
     

 

                                                      

                                                           

                                                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             

 

おせち料理 雑煮 七草がゆ 

 おせち料理は、もともと、節

日（季節のかわり目）に神様に

供えるものでした。今では、正

月のみとなりました。おせち料

理には、それぞれ意味があり、

健康や長寿などの願いが込め

られています。 

 雑煮は、もともと年神様に

供えたその土地の産物ともち

を煮たものでした。東日本は

おもに角もち、西日本はおも

に丸もちを入れます。すまし

汁仕立てやみそ仕立てなど、

さまざまです。 

 七草がゆは、１月７日の朝

に１年の健康を祈って食べま

す。春の七草とは、せり、な

ずな、ごぎょう、はこべら、

ほとけのざ、すずな（かぶ）、

すずしろ（だいこん）のこと

です。 

鏡開きは１月 11 日 
 １月 11 日は鏡開きの日です。お供えした鏡もちを下げてお汁粉にして食べ

ます。鏡もちは、年神様へお供えした神聖なものなので、刃物で切るのではな

く、木づちや手などで小さく割ります。 

給食だより 令和７年 

いやなが保育園 
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 チキンライス（炊飯器） 

＜材料＞・米 ２合   

      ・鶏肉 １枚  ・玉葱 1/2個  ・ ピーマン 2個  ・人参 １/２本 

      ・椎茸 ２枚  ・とうもろこし お好みで 

      ※  ・ケチャップ 大２  ・コンソメ １個 

 [作り方] 

１. 炊飯器に洗った米を入れ、目盛りより気持ち少なめの水分を入れる。 

２. ※調味料を入れよく混ぜる。 

３. １口大に切った鶏肉、その上にみじん切りの野菜を乗せ、炊飯器で炊く 

４. 炊きあがり、バター１０g～１５g入れるとこくがでます。 

 

鮭ちゃんちゃん焼き 

＜材料＞・鮭 ４切 

      ※味噌 大３   ・甜菜糖 大２  ・味醂 大２  ・醤油 大２ 

      ・キャベツ 1/2  ・じゃが芋 ２個  ・人参 1個  ・しめじ １パック 

[作り方] 

１． フライパンに油を引いて、鮭を並べて焼き色がつくまで両面焼く。 

２． そのまわりに、いちょう切りのじゃが芋、ざく切りに切ったキャベツ、細切りにした人参、スライスした玉葱、 

３． しめじをほぐして乗せる。 

４． ３のフライパンに※印の調味料をかき混ぜながらまわしいれ、蓋をして１０～１５分蒸し焼きにします。 

◎じゃが芋をまわりに置くことで野菜からでた水分で柔らかくなります。 

 

厚揚げと鶏肉の和風とろとろ煮 

＜材料＞・厚揚げ ２００g ・鶏肉 １枚  ・しめじ １パック  ・人参 １本  ・片栗粉 

       ※  だし汁 ５００ｃｃ ・醤油 ・酒 ・味醂 ・甜菜糖  各大２ 

 [作り方] 

１． 厚揚げ、鶏肉は食べやすい大きさにきり、片栗粉をまぶしておく。 

２． フライパンに、１で片栗粉をつけた厚揚げ、鶏肉、ほぐしたしめじ、細く切った人参を入れて炒めます。 

３． 鶏肉に火が通ったら、※印調味料を加え中火で１０分煮る。 

 

◎ 最後に絞った大根おろしを加えても美味しいです。 


