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鬼
おに

おろし 

下野市立石橋小学校 

節分
せつぶん

は立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

で、冬
ふゆ

から春
はる

への季節
き せ つ

のかわり目
め

の行事
ぎょうじ

です。この節分
せつぶん

の日
ひ

には、邪気
じ ゃ き

をはらい、1年
ねん

を無事
ぶ   じ

に過ごす
す

という習慣
しゅうかん

がありました。 「鬼
おに

は外
そと

！福
ふく

は内
うち

！」のかけ声
ごえ

とともに豆
まめ

をまくのは、健康
けんこう

（まめ）に暮らせる
く

ようにと縁起
えんぎ

をかつぎ、豆
まめ

にある力
ちから

をもって、

災い
わざわ

をはらう意味
いみ

があります。また、ひいらぎの枝
えだ

にいわしの頭
あたま

を刺して
さ

門
もん

や軒下
のきした

に立て
た

、邪気
じゃき

をはらうという習慣
しゅうかん

もあります。 

 

《作り方
つく  かた

》 

① だいこん、にんじんを「鬼おろし
おに

」という竹製
たけせい

の目
め

のあらい 

おろし器
      き

でおろし、なべに入れ
い

、煮ます
に

。 

② ①に炒った
い

大豆
だ い ず

、塩鮭
しおざけ

の頭
あたま

（給 食
きゅうしょく

では切り身
き  み

を使
つか

います）油
あぶら

揚げ
あ

を加え
くわ

、煮こみます
に

。 

③ 酒
さけ

かすを入れ
い

、調味料
ちょうみりょう

で味
あじ

をととのえて、できあがり。 

しもつかれは、栃木県
とちぎけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。初午
はつうま

の日
ひ

（２月
  がつ

の最初
さいしょ

の午
うま

の日
ひ

）に作り
つく

、赤飯
せきはん

と一緒
いっしょ

に稲荷
い な り

神社
じ ん じ ゃ

に供え
そな

、農作物
のうさくぶつ

の

豊作
ほうさく

を願った
ねが

のが始まり
はじ

といわれています。たんぱく質
しつ

やビタミンがたくさん入り
はい

、栄養
えいよう

バランスもよいので、残さず
のこ

食べましょう
た

。給食
きゅうしょく

では、酒
さけ

かすの量
りょう

を減らし
へ

、食
た

べやすくしています。 

 

1組
くみ

：１６日
にち

  2組
くみ

：２０日
にち

 

６年生
    ねんせい

が家庭科
か て い か

の時間
じ か ん

に考えた
かんが

献立
こんだて

が、給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

します。バランスのよい献立
こんだて

を考
かんが

えられた人
ひと

が多かった
おお

ので、１６，２０日
にち

以外
い が い

の日
ひ

にも、６年生
   ねんせい

が考えた
かんが

献立
こんだて

や料理
り ょ う り

を多く
おお

取り入れて
と      い

います。 味
あじ

わっていただきましょう。 

２月
   が つ

の給食
き ゅうし ょ く

に、6年生
ね ん せ い

が考えた
かんが

献立
こんだて

が登場
と う じ ょ う

します！ 

《材料
ざいりょう

》    ４人分
にんぶん

（ｇ）          

 鮭
さけ

        ４０   

 だいこん   １００ 

 にんじん    ４０ 

 炒
い

り大豆
だ い ず

    １２ 

 油揚
あぶらあ

げ     １０ 

 しょうゆ     ３．２ 

    酒
さけ

かす      １．８ 

 

☆今月
こ ん げ つ

の給食
きゅうしょく

には、大豆
だ い ず

をはじめ、大豆
だ い ず

製品
せ い ひ ん

が多く
おお

使われて
つか

います。献立表
こんだてひょう

で確認
かくにん

してみましょう。 

＊ 分 量
ぶんりょう

は 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

を参考
さんこう

にして

います。家庭
かてい

で作る
つ く

時
とき

は加減
かげん

してください。 


