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 お正月は 1 年の始まりをお祝いする大事な日です。歳神様をお迎えするため

大掃除や年越しの準備をして、1 年健康で幸せに暮らせるように願います。ま

た、お正月の食事は、各国、各地方、各家庭で受け継がれて進化しています。

各家庭の食文化を受け継いでいくことが食文化において重要です。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

♪♪♪お正月をちょっと先取り♪♪♪ 

さわらの幽庵焼き 

・さわらの切り身 4 切れ 

 （1 切れ 40ｇ前後の切り身） 

・濃口しょうゆ 大さじ 1 杯  

・酒      小さじ 2 杯 

・みりん    小さじ 2 杯 

・ゆず果汁   少々 

 

八尾市立認定こども園 調理室 

問い合わせ先：八尾市役所こども施設運営課 ℡（０７２）９２４－３８４０ メールアドレス kodomoshisetsu@city.yao.osaka.jp 

ホームページでもご覧になれます。⇒https://www.city.yao.osaka.jp/0000043861.html   

今月のテーマ：「お正月の食文化について」 

」の              」 

 今年も残すところ 1 ヶ月ですね。寒さがより厳しくなるこの時期ですが、クリスマスや 

年末年始の楽しい行事と美味しい食事が嬉しい時期です。 

体調を崩さずに 12 月を満喫してください♪ 
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〈1 人分 ７４kcal〉 

① 調味料を合わせて、 

さわらを15分程漬け込みます。 

② 漬け込んださわらは 

焦がさないように両面焼きます。 

※ゆず果汁の代用として、ゆずの皮を調味液に 

入れると香りがつきます。 

 

 

 

 

  

 

お雑煮全国マップを 

参考にご家庭のお雑煮の 

ルーツを探ってみるのも 

面白いですね♪ 

※農林水産省 HP 食材丸かじり（1）参照 

・北海道と沖縄は、古来より伝統的な雑煮分化がないため、 

記載していない。 

・九州、近畿、関東はさといも文化圏でもある。 

・丸もちすまし文化圏とは京・江戸折衷型のことをいう 


