
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

大豆
だ い ず

 

4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10 月 11 月 12 月 1 月 2 月 3 月 

●           ● 

 

 

A.     大豆
だ い ず

は「畑
はたけ

の肉
にく

」と呼
よ

ばれるほど、体
からだ

をつくるもとになるたんぱく質
しつ

が 

たくさん含
ふく

まれています。また、成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

となるカルシウムや鉄
てつ

、不足
ふ そ く

しが 

ちな栄養素
えいようそ

である食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

なども含
ふく

んだ栄
えい

養
よう

豊富
ほ う ふ

な食材
しょくざい

です。 

令和８年２月発行 

可児市学校給食センター 

2月
がつ

の行事
ぎょうじ

である節
せつ

分
ぶん

は、季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

に心
こころ

や体
からだ

を整
ととの

え、健康
けんこう

を願
ねが

う行事
ぎょうじ

です。 

寒
さむ

さが一段
いちだん

と厳
きび

しい季
き

節
せつ

でもあるため、体調
たいちょう

を崩
くず

さないよう、健康的
けんこうてき

な生活
せいかつ

を心
こころ

がけましょう。 

 

岐阜
ぎ ふ

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わおう 

 
 

岐阜県
ぎ ふ け ん

では、豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

の中
なか

で大切
たいせつ

に育
そだ

てられた乳 牛
にゅうぎゅう

から、おいしい牛 乳
ぎゅうにゅう

が作
つく

られています。 

  
 

●岐阜
ぎ ふ

の酪農
らくのう

 

 高山市
たかやまし

や郡上市
ぐじょうし

など、夏
なつ

でも比較的
ひかくてき

涼
すず

しく、牛
うし

が過
す

ご

しやすい地域
ち い き

を中心
ちゅうしん

に、酪農
らくのう

が行
おこな

われています。 

●可児市
か に し

の学校
がっこう

給 食 用
きゅうしょくよう

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

岐阜
ぎ ふ

県内
けんない

の酪農家
らくのうか

が育
そだ

てた乳 牛
にゅうぎゅう

の生乳
せいにゅう

を使
つか

った、

新鮮
しんせん

でコクのある「ひるがの牛 乳
ぎゅうにゅう

」を使
つか

っています。 

がんばれかにっこ！献立
こんだて

 

 

切
きり

干
ぼし

大
だい

根
こん

のミルク煮
に

は、岐阜県産
ぎ ふ け ん さ ん

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

を使
つか

って、まろやかに仕上
し あ

げました。 

切
きり

干
ぼし

大
だい

根
こん

のうま味
み

と牛 乳
ぎゅうにゅう

のコクが合
あ

わさり、やさしい味
あじ

わいの 

おかずです。カルシウム 

もしっかりとれる一品
いっぴん

です。 

「切干
きりぼし

大根
だいこん

のミルク煮
に

」 

２月
がつ

２４日
か

 

節分
せつぶん

には、炒
い

った大
だい

豆
ず

で豆
まめ

まきをしたり、

年
とし

の数
かず

だけ食
た

べたりする風習
ふうしゅう

があります。 

昔
むかし

、豆
まめ

には霊力
れいりょく

があると考
かんが

えられてい

たため、鬼
おに

に見立
み た

てた災
わざわ

いや病気
びょうき

などを追
お

い払
はら

い、健康
けんこう

を願
ねが

う意味
い み

で、 

大豆
だ い ず

が使
つか

われてきました。 

節分
せつぶん

に邪気
じ ゃ き

を追
お

い払
はら

う福豆
ふくまめ

 

Q.大豆
だ い ず

の栄養
えいよう

はどんなものがあるの？ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作
つく

り方
かた

】

\\\\\ 

切干
きりぼし

大根
だいこん

のミルク煮
に

 

 

給 食
きゅうしょく

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

を使
つか

ったメニューや 

栄養士
えいようし

おすすめの簡単
かんたん

メニューを紹介
しょうかい

します。 

切干
き り ぼ し

大根
だ い こ ん

 20g 

にんじん 50g（1/3本
ぽ ん

） 

ツナ 20g 

こんにゃく 10g 

小松菜
こ ま つ な

 20g 

むき枝豆
え だ ま め

 40g 

油
あぶら

 3g（小
こ

さじ１） 

 

