
　冬至の料理では『冬至かぼちゃ』が有名ですが、もう一つ『運盛り』といって、終わりに「ん」
のつく食べ物を食べると縁起が良いとされてきました。さらに言葉の中に二つ「ん」がある七つの
食べ物は、特に運を呼び込むといわれています。

　なぜ「ん」かというと、「ん」はイロハ順でも最後のひらがなの字なので、冬至を最後に日が長
くなることにかけたそうです。この七つの食べ物にはカロテン、ビタミンC、食物繊維、エネルギー
のもと炭水化物があり、栄養面からも理にかなっていると言えそうです。

松前町学校給食センター

　今年もあとわずかとなりました。この1年、元気に過ごせましたか？年の暮れの
12月は「師走」ともいいます。先生も走り回るほど何かと忙しいという意味で
す。冬休みを控え、クリスマス、大みそか、そしてお正月と楽しい行事が続きま
す。かぜなどで体調を崩すことがないよう、食事前の手洗いをしっかりしましょ
う。朝・昼・夕の３食を規則正しくとり、十分な睡眠でよく体を休め、元気に新
しい年を迎えましょう。

松前町の特産物を活用した給食新メニュー

まさキーマカレー
松前町の特産物『はだか麦』の入ったカレーです。給食

ではレンズ豆を入れています。（北伊予小学校保護者栗原

智美さんに紹介していただいた献立です。２１日の献立）

＜作り方＞

①玉ねぎ、にんじんはみじん切りにする。

②フライパンに油を熱し、しょうがとニンニクを炒め、香りがしてきたら合いびき肉と

はだか麦を炒め、火が通ったら玉ねぎ、にんじんを入れ、さらに炒める。

③②に水を加え、そら豆とレンズ豆を入れて、ふたをして２０分程度、弱火で煮込む。

④カレールウを加えて、しばらく煮込む。

＜４人分材料＞
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キーマカレーは水分の少

ないカレーです。給食では

松前町産のそら豆を入れて

いますが、枝豆やグリン

ピースでもおいしいです。


