
 

 

 

 

  

 

 
 

新しい
あたら     

年
とし

を迎える
むか     

お
  

正
しょう

月
がつ

には、昔
むかし

から伝
つた

わるおせち料
りょう

理
り

などの行
ぎょう

事
じ

食
しょく

を食べる
た   

ことで、 

一
いち

年間
ねんかん

の幸せ
しあわ  

を願
ねが

います。市
し

立
りつ

の保
ほ

育
いく

所
し ょ

やこども園
えん

の給
きゅう

食
しょく

では、1月
がつ

の献
こん

立
だて

で『ごまめ、七
なな

草
くさ

 

がゆ風
ふう

、さつま芋
いも

のあんこ添
ぞ

え、栗
く り

きんとん、煮
に

豆
まめ

(黒
くろ

豆
まめ

)』が登
とう

場
じょう

します！ 
 

 

 

 

 

                            

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

                                                               

 

 

 

 

入って
はい    

いる食
た

べ物
もの

は縁
えん

起
ぎ

物
もの

の料
りょう

理
り

で、一つ
ひと   

一つ
ひと   

に意味
い み

があります。 
 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おせち料
りょう

理
り

 

 

黒
く ろ

豆
ま め

 
ま
・

め
・

に働
はたら

き、 

まめ
・ ・

に暮
く

らせるように 

 

紅
こ う

白
は く

かまぼこ 
形
かたち

が似
に

ているので、初
はつ

日
ひ

の出
で

を表
あら

わしています 

 

栗
く り

きんとん 
商売
しょうばい

繁盛
はんじょう

・お金
かね

がたまり 

ますように 

（きれいな黄
き

色
いろ

の見
み

た目
め

がお金
かね

を表
あらわ

すから） 

 

海老
え び

 
腰
こし

が曲がる
ま   

ほど

元
げん

気
き

で長
なが

生き
い  

に 

 

ごまめ（田
た

作
づ く

り） 
豊
ほう

作
さく

祈
き

願
がん

 

（昔
むかし

、田
た

を作
つく

る時
とき

の肥
ひ

料
りょう

にしていた 

ところから豊作
ほうさく

を願
ねが

っています） 

 

 

昆
こ ん

布
ぶ

 
よろこぶ

・ ・

（お祝
いわ

いの縁
えん

起
ぎ

物
もの

） 

 

その他
ほか

にも  

たこ…多
た

幸
こう

（幸
さち

多
おお

かれ） 

鯛
た い

…めでたい
・ ・

 

数
か ず

の子
こ

…子
し

孫
そん

繁
はん

栄
えい

 

 

 

     

 

関
かん

西
さい

では白み
しろ   

そ味
あじ

で丸餅
まるもち

入り
い  

、関
かん

東
とう

ではしょうゆ味
あじ

で角
かく

餅入り
もち い   

が多い
おお   

と言
い

われています。

喉
のど

に詰
つ

める心
しん

配
ぱい

のあるお子
こ

様
さま

やお年
とし

寄
よ

りなど、お餅
もち

を食
たべ

べられない場
ば

合
あい

には麩
ふ

や里
さと

芋
いも

、 

小
ちい

さく丸
まる

めたご飯
はん

を焼
や

いた物
もの

などで代
だい

用
よう

しても良
よ

いかもしれません。 

汁
しる

の味
あじ

付
つ

けや具
ぐ

材
ざい

の種
し ゅ

類
るい

なども含め
ふ く   

、地
ち

域
いき

や各
かく

家
か

庭
てい

によりおどろくほどの違
ちが

いがあります

が、みなさんのご家
か

庭
てい

ではどんなお雑
ぞう

煮
に

でしょうか？ 

 

 
 

 
さつま芋

いも

のあんこ添
ぞ

え 

材
ざい

料
りょう

 1人
に ん

分
ぶ ん

 

さつま芋
いも

 50グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

あずき 10グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

水
みず

 25グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

砂
さ

糖
とう

 8グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

塩
しお

 少
しょう

々
しょう

 

 

 

① あずきをきれいに洗
あら

い、水
みず

につけておく。 

※他
ほか

の豆
まめ

に比
く

べて十
じゅう

分
ぶん

に水
みず

を吸
す

いませんが、給
きゅう

食
しょく

では少
すこ

しでもやわらかく

煮
に

えるようにつけています。 

 

② さつま芋
いも

は洗
あら

って皮
かわ

をむき、適
てき

当
とう

な大
おお

きさに切
き

ってゆでる。 

 

③ ①を3倍
ばい

くらいの水
みず

でゆでこぼし、ザ
ざ

ル
る

にあげ水
すい

分
ぶん

を切
き

っておく。 

※ゆでこぼし：ゆでた後
あと

の汁
しる

をすてること。あく抜
ぬ

き効
こう

果
か

があります。 

 

④ 鍋
なべ

に③とたっぷりの水
みず

を入
い

れ、指
ゆび

でつぶせるくらいまで柔
やわ

らかく

煮
に

る。 

 

⑤ 砂
さ

糖
とう

を数
すう

回
かい

に分
わ

けて加
くわ

えながら皮
かわ

がやわらかくなるまで、とろ火
び

でコ
こ

ト
と

コ
こ

ト
と

と煮
に

て、塩
しお

で味
あじ

を整
ととの

える。 

  ※塩
しお

を入れると、甘
あま

味
み

がひきたちますが、入
い

れすぎに注
ちゅう

意
い

しましょう。 

 

⑥ 器
うつわ

に②の芋
いも

を入
い

れ、⑤を添
そ

える。 

 

あけましておめでとうございます！！ 
お正

しょう

月
がつ

にかかせない料
りょう

理
り

 お雑
ぞう

煮
に

のおはなし 

〔 作
つく  

り方
かた

〕 

 

 

 

手
て

作
づく

りでおいしい！ 

 

 

ごごちちそそううささまま  
 

 

1月
が つ

 

 

 

 

 


