
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２５年１月３１日 

六ツ美中部小学校 

栄養教諭 金丸裕美 

おうちの人

といっしょ

によもう！ 

明日
あ し た

から２月
がつ

です。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
せつ

分
ぶん

の行
ぎょう

事
じ

があ

ります。節
せつ

分
ぶん

は季
き

節
せつ

を分
わ

ける日
ひ

という意
い

味
み

で、立
りっ

春
しゅん

・立
りっ

夏
か

・立
りっ

秋
しゅう

・立
りっ

冬
とう

の前
ぜん

日
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
りっ

春
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
ぜん

日
じつ

の節
せつ

分
ぶん

が特
とく

別
べつ

な行
ぎょう

事
じ

として現
げん

代
だい

に伝
つた

わってい

ます。今年
こ と し

は２月
がつ

３日
み っ か

が立春
りっしゅん

なので、２月
がつ

２日
ふ つ か

が節
せつ

分
ぶん

の日
ひ

となります。 

 

2025年
ねん

の節
せつ

分
ぶん

は

２月
がつ

２
ふつ

日
か

です。 

 季
き

節
せつ

の変
か

わり目
め

は体
たい

調
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
じゃ

気
き

）」の仕
し

業
わざ

と考
かんが

えていました。災
わざわ

いや疫
えき

病
びょう

をもたらす鬼
おに

を追
お

い払
はら

い、幸
こう

福
ふく

を招
まね

くための風
ふう

習
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
ま

滅
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
だい

豆
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
じ

分
ぶん

の年
ねん

齢
れい

の数
かず

、または年
ねん

齢
れい

＋１個
こ

の豆
まめ

を食
た

べて健
けん

康
こう

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

もありま

す。豆
まめ

まきには大
だい

豆
ず

のほか、落
らっ

花
か

生
せい

を使
つか

う地
ち

域
いき

もあります。 

※いり大
だい

豆
ず

やナッツ類
るい

は、のどに詰
つ

まらせやすいものなので、気
き

を付
つ

けて食
た

べるようにしてください。 

 

 

 大
だい

豆
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
に

豆
まめ

など料
りょう

理
り

に使
つか

われるほか、さまざまな

食
しょく

品
ひん

に加
か

工
こう

され、日
に

本
ほん

人
じん

の食
しょく

卓
たく

に欠
か

かせない食
た

べ物
もの

です。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キムチスープ煮
に

 

～ごはんがすすむおいしいスープです。～ 

【材料
ざいりょう

】（４人分
  にんぶん

） 

  豚
ぶた

肉
にく

（こま切
ぎ

れ）       ８０ｇ 

  あさり（水
みず

煮
に

）         ５０ｇ 

  豆
とう

腐
ふ

             ８０ｇ 

  にんじん            ５０ｇ 

  にら             ３０ｇ 

  白
はく

菜
さい

            １５０ｇ 

  大
だい

根
こん

            １３０ｇ 

  ぶなしめじ          ６０ｇ 

  白
はく

菜
さい

キムチ          ８０ｇ 

ミックスみそ         大
おお

さじ１ 

中
ちゅう

華
か

スープ            ２ｇ 

酒
さけ

             大
おお

さじ１ 

みりん           大
おお

さじ１ 

【作
つく

り方
かた

】 

 ①豆腐
と う ふ

は２ｃｍの角
かく

切
ぎ

り、にんじん、大
だい

根
こん

はいちょう切
ぎ

り、に

らは３ｃｍ、白
はく

菜
さい

は１ｃｍ幅
はば

に切
き

る。ぶなしめじは石突
いしづき

をと

り、ほぐす。 

 ②鍋
なべ

に水
みず

を２００ｍＬ入
い

れて火
ひ

にかけ、豚
ぶた

肉
にく

を入
い

れる。肉
にく

の色
いろ

が

変
か

わったら、にんじん、大
だい

根
こん

、白
はく

菜
さい

、ぶなしめじを順
じゅん

に入
い

れ

火
ひ

を通
とお

す。 

 ③野
や

菜
さい

が煮
に

えたら、Ａの調
ちょう

味
み

料
りょう

とあさり、豆
とう

腐
ふ

、キムチを加
くわ

え

てさらに煮込
に こ

む。 

 ④最
さい

後
ご

ににらを加
くわ

えてひと煮
に

立
たち

させたら出
で

来
き

上
あ

がり。 

辛
から

いのが苦
にが

手
て

な場
ば

合
あい

は、辛
から

みの少
すく

ないキムチを選
えら

ぶとおいしく食
た

べられます。 

Ａ 


