
 

 

                                                     

令 

 

 

  いよいよ冬休み
ふゆやす

ですね。一年
いちねん

の始
はじ

まりを祝う
いわ

お正月
しょうがつ

は、日本人
に ほ んじ ん

にとって、特別
とくべつ

な年中行事
ねんちゅうぎょうじ

です。 

  そして、お正月
しょうがつ

に食べる
た

「おせち料理
りょうり

」。その内容
ないよう

や食べ方
た   か た

は、地域
ち い き

によって違いはありますが、 

「料理
りょうり

を食べる
た

ことで健康
けんこう

長寿
ちょうじゅ

を願う
ねが

」という点
てん

と、「日本
に ほ ん

の伝統
でんとう

文化
ぶ ん か

の中
なか

で人
ひと

をつなぐ」という点
てん

は、 

どの地域
ちいき

でも同じ
おな

です。お正月
 しょうがつ

は、子ども
こ

たちに地域
ちいき

、家庭
か て い

の味
あじ

と文化
ぶ ん か

を伝える
つた

絶好
ぜっこう

の機会
き か い

です。 

 

 

 

「あなたは、郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

や伝統
でんとう

料理
りょうり

など、地域
ち い き

や家庭
か て い

で受
う

け継
つ

がれてきた料理
りょうり

や味
あじ

、箸
はし

づかいなどの 

食
た

べ方
か た

・作法
さ ほ う

を受
う

け継
つ

いでいますか？」という質問
し つ も ん

に対
た い

して、「受
う

け継
つ

いでいる」と答
こ た

えた人
ひ と

は 69.3%。 

そして、「受
う

け継
つ

いでいない」と答えた
こた

人
ひ と

に、それらを受
う

け継
つ

ぐために必要
ひ つ よ う

なことを聞い
き

たところ、「親等
お や な ど

 

から家庭
か て い

で教わる
おそ

こと」を挙げた
あ

人
ひと

の割合
わ り あ い

が 72.1%と最
もっと

も高く
たか

、次
つ

いで「子ども
こ

の頃
ころ

に学校
がっこう

で教わる
おそ

こと 

(32.9%)」「地域
ち い き

のコミュニティで教わる
おそ

こと(21.8%)」の順
じゅん

となっています。 

「受
う

け継ぐ
つ

必要
ひつよう

はない」と答えた
こた

人
ひと

は少なく
すく

、多く
おお

の人
ひと

が日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

を大切
たいせつ

に思
おも

い、継承
けいしょう

していきたい 

と考
かんが

えています。               ＊食育
しょくいく

に関する
かん

意識
いしき

調査
ちょうさ

(農林
のうりん

水産省
すいさんしょう

 平成
へいせい

31年
ねん

3月
がつ

報告
ほうこく

) 

 

 

 

お家の人と一緒に読みましょう 

 

★子
こ

どもに伝えたい
つた

「食
しょく

文化
ぶ ん か

」 

令和元
れ い わ がん

年度
ね ん ど

 冬休み号
ふゆやす  ご う

 

★「食
しょく

文化
ぶ ん か

」の継承
けいしょう

について 

か ず の こ ( 魚
さかな

の

卵
たまご

) 

子孫
し そ ん

繫
はん

栄
えい

を願う
ねが

 

紅白
こうはく

かまぼこ 

縁起
え ん ぎ

がよい初日
は つ ひ

の出
で

 

えび 

腰
こし

が曲
ま

がるまで元気
げ ん き

で 

長生き
ながい

できますように 

黒豆
くろまめ

 

まめに働
はたら

き、 

まめに暮らせます
く

ように 

昆布巻
こ ん ぶ ま

き 

縁起物
え ん ぎも の

(よろこぶのこぶ) 

 

栗
くり

きんとん 

お金
  かね

が貯まります
 た

ように 

れんこん 

先
さき

を見通せます
みとお

ように 

 

たつくり 

農作物
のうさくもつ

の豊年
ほうねん

、家内
か な い

安全
あんぜん

 

 

お楽しみ
たの

に！リクエスト給食
きゅうしょく

 

今年度
こ ん ねん ど

も“リクエスト給食
きゅうしょく

”を実施
じ っ し

します。先日
せ ん じ つ

みなさんに考えて
かんが

もらった「思い
おも

出
で

 

の献立
こんだて

」や「栄養
えいよう

満点
まんてん

の献立
こんだて

」、「みんなが大好
だ い す

きな献立
こんだて

」が、給 食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

するかも 

しれません。１月
が つ

～２月
が つ

の給 食
きゅうしょく

に、各校
かくこう

からのリクエスト献立
こんだて

が登場
とうじょう

する予定
よ て い

です。 

どうぞお楽しみ
たの

に！ 

 

 

献立
こ ん だ て

レシピ紹介
しょうかい

 

カルシウムが豊富
ほ う ふ

！切干
きりぼし

大根
だいこん

がメインの１品
ぴん

！ 

はりはり漬
づ

け 

（材料
ざいりょう

）（５人分
にんぶん

） 

・きゅうり  …１本
ほん

(８０g) 

・にんじん  …１/３本
ほん

(３０g) 

・切干
きりぼし

大根
だいこん

  …２０g 

★酢
す

      …大
おお

さじ１ 

★砂糖
さ と う

     …大
おお

さじ１ 

★しょうゆ   …大
おお

さじ１ 

★ごま油
あぶら

   …小
こ

さじ１ 

★白
しろ

ごま    …小
こ

さじ１ 

 

（作り方
つく  かた

） 

① にんじんは皮
かわ

をむき、千切
せ ん ぎ

りにする。 

きゅうりは、薄
うす

くスライスし、塩
しお

もみする。 

② 切干
きりぼし

大根
だいこん

は、ぬるま湯
ゆ

で５分
ふん

ほど戻
もど

し、５ｃｍ

幅
はば

に切
き

る。 

③ にんじんと切干
きりぼし

大根
だいこん

をゆでる。 

流 水
りゅうすい

で冷やし、水気
み ず け

をよく絞る
しぼ

。 

④ ★の調味料
ちょうみりょう

を合わせて
あ

ひと煮
に

立
た

ちさせ、粗熱
あらねつ

がとれたら冷蔵庫
れいぞうこ

で冷やす
ひ

。 

⑤ 冷
ひ

やした③と④ときゅうりを混
ま

ぜ合
あ

わせて

完成
かんせい

！ 

※ たれは、加熱
かねつ

しなくてもＯＫ！加熱
かねつ

することで酢
す

の酸味
さんみ

がマイルドになります！ 

は こ べ

ら 

せり 

すずな 

す ず し

ろ 

ご ぎ ょ

う 

 

なずな 

ほとけのざ 
 

1月
がつ

７日
か

 

無病
むびょう

息災
そくさい

として 

七草
ななくさ

がゆを食
た

べよう！ 
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