
  

 

     

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

R７.12.24 本郷小学校 

 

おせち料理
り ょ う り

のいわれ 
 

年末年始増刊号 

いよいよ今年
こ と し

も残
のこ

りわずかとなりました。  お年取
と し と

りやお正月
しょうがつ

には、家族
か ぞ く

で囲
かこ

む    

『おせち料理
りょうり

』や『お雑煮
ぞ う に

』など行事食
ぎょうじしょく

が楽
たの

しみですね。 

みなさんはどんなごちそうを、お家
うち

で食
た

べるのかな？  

ぜひ自分
じ ぶ ん

のお家
うち

の行事食
ぎょうじしょく

を覚
おぼ

えて、理由
り ゆ う

やいわれを考
かんが

えてみてください。 



ついついダラダラ食
た

べてしまいがちな冬休
ふゆやす

みですが、おいしく食
た

べた後
ご

は『歯
は

みがき』を忘
わす

れずに。    

生活
せいかつ

リズムを整
ととの

えて、ピカピカの歯
は

で新
あたら

しい一年
ひとねん

を迎
むか

えましょう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈材料〉 

鶏
とり

もも肉
にく

・・・1枚分
まいぶん

 

＊おろししょうが・・１片分 

＊おろしにんにく・・１片分 

＊酒
さけ

・・・小さじ 1 

＊しょうゆ・・・大さじ１/2 

かたくり粉
こ

・・・適量
てきりょう

 

あげ油
あぶら

・・・少々 

〈材料〉 

鶏
とり

もも肉
にく

・・・1枚分
まいぶん

 

＊キムチの素
もと

・・・大
おお

さじ１ 

かたくり粉
こ

・・・適量
てきりょう

 

あげ油
あぶら

・・・少 々
しょうしょう

 

〈作り方〉   

① 鶏
とり

もも肉
にく

は一口大
ひとくちだい

の大
おお

きさに切
き

り、かたくり粉
こ

以外
い が い

の＊調味料
ちょうみりょう

を合
あ

わせて   

1時間半
じかんはん

～2時間
じ か ん

ぐらいはつけておく。 

② 揚
あ

げ油
あぶら

を温
あたた

めている間
あいだ

に、片栗
かたくり

粉
こ

をつける。 

③ 170～180度
ど

の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

〈材料〉 

鶏
とり

もも肉
にく

・・・1枚分
まいぶん

 

＊天塩
あましお

・・・小
こ

さじ 2/3 

＊黒
くろ

こしょう・・少 々
しょうしょう

 

＊酒
さけ

・・・小
こ

さじ１と 1/2 

＊おろししょうが・・1片分
かけぶん

 

かたくり粉
こ

・・・適量
てきりょう

 

あげ油
あぶら

・・・少 々
しょうしょう

 

大人気
だ い に ん き

のからあげ 

3種
し ゅ

の味
あじ

をご紹介
しょうかい

 

 

「塩から」は 

ごま油やにんにくを

足しても美味しいよ

♪ 

お休み中
  や す   ち ゅ う

も、 

食べた
た   

後
あ と

は 

必ず
かなら   

歯みがき
は    

！ 


