
 

 

 

☆くわいのからあげ 

  くわいは， 福山市
ふくやまし

で多
おお

く作
つく

られている冬
ふゆ

が旬
しゅん

の 

野菜
や さ い

です。大
おお

きな芽
め

が出
で

るところから「縁起
え ん ぎ

のよい」 

食
た

べ物
もの

と言
い

われており，おせち料理
りょうり

によく使
つか

われます。 

 

☆うずみ 

福山市
ふくやまし

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。江戸
え ど

時代
じ だ い

の倹約
けんやく

政治
せ い じ

により，ぜい  

たく品
ひん

とされた鶏肉
とりにく

やえびなどの具
ぐ

を，ごはんの下
した

に入
い

れて， 

見
み

えなくして(うずめて)食
た

べたのが始
はじ

まりだと言
い

われています。 

 

☆呉
くれ

っ子
こ

元
げん

気
き

パンプキンカレー，ゆずドレサラダ 

  昔
むかし

から冬至
と う じ

にかぼちゃを食
た

べたり，ゆず湯
ゆ

に入
はい

ったりすると，

風邪
か ぜ

をひきにくくなると伝
つた

えられています。給 食
きゅうしょく

では，かぼち

ゃを使
つか

った呉
くれ

っ子
こ

元
げん

気
き

カレーと，ゆずの果
か

汁
じゅう

を使った
つか    

サラダが

出
で

ます。 
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１２月
がつ

の献立
こんだて

から 

 

伝
つ た

えていきたい お正
しょう

月
が つ

の食
しょく

文
ぶ ん

化
か

 

      令和
れ い わ

６年
ねん

１２月
がつ

 

呉市
く れ し

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

共同
きょうどう

献立
こんだて

実施校
じっしこう

 

今年
ことし

も残
のこ

すところあと１か月
げつ

です。そしてもうすぐみなさんが楽
たの

しみにしている冬休
ふゆやす

みがやって来
き

ます。冬休
ふゆやす

みには大晦日
おおみそか

やお正月
しょうがつ

など

の行事
ぎょうじ

があります。これらの行事
ぎょうじ

を通
とお

して，家族
かぞく

とのコミュニケーションを深
ふか

め，日本
にほん

の文化
ぶんか

を考
かんが

えるきっかけにもしてほしいと思
おも

います。   

 

「おせち」とは，もともと季節
きせつ

の変わり目
か   め

の節
せち

日
にち

に食べた
た   

料理
りょうり

ですが，今
いま

ではお正月
 しょうがつ

に食べる
た   

お祝い
 いわ  

の

料理
りょうり

をさします。それぞれの料理
りょうり

には，新しい
あたら   

年
とし

が良い
よ  

年
とし

となるよう，さまざまな願い
ねが 

が込められて
こ    

います。 

＜おせちのきもち の答
こた

え＞ 

【田作
たづく

り】→ ⑥干した
ほ   

魚
さかな

を畑
はたけ

の肥料
ひりょう

に使って
つ か   

いたから。【だてまき】→ ⑤巻物
まきもの

（書物
しょもつ

）をイメージしているから。【きんとん】→ ④黄色
きいろ

を黄金
おうごん

に見立
み た

てているから。

【黒豆
くろまめ

】→ ①「まじめ
・  ・

」にはたらくことから。【えび】→ ②腰
こし

が曲がる
ま   

まで長
なが

生き
い  

できるように。【れんこん】→ ③穴
あな

から向こう
む   

がよく見える
み   

ことから。 

おせち料理
りょうり

 

線
せん

で結
むす

ぼう！ 
 

お雑煮
ぞ う に

 
もちに具

ぐ

をあしらったお正月
 しょうがつ

の

祝い
い わ  

の汁物
しるもの

です。日本
に ほ ん

全国
ぜんこく

には，いろ

いろな雑煮
ぞ う に

があり
 

ます。 

【おもちの形
かたち

】 

東日本
ひがしにほん

では角もち
かく    

， 

西日本
にしにほん

では丸
まる

もちが 

多
おお

いようです。 

七草
ななくさ

がゆ 
「春

はる

の七草
ななくさ

」を刻
きざ

んで入
い

れたおかゆを

食べて
た   

お正月
 しょうがつ

のごちそうにつかれた胃
い

を休め
や す  

，１年間
  ねんかん

の健康
けんこう

を祈ります
い の     

。 

【春
はる

の七草
ななくさ

】 

せり，なずな，ごぎょう， 

はこべら，ほとけのざ， 

すずな，すずしろ 

料理紹介
りょうりしょうかい

  ～１２月
がつ

の給 食
きゅうしょく

より～ 

材 料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

豚
ぶた

もも肉
にく

こま切
ぎ

れ １００ｇ 

白菜
はくさい

       １６０ｇ 

白菜
はくさい

キムチこま切
ぎ

れ ６０ｇ 

にん
 

じん      ４０ｇ 

焼
や

き豆腐
どうふ

      ８０ｇ 

太
ふと

もやし      ４０ｇ 

にら
 

        ２０ｇ 

中
ちゅう

みそ       ４０ｇ 

煮干
に ぼ

し       １２ｇ 

水
みず

        ５００ｇ 

作
つく

り方
かた

 

① 煮干
に ぼ

しで出
だ

しをとる。 

② 白菜
はくさい

は２㎝幅
はば

に，にんじんは薄
うす

い短冊
たんざく

切
ぎ

りに，にらは３㎝長
なが

さに切
き

る。焼
や

き

豆腐
どうふ

は，２㎝の角
かく

切
ぎ

りにする。 

③ 出
だ

しを煮立
に た

て，豚肉
ぶたにく

・にんじん・白菜
はくさい

・

もやし・焼
や

き豆腐
どうふ

を順
じゅん

に入
い

れて煮
に

る。 

④ キムチを入
い

れる。 

⑤ みそを溶
と

き入
い

れる。 

⑥ にらを入
い

れて一
ひと

煮立
に た

ちさせる。 

給 食
きゅうしょく

ではトックを入れて
い   

います。具材
ぐざい

をアレンジして作
つく

ってみてください。 

キ ム チ 鍋
なべ

 

〈参考資料 「食育フォーラム」（健学社）〉 

〉 

 鍋
なべ

料理
りょうり

は，野菜
やさい

を 

たくさんとることができ，   

体
からだ

も温ま
あたた 

ります。 

・           ・           ・          ・           ・          ・ 

①まじめにはたらく     ②長
なが

生き
い  

する          ③先
さき

を見通す
み と お   

      ④お金
  かね

にめぐまれる     ⑤頭
あたま

がよくなる    ⑥豊作
ほうさく

 

（野菜
やさい

や米
こめ

などが多く
おお   

収穫
しゅうかく

できること） 

 

 

【田作
た づ く

り】           【だてまき】          【きんとん】           【黒豆
くろまめ

】             【えび】           【れんこん】  

・           ・          ・          ・             ・          ・ 


