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今年
こ と し

も残
のこ

すところ１か月
げつ

となりました。寒さ
さむ   

も一段と
いちだん  

厳しさ
き び     

を増して
ま   

きています。空気
く う き

も乾燥
かんそう

し、かぜや

インフルエンザなどの感染症
かんせんしょう

にかかりやすい時期
じ き

でもあります。冬
ふゆ

を元気
げ ん き

に過
す

ごすため、うがいや手
て

洗い
あ ら  

などの基本的
きほんてき

な感染症
かんせんしょう

予防
よ ぼ う

対策
たいさく

が大切
たいせつ

です。また、免疫力
めんえきりょく

を高
たか

められるよう、食事
しょくじ

、睡眠
すいみん

をしっかりとる

ことを心
こころ

がけてください。 

冬
ふゆ

が旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

  
 冬

ふゆ

は、鍋
なべ

料理
りょうり

、煮物
に も の

などに合う
あ  

野菜
や さ い

や魚介類
ぎょかいるい

、そしてビタミンＣを多く
お お  

含
ふく

むみかんなどが旬
しゅん

を迎
むか

えます。

旬
しゅん

の食材
しょくざい

は、栄養価
えいようか

が高
たか

く、おいしさも増
ま

します。旬
しゅん

の食材
しょくざい

を取り入
と  い

れつつ、体
からだ

を温める
あたた     

料理
りょうり

を食
た

べ

冬
ふゆ

を乗
の

りきりましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  12 月 21 日 『冬至
と う じ

』   ～かぼちゃとゆず湯
ゆ

でかぜ予防
よ ぼ う

～  

冬至
と う じ

は、１年
  ねん

のうちで最も
もっと 

昼
ひる

が短く
みじか 

、夜
よる

が長い
な が  

日
ひ

です。また、冬至
と う じ

を過ぎる
す   

と、これまで短
みじか

くなってい

た日
ひ

が長く
な が  

なっていくことから、太陽
たいよう

がよみがえる日
ひ

とも考
かんが

えられていました。 

冬至
と う じ

には、かぼちゃを食べたり
た    

、ゆず湯
ゆ

に入ったり
はい     

するとかぜをひかないと言
い

われます。また、「ん」の

つく食べ物
た   も の

は「運ざかり
う ん      

」と言われ
い   

、縁起
え ん ぎ

をかつぐと伝
つた

えられてきました。なんきん（かぼちゃ）、れんこ

ん、にんじん、うんどん（うどん）、ぎんなん、きんかん、かんてんなど、「ん」が２回
かい

つく食べ物
た   も の

は冬至
と う じ

に

よく食
た

べられます。今年
こ と し

の冬至
と う じ

は 12 月 21 日で土曜日
ど よ う び

のため、ひとあし早く
は や く

、12 月 20 日の給食
きゅうしょく

で「ん」

が２回付
か い つ

いているうんどん（うどん）、「ゆず」を使った
つか    

ゆずりんごかんと「かぼちゃ」が入った
は い    

かぼちゃの

そぼろあんを提供
ていきょう

します。 

 

給食だより 

12 月のお楽
たの

しみ給 食
きゅうしょく

 

10
とお

日
か

（火） 幼稚部
よ う ち ぶ

１組
くみ

 

「もりもり食
た

べましょうメニュー」 

ごはん ししゃもフライ（添
そえ

フライドポテト） 

 ごま酢和
ず あ

え みそ汁
しる

 みかんゼリー 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

12 月の食材
しょくざい

体験
たいけん

 「ブロッコリー」 

12 日（木）  

ごはん 肉
にく

豆腐
ど う ふ

 青
あお

のりポテト 

ブロッコリーのごま和
あ

え みそ汁
しる

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

※給 食
きゅうしょく

ではごま和
あ

えにして、 

みなさんに食
た

べてもらう予定
よ て い

です。※ 

 

大根
だいこん

 

冬
ふゆ

のだいこんは甘み
あま   

が増
ま

し、 

一段
いちだん

とおいしくなります。 

ねぎ 

ねぎは体
からだ

を温める
あたた    

作用
さ よ う

があります。 

みかん 

ビタミンＣが豊富
ほ う ふ

です。 

ぶり    

たら    

12 月５日
い つ か

 郷土食
きょうどしょく

「石川県
いしかわけん

」 
・「ぶり大根

だいこん

」現在
げんざい

は、養殖
ようしょく

されたぶりが多
おお

く 

出回
で ま わ

っていますが、ぶりは石川県
いしかわけん

では 昔
むかし

から海
うみ

で獲れる
と   

魚
さかな

で、初冬
しょとう

の頃
ころ

に、 雷
かみなり

が雷鳴
らいめい

を響
ひび

かせることを「ぶりお

こし」と言う
い  

表現
ひょうげん

があるように、ぶり漁
りょう

が盛
さか

んになりま

す。石川県
いしかわけん

の伝統食材
でんとうしょくざい

であるぶりは様々
さまざま

な料理
りょうり

に使
つか

われま

すが、今
いま

でも家庭
か て い

で多く
おお  

作
つく

られる「ぶり大根
だいこん

」を給 食
きゅうしょく

で

提供
ていきょう

します。 

・「めった汁
じる

」「めった汁
じる

」とは、さつまいもや大根
だいこん

、にんじ

んといった根菜類
こんさいるい

を使った
つか   

実
み

だくさんの豚
ぶた

汁
じる

のこと。一般

的には、じゃがいもやさといもを使います
つ か     

が、めった汁
じる

はさ

つまいもを使います
つか     

。その他
  た

の根菜
こんさい

にきまりはなく、石川県
いしかわけん

全域
ぜんいき

の家庭
か て い

で気軽
き が る

に食
た

べられています。味付
あ じ つ

けは、みそ、し

ょうゆ、と家庭
か て い

により様々
さまざま

です。 


