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食育通信 

２月１日（木） 

～かぶのみそ汁
しる

～ 

収 穫
しゅうかく

したかぶらを節分
せつぶん

のころまで軒下
のきした

にさげておくと、 

小
ちい

さくしわだらけになります。 

干
ほ

しかぶらのように、しわがよるまで長
なが

生
い

きしたい、 

また汁
しる

に入
はい

ってしわがのびたかぶらのように若
わか

がえりたい 

という願
ねが

いをこめて、河内
か わ ち

地方
ち ほ う

では食
た

べられてきました。 

 

 

いわしは、尾
お

の近
ちか

く

の骨
ほね

は太
ふと

く、かたい

からよくかんでね。 

気
き

をつけようね！ 

かぶのみそ汁
しる

・いわしの竜田
た つ た

揚
あ

げ・菜
な

飯
めし

・福豆
ふくまめ

・牛 乳
ぎゅうにゅう

 

今年
こ と し

の節分
せつぶん

は２月３日（土）です。 

２日（金）はパン献立
こんだて

の日
ひ

ですので、 

河南町
かなんちょう

では前々
ぜんぜん

日
じつ

の１日（木）に節分
せつぶん

献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 



※調理
ちょうり

方法
ほうほう

 

                   “白菜
はくさい

のクリームシチュー”は給 食
きゅうしょく

の人気
に ん き

メニューです。 

2月
がつ

は河南町産
かなんちょうさん

の白菜
はくさい

を使
つか

います。他
ほか

の季節
き せ つ

の野菜
や さ い

でも作
つく

れます。ぜひおためしください。 

 

 

 

 

 

 

       
 

今月
こんげつ

は、かなん桜
さくら

小学校
しょうがっこう

の 

お友
とも

だちが考
かんが

えてくれました。 
募集
ぼしゅう

献立
こんだて

 

鶏肉
とりにく

・・・・・８０g 

白菜
はくさい

・・・・・１２０g 

玉
たま

ねぎ・・・１２０g 

じゃがいも・・８０g 

にんじん・・・・・４０g 

牛 乳
ぎゅうにゅう

・・・・・・・８０g 

チーズ・・・・・・８g 

生
なま

クリーム・・・４g 

鶏
とり

ガラスープの素
もと

・・適量
てきりょう

 

（なければコンソメなど） 

白
しろ

ワイン・・ 

小麦粉
こ む ぎ こ

・・・ 

バター・・・ 

水
みず

・・・ 

淡口
うすくち

しょうゆ 

塩
しお

・・・ 

こしょう・・ 

サラダ油
あぶら

・・・ 

大
おお

さじ 1／２ 

大
おお

さじ１（ルウ用
よう

） 

１６g（ルウ用
よう

） 

２６０g 

小さじ１／２ 

少 々
しょうしょう

 

少 々
しょうしょう

 

適量
てきりょう

 

① 鶏肉
とりにく

、野菜
や さ い

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っておく。 

② 鍋
なべ

を熱
ねっ

してバターを溶
と

かし、小麦粉
こ む ぎ こ

を加
くわ

えてなめ

らかに炒
いた

めルウを作
つく

っておく。 

③ 別
べつ

の鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

を炒
いた

め、玉
たま

ねぎ・人参
にんじん

・

じゃがいを加
くわ

えて炒
いた

める。 

④ 水
みず

と鶏
とり

がらスープ・白
しろ

ワインを加
くわ

えて、沸
わ

いたら

白菜
はくさい

・ルウ・牛 乳
ぎゅうにゅう

・チーズを加
くわ

え、調味料
ちょうみりょう

を適量
てきりょう

加
くわ

える 

⑤ 生
なま

クリームを入
い

れて、味
あじ

を整
ととの

え仕上
し あ

げる。 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

 

２月の献立
こんだて

より 

１５日  ２０日 

体調
たいちょう

管理
か ん り

 基本
き ほ ん

の 


