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栄
養
科
だ
よ
り 

お
正
月
と
い
え
ば
、
お
せ
ち
と
お
雑
煮
！
今
回
は
お
雑
煮
に
フ

ォ
ー
カ
ス
を
当
て
て
、
そ
の
成
り
立
ち
や
地
域
差
に
つ
い
て
探
っ

て
み
た
い
と
思
い
ま
す
。 

地
域
に
よ
っ
て
差
が
あ
る
と
は
い
え
、
お
雑
煮
に
は
欠
か
せ
な

い
具
材
の
「
餅
」
。 

実
は
こ
の
お
餅
に
こ
そ
、
お
雑
煮
の
成
り
立
ち
の
ヒ
ン
ト
が
隠

さ
れ
て
い
ま
す
。 

日
本
民
俗
学
で
は
、
日
本
人
の
生
活
を
「
ハ
レ
」
と
「
ケ
」
の
時
間

に
分
け
ま
す
。
「
ハ
レ
」
は
年
中
行
事
や
通
過
儀
礼
な
ど
を
行
う

日
、
「
ケ
」
は
そ
れ
以
外
の
通
常
の
日
を
指
し
ま
す
。 

ハ
レ
の
日
に
は
晴
れ
着
を
着
た
り
、
ご
馳
走
を
食
べ
た
り…

、
歴

史
と
と
も
に
そ
の
内
容
は
少
し
ず
つ
変
化
し
て
い
る
も
の
の
、

今
で
も
お
正
月
や
ひ
な
祭
り
、
子
ど
も
の
日
や
成
人
式
な
ど
、

様
々
な
年
中
行
事
が
残
っ
て
い
ま
す
よ
ね 

。 「
餅
」
は
そ
ん
な
ハ
レ
の
日
の
代
表
的
な
食
べ
物
の
ひ
と
つ
。 

作
る
の
に
時
間
や
労
力
が
か
か
る
こ
と
か
ら
、
特
別
な
日
に
作

っ
て
食
べ
る
食
べ
物
だ
っ
た
の
で
す
。 

年
末
年
始
に
家
族
や
親
戚
で
集
ま
り
、
餅
つ
き
を
さ
れ
る
ご
家

庭
も
あ
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？ 
つ
い
た
お
餅
を
鏡
餅
に

し
て
飾
っ
た
り
、
さ
ら
に
は
そ
の
お
餅
を
使
っ
て
雑
煮
を
作
る
、

古
く
か
ら
そ
ん
な
習
わ
し
が
あ
り
ま
し
た
。 

し
か
し
、
も
と
も
と
雑
煮
は
必
ず
し
も
お
正
月
に
食
べ
ら
れ
る

も
の
で
は
な
く
、
武
家
の
宴
会
の
式
三
献
と
呼
ば
れ
る
お
酒
の

儀
式
の
肴
と
し
て
使
わ
れ
て
い
た
も
の
が
、
正
月
の
最
初
の
儀

式
の
肴
へ
と
発
展
し
た
の
で
は
な
い
か
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。 

  

 
 

 

あ
け
ま
し
て 

お
め
で
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。 

お正月行事食 

地
域
に
よ
っ
て
こ
ん
な
違
い
が
！ 

お
雑
煮
の
成
り
立
ち 

 

「
そ
う
め
ん
・
ひ
や
む
ぎ
」
の
違
い

と
歴
史 

 

新
型
コ
ロ
ナ
が
５
類
に
引
き
下
げ
ら
れ
、
少
し
ず
つ
以
前
の
よ
う
な
生

活
に
戻
り
つ
つ
あ
り
ま
す
が
、
感
染
者
は
今
で
も
出
て
い
ま
す
。
そ
れ

に
加
え
、
い
つ
も
よ
り
早
い
時
期
か
ら
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ
に
感
染
す
る
人

が
多
い
と
ニ
ュ
ー
ス
に
な
っ
て
い
ま
す
。
寒
さ
は
こ
れ
か
ら
が
本
番
で
す
。

油
断
せ
ず
コ
ロ
ナ
、
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ
ど
ち
ら
に
も
十
分
注
意
し
、
手
洗

