
今日の給食『おせち料理を味わおう！！』 
お正月におせち料理を食べましたか？ 

年々、おせち料理を食べる家庭が減っています。生徒の皆

さんに、日本の伝統の味を知ってほしいと思って、前日か

ら、下ごしらえして作りました。味わって下さい！ 

 おせち料理は、日本の伝統行事の一つで、料理一つ一つ

にいわれがあり、願いが込められています。また、お雑煮

は、各地方、各家庭で異なり、もちの形（丸や四角）、しょ

うゆ味、みそ味とまちまちです。埼玉県は、農産物の産地

なので、野菜や芋をいれた、四角のもちを入れた具だくさ

んのお雑煮です。給食では、もちのかわりに白玉もちを使

っています。 

おせち料理の由来は、諸説ありますが・・・ 

「御節供（おせちく）」というお祝いのお料理から来ています。 

「御節供（おせちく）」は季節の変わり目、いわゆる節句の時に、神様に感謝し、不老長寿や五穀

豊穣を願うお料理でした。それが、江戸時代頃からお正月のお料理として定着し、「おせち料理」

となったと言われています。新年を迎えられることに感謝し、また一年健やかに過ごせるようにと

願いを込める料理へと変わっていったのです。 

お政料理の由来や願いを紹介。★印は、今日の給食に登場します！！ 

★昆布巻き 

昆布を「よろこぶ」に掛けて、喜びの多い年になるように願う。 

数の子 

卵が多いことから子孫繁栄、ニシンの子なので「二親健在」の意味も。                

だて巻き 

「伊達（だて）」は華やかの意。巻き物は書物に通じ、知識や文化の発展を願う。 

田作り 

イワシを田の肥料にすると豊作になったことから、豊穣祈の料理。 

別名「五万米（ごまめ）」。 

★黒豆 

まめに（勤勉に）働き、まめに（健康に）暮らせるよう願いを込めて。黒は魔除けの色。 

★栗きんとん→給食では、栗の代わりに「りんご」！さっぱりして、おいしいです!! 

昔、戦の勝利祈願に食べた「勝栗」に通じる縁起物。きんとんは「金団」

と書いて蓄財を願う。          

紅白かまぼこ 

紅は魔除け、白は清浄、半円形で初日の出を象徴し、めでたさを表す。 

れんこん 

まっすぐな穴が多数あることから、将来が見通せるように。 

★紅白なます 

水引の色や形に通じてめでたい。根菜のように根を張る願いも。 

 


