
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おせち料理【正月】 
 年の初めに食べるおせち料理は、地域や家庭により異なり、代々受け継がれているものが数多

くあります。料理のひとつひとつには健康や長寿の願いが込められています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

黒豆 
家族みんなが一年間、まめ

（健康）で暮らせます 

ようにという願いが 

込められています。 

伊達巻き 
形が書の巻物に似ている

ことから、文化の発展を 

願う気持ちが込め 

られています。 

昆布巻き 
昆布（こぶ）を喜ぶという

言葉にかけて、おめでたい品

としておせち料理に 

使われます。 

数の子 
数の子は、にしんの卵で

す。卵の数が多いこと 

から、子孫繁栄を 

願います。 

栗きんとん 
「金団」と書き、黄金色の

財宝にたとえられます。今

年も豊かな生活が送れます

ようにという願いが込めら 

れています。 

えび 
火を通すと背が丸くなる

ことから、腰が曲がるまで健

康で長生きできるようにと

長寿を願います。 

田作り 
材料の「ごまめ」は昔、田

植えの時に肥料として使わ

れていたことから、五穀豊

穣を願う意味があります。 

紅白なます・紅白かまぼこ 
紅白なますは、お祝いの

水引を表しています。かま

ぼこは、紅白のおめでたい

彩りからおせちの定番にな

ったようです。 

大切にしたい日本の行事食 

日本には昔から四季折々に受け継がれてきた行事がたくさんあります。その行事と切っても切り

離せないのが「行事食」です。正月や祭りなどの行事の際に、地域の人々が集まって食事の時間を

ともに過ごすことで家族や地域の絆が強まるなど、行事と食事は密接な関係があります。 

現在では、御家庭で行事食を作ったり食べたりする機会が減っているようですが、年末年始は家

族そろって食卓を囲む機会も多いのではないでしょうか。おせち料理の由来等をご紹介します。 

雑煮 

1 年の無事を祈り、お正月に食べる伝統的な日本料理です。地方によって形や味付けはさまざ

まです。角もち・丸もち、汁もしょうゆのすまし仕立て・味噌仕立ての他、 

入れる具も鶏肉やぶり、里いも、大根、みつばなどいろいろあります。 

また、あん入りもちの雑煮やもちを入れない雑煮などもあります。 
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月 火 水 木 金
15日 16日 17日 18日 19日

ごはん
白玉汁
ぶりの味噌照り焼き
紅白なます

ゆであげスパゲティ
トマトソース
小松菜サラダ

炊き込みいなり
いわしのみぞれかけ
おひたし

ごはん
スンドゥブチゲ
カラフトししゃものから揚げ
ごま和え

ソフトフランスパン
◆小松菜のグラタン
厚揚げのサラダ
天草オレンジ

ごはん/白玉もち　鶏肉　つ
と　高野豆腐　人参　大根
ごぼう　しいたけ　長ねぎ
ほうれん草/ぶり　しょうが
いりごま/大根　人参/

スパゲティ　オリーブ油　パ
セリ　ベーコン　えび　いか
あさり　玉ねぎ　人参　セロ
リ　にんにく　小麦粉　トマ
ト　油/ハム　春雨　ひじき
小松菜　ごま油/

胚芽米　大麦　油揚げ　人参
しいたけ　ひじき　いりごま
のり/いわし　小麦粉　片栗
粉　油　大根　しょうが/小
松菜　もやし　かつおぶし/

ごはん/豆腐　豚肉　油　しょう
が　にんにく　ごま油　あさり
人参　玉ねぎ　えのきたけ　に
ら/カラフトししゃも　小麦粉
片栗粉　油/小松菜　もやし　す
りごま/

ソフトフランスパン/ベーコン
玉ねぎ　小松菜　マカロニ
マッシュルーム　小麦粉　バ
ター　油　チーズ　スキムミル
ク　牛乳　豆乳　パン粉　粉
チーズ/厚揚げ　しょうが　片栗
粉　小麦粉　油　キャベツ
きゅうり　人参　いりごま　ご
ま油/天草オレンジ/

