
 

 

 

 

 
 

今年も残すところあとわずかとなりました。まもなく冬休みが始まりますね。年末年始は、ごちそう

を食べすぎてしまったり、夜更かしをしてしまったりなど、生活リズムが乱れがちです。休みの間も規

則正しい生活を心がけ、楽しい冬休みを過ごしてください。今回は、お正月の食文化を紹介します。 
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上
うえ

の説明
せつめい

をヒントに、   に 

文字
も じ

を入
い

れてみましょう！ 

 

 

  ※ 答
こた

えは、２ページ目の右下
みぎした

にあります。 

 令和７年 １２月 １９日 

川崎市立平間小学校 

第９号 

「おせち」とは、もともと季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

の「節
せち

日
にち

」に食
た

べた料理
り ょ う り

です。今
いま

では、お正月
しょうがつ

に食
た

べる

お祝
いわ

いの料理
り ょ う り

のことをさすようになりました。それぞれの料理
り ょ う り

には、「新
あたら

しい年
と し

がよい年
と し

になるよう

に」とさまざまな願
ねが

いが込
こ

められています。 

たづくり・たたきごぼう かずのこ・さといも・やつがしら くろまめ 

だてまき・きんとん こぶまき・くわい・れんこん たい・えび 

田作
た づ く

りは、 昔
むかし

、いわしを田
た

んぼの

肥料
ひりょう

にしたことから「豊作
ほうさ く

」を願
ねが

い、たた

きごぼうは、ごぼうをたたいて開
ひら

くことか

ら「開運
かいうん

」を願
ねが

って食
た

べられます。 

数
かず

の子
こ

、さといも、八
や

つ頭
がしら

は、どれ

も卵
たまご

やいもの数
かず

が多
おお

いことから「子孫
し そ ん

繁
はん

栄
えい

」を願
ねが

って食
た

べられます。 

黒
く ろ

には魔
ま

よけの力
ちから

があるとされ、

「まめ（元気
げ ん き

）で暮
く

らせるように」と願
ねが

っ

て食
た

べられます。 

伊達巻
だ て ま

きは巻物
まきもの

（書物
しょもつ

）に似
に

ている

ことから「知識
ち し き

が増
ふ

えるように」、きん

とんは「お金
かね

が豊
ゆた

かになるように」と願
ねが

って食
た

べられます。 

昆布巻
こ ぶ ま

きは「よろこ（ん）ぶ」、芽
め

が

出
で

たくわいは「めでたい」に通
つう

じ、れん

こんは「先
さき

が見通
み と お

せる」として食
た

べら

れます。 

たいは「めでたい」に通
つう

じ、えびは

「腰
こし

が曲
ま

がるまで長
なが

生
い

きできますよう

に」と願
ねが

って食
た

べられます。 

 

大根
だいこん

とにんじんで、 

おめでたい紅白
こうはく

の色
いろ

 

をあらわしています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

１月の給食について 

 

■ ２６日（月） 行事食 「給食週間」  ごはん ／焼きのり ／さけの塩焼き ／煮びたし ／みそ汁 ／牛乳 

■ ２８日（水） 「かながわ産品学校給食デー」   

ごはん / 大根葉のふりかけ / ちくわの磯辺揚げ / めった汁 / 牛乳 

→ 米、豚肉、大根、牛乳が神奈川県産です。  

■ 季節の食品  ほうれん草 ／ 小松菜 ／ 大根 ／ 白菜 ／ キャベツ ／ ごぼう ／  

長ねぎ ／ セロリ ／ ブロッコリー ／ ぶり ／ のり ／ りんご ／ いよかん 

 

＊１月１９日（月）は SDGs フェス振替休日、１月２０日（火）は開校記念日のため、給食休止日です。 

 

 

ぶりのたつた揚げ 

ぶりは、１２月～２月に旬を迎える魚です。産卵を控えたこの時期は、脂がのり、「寒

ぶり」と呼ばれていてとてもおいしいです。ご家庭では、照り焼きや煮物、刺身などでぶ

りを食べることが多いかと思いますが、給食ではたつた揚げが人気で、１月１３日（火）

に提供します。今回のレシピ紹介では「ぶり」ですが、給食でも人気のある「めかじき」

や「さわら」「まぐろ」などの様々な魚でぜひお試しください。 

● 材 料 【中学年（３・４年生の量）５人分】 

・揚げ油     適量 

・ぶり    ２５０ｇ（切り身約３枚分）※骨がある場合は取り除いておくとよいです。 

・しょうが   ４.５ｇ 

・しょうゆ     １７ｇ（約大さじ１強） 

・片栗粉        ５２ｇ（まぶすための適量でよいです。） 

 

● 作り方 

① ぶりは一口大（給食では２㎝角）に切り、しょうがはすりおろす。 

② ぶりは、しょうがとしょうゆで下味をつける。 

③ 鍋に油を入れて、１６０～１７０℃を保つ程度に加熱する。 

④ ②の下味をつけたぶりに片栗粉をまぶし、余分な粉を落としてから油で揚げる。 

⑤ カリッとするまで揚げ、火が通ったら完成。 

●給食の献立 レシピ紹介● 

 

 

 

 

 
 

 

こたえ  ①こ  ②た  ③こ  ④く  ⑤だ  


