
１月１２日 全校朝会（放送朝会） 

おせち料理と和食 ～日本の食文化を大切に～ 

おはようございます。今日から給食も始まり、３学期の学校生活が本格的に始まります。始業式

でお話ししたように、特別な１か月をみんなで頑張っていきましょう。 

さて、お正月にはおせち料理など普段とは違う食事をしたことと思います。おせち料理とは、幸

福をもたらす新年の神様である年神様にお供えして、新たな１年の家族の健康と幸せを願って用意

する縁起の良い食べ物のことです。年神様は、山の神、海の神でもあるので、おせち料理の材料に

は山の物、海の物が使われます。そして、一つ一つの料理にそれぞれ願いを込めた意味があるのも

おせち料理の特徴です。例えば、黒豆には、黒く日焼けするほどまめ（勤勉）に働けるようにとい

う願い、数の子には、卵の数が多いことから子孫が繁栄するようにという願い、田作りには、カタ

クチイワシを肥料にしたところ田畑が豊作になったことから豊かな実りがもたらされるようにと

いう願い、が込められています。また、おせち料理は年神様へのお供え物なので、お正月に使う祝

箸は普段のお箸と違って、一方は年神様が、もう一方は自分が食べるように、両端が細くなってい

るのが特徴です。最近は、伝統的なものだけでなく、洋風のお料理を取り入れた新しいおせち料理

も作られるようになっていますが、日本の伝統的なお正月の過ごし方やおせち料理の元々の意味も

忘れないようにしたいですね。 

さて、おせち料理のお話をしたので、もう１つ食べ物のお話をしましょう。最近は、家で食事を

する人が増えているので、お店で作られるお惣菜の種類も増えているように感じます。家で料理す

るのはとても時間がかかりますが、忙しい時には、お店で作られたお惣菜は美味しくて便利です。

でも、お惣菜売り場を歩いていて気付くことがあります。売り場に並べられたお惣菜の中で、揚げ

物がとても多いということです。特に、鳥の唐揚げやポテトフライ、コロッケ、とんかつ、エビフ

ライなどは人気があるようで、パーティーセットにもたくさん入っています。皆さんの中にも揚げ

物大好きという人がいるでしょう。揚げ物は、油を使った料理なので、カロリーが高く、食べ方に

気を付けないと肥満の原因になってしまいます。おいしい揚げ物でもそれだけをたくさん食べるの

ではなく、千切りキャベツやサラダなど、野菜と組み合わせて食べるようにしましょう。生野菜に

は食物繊維や食物酵素が含まれているので、揚げ物や肉を食べる前に食べると脂肪の吸収を抑える

ことに効果的です。また、大根おろしやレモン汁にも脂肪の吸収を穏やかにし、エネルギーに変え

る働きがあります。おいしい揚げ物も、ひと工夫で肥満を防止する食べ方になります。 

今、世界中で日本の伝統的な食事である和食が注目されています。季節ごとの食べ物の旬を大事

にしていること、野菜や魚を中心に煮る、焼く、蒸す、漬けるなど、素材の味を生かした調理方法

を工夫していること、季節の行事食を大事にし、食器や盛り付けにも季節感を取り入れていること、

そして、ご飯とみそ汁を中心におかずが添えられた、バランスが整った健康的な食事になっている

ことなどが認められ、平成 25 年には、和食がユネスコの無形文化遺産に登録されました。 

和食は世界に誇れる日本の食文化です。食べ物の種類も食べ方も時代とともに変化していますが、

ご飯とみそ汁を中心にして野菜、魚、肉などをバランスよく食べる日本の伝統的な食事の仕方も大

事にし、次の世代に引き継いでいきたいですね。今日から、給食が始まります。給食は、和食も世

界の料理も食べられるように献立が工夫されています。手間を惜しまず一から手作りした桜野小の

おいしい給食を残さず味わってください。 

今日は、おせち料理や和食など食べ物についてのお話でした。 


