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 だんだんと日が長くなってきました。給食では、春に旬を迎える食材が続々と登場しています。学年
末をむかえ、何かと気ぜわしい日々が続きます。学年末の総まとめをしっかりとして、新しい年度を迎

えましょう。 

 

◇せっけんで手を洗いましょう！ 
インフルエンザや細菌性胃腸炎などが流行する時期ですが、予防の基本は「手洗い」です。細菌やウ

イルスは、せきやくしゃみに混じって移動するだけでなく、ウイルスの付いた手で食べ物を触ると、食

べ物を通してウイルスが体の中に入ってきてしまいます。ウイルスを体の中に入れないためには、食

事前に必ず手を洗う習慣が大切です。 

 
 

◇かぜをひいてしまったら… 
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◇レシピ紹介～２月の献立より～ 
 

２月３日節分の日の給食では、煎り大豆を使って「３色福豆」を作りました。きなこ、抹茶、ココアの３種

類の味にすることで、こどもたちもおいしそうに食べてくれました。煎り大豆が余っていたら、ぜひお好

みの味にアレンジしてみてください。 

また、２月１３日の給食では、バレンタインにちなんで「米粉のブラウニー」を作りました。材料を混ぜる

だけの簡単レシピです。ぜひお試しください。 

  

 

★３色福豆 
<材料（１人分）> 

煎り大豆 12.0g 

＜きなこ味＞ 

三温糖 1.8g 

水 0.5g 

きなこ 0.5g 

＜抹茶味＞ 

砂糖 1.8ｇ 

水 0.5ｇ 

きなこ 0.5ｇ 

抹茶 0.1ｇ 

＜ココア＞ 

グラニュー糖 1.8ｇ 

水 0.5ｇ 

ココア 0.1ｇ 

 

 

 

★米粉のブラウニー 
<材料（１人分）> 

米粉 10.0g 

ココア 3.0g 

砂糖 7.5g 

塩 少々 

ベーキングパウダー 0.4g 

サラダ油 4.0g 

豆乳 16.0g 

マフィンカップ １個 

粉糖（お好みで） 適量 

 

 

<作り方> 

① 煎り大豆を乾煎りし、３等分にする。 

② ＜きなこ味＞ 

フライパンに三温糖と水を入れて火にかける。泡が立

ってきたら、①を入れてからめる。全体にからまった

ら、きなこを入れ、さらに混ぜる。表面が乾いてきたら

火を止めて、よくかき混ぜる。 

③ 同様に＜抹茶味＞＜ココア味＞を作る。 

④ ３種類の豆を合わせて出来上がり。 

<作り方> 

① 粉類（米粉～ベーキングパウダー）は、合わせてふ

るっておく。 

② 油、豆乳を混ぜる。①を加え、だまにならにように

よく混ぜる。 

③ カップに②を入れ、170℃に予熱したオーブンで

20～2５分焼く。（様子を見て時間を調節してくだ

さい。） 

④ お好みで、表面に粉糖をまぶして出来上がり。 

～２月３日の献立～ 

五目ごはん 牛乳 

つみれ汁 ３色福豆 

～２月１３日の献立～ 

ジャンバラヤ 牛乳 

洋風卵スープ 米粉のブラウニー 


