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由布市学校給食センター

　　血・骨・肉をつくる（赤）

　　熱や力のもとになる（黄）

( ^_^ )体の調子を整える（緑）
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★今月使用の由布市産の食材・・・

大根、キャベツ、白菜、にら、ネギ、白ネギ、パプリカ、

★１月２４日から１月３０日は『全国学校給食週間』です。

学校給食は戦争のために中断されていましたが、戦後の食糧難により、児童の栄養状態が悪化したことか

ら、その必要性が叫ばれるようになり再開することとなりました。昭和２１年１２月２４日から実施されることに

なりましたが、その後、冬休みと重ならないように１月２４日から３０日までを「学校給食週間」としたそうです。
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【作り方】
① 大豆は洗って、３～4時間水につけておく。
② 水気をきった大豆に、小麦粉を軽くまぶす。
③ ②の大豆をカリッとなるまで油で揚げる

（１６０～１７０℃で２～３分くらい）
④ かえりイリコは、フライパンでから煎りするか、

オーブンやトースターなどで焼いておく。

⑤ フライパンに＊の調味料を入れて中火で煮詰める。
⑥ 調味料がぶくぶくと泡立ったら、③の大豆と④の

イリコを入れてからめる。

ぎすけ煮は、明治時代に福岡の儀輔さんが作ったと
伝えられている福岡の郷土料理です。

大豆のぎすけ煮

【材料】 ４～５人分

大豆 １００ｇ

小麦粉 大さじ１

揚げ油

かえりイリコ ４０ｇ

＊砂糖 大さじ２
＊しょうゆ 大さじ１

＊みりん 大さじ１

（大豆は水煮を使うと
簡単にできます。）

七草
七草とは、１月７日の朝に春の七草を入れたお

かゆを食べて１年の健康を祈る風習です。
春の七草とは、せり、なずな、ごぎょう、はこ

べら、ほとけのざ、すずな（かぶ）、すずしろ
（だいこん）のことです。これを包丁などで細か
くたたきおかゆに入れます。七草をたたく時は
「七草なずな～」などと歌う地域もあります。

おせち料理の意味を知ろう

おせち料理とは、もともと五節句などの節目に、神様にお供えした料

理のこといいました。本来は五節句の時につくられていましたが、今で

は、正月のみにつくられるようになりました。おせち料理に入っている

黒豆は、まめに暮らせるように、数の子は子孫繁栄、田づくりは五穀豊

穣、たたきごぼうは豊年と息災、えびは長寿などの願いが込められてい

ます。 地域や家庭に
よって違う

雑煮とは、年神様にお供えし

たその土地の産物ともちをなべ

で煮たものです。そのため、雑

煮に入る食材や、もちの種類、

味つけなどさまざまです。みな

さんは、どんな雑煮を食べてい

ますか？

知っていますか？
鏡もち
鏡もちとは、古代の鏡の
形に似せて、丸く平たく
つくられているといわれ
て い ま す 。 も ち の 上 に
飾っている「だい

だい」には、家が代だい続くようにという願い
が込められています。飾るものや飾り方は、地
域や家庭によってさまざまです。

雑煮


