
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8年 1月３0日 

墨田区立二葉小学校 

校長 由良 隆 

 

 

 
豆
まめ

は栄養
えいよう

豊富
ほ う ふ

で食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

も多く
お お  

、生活
せいかつ

習 慣 病
しゅうかんびょう

の予防
よ ぼ う

によいといわれていま

す。苦手
に が て

な人
ひと

も多いですが、細かく
こま    

してハンバーグやミートソースなどに混
ま

ぜた

り、調理
ちょうり

方法
ほうほう

を工夫
く ふ う

することで食
た

べやすくなります。 

大豆
だ い ず

は、和食
わしょく

には欠かせない
か    

食材
しょくざい

です。日本
に ほ ん

では昔
むかし

から様々
さまざま

な工夫
く ふ う

がされて、

多く
お お  

の加工品
かこうひん

ができました。 

2月
がつ

3日
か

は節分
せつぶん

です 
２ 
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若
わか

い大豆
だ い ず

 
芽
め

が出
で

た

大豆
だ い ず

 

いる 煮
に

る・しぼる 煮
に

る・蒸
む

す 油
あぶら

をしぼる 

ひく 発酵
はっこう

する 加熱
か ね つ

する・かためる 

揚
あ

げる 凍
こお

らせる 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

節分
せつぶん

の豆
まめ

で！カリカリあま～い「きなこ豆
まめ

」 

きな粉をココアに代えてもおいしく作ることができます！ 

材料 中学年４人分 ご家庭での作り方
煎り大豆 50g

さとう 30g
水 6g
きな粉 7g

①きな粉を香ばしくから煎りする。
②小鍋に砂糖と水を入れ火にかける。
　砂糖が溶けて透明になり、少しトロッとして、飴の
　ような状態になる直前まで加熱する。
③煎り大豆を加えてからめたら、すぐにきな粉を入れて
　大豆をコーティングするようにかき混ぜる。
④パラパラになったら、バットに広げて冷ます。

お弁当
べんとう

給 食
きゅうしょく

になり、前
まえ

よりもおはしを使う
つ か  

ことが多く
お お  

なりました。

正しい
ただ    

おはしの持
も

ち方
かた

や使
つか

い方
かた

を身
み

に付
つ

けると、食事
しょくじ

がスムーズにできる

ようになります。 

 


