
しょくいくだより 

 

 

 
 

 

今年
こ と し

も残
のこ

りわずかとなりました。寒
さむ

さも一段
いちだん

と厳
きび

しさを増
ま

してきていま

す。体調
たいちょう

をくずさないように規則正
きそくただ

しい生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

と栄養
えいよう

バランスのよい

食事
しょくじ

を心
こころ

がけて、楽
たの

しい冬休
ふゆやす

みを迎
むか

えられるようにしましょう。 

 

～日本
に ほ ん

の伝統的
で ん と う て き

な食
し ょ く

文化
ぶ ん か

～ 

ぜひ冬休
ふゆやす

みに地域
ちいき

や家庭
かてい

に伝
つた

わる行事食
ぎょうじしょく

を知
し

って作
つく

ったり、食
た

べたりしましょう。 
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おせち料理
り ょ う り

 

お子様と一緒にお読みください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おせち料理
りょうり

は、もともと、節
せち

日
にち

(季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

)に神様
かみさま

に

供
そな

えるものでした。今
いま

では、

正月
しょうがつ

のみとなりました。おせち

料理
りょうり

には、それぞれの意味
い み

があ

り、健康
けんこう

や長寿
ちょうじゅ

などの願
ねが

いが込
こ

められています。 

雑煮
ぞ う に

 

雑煮
ぞ う に

は、もともと年
とし

神様
がみさま

に供
そな

えたその土地
と ち

の産物
さんぶつ

ともちを

煮
に

たものでした。東日本
ひがしにほん

は角
かく

も

ち、西日本
に し に ほ ん

は丸
まる

もちを入
い

れま

す。すまし汁
じる

仕立
じ た

てやみそ仕立
じ た

てなど、様々
さまざま

です。 

七草
ななくさ

がゆは、１月
がつ

７日
な の か

の

朝
あさ

に１年
ねん

の健康
けんこう

を祈
いの

って食
た

べます。春
はる

の七草
ななくさ

とは、せ

り、なずな、ごぎょう、はこ

べら、ほとけのざ、すずな(か

ぶ)、すずしろ(だいこん)の

ことです。 

七草
な な く さ

がゆ 

鏡
かがみ

 開
び ら

 き 

１月
がつ

１１日
にち܃

は鏡開
かがみびら

きの日
ひ

です。お供
そな

えし

た鏡
かがみ

もちを下
さ

げてお汁粉
し る こ

にして食
た

べます。

鏡
かがみ

もちは、年
ねん

神様
がみさま

にお供
そな

えをする神聖
しんせい

なも

のなので、刃物
は も の

で切
き

るのではなく、木
き

づちや

手
て

などで小
ちい

さく割
わ

ります。 

大
おお

みそかに食
た

べるそばを「年越
と し こ

しそば」と

呼
よ

んでいます。年越
と し こ

しそばを食
た

べる理由
り ゆ う

は、

細長
ほそなが

い形
かたち

から寿命
じゅみょう

が細
ほそ

く長
なが

くありますよう

にと願
ねが

って食
た

べるからなど、諸説
しょせつ

がありま

す。地域
ち い き

によってはそば以外
い が い

のものを 

食
た

べることもあります。 

～給食
きゅうしょく

でヨーロッパ野菜
や さ い

を出
だ

しました！～ 

１２月
がつ

の給食
きゅうしょく

で、栽培
さいばい

委員
い い ん

が学校
がっこう

で育
そだ

ててくれたヨーロッパ野菜
や さ い

(カリーノケール)を出
だ

しました。どの

学年
がくねん

も美味
お い し

しそうに食
た

べていました。１月
がつ

の給 食
きゅうしょく

でも、収穫
しゅうかく

したヨーロッパ野菜
や さ い

を提供
ていきょう

予定
よ て い

です。楽
たの

しみにしていてください。 

3 学期の給食開始は、1 月 9 日(金)です。3 学期も学校給食へのご理解ご協力の程よろしくお願いいたします。 

 

 

 



 

～１２月の給食で人気のレシピを紹介します。ぜひお家でお子さんと一緒に作ってみてください～   

 

【塩肉
しおにく

じゃが】 
＜４人分＞ 

材 料 分 量 材 料 分 量 

豚肉 １２０g 植物油 ４g(小さじ１) 

じゃがいも(いちょう切り) ４６０g 清酒 ６g(小さじ１強) 

しょうが(みじん切り) ４g きび糖 １０g(大さじ１強) 

にんにく(みじん切り) ４g 食塩 ６．８g(小さじ１強) 

にんじん(いちょう切り) ８０g みりん ４g(小さじ２/３) 

たまねぎ(くし形切り) ２００g 自然だし ６g 

しらたき(茹でる) １２０g 水 １２０g 

こねぎ(小口切り) １６g ごま油 ３．２g(小さじ１弱) 

 

＜作り方＞ 

① 油を熱し、にんにく、しょうがを香りが出るまで炒める。 

② 豚肉を入れ、酒をふりながら炒める。 

③ にんじん、たまねぎ、しらたきを炒め、だし汁を入れて煮る。 

④ じゃがいもを入れて煮る。 

⑤ きび糖、食塩、みりんを入れて煮込む。 

⑥ こねぎを入れる。 

⑦ ごま油を入れる。 

 

 

【手作
て づ く

り豆腐
と う ふ

ドーナツ】 
＜４人分＞ 

材 料 分 量 

ホットケーキミックス粉 １２０ｇ 

絹ごし豆腐 ８０ｇ 

植物油 １４ｇ 

植物油(揚げ油) 適量 

グラニュー糖 お好みで 

 

〈作り方〉 

① 絹ごし豆腐と植物油を混ぜる。 

② ①にホットケーキミックス粉を入れ、さらによく混ぜる。 

③ ディッシャー(又はきれいな手)で、好みの大きさに丸める。 

④ １６０℃６分で揚げる。(こんがりきつね色になるまで)  

→竹串を中にさして、火が通っているか確認してください。 

⑤ 最後にグラニュー糖をまぶす。 

 


