
             
 

令和
れ い わ

６年
ねん

１月
がつ

１９日
にち

金曜日
きんようび

 

明日
あ す

は二十四
にじゅうし

節気
せ っ き

「大寒
だいかん

」です！ 

 

  

 
 
 

 

 
  

大寒
だいかん

は、二十四
にじゅうし

節気
せ っ き

の二十四番目
にじゅうよんばんめ

で「一
いち

年
ねん

中
じゅう

で最
もっと

も寒
さむ

さが厳
きび

し

いころ」とされています。寒
さむ

さは厳
きび

しい時期
じ き

ながら、立春
りっしゅん

にむけ、

春
はる

への準備
じゅんび

が始
はじ

まる頃
ころ

です。 

この時期
じ き

の水
みず

は「寒
かん

の水
みず

」といって雑菌
ざっきん

が少
すく

なく、体
からだ

にも良
よ

い

とされています。そのため、この水
みず

を使
つか

って、昔
むかし

から大寒
だいかん

に味噌
み そ

や

酒
さけ

の仕込
し こ

みが 行
おこな

われてきました。また、大寒
だいかん

に生
う

まれた 卵
たまご

は

「大寒卵
だいかんたまご

」と呼
よ

ばれ、大寒
だいかん

の日
ひ

に卵
たまご

を食
た

べると、開運
かいうん

や金
きん

運
うん

アッ

プに良
よ

いと伝
つた

えられてきました。 

そこで、今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

では、大寒
だいかん

にちなみ、卵
たまご

焼
や

きと味噌
み そ

と酒粕
さけかす

(日本酒
にほんしゅ

を作
つく

った絞
しぼ

り粕
かす

)を使
つか

った粕
かす

汁
じる

を取
と

り入
い

れました。海苔
の り

、大根
だいこん

や小松菜
こ ま つ な

、いよかんなどの旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

もたくさん使
つか

っています♪ 
 

☆今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

に使
つか

っている千葉県産
ち ば け ん さ ん

の食
た

べ物
もの

☆ 

米
こめ

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 卵
たまご

 人参
にんじん

 大根
だいこん

 葉
は

葱
ねぎ

  船橋市産
ふなばししさん

→小松菜
こ ま つ な

 海苔
の り

 

先生方へロイロノートの資料箱→学校共有→給食メニューにきゅうしょくニュースや献立写真等が入っています。 

飯
めし

椀
わん

(黄色
き い ろ

) 

ご飯
はん

 

汁
しる

椀
わん

 粕
かす

汁
じる

 

三番
さんばん

瀬
ぜ

海苔
の り

 

酢
ず

和
あ

え 

いよかん 

千葉県産
ち ば け ん さ ん

の卵
たまご

 

を 514個
こ

使
つか

い

ました！ 

大皿
おおざら

 

 

大寒卵
だいかんたまご

 

焼
や

き 

 



いよかん、上手
じょうず

に食
た

べてみよう♪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


