
１月１１日  鏡開
かがみびら

き 

正月
しょうがつ

にお供
そな

えした鏡
かがみ

もちを、木
き

づちなどで 

割
わ

って食
た

べます。「割
わ

る」という言葉
こ と ば

の代
か

わりに、 

縁起
え ん ぎ

のよい「開
ひら

く」が使
つか

われます。 

１月７日  七草
ななくさ

がゆ         

健康
けんこう

を祈
いの

り、春
はる

の七草
ななくさ

を入
い

れたおかゆを食
た

べます。  

１２月３１日  年越
と し こ

しそば        

そばの形
かたち

のように細
ほそ

く長
なが

い生
い

きられますようにとの 

願
ねが

いがこめられています。  

 

１月１日  お節
せち

料理
り ょ う り

       

新年
しんねん

の健康
けんこう

と幸
しあわ

せを願
ねが

い、年
とし

神様
がみさま

へのお供
そな

えと 

して用意
よ う い

します。それぞれの料理
り ょ う り

に由来
ゆ ら い

があります。 

                              

 

 

 

                              

明
あ

けましておめでとうございます。給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

にみなさんの笑顔
え が お

がたくさんあふれるよう、給食室
きゅうしょくしつ

一同
いちどう

頑張
が ん ば

っていきます。今年
こ と し

もよろしくお願
ねが

いいたします。 

 

 

 

 

  

 

                    

                                                              

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

♪次
じ

ページにリクエストをいただいた料理
りょうり

のレシピを載
の

せました。ぜひお試
ため

しください。 

１月２４日～３０日 

●現在
げんざい

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、栄養
えいよう

バランスのとれた豊
ゆた

かな

内容
ないよう

です。食育
しょくいく

の生
い

きた教材
きょうざい

として、地場
じ ば

産物
さんぶつ

や食
しょく

文化
ぶ ん か

などを学
まな

ぶことができる献立
こんだて

となっています。 

●本校
ほんこう

では、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間
かん

に合
あ

わせて、開始
か い し

当時
と う じ

・ 戦時中
せんじちゅう

の 再現
さいげん

献立
こんだて

、 千葉県産食材
ちばけんさんしょくざい

お よ び

船橋産食材
ふなばしさんしょくざい

を味
あじ

わう献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

１月
が つ

 
令和８年 1 月号 

船橋市立法典小学校 

１月１５日  小正月
こしょうがつ

 

正月
しょうがつ

の終
お

わりを意味
い み

する小正月
こしょうがつ

。厄
やく

をはらうといわれる

小豆
あ ず き

のおかゆを食
た

べ、１年間
ねんかん

病気
びょうき

をしないよう祈
いの

ります。 

鏡開
かがみびら

きに合わせて、9 日(金)の給 食
きゅうしょく

に「お汁粉
し る こ

」が登場
とうじょう

します。楽
たの

しみにしていてください♪ 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
材料（４人分） 

・ひきわり納豆…２パック    ・にんじん…1/3本 

・小松菜…１束  ・もやし…1/2袋    

・しょうゆ…大さじ１弱（納豆付属のからしを溶いておく） 

 

 

作り方 
１．にんじんは千切り、小松菜は食べやすい長さに切る。野菜をゆでて冷まし、 

水気を切る。 

２．ひきわり納豆を、ねばりが出るまでよく混ぜる。 

３．からしじょうゆと納豆を混ぜ、野菜と和
あ

える。 

 

 

♪分量はお好みで調整してください 

♪納豆は「ひきわり」を使うことと、野菜の水気をよく切ることがポイントです。 

給食レシピ「納豆和え」 