  ※小学校中
しょうがっこうちゅう

学年量
がくねんりょう

を目安
め や す

にしています。 【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】   

切干
きりぼし

大根
だいこん

の煮物
に も の

に、牛 乳
ぎゅうにゅう

のまろやかさが 

加
くわ

わった、やさしい味
あじ

の煮物
に も の

です。 

コクのあるミルク煮
に

です。 

① 切干
き り ぼ し

大根
だ い こ ん

は水
み ず

でさっと洗
あ ら

った後
あ と

、ひたひたの水
み ず

で戻
も ど

し、軽
か る

く水気
み ず け

をしぼっておく。 

② にんじん、こんにゃくは千
せ ん

切
ぎ

り、小松菜
こ ま つ な

は 1㎝幅
は ば

に切
き

る。 

③ フライパンに油
あぶら

を熱
ね っ

し、にんじん、こんにゃくを入
い

れて炒
い た

める。 

④ ③に、①とツナを加
く わ

えて炒
い た

める。 

⑤ Ａの調味料
ちょうみりょう

を加
く わ

えて煮
に

る。 

⑥ むき枝豆
え だ ま め

、小松菜
こ ま つ な

、牛乳
ぎゅうにゅう

を加
く わ

えて、煮
に

つめる。 

※レシピの材料
ざいりょう

や分量
ぶんりょう

は、家庭
か て い

で作
つ く

りやすい

ように、給食
きゅうしょく

をアレンジしています。 

Ａ 

三
さ ん

温
お ん

糖
と う

 6ｇ（小
こ

さじ 2） 

薄口
う す く ち

しょうゆ 7ｇ（大
お お

さじ１強
きょう

） 

酒
さ け

 4ｇ（小
こ

さじ 1弱
じゃく

） 

和風
わ ふ う

だしの素
も と

 2g（小
こ

さじ 1弱
じゃく

） 

牛乳
ぎゅうにゅう

 28g（大
お お

さじ２弱
じゃく

） 

 

『可児
か に

っこ考案
こうあん

！』メニューを紹介
しょうかい

します！ 

家庭科
か て い か

の授業
じゅぎょう

でよくかんで食
た

べられる献立
こんだて

をテーマ

に考
かんが

えました。その中
なか

から選
えら

ばれた献立
こんだて

です。 

「私
わたし

が考
かんが

えた学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

メニューコンクール(※)」 

において、賞
しょう

を受
じゅ

賞
しょう

しました。 

※岐阜県学校給食会主催のコンクールです。 

豚
ぶた

ロース つぼ漬
づ

け 

 

はちみつ 

可児
か に

の手作
て づ く

りみそ 

≪こだわりポイント≫ 

地元
じもと

の食 材
しょくざい

をつかいながら、よくかんで食
た

べられる

ように 考
かんが

えました。ソースカツのたれは、可児市産
か に し さ ん

のはちみつを使
つか

い、まろやかな味
あじ

に仕上
し あ

げました。 

≪こだわりポイント≫ 

ハンバーグは、にんじんやれんこんをみじん切
ぎ

りにし

て食
た

べやすくしました。あんかけのたれは、えだ豆
まめ

を

入
い

れて彩
いろど

りがきれいにみえるように工夫
くふう

しました。 

 
夏休みに６年生を対象に募集がありました。 

５年生のみなさんは、ぜひ来年度挑戦を！！ 

。 

歯
は

ごたえばっちり！地産地消
ちさんちしょう

献立
こんだて

 テーマ 
主
しゅ

菜
さい

部門
ぶ も ん

 

ヘルシー和風
わ ふ う

ハンバーグ 優秀賞
ゆうしゅうしょう

 

 土田小
ど た し ょ う

６年生
ね ん せ い

考案
こ う あ ん

  中部中
ちゅうぶちゅう

１年生
ね ん せ い

考案
こ う あ ん

 

 
おいしいよ！ 

かみごたえのある食材
しょくざい

 

 

可児市
か に し

の食材
しょくざい

 

 

２ 
６ ／ ２ 

17 ／ 

給食に 

でるよ～！ 


