
         きゅうしょくだより 1月
がつ

 

 

 
おもちのおはなし 

鏡
かがみ

もちは丸
まる

く平
ひら

たく作
つく

ったお餅
もち

をふたつ重
かさ

ねますが、それを一重(ひとかさね)といいます。 

ではこのお餅
もち

を鏡餅
かがみもち

と呼
よ

ぶのはなぜでしょうか。今
いま

の鏡
かがみ

は透明
とうめい

なガラスでできていますが、 

昔の人は「銅鏡
どうきょう

」と言
い

って、青銅
せいどう

という金属
きんぞく

の表面
ひょうめん

をきれいにみがいて物
もの

がうつるように作
つく

 

っていました。昔
むかし

はこの銅鏡
どうきょう

をとても大切
たいせつ

していたので、鏡
かがみ

ににた形
かたち

にお餅
もち

を整
ととの

えたとい 

われています。お正月
しょうがつ

が終
お

わると鏡餅
かがみもち

はお汁粉
し る こ

などにしていただいています。 

 

鏡餅
かがみもち

はお正月
しょうがつ

になる前
まえ

に準備
じゅんび

してお供
そな

えしなければなりません。だから、年末
ねんまつ

にお餅
もち

つきを 

します。一夜
い ち や

飾
かざ

りと言
い

って 12月
がつ

31日
にち

にお供
そな

えするのは縁起
え ん ぎ

が悪
わる

いとされているので、お餅
もち

 

つきは 30日
にち

にする場合
ば あ い

がおおいです。皆
みな

さんは杵
きね

と臼
うす

で餅
もち

つきをするところを見
み

たことがあ 

りますか？普通
ふ つ う

のご飯
はん

はうるち米
まい

ですが、もち米
ごめ

を蒸
む

して臼
うす

の中
なか

に入れ、杵
きね

でついて、お餅
もち

に 

します。昔
むかし

はお店
みせ

で売
う

っていなかったので、それぞれのうちでついていました。 

 

全国各地のおもち料理 

            ふすべもち【岩手県
いわてけん

】                 くるみもち【宮城県
みやぎけん

】 

東北地方で 

            岩手県のふすべ餅はゴ 

 

 

              

てのくぼ【兵庫県
ひょうごけん

】                   あわもち【京都府
きょうとふ

】 

     

 

 

 

 

             かきもち【新潟県
にいがたけん

】                   きびもち【神奈川県
か な が わ け ん

】 

 

  

新年
しんねん

あけましておめでとうございます。今年度
こんねんど

も、残
のこ

すところあと 

３か月
げつ

となりました。引
ひ

き続
つづ

き、毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

が待
ま

ち遠
どお

しくなる 

ような、魅力
みりょく

ある給 食
きゅうしょく

作
づく

りに努
つと

めていきたいと思
おも

います。本年
ほんねん

もよろし 

くお願
ねが

い致
いた

します。 
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ごぼう、大根
だいこん

、沼
ぬま

えび

などがはいったピリか

ら味
あじ

です。 

すったクルミと黒砂糖
くろざとう

を

お餅
もち

にからめます。 

つきたてのお餅
もち

と、蒸
む

したサツマイモを合
あ

わ

せたもの。 

 

「おけさ柿
かき

」という種
しゅ

類
るい

の柿
かき

を干
ほ

し柿
がき

にし、

その粉
こな

を合
あ

わせ、焼
や

い

て食
た

べます。 

蒸
む

した粟
あわ

をもちにまぶ

してつくります。 

もち米
ごめ

と、きびを蒸
む

し

て、一緒
いっしょ

につぶし 形
かたち

を

整
ととの

えます。 



 

 


