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今月
こんげつ

の目標
もくひょう

：冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

を知
し

ろう 
 冬

ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

は何
なん

ですか？と言
い

われたら、「大根
だいこん

、白菜
はくさい

、長
なが

ネギ」など、お鍋
なべ

に入
はい

るような野菜
や さ い

を多
おお

くイメ

ージするかと思
おも

います。今回
こんかい

は、大根
だいこん

についてご紹介
しょうかい

します！ 

 「大根
だいこん

」と聞
き

くと、白
しろ

い部分
ぶ ぶ ん

をイメージしますが、葉
は

の部分
ぶ ぶ ん

も食
た

べられます。葉
は

は、カルシウムや鉄分
てつぶん

など

栄養
えいよう

満点
まんてん

の部分
ぶ ぶ ん

です。これから本格的
ほんかくてき

に寒
さむ

くなると、霜
しも

で葉
は

が枯
か

れてしまい、葉付
は つ

きの大根
だいこん

は流通
りゅうつう

しなくな

ります。今
いま

のうちに葉付
は つ

きの大根
だいこん

を買
か

えた時
とき

はぜひ使
つか

ってみてください。葉
は

はさっと 

茹
ゆ

でてごま油
あぶら

で炒
いた

めて醤油
しょうゆ

と砂糖
さ と う

で味
あじ

つけするとおいしく食
た

べることができます。 

寒
さむ

くなると大根
だいこん

は甘味
あ ま み

が増
ま

し、やわらかく煮
に

えるので、煮物
に も の

やみそし汁
しる

にぴったり！ 

たくわんやべったら漬
づけ

も新物
あらもの

が出回
で ま わ

ります。おいしく食
た

べたいですね。 

 

いよいよ 2026年
ねん

です。今年度
こんねんど

も残
のこ

すところあと３か月
げつ

。引
ひ

き続
つづ

き、安心
あんしん

・安全
あんぜん

で 

おいしい給 食
きゅうしょく

を作
つく

っていきたいと思
おも

います。2026年
ねん

もよろしくお願
ねが

いいたします。 

冬
ふゆ

野菜
や さ い

（大根
だいこん

）を使
つか

ったおすすめのレシピ  

～給 食
きゅうしょく

のレシピをお家
うち

でも～ 

豚肉
ぶたにく

と大根
だいこん

のべっこう煮
に

 

【材料
ざいりょう

 ４人分
にんぶん

】 

豚
ぶた

バラ肉
にく

 300ｇ 

大根
だいこん

 約
やく

１本
ぼん

（約
やく

１㎏） 

だし汁
じる

 350㏄ 

砂糖
さ と う

 大
おお

さじ２ 

本
ほん

みりん 大
おお

さじ１ 

濃口
こいくち

しょうゆ 大
おお

さじ３ 

酒
さけ

 大
おお

さじ２ 

１月
がつ

の行事食
ぎょうじしょく

 

 １月
がつ

１日
ついたち

 正月
しょうがつ

：１年
ね ん

の始
は じ

まりとなる日
ひ

。おせち料理
りょうり

やお雑煮を食べて新年のお祝いをします。 

 １月
がつ

７日
な の か

 人
じん

日
じつ

の節句
せ っ く

：春
は る

の七草
な な く さ

を入
い

れた七草
ななくさ

がゆを食
た

べて邪気
じ ゃ き

をはらい、無病
むびょう

息災
そくさい

を願
ねが

います。 

 ↓ 正月
しょうがつ

と人
じん

日
じつ

の節句
せ っ く

を合
あ

わせて・・・ 

 ★１月
がつ

９日
ここのか

 給 食
きゅうしょく

初日
しょにち

の日
ひ

に、給 食
きゅうしょく

で行事食
ぎょうじしょく

を出
だ

します。 

 ・松風
まつかぜ

焼
や

き：表
おもて

にけしの実
み

やごまをふり、焼
や

き上
あ

げた料理
りょうり

です。裏
うら

には、 

ごまなどがないことから、「隠
かく

し事
ごと

がない」ということで、１年
ねん

まっすぐに 

生
い

きていこうという思
おも

いが込
こ

められています。 

 ・七草
ななくさ

汁
じる

：汁物
しるもの

に春
はる

の七草
ななくさ

を全部
ぜ ん ぶ

ではありませんが、手
て

に入
はい

る七草
ななくさ

を入
い

れました。 

【作
つく

り方
かた

】 

① 大根
だいこん

は皮
かわ

をむいて、適当
てきとう

な大
おお

きさに切る。 

② 大根
だいこん

を水
みず

から 10分
ぷん

程度
て い ど

下
した

茹
ゆ

でし、湯
ゆ

をきる。 

③ 分量
ぶんりょう

のだし汁
じる

と調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

える。 

④ 豚肉
ぶたにく

は、脂身
あぶらみ

を下
した

にしてフライパンに並
なら

べて中火
ひ

にかける。脂身
あぶらみ

が焦
こ

げて

濃
こ

い茶色
ちゃいろ

になるまで焼
や

く。（四面
し め ん

同
おな

じように焼
や

く） 

⑤ ③の大根
だいこん

と調味料
ちょうみりょう

を入
い

れた鍋
なべ

に④の肉
にく

を入
い

れて一緒
いっしょ

に煮
に

る。（ひたひた位
くらい

の煮汁
に じ る

が足
た

りない場合
ば あ い

は、出
だ

し汁
じる

と調味料
ちょうみりょう

を足
た

す。） 

⑥ 30分
ふん

程度
て い ど

煮
に

たら、火
ひ

を止
と

めてできる限
かぎ

りおいておく。 

⑦ 食
た

べる直前
ちょくぜん

に再度
さ い ど

30分
ふん

程度
て い ど

煮
に

る。 


