
じょうい

で、年間
ねんかん

を通
つう

じて四季折々
し き お り お り

の

魚
さかな

を数多
かずおお

く食
た

べることができます。ひじきの産地
さ ん ち

としても有名
ゆうめい

です。国内産
こくないさん

ひ

じきは、ほぼ１００％天然物
てんねんもの

で、厳
きび

しい環境
かんきょう

のもとで育
そだ

つので、コシが強
つよ

く表面
ひょうめん

がツヤツヤしているのが特徴
とくちょう

です。 

 長崎県
ながさきけん

にちなんだ給 食
きゅうしょく

は、７日
な の か

（金
きん

）に登場
とうじょう

します。お楽
たの

しみに！ 

 

※いり大豆やナッツ類は、５歳以下の子どもでは窒息の

危険性があるので食べさせないようにしてください。 

 

 

和菓子
わ が し

などに使
つか

われる小豆
あ ず き

も、大豆
だ い ず

同様
どうよう

に古
ふる

くから重要
じゅうよう

な食
た

べ物
もの

でした。昔
むかし

の人
ひと

は、小豆
あ ず き

の赤
あか

い色
いろ

が「太陽
たいよう

＝生命力
せいめいりょく

」を象 徴
しょうちょう

する

と考
かんが

え、魔除
ま よ

けの意味
い み

を込
こ

めて行事
ぎょうじ

やお祝
いわ

いのときに取
と

り入
い

れてき

ました。 

２月
がつ

といえば、豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

う節分
せつぶん

の行事
ぎょうじ

があります。

節分
せつぶん

は季節
き せ つ

を分
わ

ける日
ひ

という意味
い み

で、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

のことを指
さ

します。年
ねん

に４回
かい

ありますが、昔
むかし

の人
ひと

は立春
りっしゅん

を１

年
ねん

の始
はじ

まりと考
かんが

えていたため、その前日
ぜんじつ

の節分
せつぶん

が特別
とくべつ

な行事
ぎょうじ

とし

て現代
げんだい

に伝
つた

わっています。 

 

 大豆
だ い ず

は、体
からだ

をつくるタンパク質
しつ

を多
おお

く含
ふく

むことから「畑
はたけ

の肉
にく

」

と呼
よ

ばれます。煮豆
に ま め

など料理
りょうり

に使
つか

われるほか、さまざまな食品
しょくひん

に

加工
か こ う

され、日本人
にほんじん

の食卓
しょくたく

に欠
か

かせない食
た

べ物
もの

です。 

 季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

は体調
たいちょう

を崩
くず

しやすくなる人
ひと

も多
おお

いと思
おも

いますが、昔
むかし

の人
ひと

は、これを「鬼
おに

（邪気
じ ゃ き

）」の仕業
し わ ざ

と考
かんが

えていました。災
わざわ

いや疫病
えきびょう

をもたらす

鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、幸福
こうふく

を招
まね

くための風習
ふうしゅう

が「鬼
おに

は外
そと

、福
ふく

は内
うち

」の掛
か

け声
ごえ

で行
おこな

わ

れる豆
まめ

まきです。豆
まめ

が使
つか

われるのは、「魔滅
ま め つ

（鬼
おに

をほろぼす）」につながると

いう説
せつ

や、いった大豆
だ い ず

が「豆
まめ

をいる＝魔
ま

目
め

（鬼
おに

の目
め

）を射
い

る」につながるな

どの説
せつ

があります。豆
まめ

まきの後
あと

には、自分
じ ぶ ん

の年齢
ねんれい

の数
かず

、または年齢
ねんれい

＋１個
こ

の

豆
まめ

を食
た

べて健康
けんこう

を願
ねが

う風習
ふうしゅう

もあります。豆
まめ

まきには大豆
だ い ず

のほか、落花生
らっかせい

を使
つか

う地域
ち い き

もあります。 

2025年
ねん

の節
せつ

分
ぶん

は

２月
がつ

２
ふつ

日
か

です。 


