
 

令和８年１月９日（金） 

＜今日
き ょ う

の献立
こんだて

＞  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～年
とし

神様
がみさま

にお供
そな

えした御利益
ご り や く

をいただく料理
り ょ う り

～ 

年
とし

神様
がみさま

に供
そな

えた御
ご

利
り

益
やく

をいただくために作
つく

った料
りょう

理
り

が「雑煮
ぞ う に

」です。元旦
がんたん

に初
はじ

めてくんだ

「若水
わかみず

」で作
つく

るのが本来
ほんらい

の習
なら

わしです。地域
ち い き

や家庭
か て い

によって作
つく

り方
かた

も様々
さまざま

です。 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
～倉敷学校給食共同調理場より～ 

―おせち料理
りょうり

とは― 

もともと季
き

節
せつ

の変
か

わり目
め

の節
せっ

句
く

（節供
せ っ く

）に神
かみ

様
さま

にお供
そな

えした食
た

べ物
もの

をお節
せち

料理
り ょ う り

と呼
よ

んでいました。やがて節句
せ っ く

の中
なか

でも 1番
ばん

大切
たいせつ

な正月
しょうがつ

の料理
り ょ う り

を「おせち料理
り ょ う り

」と

呼
よ

ぶようになりました。おせち料理
り ょ う り

はお正月
しょうがつ

の神様
かみさま

、年
とし

神様
がみさま

にお供
そな

えする料理
り ょ う り

で

す。山
やま

や海
うみ

の幸
さち

をたくさん使
つか

い、五穀
ご こ く

豊穣
ほうじょう

（農作物
のうさくもつ

がたくさんとれること）や家族
か ぞ く

が

元気
げ ん き

でいられることを祈
いの

ります。 

さわら 

さわらは成長
せいちょう

するごとに名前
な ま え

が変
か

わる「出世魚
しゅっせうお

」で

す。出世
しゅっせ

できますようにという願
ねが

いをこめて、雑
ぞう

煮
に

に入
い

れる地
ち

域
いき

もあります。給
きゅう

食
しょく

では照
て

り焼
や

きにしました。 

紅白
こうはく

なます 

 お祝
いわ

いの水引
み ず ひ

きをかたどったもので、紅
こ う

白
はく

の組
く

み合
あ

わせは平
へい

安
あん

・平
へい

和
わ

を願
ねが

う縁
えん

起
ぎ

ものです。 

角
かく

もちを焼
や

いて入
い

れた

しょうゆ味
あじ

の雑煮
ぞ う に

。 

丸
まる

もちを煮
に

て入
い

れ

た、白
し ろ

みその味
あじ

つけ

の雑煮
ぞ う に

。 

ごはん 牛
ぎゅう

乳
にゅう

 さわらの照
て

り焼
や

き 紅白
こ うは く

なます 雑煮
ぞ う に

  
 

 


