
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 年末が近づき、早いもので今年も残り１ヵ月となりました。12 月は師走です。慌ただしい時期です

が、本格的な冬をむかえて空気が乾燥し、風邪やインフルエンザで体調を崩す人が増えてきます。手洗

いやうがいをして、しっかり予防しましょう。また、バランスの良い食事、適度な運動、十分な睡眠を

心がけて、寒さやウイルスに負けない体づくりをしましょう。 

2022年 12月 

ニチイキッズ南御座保育園 

 

  

 

 そばは他の麺類と比べて切れやすい事から

「今年１年の厄を断ち切る」という意味で、江

戸時代から大晦日の夜に食べる風習が生まれ

ました。また、昔からそばは体によいものとさ

れ、新しい年を健康で迎えられるように願った

そうです。さらには細く長い見た目から長寿へ

の願いや、その昔、金を細工する職人が散らば

った金粉を集めるのにそば粉を丸めたものを

使った事から金運がよくなるように、といった

願掛けもあったようです。 
～地域によって違う？～ 

年越しそばは関東と関西でこのような特徴が

あります。 

〈具材〉 

関東・・・天ぷら（えび・野菜）が多い 

関西・・・ニシンの甘辛煮が多い 

〈出し汁〉 

関東・・・かつおだし×濃口醬油 

関西・・・昆布だし×薄口醬油 

 

 

12 月 22 日(木) 一年で最も昼が短くなる 

『冬至』 

 運がつくとして「ん」のつく食べ物のカボチ

ャ（なんきん）を食べたり、ユズ湯に入ったり

します♪ 

 昔は夏が旬のカボチャを冬まで保存し、貴

重なビタミン源として冬に食べました。カボ

チャと小豆を煮た「いとこ煮」は、茨城県が

発祥で、小豆も保存がきき栄養価が高く、ま

た小豆の赤は邪気を払うと言われているこ

とから、風邪をひかずに冬を乗りきるための

郷土料理として親しまれてきました。 

 ユズ湯は、ユズの強い香りで邪気を払うと

されています。 

ユズの成分が血行を促進し、 

身体をあたためて風邪を 

予防します。 

冬至にすること 

 

   

～保育園の簡単おやつレシピ～ 

★型抜きクッキー★

 

＜材料＞ 約３０枚分 

・無塩バター   ８０ｇ 

・砂糖      ４０ｇ 

・小麦粉    １6０ｇ 

 

＜作り方＞ 

１．袋に室温に戻したバター・砂糖・薄力粉を入れて袋の上からも

む。 

２．生地がまとまったら袋のまま冷蔵庫に 15分～30分程入れる。 

３．生地を５mm～7mm程度の厚さに伸ばし、型抜きで抜く。 

４．180度に熱したオーブンで 12分～15分程焼く。 


