
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

あけましておめでとうございます 

一年
いちねん

の始
はじ

まりであるお
  

正
しょう

月
がつ

は、古
ふる

くから大切
たいせつ

に祝
いわ

われてきました。おせち料
りょう

理
り

やごちそうを 

多
おお

くの人
ひと

と囲
かこ

むことは、感謝
かんしゃ

の気
き

持
も

ちや敬
うやま

いを育
はぐく

みます。謙虚
けんきょ

な心
こころ

を持
も

って自然
し ぜ ん

、地域
ち い き

や他人
た に ん

 

と共存
きょうぞん

する、そんな日本人
に ほ ん じ ん

の姿勢
し せ い

が現
あらわ

れるのが年中行事
ねんじゅうぎょうじ

であり、その象徴
しょうちょう

がお正月
しょうがつ

なのです。 

 給食
きゅうしょく

では『ごまめ』『七草
ななくさ

がゆ風
ふう

』『栗
く り

きんとん』『さつま芋
いも

のあんこ添
ぞ

え』が登場
とうじょう

します！            

 

 

 

 

無病
むびょう

息災
そくさい

や子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

など健康
けんこう

や長寿
ちょうじゅ

の願
ねが

いがこめられ、幸
しあわ

せを 

もたらしてくれる縁起物
えん ぎ も の

の料理
り ょ う り

で、一
ひと

つ一
ひと

つに意味
い み

があります。 

 

                            

 

 

 

 

  

 

                                                               

 

 
 

 

 

 

 

 

おせち料理
り ょ う り

 

海老
え び

 
ひげが長

なが

く腰
こし

が曲
ま

がっ

ている様子
よ う す

から『長寿
ちょうじゅ

』

脱皮
だ っ ぴ

を繰
く

り返
かえ

すことか

ら『出世
し ゅ っ せ

』を願
ねが

う 

 

ごまめ（田
た

作
づ く

り） 
乾燥
かんそう

させた小魚
こざかな

を田
た

んぼ

の肥料
ひ り ょ う

にしていたことか

ら豊作
ほうさく

を願
ねが

う 

 

栗
く り

きんとん 
栗
く り

は『かち栗
く り

』から勝負
し ょうぶ

運
うん

 

きんとんは漢字
か ん じ

で『金団
きんとん

』 

と書
か

き、金
きん

運
うん

を願
ねが

ったもの 

 

昆布
こ ぶ

巻
ま

き 

『養老
ようろう

昆布
こ ん ぶ

＝よろこぶ
● ●

』で 

不老
ふ ろ う

長寿
ちょうじゅ

、『子生
こ ぶ

』の字
じ

を 

あてて子孫
し そ ん

繫
はん

栄
えい

を願
ねが

ったもの 

 

 

紅
こう

白
は く

かまぼこ 
半円状
はんえんじょう

の形
かたち

は初日
は つ ひ

の出
で

 

を表
あら

わし、赤
あか

は魔
ま

除
よ

けを 

白
しろ

は清浄
せいじょう

を意味
い み

する 
 

黒
く ろ

豆
まめ

 
黒
くろ

は魔
ま

除
よ

けの色
いろ

 

まめ
● ●

に働
はたら

き、 

まめ
● ●

に暮
く

らせるよ

うに 

 

その他
ほか

にも  

たこ…多幸
た こ う

（たこ
● ●

う） 

鯛
たい

…めでたい
● ●

 

数
か ず

の子
こ

…子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

 

 

 

ごちそうさま 
 

１月
が つ

 

れんこん 
穴
あな

から向
む

こうが見
み

える

ことから、将来
しょうらい

の見通
み と お

し

がきくと縁起
え ん ぎ

をかつぐ 
 

 

 

   

 

 

 

関東
かんとう

ではしょうゆ仕立
じ た

てで角
かく

もち、関西
かんさい

では 

白
しろ

みそ仕立
じ た

てで丸
まる

もちが主流
しゅりゅう

です。 

汁
しる

の味付け
あじつ    

や具材
ぐ ざ い

の種類
しゅるい

など地域
ち い き

や各家庭
か く か て い

 

により違い
ちが   

があります。気候
き こ う

や文化
ぶ ん か

によって、 

その土地
と ち

に見合
み あ

った料理
り ょ う り

があるのも和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の特徴
とくちょう

です。 

みなさんのご家庭
か て い

では、どんなお雑煮
  ぞ う に

を食
た

べ 

ますか？ 

 

 

 

 

春
はる

の七草
ななくさ

から自然
し ぜ ん

の 

芽吹
め ぶ

きをいただいて、 

お正月
しょうがつ

のごちそうで 

疲
つか

れた胃腸
いちょう

をいたわり、一年
いちねん

の無病
むびょう

息災
そくさい

を 

願
ねが

います。 

 

お雑煮
ぞ う に

 七草
ななくさ

がゆ 

 

材料
ざいりょう

 作
つく

りやすい量
りょう

 

鶏
とり

ミンチ
み ん ち

 ２００グラム
ぐ ら む

 

木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

 １００グラム
ぐ ら む

 

たまねぎ ５０グラム
ぐ ら む

 

にんじん ２５グラム
ぐ ら む

 

片栗
かたくり

粉
こ

 大
おお

さじ１と１/２ 

みそ 大
おお

さじ１ 

濃口醬油
こいくちしょうゆ

 小
こ

さじ１/２ 

酒
さけ

 小
こ

さじ１ 

砂糖
さ と う

 小
こ

さじ２ 

油
あぶら

 小
こ

さじ１ 

いりごま 大
おお

さじ１ 

 

 

松風
まつかぜ

焼
や

き 
 

① 豆腐
と う ふ

は軽
かる

く水
みず

を切
き

る。 

② たまねぎ、にんじんをみじん切
ぎ

りにする。 

③ ひき肉
にく

に、豆腐
と う ふ

、②、片栗
かたくり

粉
こ

、調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

えてよく混
ま

ぜる。 

④ 天板
てんばん

に油
あぶら

をひいて２ｃｍくらいの厚
あつ

さにならし、ごまを 

ふって１９０℃で２０分
ふん

程度
て い ど

焼
や

く。 

⑤ 切
き

り分けて盛
も

り付
つ

ける。 

 

 

松風
まつかぜ

焼
や

きは表面
ひょうめん

だけにケシ
け し

の実
み

やごまをまぶした

料理
り ょ う り

で、裏面
うらめん

には何
なに

もないことから『隠
かく

し事
ごと

がない』 

＝『正直
しょうじき

に生
い

きること』を象徴
しょうちょう

し、おせち料理
りょうり

にも 

も使
つか

われる縁起
え ん ぎ

のよい食
た

べ物
もの

です。 

 

 

７日
にち

の給食
きゅうしょく

に

登場
とうじょう

します！ 

 

【作
つく

り方
かた

】 