い
、
う
が
い
を
し
っ
か
り
と
続
け
ま
し
ょ
う
。 

さ
て
、
元
日
の
お
せ
ち
料
理
は
い
か
が
で
し
た
か
。 

栄
養
科
で
は
、
こ
れ
か
ら
も
喜
ん
で
い
た
だ
け
る
食
事
作
り
に
取
り
組

み
、
患
者
様
の
治
療
の
役
に
立
て
る
よ
う
な
食
事
を
提
供
し
て
い
き
た

い
と
思
い
ま
す 

北
海
道 

餅
の
形
・
角 

餅
の
調
理
法
・
焼
き 

汁
・
鶏
出
汁
の
す
ま
し 

具
材
・

鶏
も
も
肉
、
大
根
、
に
ん
じ
ん
、
ご
ぼ
う 

な
ど 

北
海
道
の
お
雑
煮
で
最
も
多
い
の
が
こ
の
形
態
。 

青
森
県
、
岩
手
県
に
ル
ー
ツ
を
持
ち
、
鶏
肉
で
出
汁
を
取
り
、
具
材
を
加
え
た

ら
醤
油
で
味
を
整
え
ま
す
。 

野
菜
は
千
切
り
、
ま
た
は
い
ち
ょ
う
切
り
に
カ
ッ

ト
し
、
ツ
ト
と
い
う
な
る
と
巻
き
の
一
種
や
、
凍
み
豆
腐
を
入
れ
る
ご
家
庭
も

あ
る
そ
う
。 

新
潟
県 

餅
の
形
・
角 

餅
の
調
理
法
・
焼
き 

汁
・
塩
鮭
出
汁
の
す
ま
し 

具

材
・
大
根
、
ご
ぼ
う
、
に
ん
じ
ん
、
里
芋
、
豆
腐
、
こ
ん
に
ゃ
く
、
塩
鮭
、
い
く
ら 

な
ど 

「
越
後
雑
煮
」
と
も
呼
ば
れ
る
新
潟
の
家
々
に
伝
承
さ
れ
て
い
る
雑
煮
は
、
「
ハ

レ
食
は
鮭
に
始
ま
る
」
と
い
う
言
い
伝
え
よ
り
、 

鮭
と
イ
ク
ラ
が
入
っ
て
い
る

の
が
最
大
の
特
徴
で
す
。 

具
だ
く
さ
ん
で
、
三
が
日
に
煮
込
ん
で
い
く
う
ち
に
火
の
通
っ
た
い
く
ら
の
歯

ご
た
え
ま
で
楽
し
み
ま
す
。 

京
都
府 

餅
の
形
・
丸 

餅
の
調
理
法
・
煮
る 

汁
・
昆
布
出
汁
の
白
味
噌
仕
立

て 

具
材
・
頭
芋
（
里
芋
）
、
金
時
に
ん
じ
ん
、
大
根
、
糸
が
つ
お 

な
ど 

白
味
噌
仕
立
て
の
地
域
が
多
い
関
西
。
京
都
の
お
雑
煮
は
「
家
庭
円
満
」
「
物

事
を
丸
く
収
め
る
」
と
い
っ
た
願
い
を
込
め
、
す
べ
て
の
具
材
を
丸
く
切
る
の
が

特
徴
で
す
。
昆
布
出
汁
で
具
材
を
煮
込
み
、
白
味
噌
を
た
っ
ぷ
り
溶
か
し
、
最

後
に
糸
ガ
ツ
オ
を
乗
せ
ま
す
。 

お
餅
は
白
味
噌
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
よ
う
、
焼
か
ず
に
茹
で
た
餅
を
使
う
こ

と
が
多
い
の
だ 

福
岡
県 

餅
の
形
・
丸 

餅
の
調
理
法
・
煮
る 

出
汁
・
あ
ご
出
汁
の
す
ま
し 

具

材
・
ぶ
り
、
焼
き
豆
腐
、
か
つ
お
菜
、
干
し
し
い
た
け
、
か
ま
ぼ
こ 

な
ど 

そ
の
特
徴
は
、
な
ん
と
い
っ
て
も
ぶ
り
を
入
れ
る
こ
と
、
そ
し
て
、
焼
き
あ
ご
出

汁
を
使
う
こ
と
。 

か
つ
お
菜
は
福
岡
県
内
で
冬
場
に
店
頭
に
並
ぶ
雑
煮
用
の

高
菜
の
一
種
で
す 

餅
と
具
は
そ
れ
ぞ
れ
別
で
煮
て
、
温
め
た
出
汁
に
餅
と
具
を
入
れ
て
作
り
ま

す
。 

地
域
の
代
表
的
な
お
雑
煮
を
紹
介 

 
赤飯 

そうめんのすまし汁 

紅白かまぼこ 

塩焼き 

煮合せ 

きんとん 

柚子風味茹で豚 

伊達巻 

柿なます 

梅酒ミルクゼリー 

 


