
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 節分
せつぶん

は、季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

に行
おこな

う行事
ぎょうじ

で、２月
がつ

３日
み っ か

に行
おこな

われます。大
だい

豆
ず

にはお米
こめ

と同
おな

じで霊
れい

力
りょく

があると考
かんが

えられていたため、これを「福
ふく

はうち、鬼
おに

は外
そと

」という掛
か

け声
ごえ

に合
あ

わせてまくこと

で、災
わざわ

いや病
びょう

気
き

などの悪
わる

いものを祓
はら

うとされていました。また大
だい

豆
ず

を年
とし

の数
かず

だけ食
た

べること

で、その霊力
れいりょく

をいただけると信
しん

じられていたことから、このような行事
ぎょうじ

になりました。 

豆
まめ

まきは、中
ちゅう

国
ごく

の『追
つい

儺
な

』という古
ふる

い鬼
おに

追
お

いの行
ぎょう

事
じ

が起
き

源
げん

となり、今
いま

から１２００年前
ねんまえ

の平安
へいあん

時
じ

代
だい

には１２月
がつ

のおおみそかに行
おこな

われていたそうです。これが今
いま

のように２月
がつ

の節
せつ

分
ぶん

に行
おこな

う

ようになったのは、その１００年後
ね ん ご

の室町
むろまち

時代
じ だ い

に入
はい

ってからです。 

地域
ち い き

によっては、ひいらぎの小
こ

枝
えだ

の先
さき

にいわしの頭
あたま

を刺
さ

して玄
げん

関
かん

に飾
かざ

ったり、いわしを焼
や

い

て食
た

べるところもあります。これは、鬼
おに

がいわしのにおいが苦
にが

手
て

だからと言
い

われています。 

 

 

しょくいく 

食育
しょくいく

だより 
令和
れ い わ

４年度
ね ん ど

 ２月号
がつごう

 

川口
かわぐち

市立
し り つ

朝日
あ さ ひ

西
にし

小学校
しょうがっこう

 

豆
まめ

をまき、年
とし

の数
かず

だけ食
た

べる理
り

由
ゆう

は？ 
 

 

 

 昔
むかし

の人
ひと

から霊力
れいりょく

があると考
かんが

えられていた大豆
だ い ず

ですが、実
じっ

際
さい

に体
からだ

に良
よ

い栄
えい

養
よう

素
そ

がたく

さん入
はい

っているので、ぜひ食
た

べてもらいたい食
しょく

材
ざい

のひとつです。とくに、菌
きん

によって発
はっ

酵
こう

させることで、形
かたち

を変
か

えてさらに栄養素
えいようそ

がアップします。 

 『発
はっ

酵
こう

』とは、人
にん

間
げん

にとって良
よ

い働
はたら

きをする菌
きん

などの微
び

生
せい

物
ぶつ

が、食
た

べ物
もの

の中
なか

で増
ふ

えて食
しょく

材
ざい

に良
よ

い影
えい

響
きょう

を与
あた

えた状態
じょうたい

のことを言
い

います。逆
ぎゃく

に、人
にん

間
げん

に害
がい

がある微
び

生
せい

物
ぶつ

が増
ふ

えす

ぎると『腐敗
ふ は い

』（腐
くさ

ること）となり、食
た

べるとお腹
なか

を壊
こわ

してしまいます。つまり、発
はっ

酵
こう

と腐
ふ

敗
はい

は同
おな

じく微
び

生
せい

物
ぶつ

の働
はたら

きによって生
う

まれる現
げん

象
しょう

で、その結
けっ

果
か

が人
にん

間
げん

にとって良
よ

いことか

悪
わる

いことかで呼
よ

び方
かた

を変
か

えているということです。大
だい

豆
ず

が発
はっ

酵
こう

したものの代
だい

表
ひょう

として、

『みそ』や『納
なっ

豆
とう

』があります。 

 

 

 他
ほか

にもあります！２月
がつ

の行事
ぎょうじ

 
 

 

 

 昔
むかし

の暦
こよみ

で２月
がつ

の最
さい

初
しょ

の『午
うま

の日
ひ

』を『初
はつ

午
うま

』といい、全国
ぜんこく

の稲荷
い な り

神社
じんじゃ

でお祭
まつ

りがあります。

今年
こ と し

は２月
がつ

５日
い つ か

（日
にち

）です。現
げん

在
ざい

では商
しょう

売
ばい

繁
はん

盛
じょう

の祈
き

願
がん

が多
おお

いですが、もともと『稲荷
い な り

』は『稲
いね

生
な

り』が変化
へ ん か

したと言
い

われており、農業
のうぎょう

の神
かみ

様
さま

をまつった神社
じんじゃ

のことでした。初午
はつうま

は、農作業
のうさぎょう

が

始
はじ

まる前
まえ

に、その年
とし

の豊
ほう

作
さく

をお祈
いの

りするという意
い

味
み

があります。初
はつ

午
うま

の行
ぎょう

事
じ

には、いなり寿司
ず し

を食
た

べたり奉
ほう

納
のう

したりします。これは、稲荷
い な り

神社
じんじゃ

の神様
かみさま

の使
つか

い役
やく

がきつねで、そのきつねの大
だい

好
こう

物
ぶつ

が油
あぶら

揚
あ

げだからと言
い

われています。いなり寿
ず

司
し

は、私
わたし

たちの住
す

んでいる東
ひがし

日
に

本
ほん

では米
こめ

俵
だわら

に

見
み

立
た

てた『俵
たわら

型
がた

』で、西
にし

日
に

本
ほん

では、きつねの耳
みみ

に見
み

立
た

てて『三
さん

角
かく

』にすることが多
おお

いようです。

みなさんも初
はつ

午
うま

の日
ひ

には、ぜひおうちでいなり寿
ず

司
し

を作
つく

ってみてくださいね。 

東日本
ひがしにほん

 

