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12月
がつ

に入り
はい   

、気温
き お ん

も一段と
いちだん

冷え込み
ひ   こ

、寒い
さむ

日々
ひ び

が続
つづ

いてきました。今年
こ と し

も残り
の こ  

1カ月
か げ つ

、2学期
が っ き

の給 食
きゅうしょく

は残り
のこ

17回
かい

です。暑い
あつ

夏
なつ

の中
なか

始まった
はじ

2学期
がっき

もあと少し
すこ

で終 了
しゅうりょう

します。 

冷
つめ

たい水
みず

で手
て

を洗
あら

うのがつらい季
き

節
せつ

です。いろいろな物
もの

に触
ふ

れる手
て

は、見
み

た目がきれいでも、細
さい

菌
きん

や 

ウイルスがたくさん付
つ

いています。さまざまな感
かん

染
せん

症
しょう

も流
りゅう

行
こう

しています。自
じ

分
ぶん

自
じ

身
しん

や、周
まわ

りの人
ひと

へ  

感
かん

染
せん

症
しょう

を広
ひろ

げないためにも、食
しょく

事
じ

の前
まえ

にはしっかりと手
て

洗
あら

いをしましょう。 

また、12月
がつ

から 1月
がつ

にかけては、大
おお

みそかやお正
しょう

月
がつ

など特別
とくべつ

な行事
ぎょうじ

の多い
おお  

月
つき

になっています。好き
す

 

なものだけをたくさん食べ
た

、偏った
かたよ

生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

になりやすいので、『1日
にち

3食
しょく

』、バランスの良い
よ

食事
しょくじ

を

心がけましょう
こころ

。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪今月
こんげつ

の栄養
えいよう

目標
もくひょう

≫ 

 

 

 

 

 

 

緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

 その他
ほか

の野菜
や さ い

 

体
からだ

の 調子
ちょうし

を 整
ととの

え る 、 緑
みどり

の 食品
しょくひん

を 食
た

べ ま し ょ う 

果物
くだもの

 きのこ 



 

12月
がつ

4日
か

(水
すい

) 秋田県
あ き た け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 

≪いぶりがっこの和
あえ

え物
もの

≫ 

  いぶりがっこは、秋
あき

田
た

県
けん

の代
だい

表
ひょう

的
てき

な燻
くん

製
せい

して干
ぼ

したたくあんの漬
つ

け物
もの

です。もともとは県
けん

内
ない

陸
りく

部
ぶ

の農
のう

家
か

で作
つく

られていましたが、現
げん

在
ざい

は秋
あき

田
た

県
けん

内
ない

全
ぜん

域
いき

で作
つく

られている郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。「いぶり」は燻
いぶ

したという意
い

味
み

であり、「がっこ」は漬
つ

け物
もの

を意
い

味
み

する秋田県
あきたけん

の方言
ほうげん

です。 

 

≪いものこ汁≫ 

  里
さと

芋
いも

を使
し

用
よう

して作
つく

る汁
しる

物
もの

料
りょう

理
り

です。秋
あき

田
た

県
けん

や岩
いわ

手
て

県
けん

を中
ちゅう

心
しん

に、東
とう

北
ほく

地
ち

方
ほう

各
かく

地
ち

で親
した

しまれていま

す。秋
あき

田
た

県
けん

では、里
さと

芋
いも

の子
こ

芋
いも

や孫
まご

芋
いも

の部
ぶ

分
ぶん

(小
ちい

さい

コブ)を「いものこ」と呼
よ

んでいます。 

12月
がつ

12日
にち

(木
もく

) フランスの料理
りょうり

 

≪クロックムッシュ≫ 

  19世
せい

紀
き

初
はじ

めに、フランスのパリで生
う

まれた料
りょう

理
り

で

す。パンにハムやチーズを合
あ

わせて焼
や

き、ベシャメル

ソース(小
こ

麦
むぎ

粉
こ

とバターで作
つく

るシンプルなソース)を

塗
ぬ

って作
つく

ります。 

  給
きゅう

食
しょく

では、ハムやチーズを合
あ

わせたベシャメルソ

ースをパンに塗
ぬ

り、焼
や

いて提
てい

供
きょう

します。 

≪ポトフ≫ 

  フランスの家
か

庭
てい

料
りょう

理
り

の一
ひと

つです。鍋
なべ

に肉
にく

や野
や

菜
さい

類
るい

、

香
こう

辛
しん

料
りょう

を入
い

れ、時
じ

間
かん

をかけてじっくりと煮
に

込
こ

んで作
つく

ります。フランス語
ご

で「pot(ポー)」は鍋
なべ

、「feu(フ―)」

は火
ひ

を表
あらわ

しており、ポトフは「火
ひ

にかけた鍋
なべ

」とい

う意味
い み

になります。 

 

 12月
がつ

20
は つ

日
か

は冬
とう

至
じ

にちなんだ献
こん

立
だて

を用
よう

意
い

します！ 

  ≪献立
こんだて

≫ 

   ・ごはん 

   ・白菜
はくさい

の浅
あさ

漬
づ

け 

   ・鰆
さわら

のゆずみそ焼
や

き 

   ・かぼちゃと大
だい

豆
ず

とじゃこの揚
あ

げ煮
に

 

   ・けんちん汁
じる

 

 

タレに、ゆずの皮
かわ

としぼり汁
じる

を使
し

用
よう

します。 

南京
なんきん

(かぼちゃ)を

使用
し よ う

します。 

なぜ柚
ゆ

子
ず

を使
つか

うのか 

冬
とう

至
じ

の日
ひ

には、柚
ゆ

子
ず

湯
ゆ

に入
はい

る風
ふう

習
しゅう

があり

ます。柚
ゆ

子
ず

湯
ゆ

には、運
うん

を呼
よ

び込
こ

む前
まえ

に体
からだ

を

清
きよ

める役
やく

割
わり

があるの

だと言
い

い伝
つた

えられて

います。 

冬
とう

至
じ

にまつわる食
た

べ物
もの

 

 冬
と う

至
じ

は、1年
ね ん

中
じゅう

で昼
ひ る

間
ま

がもっとも短
みじか

く、夜
よ る

がもっとも長
なが  

い日
ひ

です。昔
むかし

、中
ちゅう

国
ご く

では冬
と う

至
じ

を暦
こよみ

(月
つ き

・日
ひ

のこと)の起
き

点
て ん

と考
かんが

えてお

り、冬
ふ ゆ

が去
さ

り、春
は る

が来
く

る一陽来復
い ち よ う ら い ふ く

(よくない事
こ と

が続
つづ

いた後
あと

にいい

ことがあるという意
い

味
み

)の節
ふ し

目
め

として祝
いわ

う習
しゅう

慣
かん

がありました。 

 また、「ん」のつく食
た

べ物
も の

を食
た

べると運
う ん

が呼
よ

び込
こ

めると言
い

われ

ています。お家
う ち

でも、にんじんやれんこん、南
な ん

京
き ん

(かぼちゃ)を食
た

べて来
ら い

年
ね ん

の運
う ん

を呼
よ

び込
こ

んでみましょう。 


