
七草がゆ 

 正月 7日の朝に、無病を祈って 7種類の野菜をかゆに入れて食べます。もと

もとは中国の風習で、春の七草をかゆに煮込んで神に供えるとともに家族で食

べ、万病・邪気をはらうために行われた行事でした。芽ぶきのエネルギーをもら

って、無病息災の願いを込めておかゆを炊きます。七草の葉菜には、ビタミン

A、B、Cそしてカルシウムなどミネラルが豊富です。 

 
 おせち料理 

 『おせち』は『御節』と書き、『御節供』の略です。本来は正月料理および五節

供などに用いる料理を意味しましたが、現在ではお正月に食べる風習だけが残って

います。昭和初期には昆布巻き、ごまめ、ごぼう、にんじん、蓮根、くわいなど甘

辛く煮た野菜類を「おせち」、重詰めにした料理を「正月料理」といっていました

が、現在では重詰め料理のことをみな『おせち料理』といっています。園では、1

月６日の給食で黒豆や、伊達巻などを提供します。 

 

明けましておめでとうございます 

 新年、明けましておめでとうございます。充実した冬休みを過ごされたこ

とと思います。気持ちも新たに、安心、安全でおいしい給食を提供できるよ

う、よりいっそう努力してまいります。今年も、よろしくお願いします。 

 

給食だより 
  令和８年１月 連島こども園 

【材料】 

 精白米       １合 

 かつお節（だし用） 適量 

 昆布（だし用）   適量 

 しらす干し     大さじ１ 

 にんじん      1/5本 

 大根        1/10本 

 七草        適量 

 塩         少々 

 しょうゆ      小さじ１ 

 

【作り方】 

 ①米はといで普通に炊く。 

 ②七草の葉物は水で洗って、1㎝くらいの長

さに切る。 

 ③かぶ、大根、にんじんは短冊切りにする。 

 ④②の葉物は熱湯でさっと茹でて、水にとっ

ておく。しらす干しは湯をかけて塩抜きを

しておく。 

 ⑤かつおと昆布のだしをとり、③の野菜とし

らす干しを入れ、やわらかくなったら①を

入れ、しお、しょうゆで調味し、④を入れ

て火を止める。 

七草がゆを作ってみよう！ 


