
2月の食育だより 令和8年1月29日

福岡県立柳河特別支援学校

＜材料（4人分）＞

もずく 80g

豚肉 60g

酒 小さじ１

塩 少々

にんじん（せん切り）20g

ピーマン（せん切り）20g

玉ねぎ（せん切り） 40g

干しいたけ（せん切り）2g

＜作り方＞

① 豚肉に、酒、塩で下味をつけておく。

② フライパンにごま油を温め、豚肉を炒める。

③ せん切りにした野菜、もずくを炒め、

調味料で味付けする。

④ 最後にいりごまをふりかける。

ごま油 小さじ１

濃口しょうゆ 小さじ２

きびざとう 小さじ２

酒 小さじ１

にんにく 少々

こしょう 少々

いりごま 小さじ１
チャプチェとは、韓国の春雨の炒め物のことです。

給食では、春雨の代わりに、もずくを使っています。

立春の前日に当たる節分には、古くから、豆まきをしたり、ヒイラギイワシ（ヤイカガシ）を玄関

に飾ったりして、病気や災難を起こす“鬼（邪気）”を追い払い、１年の無事や幸福を願う風習が

あります。最近では、「恵方巻き」が店頭をにぎわすようになりましたが、もともと全国的な風習

ではなく、江戸時代に大阪の商人が商売繁盛祈願のために行っていた風習が始まりとされています。

（※諸説あります）

大豆をいったもの。豆

まきに使うほか、自分の

年齢の数、または年齢の

数＋１個食べて、１年の

幸福を願います。大豆の

代わりに落花生を使う地

域もあります。

つくってみよう 新メニュー給食レシピ 2/19「もずくのチャプチェ」

太巻きずし。その

年の歳神様がいると

される“恵方”を向

き、願い事を思い浮

かべながら、無言で

丸かじりします。

よくかんで

食べよう！

2026年の

恵方は

「南南東」


