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２月
がつ

２日
か

は「節分
せつぶん

」です。そして節分
せつぶん

を終えた
お   

３日
か

は「立春
りっしゅん

」です。まだまだ寒い
さ む  

日
ひ

が続
つづ

いていま

すが、暦
こよみ

の上
うえ

では春
はる

を迎えます
むか      

。寒い
さむ  

冬
ふゆ

もあとわずかですね。感染症
かんせんしょう

対策
たいさく

をしっかりと行
おこな

い、規則
き そ く

正
ただ

しい生活
せいかつ

とバランスの良
よ

い食事
しょくじ

を心
こころ

がけ、あたたかい春
はる

を楽しみ
たの    

に元気
げ ん き

にすごしましょう。 

 

２月
がつ

といえば、豆
まめ

をまいて鬼
おに

を追
お

い払
はら

う節分
せつぶん

の行事
ぎょうじ

があります。

節分
せつぶん

は季節
き せ つ

を分
わ

ける日
ひ

という意味
い み

で、立春
りっしゅん

・立夏
り っ か

・立秋
りっしゅう

・立冬
りっとう

の

前日
ぜんじつ

のことを指
さ

します。年
ねん

に４回
かい

ありますが、昔
むかし

の人
ひと

は立春
りっしゅん

を 

１年
ねん

の始
はじ

まりと考
かんが

えていたため、その前日
ぜんじつ

の節分
せつぶん

が特別
とくべつ

な行事
ぎょうじ

とし

て現代
げんだい

に伝
つた

わっています。 

2025年の節分は２月２日です。 

 

和菓子
わ が し

などに使
つか

われる小豆
あ ず き

も、大豆
だ い ず

同様
どうよう

に古
ふる

くから重要
じゅうよう

な食
た

べ

物
もの

でした。昔
むかし

の人
ひと

は、小豆
あ ず き

の赤
あか

い色
いろ

が「太陽
たいよう

＝生命力
せいめいりょく

」を象 徴
しょうちょう

すると考
かんが

え、魔除
ま よ

けの意味
い み

を込
こ

めて行事
ぎょうじ

やお祝
いわ

いのときに取
と

り入
い

れてきました。 

 

 大豆
だ い ず

は、体
からだ

をつくるタンパク質
しつ

を多
おお

く含
ふく

むことから「畑
はたけ

の肉
にく

」

と呼
よ

ばれます。煮豆
に ま め

など料理
りょうり

に使
つか

われるほか、さまざまな食品
しょくひん

に

加工
か こ う

され、日本人
にほんじん

の食卓
しょくたく

に欠
か

かせない食
た

べ物
もの

です。 



 

風邪
か ぜ

など感染症
かんせんしょう

の予防
よ ぼ う

には、手洗
て あ ら

い・うがいのほかに、規則
き そ く

正
ただ

しい生活
せいかつ

を心
こころ

がけることが大切
たいせつ

で

す。生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

が乱
みだ

れると免疫
めんえき

機能
き の う

の低下
て い か

につながり、体調
たいちょう

を崩
くず

しやすくなります。早寝
は や ね

・早
はや

起
お

きの

習慣
しゅうかん

をつけ、朝
あさ

・昼
ひる

・夕
ゆう

の食事
しょくじ

をなるべく同
おな

じ時間
じ か ん

にとるようにしましょう。また、適度
て き ど

な運動
うんどう

は、

ストレス解消
かいしょう

や睡眠
すいみん

の質
しつ

の向上
こうじょう

につながります。 

 

エネルギーと水分
すいぶん

がとれて、体
からだ

を温
あたた

めてくれる料理
りょうり

 

がおすすめです。食材
しょくざい

は消化
しょうか

のよいものを選
えら

びましょ 

う。吐
は

き気
け

があって食
た

べられないときは、脱水
だっすい

症 状
しょうじょう

を 

起
お

こさないよう、水分
すいぶん

補給
ほきゅう

をしっかり行
おこな

うことが重要
じゅうよう

です。 

 

世界
せ か い

の料理
りょうり

 韓国
かんこく

 

今月
こんげつ

の世界
せ か い

の料理
りょうり

は「韓国
かんこく

料理
りょうり

」です。主
しゅ

菜
さい

のヤンニョムチキンは、コチジャンや醤油
しょうゆ

、唐辛子
とうがらし

、

砂糖
さ と う

などが入
はい

った甘辛
あまから

い合
あ

わせ調味料
ちょうみりょう

の「ヤンニョム」を、揚
あ

げた鶏肉
とりにく

に絡
から

めた料理
りょうり

です。給 食
きゅうしょく

で

は，辛味
か ら み

は控
ひか

えめに子
こ

どもたちが食
た

べやすいよう味付
あ じ つ

けをします。 

また、韓国
かんこく

のりも手作
て づ く

りで作
つく

ります。焼
や

きのりにごま油
あぶら

、にんにく、砂糖
さ と う

、醤油
しょうゆ

などを合
あ

わせたも

のを塗
ぬ

ってオーブンで焼
や

くと完成
かんせい

です。 

給 食
きゅうしょく

を通
とお

して、いろいろな地域
ち い き

の郷土
きょうど

料理
りょうり

や、外国
がいこく

の料理
りょうり

などに触
ふ

れて、食
しょく

の文化
ぶ ん か

や歴史
れ き し

、食
た

べ

ることの楽
たの

しさを感
かん

じてもらえたら嬉
うれ

しいです。 

ごはん 手作
て づ く

り韓
かん

国
こく

のり 

ヤンニョムチキン 切干
きりぼし

大根
だいこん

のナムル 

トックスープ 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

 2月
がつ

19日
にち

 


