
                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

節分
せつぶん

を過ぎる
す   

と暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

を迎
むか

えますが、まだまだ厳
きび

しい寒
さむ

さが続きます
つづ      

。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症
かんせんしょう

です。予防
よ ぼ う

には手洗い
てあら   

・うがいに加え
く わ  

、

食事
しょくじ

・運動
うんどう

・休養
きゅうよう

をバランスよく、しっかりととることが大切
たいせつ

です。 

令和８年２月 甘楽町学校給食センター 

  

どうして節分
せつぶん

に豆
まめ

をまくの？ 

 五穀
ごこく

のうちの一つ
ひと  

で重 要
じゅうよう

な穀物
こくもつ

である豆
まめ

には、 昔
むかし

から霊 力
れいりょく

があると

信じられて
しん       

いました。そのため、災 い
わざわ  

や病気
びょうき

などの目
め

に見えない
み    

ものを鬼
おに

と

いう 形
かたち

にあらわして豆
まめ

をまき、邪気
じゃき

を追い
お  

はらって福
ふく

を呼び込んだ
よ    

そうです。 

 節分
せつぶん

の日
ひ

は、ご家庭
かてい

で豆
まめ

まきをしたり、いり豆
   まめ

を食べたり
た    

してみませんか？ 

今月の行事 

分 節 

３日 

はしの正しい持ち方と 
動かし方をマスターしましょう！ 

魚をきれいに食べてみよう！ 

めざせ！ おはし名人
めいじん

 

【４人分】   

鶏もも肉    60ｇ×４切れ 

★塩         ひとつまみ 

★こしょう      少々 

★パプリカパウダー  少々 

★酒           小さじ１ 

◇◆ ソース ◆◇ 

にんじん     2ｃｍ 

たまねぎ     1/4 個 

●とうがらし    少々 

●酢      小さじ１・1/2 

●砂糖     大さじ１ 

●しょうゆ   小さじ１ 

●塩      ひとつまみ 

カルネアサーダ・チレ 

作り方 

① 鶏肉に★の調味料で下味をつける。 

（30 分程度冷蔵庫で保管） 

② フライパンを熱し、皮を下にして焼く。 

 

ソース 

① にんじん・たまねぎは粗みじんに切る。 

② フライパンに①で切った にんじんとたまねぎ、 

●の調味料を入れひと煮たちさせる。 

③ 焼いた肉にかければできあがり。 

※ソースの辛さはお好みで調整してください。 

2/24 の献立より 

２月の味の旅は「ニカラグア共和
きょうわ

国
こく

」です。 

家庭
か て い

でも取り入れやすい
と  い     

ニカラグア料理
りょうり

をご紹介
 しょうかい

します。 

本来
ほんらい

、「カルネアサーダ」とは、マリネした牛肉
ぎゅうにく

を焼いた
や   

ものに、唐辛子
とうがらし

を使った
つか    

 

「チレ（ソース）」を組み合わせた
く  あ    

料理
りょうり

で、ニカラグアを中心
ちゅうしん

として親
した

しまれている料理
りょうり

です。給 食
きゅうしょく

では食べやすい
た    

ようにアレンジして提供
ていきょう

します。 

「おでんさむらい ちくわのまき」 
作：内田 麟太郎  絵：西村 繁男 
出版社：くもん出版 
 

おでんさむらいの「ひらた・おでん」とお供
  とも

の「かぶへい」はぶらり

と散歩
さ ん ぽ

の途中
とちゅう

に女
おんな

の悲鳴
ひ め い

が―。こどもが誘拐
ゆうかい

され、おでんとかぶへ

いは、おでんアイテム「正義
せ い ぎ

のちくわ」をのぞいてみると、そこに真実
しんじつ

が見えた
み   

のでした。「こぶまき」「しらたき」「ひやしおでん」など 

シリーズになっています。 


