
 

 

 

令和 7年 11 月 28 日  

仁田マーガレット保育園 

   

12 月 

 新しい年に向けての準備  

 12 月は、クリスマスや新年に向けての準備などで気持ちも高まります。心を落ち着かせて、冬至のゆず湯や
おせち作り、大晦日のひとときなど、家族でゆっくりと過ごす時間がもてるといいですね。 

 

 

【おせち料理について】 

季節が移り変わる五節句(1 月 7 日、3 月 3 日、5 月 5 日、7 月 7 日、9 月 9 日)に人が集まり、食べた料理が「おせち料理」で

した。今日では、お正月料理をさすようになりました。また、“めでたさを重ねる”という意味で縁起をかつぎ、重箱に詰め出され

ます。おせち料理に使われる食品には幸せを願う気持ちが込められています。 

 

 

 

 

 

 
 

  

かずのこ 

にしんのたまご。たまごの数が多いことから「子孫繁栄」を願う。 

くろまめ 

「色が黒くなるほど健康でまめまめしく働けるように」願う。 

こんぶ(ひろめともいう) 

「よろこぶ」の語呂合わせ。(喜びをひろめる) 

田作り 

かたくちいわし。田植えの肥料にしたことから、「豊作」を願う。 

さつまいも 

きんとんの材料。黄色は「富を呼ぶ縁起の良い色」とされている。 

大根・にんじん 

紅白のおめでたい色は水引を表し、紅白の組み合わせは「平和を願う縁

起物」。なますの材料。 

昆布、黒豆、煮干しなどおせち料理の食品は、食物繊維・ミネラル・ビタミン等が豊富

で積極的に食べたい食品ですが、残念ながら最近はあまり食べられなくなっています。

市販のおせちは濃い味なので、お子様と一緒に何か一品手作りしてみませんか？ 

「田作り」 
お正月だけじゃない！おやつにも！おつまみにも！作り置きにも！ 

【材料】 

いりこ…50g 

いりごま…大さじ２ 

☆砂糖…大さじ２ 

☆みりん…大さじ１ 

☆しょうゆ…大さじ１ 

【作り方】 

①フライパンでいりこを煎る。少し色が付いたら取り出す。 

②フライパンに☆を入れたら、トロミが出るまで煮詰める。 

③火を止め、いりことごまを加えて絡める。 

※フライパンにくっつきやすいので、クッキングシートに移す 

 と洗い物が楽です 
 


