
毎年５月５日は、男の子の健やかな成長と幸せを願う「端午の節句」です。中

国から伝わった行事で、別名で「菖蒲の節句」ともいいます。もとは邪気を払う

とされる菖蒲やよもぎを摘んで、家の軒先に飾ったり、お風呂に入れたりして無

病息災を願う風習がありました。江戸時代の武家社会において、菖蒲が「尚武（武

を尊ぶこと）」や「勝負」に通じることから男の子の節句となり、武者人形やか

ぶとなどを飾るようになりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 新学期が始まって一か月が経ちました。児童・生徒の皆さんが、だんだんと学校 

生活に慣れ、先生や友達と充実した日々を過ごしているように感じます。 

５月は緑が生い茂り、暖かく過ごしやすい時期ですが、大型連休や４月からの疲れ

がたまりやすい時でもあります。体調を崩さないで元気に過ごすためにも、食事・睡

眠・運動を意識して過ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

令和８年 ５月 

都 立 永 福 学 園 

校  長  三浦 昭広 

栄養士  渡會 勲  

     梅澤 紗綾香 

 

 

 

[材料]（４人分） 

あじのすり身８０g 

鶏ひき肉１６０ｇ 

木綿豆腐1２0（1パック） 

玉葱1個（みじん切） 

パン粉１カップ 

牛乳大さじ１ 

砂糖小さじ１ 

カレー粉小さじ半分 

赤みそ大さじ１ 

みりん小さじ半分 

しょうゆ小さじ半分 

酒小さじ半分 

たまご1個 

油小さじ１（手油用） 

白ごま大さじ２ 

「あじの松風焼き」

[作り方] 

１.豆腐を押し豆腐にしたあとに、しっかりしぼ

り細かくする。２.玉葱をみじん切りにする。３.

牛乳に砂糖をとかして、パン粉を入れてふやか

しておく。４.あじのすり身と肉を合わせてこね

る。５.あじに、残りの材料、調味料を入れてさ

らにこねる。６.かたさを調整しつつ、卵を入れ

る。（アルミカップに入れて焼く時は柔らかくて

も OK。鉄板に形を作って焼く時はかためにす

る。）7.手油を使って、白ごまを上にかけて、ペ

タペタつける。８.190度で３０分くらい焼く。 

Point！表にはごまをつけるが、裏にはつけないこと！

厚さやオーブンによっても、オーブンの時間や温度を変

えて調整すること！ 

4月に出た料理です。松風焼きは、和風

の味噌味のハンバーグです。 

あじ入りのほんのりカレー味のレシピ

です(*’ω’*) 

 


