平成23年　　1月号　　　きゅうしょくだより

　お休みの間はおせち料理やお餅など、たくさんおいしい物を食べたことと思います。おいしい物をたくさん食べた胃や腸は少し弱っています。胃や腸の調子を整える為や厄除けの為に、1月7日には「七草がゆ」を食べます。「七草がゆ」を食べて今年も元気に過ごしましょう。

～お正月の行事食～

①お雑煮…平安初期に、もち・にんじん・だいこんなどを神に供えて神祭りをした後、こ

れらを集めて食べるようになったのが雑煮の始まりです。雑煮も各地方、各家庭で異なり、関東地方は切りもちのすまし仕立て、関西は丸もちのみそ仕立てが　多いようです。

②おせち料理…おせち料理の意味（無病息災、子孫繁栄の願いが込められています。）

　　　　○黒豆：まめ（健康）に暮らせるように　　　　

○数の子：子孫繁栄

○紅白なます：お祝いの水引きをかたどったもの　

○田作り：豊年豊作祈願

　　　　○紅白かまぼこ：江戸時代から祝儀用に欠かせないもの

レシピの紹介～七草粥～（子ども1人分）

〈材料〉　　　　　〈分量〉　　〈作り方〉

ご飯　　　　　　　　８０ｇ　　　①　野菜は食べやすい大きさに切る。

せり・なずな　　　　各５ｇ　　　②　大きめの鍋に根の野菜と水を入れて火にかけ、

大根・かぶ・里芋　　各１５ｇ　　　　沸騰したらその他の野菜を入れ、少し煮る。

ほうれん草　　　　　２０ｇ　　　③　だしと塩で味付けし、ご飯を入れて、よく

人参　　　　　　　　　５ｇ　　　　　ほぐしたら出来上がり。

だし・塩　　　　　　適量　　　　※ご飯は事前に炊いておく。

	☀おいしいコラム☀
　春の七草はセリ・ナズナ・ゴギョウ・ハコベラ・ホトケノザ・スズナ・スズシロですが、保育園では子どもたちが食べやすいよう、ゴギョウ・ハコベラ・ホトケノザの代わりにほうれん草・人参・里芋を使っています。今年も子どもたちが喜んでくれるような行事食を考え、その行事食について少しでも知ってもらえるように努めていきたいと思います。

・今月の新メニュー

　　・スティックメンチカツ（13日）・コーンコロッケ（26日）


