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今年
こ と し

も子
こ

どもたちの健
すこ

やかな成長
せいちょう

と健康
けんこう

を願
ねが

って、 

安心
あんしん

、安全
あんぜん

でおいしい給 食
きゅうしょく

づくりにがんばります。 

どうぞよろしくお願
ねが

いいたします。 

 

✿日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
た

べ物
もの

を知
し

ろう！ 

  お正月
しょうがつ

には、これから始
はじ

まる１年
ねん

を無事
ぶ じ

にすごせるようにと願
ねが

いをこめた、行事
ぎょうじ

や行事食
ぎょうじしょく

がたくさん

ありますね。給 食
きゅうしょく

でも８日の庄内
しょうない

雑煮
ぞ う に

をはじめ、各地
か く ち

の郷土
きょうど

料理
りょうり

や地元
じ も と

でとれた食材
しょくざい

を使
つか

った献立
こんだて

を

そろえています。 
 

８日（水）「笹
ささ

かまぼこの磯辺
い そ べ

揚
あ

げ」 仙台
せんだい

名物
めいぶつ

笹
さ さ

かまぼこは、笹
さ さ

の形
かたち

に似
に

たかまぼこ。 

伊達家
だ て け

の家紋
か も ん

が由来
ゆ ら い

？ 

         「庄内
しょうない

雑煮
ぞ う に

」 雑煮
ぞ う に

の餅
もち

は、「西
にし

の丸餅
まるもち

東
ひがし

の角
か く

餅
もち

」と言
い

われますが、山形県
やまがたけん

庄内
しょうない

地方
ち ほ う

では丸餅
まるもち

を 

食
た

べる家
いえ

が多
おお

いそうです。北前
きたまえ

船
ふね

が関係
かんけい

しているとか。給食
きゅうしょく

でも丸餅
まるもち

を使用
し よ う

。 

１０日（金）「ごまあん」 小豆
あ ず き

の赤
あか

い色
いろ

には魔
ま

よけの力
ちから

がある…と考
かんが

えられ、行事
ぎ ょ う じ

に小豆
あ ず き

料理
り ょ う り

は欠
か

かせません 

でした。お正月
しょうがつ

、鏡開
かがみびら

き、小正月
こし ょ うがつ

にも食
た

べられていました。 

 １５日（水）「にゅうめん」 そうめんを温
あたた

かい出汁
だ し

で煮
に

た奈良県
な ら け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。 

１６日（木）「深川
ふかがわ

めし」 東京都
と う き ょ う と

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。江戸
え ど

時代
じ だ い

に、東京
とうきょう

湾
わん

でたくさんとれたアサリをむき身
み

にして味噌
み そ

で 

煮
に

て、ごはんにかけて食
た

べたのが始
はじ

まりだそうです。給食
きゅうしょく

では炊
た

き込
こ

みご飯風
はんふう

に作
つ く

ります。 

         「ちゃんこ汁
じる

」 おすもうさんが食
た

べたり作
つ く

ったりする料理
り ょ う り

は、すべて「ちゃんこ」になります。給食
きゅうしょく

では、 

鶏肉
と り に く

を使
つか

った具
ぐ

沢山
だ く さん

の汁物
し るもの

です。「二本
に ほ ん

足
あし

のトリは手
て

をつかない」ので鶏肉
と り に く

は相撲界
す も う か い

では縁起物
え ん ぎ も の

。 

１７日（金）「しっぽくうどん」 香川県
か がわ け ん

の冬
ふゆ

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。季節
き せ つ

の野菜
や さ い

と油
あぶら

揚げ
あ げ

を煮干
に ぼ

しのだしで煮
に

込
こ

み、うどんに 

かけて食
た

べます。給食
きゅうしょく

ではソフト麺
めん

を汁
し る

に入
い

れて食
た

べます。 

２１日（火）「けんちん汁
じる

」 鎌倉
かま く ら

の建長寺
けんちょう じ

発祥
はっしょう

の料理
り ょ う り

と言
い

われています。 

２３日（木）「きりたんぽ鍋
なべ

」 秋田県
あ き た け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。ごはんをすりつぶして棒
ぼう

にさして焼
や

いた「たんぽ」と鶏肉
と り に く

と野菜
や さ い

 