22日 23日 24日 25日 26日
＊肉炒め丼
味噌汁（じゃがいも）
いよかん

しょうゆラーメン
シナモンポテト
パイン缶

◆豆腐入りカレーピラフ
野菜コロッケ
◆＊◎フルーツサワー

和風そぼろごはん
味噌汁（小松菜・玉ねぎ）
揚げぎょうざ

★◆横割バンズ
◆ベーコンシチュー
日本海産ホッケフライ
スライスチーズ
あさりのサラダ

精白米　豚肉　メンマ　人参
もやし　小松菜　玉ねぎ　り
んご　しょうが　にんにく
片栗粉　ごま油　いりごま/
じゃがいも　にら　みそ/
いよかん/

ソフトラーメン　豚肉　メン
マ　しょうが　にんにく　油
つと　もやし　玉ねぎ　人参
長ねぎ　ほうれん草　くきわ
かめ/さつまいも　油/パイン
缶/

胚芽米　大麦　バター　ベーコ
ン　焼き豆腐　人参　玉ねぎ
マッシュルーム　グリンピース
油/じゃがいも　豚肉　玉ねぎ
コーン　人参　グリンピース
脱脂粉乳　いりごま　小麦粉
パン粉　油/みかん缶　パイン缶
黄桃缶　洋なし缶　なつみかん
缶　ヨーグルト/

精白米　鶏肉　豆腐　切干大根
しいたけ　いりごま　しょうが
ごぼう　人参　油揚げ　ひじき
油/小松菜　たもぎだけ　玉ねぎ
みそ/キャベツ　玉ねぎ　長ねぎ
にら　豚肉　鶏肉　大豆たんぱ
く　小麦粉　片栗粉　油/

横割バンズ/ベーコン　じゃがい
も　玉ねぎ　人参　パセリ　小
麦粉　バター　油　牛乳　豆乳
チーズ　スキムミルク/ほっけ
パン粉　油/スライスチーズ/あ
さり　しょうが　きゅうり
キャベツ　人参　いりごま　ご
ま油/

29日 30日 31日 1日 2日
ごはん
＊ピリからすき焼き
◎★さつまいも天ぷら
おかかふりかけ

カレーうどん
◆バターポテト
いよかん

深川めし
★◎豚肉のカレーフライ
磯あえ

鶏ミックス丼
味噌汁（高野豆腐）
しょうが和え

★◆レーズンパン
◆ポーククリームシチュー
ほうれん草とベーコンのサラダ
＊りんご

ごはん/豚肉　焼き豆腐　白
滝　玉ねぎ　白菜　長ねぎ
たもぎたけ　すりごま　ごま
油　しょうが　にんにく　り
んご　油/さつまいも　小麦
粉　卵　油/しらす干し　か
つおぶし　のり　ごま/

ソフトめん　鶏肉　つと　油
揚げ　人参　玉ねぎ　ごぼう
しいたけ　ほうれん草　たも
ぎたけ　長ねぎ　小麦粉　油
/じゃがいも　バター　牛乳
スキムミルク/いよかん/

胚芽米　大麦　あさり　しょ
うが　人参　ごぼう　油　葉
大根/豚肉　小麦粉　卵　パ
ン粉　オートミール　油/小
松菜　もやし　のり/

精白米　鶏肉　厚揚げ　小麦
粉　片栗粉　油　人参　玉ね
ぎ　たけのこ　しいたけ
ピーマン　いりごま/高野豆
腐　わかめ　長ねぎ　みそ/
小松菜　もやし　しょうが/

レーズンパン/豚肉　じゃが
いも　玉ねぎ　人参　パセリ
油　小麦粉　バター　牛乳
豆乳　チーズ　スキムミルク
/ベーコン　ほうれん草　も
やし　油　いりごま/りんご/

