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  ２月
がつ

３日
か

は節分
せつぶん

です。節分
せつぶん

は「季節
き せ つ

の分
わ

かれ目
め

」という意味
い み

で、立 春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

をいいます。暦
こよみ

の上
うえ

では、もう春
はる

ですが、まだまだ寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

きます。しっかり食
た

べて、元気
げ ん き

に過
す

ごしてほしい

と思
おも

います。 

  

 

さ い ば い

2月
がつ

の 給 食
きゅうしょく

に使用
し よ う

するにんじんは、中能登
な か の と

町羽坂
ま ち は ざ か

にある長屋
な が や

農園
のうえん

さんのにんじん

です。長屋
な が や

農園
のうえん

さんは、ブロフ栽培
さいばい

という方法
ほうほう

で野菜
や さ い

をつくっています。 

 

ブロフ
ぶ ろ ふ

栽培
さ い ば い

とは？ 

ブロフ栽培
さいばい

は、土
つち

を元気
げ ん き

にして、野菜
や さ い

が自分
じ ぶ ん

の 力
ちから

でしっかり育
そだ

つようにする 

方法
ほうほう

です。 

・土
つち

のミネラルバランスをととのえる 

・太陽
たいよう

の熱
ねつ

で土
つち

をふかふかにする 

・病気
びょうき

や虫
むし

に強
つよ

い、健康
けんこう

な野菜
や さ い

が育
そだ

つ 

・農薬
のうやく

にあまり頼
たよ

らずに育
そだ

てられる 

自然
し ぜ ん

の 力
ちから

をいかした、安心
あんしん

でおいしい野菜
や さ い

づくりの方法
ほうほう

です。 

 

ブロフ栽培
さ い ば い

で育
そ だ

った野菜
や さ い

の特徴
と く ち ょ う

は？ 

味
あじ

が濃
こ

く、香
かお

りが良
よ

く、栄養
えいよう

がしっかりしていると言
い

われています。特
とく

ににんじ

んは甘味
あ ま み

が増
ま

し、色
いろ

も鮮
あざ

やかに育
そだ

ちます。 

 

給 食
きゅうしょく

では、地域
ち い き

で育
そだ

てられたブロフ野菜
や さ い

を取
と

り入
い

れながら、子
こ

どもたちが 旬
しゅん

の

おいしさをあじわい、 食
しょく

への関心
かんしん

を深
ふか

められるよう工夫
く ふ う

しています。 

 

  「節分
せつぶん

」の日
ひ

には、「豆
まめ

まき」をして、 災
わざわ

いをもたらすとされる「おに」を追
お

い払
ばら

い、「福
ふく

」を 

呼
よ

び込
こ

む行事
ぎょうじ

が 行
おこな

われるほかに、「いわし」の 頭
あたま

を「ひいらぎ」の枝
えだ

にさして、 

玄関
げんかん

に飾
かざ

る風 習
ふうしゅう

もあります。これは「おに」を家
いえ

に入
い

れないようにするため 

の風 習
ふうしゅう

です。「いわし」は焼
や

くとにおいが強
つよ

くなるので、焼
や

いたいわしの 頭
あたま

の 

においで、「おに」を近
ちか

づけないようにしたそうです。そして、「ひいらぎ」の枝
えだ

にさすのは、ひいらぎの葉
は

のするどいトゲで、「おに」の目
め

をさし、追
お

い払
はら

うの

だそうです。 

2月
がつ

3日
か

の 給 食
きゅうしょく

には、
う まめ

汁
じる

」がでます。 

 

せ つ ぶ ん

」と「いわし」 
 

大豆
だ い ず え い よ う し

ろう

たんぱく質
しつ

（植物性
しょくぶつせい

たんぱく質
しつ

） 

・ 体
からだ

をつくる材 料
ざいりょう

になる 

・成長期
せいちょうき

の 小 中
しょうちゅう

学生
がくせい

に特
とく

に必要
ひつよう

 

・「 畑
はたけ

の肉
にく

」とよばれるほど、たんぱ

く質
しつ

が豊富
ほ う ふ

 

食物
しょくもつ

せんい 

・おなかの調子
ちょうし

をととのえる 

・便通
べんつう

や腸 内
ちょうない

環 境
かんきょう

をととのえる 

カルシウム・鉄
てつ

・カリウム 

・骨
ほね

や歯
は

を強
つよ

くする 

・ 体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえる 

 

 

【ポークビーンズ】 

●材 料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・豚肉
ぶたにく

    １２０ｇ  ・ケチャップ   大さじ２ 

・じゃがいも 大１個
こ

   ・トマトピューレ 大さじ１ 

・玉ねぎ   大１個
こ

   ・ウスターソース 大さじ１／２ 

・にんじん  １／３本
ほん

  ・コンソメ    小さじ１ 

・水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

  ６０ｇ   ・赤
あか

ワイン    小さじ１ 

・にんにく  少 々
しょうしょう

   ・砂糖
さ と う

      小さじ２ 

・ 油
あぶら

     適 量
てきりょう

   ・しょうゆ    小さじ１ 

・水
みず

     ４００ｇ  ・塩
しお

こしょう   少 々
しょうしょう

 

 

●作
つく

り方
かた

 

①じゃがいも、玉
たま

ねぎ、にんじんは皮
かわ

をむき、 

それぞれ角
かく

切
ぎ

りにする。にんにくはすりおろす。 

②鍋
なべ

に 油
あぶら

を入
い

れ、弱火
よ わ び

でにんにくを炒
いた

め、玉
たま

ねぎを 

入
い

れてよく炒
いた

める。豚肉
ぶたにく

を加
くわ

えて炒
いた

めたら、にんじ 

ん、じゃがいもを入
い

れ炒
いた

める。 

③水
みず

を入
い

れ、野菜
や さ い

が柔
やわ

らかくなるまで煮込
に こ

む。 

④大豆
だ い ず

と調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

え、さらに煮込
に こ

む。 

⑤塩
しお

こしょうで味
あじ

をととのえる。 

水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

を使
つか

って 

お手軽
て が る

豆
まめ

料理
りょうり

！ 

中能登
な か の と

町産
ま ち さ ん

 

だいず 

しょくひん 
とうにゅう 

とうふ なっとう 

あぶらあ なまあ    あつあ 


