
 

  



 

  



 

  



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

★由来 

｢おせち｣は、「御節供（おせちく、おせつく）」の略であり、中国から伝わった五節供の行事に由来するといわれて

います。元々は季節の変わり目の五節句（人日・桃の節句・端午の節句・七夕・重陽の節句）に年神様に供える食

べ物の事でしたが、年に何回かある節句の中で、特に正月が重要な節句ということから正月に限定するようにな

りました。現代のおせち料理は正月の三が日に食べますが、松の内まで人を招くことを「おせち」「おせち振舞」

「椀
おう

飯
ばん

」と呼びました。椀飯は鎌倉時代以降、武家の間で行われた饗応
きょうおう

のスタイルで、年頭に目上の人を招い

てもてなすことを｢椀
おう

飯
ばん

振舞
ぶるまい

｣といいました。現在のようなおせち料理が広まったのは江戸時代といわれています。 

 

 

★重箱への移行 

日持ちのする材料で作ってあるので、家族が食べる他に、お客様にも出せる 

ように重箱に詰めるのが一般的となっています。また、重箱につめるのは、 

めでたさを重ねるという意味も込められています。正式には四段重ですが、五段重という説も 

あります。重箱におせち料理を詰めるようになったのは明治時代以降のことといわれています。重箱に御節を

詰める手法が完全に確立した時期は、第二次世界大戦後でデパートなどが見栄えの良い重箱入りのおせち料理

を発売したことによるともいわれています。正月料理の重詰めについては、江戸時代の文化・文政年間の料理

茶屋における料理の影響を受けているとみる説もあります。 

 

 

★縁起の良いおせち料理のいわれ 

おせち料理の基本は、祝い肴三種（三つ肴、口取り）、煮しめ、酢の物、焼き物です。地方により構成は異な

ります。三つ肴の内容は関東では黒豆、数の子、ごまめ（田作り）の 3 種、関西では黒豆、数の子、たたきごぼ

うの 3 種であるとされています。一つ一つの料理は、火を通したり干したり、あるいは酢に漬けたり味を濃くす

るなど、日持ちする物が多いです。これは、歳神様を迎えて共に食事を行う正月の火を聖なるものとして捉え、

神と共食する雑煮を作る他は、火を使う煮炊きをできるだけ避けるべきという風習に基づいて作られました。 

 

日本には四季折々の年中行事があります。本来、年中行事は「神様を呼び、ご馳走を捧げる日」で、「ハレ

の日」とも呼ばれ、食卓には普段にはないご馳走が並ぶ日でした。農耕民族であった日本人にとって季節の

変化は稲作を中心とする農耕手順の目安になるもの。その目安となる日に行事を行い、収穫に感謝してきま

した。また、季節の変わり目は体調を崩しやすく、そのため季節の変わり目に「ハレの日」というご馳走を

食べる日を設け、体に栄養と休息を与えてきました。行事食は、体調を崩しやすい季節の変わり目を乗り切

る「食の知恵」でもあったのです。現代は飽食の時代と呼ばれるように、毎日が「ハレの日」のような食生

活です。飽食を戒め、今一度その食の知恵を見直してみましょう。 



★代表的なおせち料理の内容を一部紹介します。 

【紅白蒲鉾】 紅白は祝いの色 

蒲鉾は「日の出」を象徴するものとして、紅はめでたさと喜びを、白は神聖を表します。 

 

【伊達巻】 長崎から伝わったシャレた料理 

江戸時代、長崎から江戸に伝わった「カステラ蒲鉾」が、伊達者たちの着物に似ていたので 

伊達巻と呼ばれるようになったようです。昔は大事な文書や絵は巻き物にしていたようです。 

 

【栗金団】  豊かさを勝負運を願って 

黄金色に輝く財宝に例えて、豊かな１年を願う料理です。 

  

【黒豆】  元気に働けますように。 

「まめ」は、丈夫・健康を意味する言葉です。「まめに働く」などの語呂合わせからも、欠かせない料理です。 

 

【昆布巻き】  日本料理の必需品、昆布で健康長寿を 

昆布は「喜ぶ」の言葉にかけて、正月の鏡飾りにも用いられている一家発展の縁起物です。 

 

【田作り】  小さくても尾頭付き 

 五穀
ご こ く

豊穣
ほうじょう

を願い、小魚を田畑に肥料として撒いた事から名がつきました。 

 

【数の子】  子宝と子孫繁栄を祈る 

数の子はニシンの卵で、二親から多くの子が出るのでめでたいとおせち料理に古くから使われてきました。 

 

【鰤（ぶり）】  将来の出世を願って 

出世を祈願。出世魚なので、縁起がよいとされています。 

 

【えび】  長生きの象徴 

えびは、長いひげをはやし、腰が曲がるまで長生きすることを願って、正月料理やおせち料理に使われます。 

 

【紅白なます】  紅白でおめでたいさっぱり料理 

生の魚介と大根、人参と酢で作ったことから「なます」の名がつけられました。 

現在は魚介の代わりに、干し柿や昆布、ゆずの千切りも用いられます。 

 

               餅は、昔から神様に捧げる神聖な食べ物として考えら

れ、祝い事や祭りの日には欠かせないものでした。昔は、多くの家で正月用の餅つきをし

ましたが、12 月 31 日につくのを一夜餅、29 日につくのを苦餅といっていました。正月に、

年神様に供える餅が鏡餅で、1 月 11 日の鏡開きまで、床の間や各部屋に飾ります。 

雑煮は、年神様にお供えした餅を野菜や鶏肉、魚肉などと一緒に煮込んで作る料理です。

地方色豊かな料理で、主として白味噌仕立ての関西風、醤油仕立て（すまし汁仕立て）の関

東風と大きく分けられます。餅の形も関西では丸餅、関東では切り餅(のし餅、角餅)が一般的

です。関西で丸餅を使うのは鏡餅をかたどっているためといわれています。 

http://www.google.co.jp/imgres?q=%E3%81%8A%E6%AD%A3%E6%9C%88%E3%80%80%E3%82%A4%E3%83%A9%E3%82%B9%E3%83%88&hl=ja&tbo=d&rlz=1T4TSJB_jaJP468JP490&biw=1525&bih=603&tbm=isch&tbnid=zoMpsqncToEBbM:&imgrefurl=http://www.wanpug.com/illust207.html&docid=pQ87HFowR0-CbM&imgurl=http://www.wanpug.com/illust/illust2523.png&w=757&h=498&ei=oCzQUMTxBOrKmgW0h4HwBg&zoom=1&iact=rc&sig=111683113850819999852&page=2&tbnh=146&tbnw=222&start=26&ndsp=34&ved=1t:429,r:49,s:0,i:237&tx=150&ty=105


            

編集後記 

 あけましておめでとうございます。みなさま、年末年始はどのように過ごされましたか？去年の年

末は、仕事納めに職員全員で昼食会をしました。パン焼き機や手作りの漬物などを持ち込み、手作

りの昼食会で、どれもこれもとてもおいしくいただきました☆そのあとは、プチゲームでピコピコ

ハンマーを使い『たたいて・かぶって・ジャンケンポン！』をしました。総勢約 20 名のトーナメ

ント戦。わたくし、見事 4 位に輝き･･･商品をＧＥＴしました！ 

まだまだ反射神経は衰えてなかったようで･･･。締めに小さな幸せ。なんだか、2013 年は良いこと

がありそうです☆今年もどうぞよろしくお願いいたします。（橙） 

 



 

 

 

 

 

 


