
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本
に ほ ん

には四季折々
し き お り お り

の行事
ぎょうじ

があり、それにまつわる行事食
ぎょうじしょく

がありま

す。特
と く

に、新
あたら

しい１年
ねん

の始
はじ

まりである正月
しょうがつ

は、その年
とし

の豊作
ほうさく

や幸福
こうふく

をもたらす「歳
とし

神様
がみさま

」を各家庭
か く か て い

に迎
むか

える行事
ぎょうじ

として、昔
むかし

からとても

大切
たいせつ

にされてきました。行事食
ぎょうじしょく

は地域
ち い き

や家庭
か て い

によってもさまざまで

すが、代
だい

表
ひょう

的
てき

なものをご紹
しょう

介
かい

します。 

かぼちゃ料理
りょうり

・小豆
あ ず き

料理
りょうり

 

かぼちゃや小豆
あ ず き

を食
た

べて邪
じゃ

 

気
き

を払
はら

う。ゆず湯
ゆ

に入
はい

って 

身
み

を清
きよ

める風
ふう

習
しゅう

もある。 

年越
と し こ

しそば 

そばのように細
ほそ

く長
なが

く生
い

きられるよ

うにと、長
ちょう

寿
じゅ

を願
ねが

って食
た

べられる

（諸
し ょ

説
せつ

あり）。 

お雑煮
ぞ う に

 

もちの形
かたち

をはじめ、味
あじ

つけ

や具材
ぐ ざ い

など、地域
ち い き

によって

大
おお

きく異
こと

なる。 関東風
かんとうふう

雑煮
ぞ う に

 

おせち料理
りょうり

 

新
しん

年
ねん

への願
ねが

いを込
こ

めた、

縁
えん

起
ぎ

の良
よ

い食
た

べ物
もの

が使
つか

われる。 

関西風
かんさいふう

雑煮
ぞ う に

 

いとこ煮
に

  

 

あんもち 

雑煮
ぞ う に

 

小豆
あ ず き

 

雑煮
ぞ う に

 

お汁
しる

粉
こ

           

歳
とし

神
がみ

様
さま

へ供
そな

えてあった鏡
かがみ

もち

を小
ちい

さく割
わ

り、お汁
しる

粉
こ

やお雑
ぞう

煮
に

などに入
い

れて食
た

べ、１年
ねん

の幸
しあわ

せ

を願
ねが

う。 

  

令和
れいわ

3(2021)年
ねん

１２月
がつ

 

牧野
ま き の

小学校
しょうがっこう

 
 

 今年
こ と し

も残
のこ

りわずかとなりました。寒
さむ

さもきびしくなり、体調
たいちょう

をくずしやすい季節
き せ つ

です。しっかり栄養
えいよう

をとっ

て、体
からだ

を動
うご

かし免疫力
めんえきりょく

を高
たか

めましょう。冬休
ふゆやす

み中
ちゅう

も元
げん

気
き

に過
す

ごすために、食事
し ょ く じ

から栄養
えいよう

をしっかりとっ

て、適度
て き ど

な運動
うんどう

と十分
じゅうぶん

な睡眠
すいみん

を心
こころ

がけるようにしてくださいね。 ３学期
が っ き

の給食
きゅうしょく

は１月
 がつ

１１日
   に ち

からです。 

マーボー大根
だいこん

 

～給 食
きゅうしょく

のこんだてより～ 
  材料

ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

 豚
ぶた

ミンチ肉
にく

      １００ g
グラム

 

 土
つち

生姜
しょうが

（みじん切
ぎ

り、またはチューブ）   少々
しょうしょう

 

 にんにく（みじん切
ぎ

り、またはチューブ）  少々
しょうしょう

 

 人参
にんじん

（あらみじん切
ぎ

り） １００ g
グラム

 

玉
たま

ねぎ（あらみじん切
ぎ

り）２００ g
グラム

 

 大根
だいこん

（１．５cm
センチ

角
かく

） ４５０ g
グラム

 

 青
あお

ねぎ（小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り） ３０ g
グラム

 

 とりがらスープ １０ g
グラム

 

 みそ ４０ g
グラム

 

 さとう 少々
しょうしょう

 

 こいくち醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ１ 

 塩
しお

、こしょう   少々
しょうしょう

 

 豆
と う

板
ばん

醤
じゃん

  １ g
グラム

程
てい

度
ど

（お好
この

みで） 

 澱粉
でんぷん

 ５ g
グラム

 

 ひまわり油
あぶら

  少々
しょうしょう

 

 水
みず

 ５０ g
グラム

 

《作
つく

り方
かた

》 

①大根
だいこん

は、下
した

ゆでしておく。 

②みそは、しょうゆで溶
と

いておく。 

③フライパンに油
あぶら

を回
まわ

し入
い

れ、豆板醤
とうばんじゃん

、土
つち

生姜
しょうが

、にんにくをこが

さないようにゆっくり炒
いた

め、香
かお

りを出
だ

す。 

④豚
ぶた

ミンチ肉
にく

を炒
いた

め、塩
しお

・こしょうをする。 

    

 

⑤玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

を炒
いた

める。 

⑥水
みず

、とりがらスープ、調
ちょう

味
み

料
りょう

を入
い

れて、ゆでた大
だい

根
こん

を入
い

れて煮
に

る。 

⑦青
あお

ねぎを入
い

れる。 

⑧水
みず

溶
と

き澱
でん

粉
ぷん

を入
い

れてとろみをつけて仕上
し あ

げる。 

 ※給食
きゅうしょく

の量
りょう

を基準
きじゅん

にしていますので、ご家庭
か て い

で調理
ち ょ う り

する際
さい

は調味料
ちょうみりょう

等
など

を調整
ちょうせい

してください。 

よご   て 


