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                    年末
ねんまつ

年始
ねんし

の行事食
ぎょうじしょく

をご紹
しょう

介
かい

します。 

                   この機
き

会
かい

に、“ふるさとの味
あじ

”“わがやの味
あじ

”を 

                    味
あじ

わってくださいね。 

 

 

 

 

 

 

 

 

※右下
みぎした

で、給 食
きゅうしょく

の冬至
とうじ

献立
こんだて

を紹 介
しょうかい

しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈白身魚
しろみざかな

のピリッとジャン〉 

    【材料
ざいりょう

 4人分
にんぶん

】 

たら切り身
き  み

       ・・・    ４切
きれ

（100ｇくらいの切り身
き  み

） 

    酒
さけ

           ・・・  12ｇ（大
おお

さじ1杯
ぱい

弱
じゃく

） 

   こしょう         ・・・  0.5ｇ（少 々
しょうしょう

） 

   片栗
かたくり

粉
こ

         ・・・ 80g程
てい

度
ど

（たらにまぶす分
ぶん

） 

にんにく         ・・・ 0.5ｇ（小
こ

さじ1/10程
てい

度
ど

） 

   しょうが         ・・・  1.5ｇ（小
こ

さじ1/3程
てい

度
ど

） 

   大根
だいこん

            ・・・  70ｇ  

   トウバンジャン     ・・・ 0.6g（小
こ

さじ1/10程
てい

度
ど

） 

   濃
こい

口
くち

醬
しょう

油
ゆ

        ・・・  37g（大
おお

さじ2） 

   三
さん

温
おん

糖
とう

（砂
さ

糖
とう

でも可
か

） ・・・  27g（大
おお

さじ3） 

   酢
す

          ・・・   8g（小
こ

さじ1杯
ぱい

強
きょう

） 

   油
あぶら

          ・・・   1g（小
こ

さじ1/4程
てい

度
ど

） 

   片
かた

栗
くり

粉
こ

        ・・・   3g（小
こ

さじ1） 

   水
みず

          ・・・ 35ml 

  【作り方
つく かた

】 

   ①たらの切
き

り身
み

にAで下
した

味
あじ

をつける。 

   ②にんにく、しょうがをみじん切
ぎ

りにし、大根
だいこん

はすりおろしておく。 

   ③にんにく、しょうがをトウバンジャンと一
いっ

緒
しょ

に油
あぶら

で炒
いた

める。 

   ④③にBとおろした大
だい

根
こん

を加
くわ

えて煮
に

て、水
みず

溶
と

き片
かた

栗
くり

でとろみをつけてタレを作
つく

る。 

   ⑤①に片
かた

栗
くり

粉
こ

をまぶし、油
あぶら

で揚
あ

げて④をかける。 

 

❊❊❊【12月の行
ぎょう

事
じ

食
しょく

】❊❊❊  「冬至
とうじ

の献立
こんだて

」 

・・・12月
がつ

21日
にち

の冬
とう

至
じ

にちなんだ行
ぎょう

事
じ

食
しょく

です。冬
とう

至
じ

の日
ひ

にかぼちゃを食
た

べたり、

ゆず湯
ゆ

に入
はい

ったりすることで、冬
ふゆ

の健
けん

康
こう

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

が今
いま

でも続
つづ

いています。特
とく

に、「ん」

のつく食
た

べ物
もの

を食
た

べると縁
えん

起
ぎ

が良
よ

いとも言
い

われています。中
なか

でも、なんきん（かぼちゃ

の別
べつ

名
めい

）、にんじん、れんこん、ぎんなん、きんかん、かんてん、うんどん（うどんの昔
むかし

の言
い

い方
かた

）の７つは「ん」が２回
かい

つくので、特
とく

に運
うん

をよびこむとされています。給
きゅう

食
しょく

では、なんきん（かぼちゃ）、にんじん（金
きん

時
とき

人
にん

参
じん

）、れんこん、かんてん、うんどん（う

どん）の５種
しゅ

類
るい

を入
い

れた「冬
とう

至
じ

の運
うん

盛
もり

汁
じる

」を実
じっ

施
し

します。 

Ａ 

B 

「魚
さかな

が苦
にが

手
て

でも 

食
た

べやすい」と 

好評
こうひょう

でした！ 

 


