
雑煮のお話（中） 

 

みなさん、こんにちは。新しい年が始まりましたね。みなさんは、

１月の行事食と聞いて何を思いうかべますか？1 月の行事食には、

正月のおせち料理や１月７日の七草がゆ、そして１月１１日の鏡開

きのぜんざいや雑煮などがあります。 

そのなかで、今日は雑煮のお話をします。雑煮は、神様にお供え

したその土地の産物ともちをなべで煮て作ります。そのため、雑煮

に入る食材やもちの種類、味つけなどは地域や家庭により様々です。

１月１１日の鏡開きのときには、今年 1 年の健康と幸せを願いなが

ら、神様に供えた鏡もちを入れた雑煮やぜんざいなどを食べます。 

地域によって様々な雑煮がありますが、愛知県は、だし汁にもち

菜と呼ばれる青菜を入れ、かつおぶしを散らしただけのさっぱりと

したものです。江戸時代の尾張藩の武家の習わしから、もちともち

菜を一緒に雑煮に入れることで『名(菜)を持ち(もち)上げる』という

出世の縁起担ぎの意味が込められています。 

今日の給食では、もちを使って雑煮を作りました。今年１年の健

康と幸せを願って食べましょう。 

 

 

 

 

 