がたっぷり入
はい

ります。 

２４日（金）「くじらの竜田揚げ」 昭和
し ょ うわ

40年代
ねんだい

まで給食
きゅうしょく

にはクジラがよく出
で

ていました。当時
と う じ

のクジラは価格
か か く

が       

安
やす

く、貴重
き ち ょ う

なたんぱく源
げん

でした。 

 「ひっつみ汁」 岩手県
い わ て け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で「すいとん」のこと。小麦粉
こ む ぎ こ

を水
みず

で練
ね

り、 

ちぎって汁
し る

に入
い

れます。 

２７日（月）「みどりんスパゲッティ」 茅ヶ崎
ち が さ き

でとれた小松菜
こ ま つ な

を使
つか

った和風
わ ふ う

スパゲッティ。 

２８日（火）「いも餅汁」 北海道
ほっかいどう

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。じゃがいもで作
つ く

った「いも餅
もち

」を入
い

れた汁
し る

。 

３０日（木）「ほうとう」  山梨県
やまなしけん

周辺
しゅうへん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

。 

平
ひら

たい麺
めん

に野菜
や さ い

たっぷりでみそ仕立
じ た

てです。 

３１日（金）「ちがさき冬
ふゆ

カリー」 茅ヶ崎
ち が さ き

市内
し な い

でとれた 

ほうれん草
そ う

を入
い

れたチキンカレー。 

カルシウム、カロテン、ビタミンC
シー

がたっぷり！ 

ぱくぱく なみっこ 
１月号 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

献立紹介 「ひっつみ汁」 

材料４人分) 

鶏肉     ６０ｇ 

ごぼう    ３０ｇ 

にんじん   ４０ｇ 

だいこん   ６０ｇ 

干し椎茸   中１枚 

こんにゃく  ３０ｇ 

長ねぎ    ４０ｇ 

小松菜    ４０ｇ 

小麦粉   大さじ４ 

白玉粉   大さじ４ 

出汁    ６００ml 

しょうゆ  小さじ２強 

酒     小さじ１ 

塩     少々 

作り方 

① 小麦粉と白玉粉をボールに入れて混ぜ、水を少しずつ入れて耳たぶ

くらいの柔らかさになるまで練る。 

② 鶏肉は食べやすい大きさ、ごぼうは笹がき、にんじんとだいこんは

イチョウ切り、戻した椎茸は千切り、こんにゃくは色紙切り、長ね

ぎは小口切り、小松菜は 1.5cm くらいに切る。（給食では小松菜は

下茹でします） 

③ 出汁に鶏肉、ごぼう、にんじん、大根、こんにゃくを入れ、柔らか

くなるまで煮る。 

④ ③にしょうゆと酒を加え、①のひっつみを伸ばしながら一口大に 

ちぎって入れる。 

⑤ ひっつみが浮いてきたら、長ねぎと小松菜を加え、塩で味を調えて

出来上がり。 

風邪
か ぜ

など感
かん

染
せん

症
しょう

の予
よ

防
ぼう

には、手
て

洗
あら

い・うがいのほかに、規
き

則
そく

正
ただ

しい生
せい

活
かつ

を心
こころ

がけることが大
たい

切
せつ

です。生
せい

活
かつ

習
しゅう

慣
かん

が乱
みだ

れると免
めん

疫
えき

機
き

能
のう

の低
てい

下
か

につながり、体
たい

調
ちょう

を崩
くず

しやすくなります。早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

きの習
しゅう

慣
かん

をつけ、朝
あさ

・

昼
ひる

・夕
ゆう

の食
しょく

事
じ

をなるべく同
おな

じ時
じ

間
かん

にとるようにしましょう。また、適
てき

度
ど

な運
うん

動
どう

は、ストレス解
かい

消
しょう

や睡
すい

眠
みん

の質
しつ

の

向
こう

上
じょう

につながります。 

 エネルギーと水
すい

分
ぶん

がとれて、体
からだ

を温
あたた

めてくれる料
りょう

理
り

が

おすすめです。食
しょく

材
ざい

は消
しょう

化
か

のよいものを選
えら

びましょう。吐
は

き気
け

があって食
た

べられないときは、脱
だっ

水
すい

症
しょう

状
じょう

を起
お

こさな

いよう、水
すい

分
ぶん

補
ほ

給
きゅう

をしっかり行
おこな

うことが重
じゅう

要
よう

です。 

出汁は給食では煮干しで 

とりますが、お好みのもので！ 


