
おせち料理
りょうり

 

 

 

 

 

 

 

今年
こ と し

も残
のこ

すところあとわずかになりました。みなさんは、どんな冬休
ふゆやす

みを予
よ

定
てい

していますか？ 冬
ふゆ

休
やす

み中
ちゅう

には、お正月
しょうがつ

をはじめ、日本
に ほ ん

の伝統
でんとう

行事
ぎょうじ

に触
ふ

れる機会
き か い

が多
おお

くあります。家族
か ぞ く

や仲間
な か ま

と食卓
しょくたく

を囲
かこ

み、行事食
ぎょうじしょく

を味
あじ

わいながら、楽
たの

しく過
す

ごしましょう。 

 

 

 

 

季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

を「節句
せ っ く

」といい、そのときに神様
かみさま

にお供
そな

えして食
た

べる料理
りょうり

を「おせち料理
りょうり

」と呼
よ

んでい

ました。節句
せ っ く

のなかでも、お正
しょう

月
がつ

が一番
いちばん

大切
たいせつ

である

ことから、お正月
しょうがつ

料理
りょうり

を「おせち料理
りょうり

」というようになりました。 

 おせち料理
りょうり

は、おめでたいことを積
つ

み重
かさ

ねるという意味
い み

を込
こ

めて、重箱
じゅうばこ

に

詰
つ

めます。それぞれの食材
しょくざい

や料理
りょうり

は、1年
ねん

の幸
しあわ

せを願
ねが

った意味
い み

があります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

数
かず

の子
こ

 

ニシンの卵
たまご

。ニシンは卵
たまご

を

たくさん産むことから、子宝
こだから

に恵
めぐ

まれるように。 

海老
え び

 

海老
え び

の姿
すがた

にたとえて、腰
こし

が

曲
ま

がるまで、長
なが

生
い

きできるよ

うに。 

黒
くろ

豆
まめ

 

ま
・

め
・

に働
はたら

き、まめ（健
けん

康
こう

）

に暮
く

らせるように。 

伊
だ

達
て

巻
まき

 

巻
まき

物
もの

に似
に

た形
かたち

から、知
ち

識
しき

が

増
ふ

えるように。 

華
はな

やかさも表
あらわ

している。 

きんとん 

「金
きん

団
とん

」と書
か

くことや、見
み

た

目
め

の黄
こ

金
がね

色
いろ

から、お金
かね

が貯
たま

ま

るように。 

田
た

作
づく

り 

イワシが田
た

畑
はた

の肥
ひ

料
りょう

に使
つか

わ

れていたことから、豊
ほう

作
さく

にな

るように。 

昆
こ

布
ぶ

巻
ま

き 

「昆
こ

布
ぶ

」を「よろこぶ」と語
ご

呂
ろ

を合
あ

わせている。 

れんこん 

穴
あな

が開
あ

いていているので、先
さき

が見
み

通
とお

せるという縁
えん

起
ぎ

かつ

ぎ。 
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お雑
ぞう

煮
に

 

焼
や

きはぜ雑
ぞう

煮
に

〈宮
みや

城
ぎ

県
けん

〉 

千
せん

切
ぎ

りのごぼうやにんじんの

具
ぐ

材
ざい

の上
うえ

に、椀
わん

からはみ出
で

る

ことほどの焼
や

きはぜをのせ

る。 

 

お雑煮
ぞ う に

とは、土地
と ち

の食
た

べ物
もの

とお餅
もち

をひとつの鍋
なべ

で煮
に

た料理
りょうり

のことで、いろいろな具材
ぐ ざ い

を煮合
に あ

わせ

たことから「煮
に

雑
まぜ

」とも呼
よ

ばれていました。新年
しんねん

を迎
むか

えるにあたって、お餅
もち

と食
た

べ物
もの

を一緒
いっしょ

に神
かみ

様
さま

にお供
そな

えし、それを

神様
かみさま

からのお下
さ

がりとして、煮
に

て食
た

べたのが始
はじ

まりです。 

もちの形
かたち

や汁
しる

の味
あじ

、具材
ぐ ざ い

の違
ちが

いなど、地方
ち ほ う

によってとても個
こ

性
せい

豊
ゆた

か

なお雑煮
ぞ う に

があります。 

 

鮭
さけ

とイクラの雑煮
ぞ う に

〈新潟県
にいがたけん

〉 

塩鮭
しおさけ

からだしをとりながら、

たくさんの具材
ぐ ざ い

と一緒
いっしょ

に煮
に

て、焼
や

いた角
かく

餅
もち

を入
い

れ、イク

ラをのせる。 

鶏
とり

雑
ぞう

煮
に

〈東
とう

京
きょう

都
と

〉 

すまし汁
じる

に、鶏
とり

肉
にく

、小
こ

松
まつ

菜
な

な

どを入
い

れた江
え

戸
ど

風
ふう

のお雑
ぞう

煮
に

。

餅
もち

は焼
や

いた角
かく

餅
もち

。 

京
きょう

雑
ぞう

煮
に

〈京
きょう

都
と

府
ふ

〉 

白
しろ

みそ仕
じ

立
た

ての汁
しる

に、 京
きょう

人
にん

参
じん

、里
さと

芋
いも

、大
だい

根
こん

などの具
ぐ

と丸
まる

餅
もち

を入
い

れる。 

あん餅
もち

雑
ぞう

煮
に

〈香
か

川
がわ

県
けん

〉 

いりこだしの白
しろ

みそ仕
じ

立
た

ての

汁
しる

に、あんこ入
い

りの丸餅
まるもち

を入
い

れる。 

小豆
あ ず き

雑煮
ぞ う に

〈島
しま

根
ね

県
けん

〉 

小豆
あ ず き

の煮
に

汁
じる

に丸
まる

餅
もち

を入
い

れた甘
あま

いお雑煮
ぞ う に

。丸餅
まるもち

の代
か

わりに、

トチの実
み

で作
つく

った「とち餅
もち

」

を入
い

れる地
ち

域
いき

もある。 

博
はか

多
た

雑
ぞう

煮
に

〈福
ふく

岡
おか

県
けん

〉 

焼
や

きあご(トビウオ)をだしに

使
つか

ったすまし汁
じる

に、丸餅
まるもち

と塩
しお

ぶり、しいたけ、里
さと

芋
いも

などを入
い

れる。 

≪関東風
かんとうふう

≫ 

・ 餅
もち

は角
かく

餅
もち

で焼
や

いてから

入
い

れる 

・ しょうゆ仕
じ

立
た

てであっ

さりとしたすまし汁
じる

 

・ 具
ぐ

材
ざい

は、鶏
とり

肉
にく

、小
こ

松
まつ

菜
な

な

ど 

≪関西風
かんさいふう

≫ 

・ 餅
もち

は丸
まる

餅
もち

を焼
や

かず

に煮
に

る 

・ 白
しろ

みそ仕
じ

立
た

ての汁
しる

 

・ 具
ぐ

材
ざい

は、里
さと

芋
いも

、大
だい

根
こん

など 