5日 6日 7日 8日 9日

12日 13日 14日 15日 16日

札幌市立柏中学校

1月のよていこんだて
≪参考にしてください≫

★・・・卵 ◆・・・乳製品 ◇えび ＊バラ科の果物

◎アレルギー対応可能献立

※牛乳は毎日つきます。

※果物は変更になる場合があります。

給食で使用している

あさりやわかめ等には、

小さなかに・えびが混

入している場合があり

ます。また、ししゃも

は雑食性のため体内に

えびが混入している場

合がありますので、ア

レルギーのある方はご

注意ください。

〇給食で使用している食品について〇

給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のた

め体内にえびが混入している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇今月の献立から〇
10日（月）ごぼうチップサラダ…油で揚げたごぼうが入っているサラダです。カリッと揚げたごぼうが香ばしく、生徒に人気

があるサラダです。

16日（木）さんまの煮つけ…給食室でさんまを煮ます。酢を入れて時間をかけて煮ることで、骨まで食べられるように仕上げ

ます。最近は北海道沿岸での水揚げが少なくなり、すっかり高級魚になってしまいましたね。

冬季休業～

1月14日

〇今月の給食から〇
11日(月）・22日（金）紅まどんな

愛媛県でうまれた柑橘類で、なめらかな果肉とみずみずしさが特徴です。この時期しか食べられない貴重なくだものです。

19日（火）かぼちゃのいとこ煮

22日（金）は冬至です。１年で一番夜が長く昼が短い日です。冬至は太陽の力が一番弱まった日で、この日を境に再び

力がよみがえってくるという前向きな意味合いを含んでいます。

現在は一年を通して豊富に野菜が手に入りますが、昔は夏に収穫して長期保存しておいたかぼちゃを野菜の不足する冬に

食べることで、厳しい冬を乗り切っていたようです。ビタミン豊富なかぼちゃを食べて栄養をつけ、からだを温めるゆず湯

に入り無病息災を願っていました。

19日は少し早い冬至献立です。小豆を煮て、かぼちゃと白玉を入れてお汁粉仕立てにします。

終業式

〇給食で使用している食品について〇

給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入して

いる場合があります。また、ししゃもは雑食性のため体内にえびが混入し

ている場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

また、18日（月）のポテトサラダではマヨネーズを使用します。卵アレ

ルギーのある方は確認して食べましょう。

〇給食で使用している食品について〇

給食で使用しているあさりやわかめ等には、小さなかに・えびが混入している場合があります。また、ししゃもは雑食性のた

め体内にえびが混入している場合がありますので、アレルギーのある方はご注意ください。

〇献立紹介〇
12月の献立「肉片湯（ローペンタン）」をアレンジした「あったか冬野菜のスープ」を紹介します。冬においしい野菜をたく

さん使用しています。また、とろみがあり体が温まるスープです。

【材料（４～５人分）】

豚肉…………… 100ｇ
しょうが………少々
醤油……………小さじ１
酒………………小さじ１/２
かたくり粉……少々

にんじん……… 30ｇ
大根…………… 40ｇ
白菜…………… 150ｇ
長ねぎ………… 15ｇ
干ししいたけ…１枚

醤油…………………大さじ１
塩…………………… 小さじ１/３
黒こしょう…………少々
酒…………………… 小さじ１
ごま油………………小さじ１/２

スープ……………… 800ｍｌ
※給食では鶏がらなどのスープを
使用しています。

【作り方】

① 豚肉は一口大に切ってボウルに入れ、すり
おろしたしょうが、醤油、酒で下味をつける。

② にんじん、大根はたんざく切り、白菜はせん
切り、長ねぎは小口切りにする。干ししいた
けはもどしてせん切りにする。

③ 鍋にスープを入れ、にんじん、大根、しいた
けを入れて煮る。

④ 野菜が柔らかくなったら、①の豚肉にかたく
り粉をまぶし、重ならないように鍋に入れる。

⑤ 白菜と長ねぎを入れて煮て、醤油、塩、黒こ
しょう、酒、ごま油を入れて調味し、でき
あがり。


