
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     平成 29年度 

砺波市学校給食センター 

粕汁 (２日の節分献立に登場します) 

材料 (４人分) 

煮干しだし、油揚げ 40g、人参 40g、大根 180g、じゃがいも 120g、ねぎ 30g、酒粕大さじ 1、みそ大さじ 2 

作り方とポイント 

煮干だしで材料を煮て、みそと酒粕を煮汁で溶いて調味し、仕上げにねぎを入れます。 

みそと酒粕を入れたら、煮立たせないようにします。(香りが飛ばないように) ごぼうや白菜なども合います。 

節分は、もともと立春・立夏・立秋・立冬の前日のことで、「季節を

分ける」節目となる日です。現在では、特に立春の前日のことをさし、

豆まきをして鬼（邪気）をはらう行事などが行われます。 

いり大豆を「鬼は外、福

は内」と唱えながらま

き、自分の年の数（また

は年の数＋１粒）だけ食

べて、１年の健康や無事

を祈ります。 

ヒイラギの枝

に、焼いたイ

ワシの頭を刺 

した「ヤイカガシ（ヒイラギイワ

シ）」を家の玄関などにつるし、

鬼を追い払います。焼いたイワ

シを食べる地域もあります。 

巻きずしを切らずに、その年の恵方

（歳神様のいる縁起の良い方角。2018

年は南南東）を向いて無言のままかじ

って食べます。切らないのは「縁を切

らない」ためとされます。もともとは

関西の一部地域の風習でしたが、ここ

数年で全国に広まりました。 

乾物とは、食べ物を乾

燥させて長く保存できる

ようにしたものです。乾

燥させる前よりも栄養や

うま味、甘味などが増え

るという特長があります

し、常温で保存できるの

で、いざという時の非常

食としても役立ちます。

日ごろから常備してお

き、毎日の食事に活用す

るのがおすすめです。 