西日本
にしにほん

 
いなり寿司

ず し

のレシピ 

 

 

・油揚げ…８枚 

・だし汁…２００ｍｌ 

・砂糖…大さじ４ 

・しょうゆ…大さじ２と 1/2 

・酢飯…適量 

 

 

 

①油揚げを半分に切り、切り口から親指を入れて奥まで開

く。（東日本風なら長方形、西日本風なら三角形に切る） 

②お湯を沸かし、油揚げを２～３分ゆでてしっかりと油抜き

をする。水にとり、両手で挟むようにきつめにしぼる。 

③鍋に②の油揚げを均一に並べ、だし汁・砂糖・しょうゆを

入れて落し蓋をして１０～１２分煮る。 

④酢飯を軽く丸めておき、③の油揚げに詰めて完成。 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今
こん

年
ねん

度
ど

は、１年
ねん

を通
とお

して埼玉県
さいたまけん

に関
かん

することをお伝
つた

えしていきます。 

  

◎煮
に

なます◎～２月
がつ

１６日
にち

(木
もく

)～ 
 

＜材料＞ ４人分 

 だいこん   80ｇ 

 にんじん   60ｇ 

 干ししいたけ ２ｇ 

 油揚げ    16ｇ 

 打ち豆    ６ｇ 

 砂糖     ８ｇ 

 しょうゆ   ８ｇ 

 酢      3.2ｇ 

 酒      ２ｇ 

 塩      0.4ｇ 

 水      １２ｇ 

 

 

 

 

＜準備＞ 

・だいこん、にんじんを千切りにして軽く下茹でし、よく絞る。 

・干ししいたけを水で戻し、薄切りにする。 

・油揚げはお湯をかけて油抜きし、0.5～１ｃｍの短冊切りにする。 

・打ち豆を軽く洗い、５分程度水に漬けて戻す。 

 

＜作り方＞ 

① 鍋にだいこん・にんじん以外の材料を入れ、煮立たせる。 

② だいこん・にんじんを加えて味が染みたら完成。 

新潟県の郷土料理です。 

お正月に良く食べられています。だいこん・ 

にんじんは、下茹でのほかに塩もみして作る 

方法もあります。お酢の量は好みによって加減して 

ください。（加えない地域もあります。）打ち豆は 

汁物など水分が多ければ戻さずにそのまま使える 

便利な食材なので、いつもの料理にも 

加えてみてください。 

 

 

今月
こ ん げ つ

は 
  

長葱 

   今月
こんげつ

は、『ながねぎ』です。ながねぎは、薬味
や く み

や鍋
なべ

料理
りょうり

、お味
み

噌
そ

汁
しる

など様々
さまざま

な料理
りょうり

に使
つか

われ

ているため１年中
ねんじゅう

収穫
しゅうかく

されていますが、そのとれる時期
じ き

によって『春
はる

ねぎ』『夏
なつ

ねぎ』『秋冬
あきふゆ

ねぎ』に分
わ

かれます。その中
なか

でも、１２月
がつ

以降
い こ う

にとれる『秋冬
あきふゆ

ねぎ』は、寒
さむ

さから身
み

を守
まも

ろ

うとしてさらに甘
あま

みが増
ま

すため、とてもおいしくなります。 

 埼玉県
さいたまけん

には、全国的
ぜんこくてき

にも有名
ゆうめい

な『深谷
ふ か や

ねぎ』があります。一般的
いっぱんてき

にお店
みせ

で見
み

かけるながね

ぎよりも甘
あま

くてやわらかく、加熱
か ね つ

すると、とろりとした食感
しょっかん

を楽
たの

しめます。 

 ながねぎには独特
どくとく

の香
かお

りがあり、これは『アリシン』という揮発性
きはつせい

の成分
せいぶん

です。強 力
きょうりょく

な殺菌
さっきん

作用
さ よ う

があるので、食
た

べるとかぜ菌
きん

から体
からだ

を守
まも

ってくれます。昔
むかし

は、かぜをひいた時
とき

になが

ねぎを首
くび

に巻
ま

くという風
ふう

習
しゅう

がありましたが、これは、アリシンの殺菌
さっきん

作用
さ よ う

を利用
り よ う

したものと

考
かんが

えられています。しかし、残
ざん

念
ねん

ながら首
くび

に巻
ま

くだけではかぜの症
しょう

状
じょう

を良
よ

くすることはで

きず、迷信
めいしん

のひとつと言
い

われています。また、アリシンには疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

に効果
こ う か

があると言
い

われ

ている『ビタミンB
ビー

１
ワン

』の吸
きゅう

収
しゅう

を良
よ

くする力
ちから

もあると言
い

われているため、一緒
いっしょ

に食
た

べると

より効果的
こうかてき

です。ビタミンB
ビー

１
ワン

は、玄米
げんまい

や豚肉
ぶたにく

、うなぎに多
おお

く入
はい

っています。今
いま

が旬
しゅん

で甘
あま

く

ておいしいながねぎを、様々
さまざま

な料理
りょうり

で食
た

べ、寒
さむ

い冬
ふゆ

を乗
の

り切
き

りましょう。 

 

 

埼玉県マスコット「コバトン」 

がつ    きゅうしょくこんだてしょうかい  


