
お正月には欠かせない「お雑煮」

１月の主な行事

お雑煮は、１年の無事を祈り、お正月に食べる伝統的な日本料理です。日本各地でお雑煮を食べる風習
があります。お餅の形やだし、具の種類にいたるまで、地方や家庭ごとに千差万別です。

■新年の豊作や家内安全の願いを込めて
お雑煮にはお餅が欠かせません。お餅は、昔から日本人にとってお祝い事の時や特別の日に食べる食
べ物でした。そのため、新年を迎える時にはお餅をついて他の産物とともに神様にお供えをしました。そし
て、元日にそのお供えをお下がりとして頂くのが、お雑煮です。お雑煮を食べる時には、旧年の収穫や無
事に感謝し、新年の豊作や家内安全を祈るとされています。正月三が日の料理には欠くことのできない料
理です。また、「雑煮」の語源は「煮雑（にまぜ）」で、いろいろな具材を煮合わせたことからきています。
■お雑煮の由来
お雑煮の歴史は古く、室町時代から続いています。当時、武士の宴会では必ず一番初めに酒の肴（さか
な）としてお雑煮が振舞われていました。すなわち、お雑煮は宴の一番最初に食べる縁起の良い料理とさ
れ、お雑煮を食べなければ宴が始まりませんでした。
古来から続くこの習わしをもとに、１年の始まりである元日にはお雑煮を食べるようになったと言われてい
ます。当時、お餅の原料である白米は高価なものであったため、一般庶民のお雑煮にはお餅の代わりに
里芋が入っていたよう です。江戸時代に入ると、一般庶民でも簡単にお餅が手に入るようになり、全国的
にお雑煮で正月を祝うようになりました。味噌味としょうゆ味、丸餅と角餅などの東西のお雑煮の違いは、
江戸時代からすでにあったと考えられています。
■東西でのお雑煮の違い
普段食べ慣れているお雑煮も、
実は日本全国、地域によって大きな違いがあります。
◇お餅の形について
・ 東日本…角餅
江戸時代、江戸には人口が集中していたため、
１つずつ手で丸める丸餅より、数多く作れる
角餅が使われていました。
・ 西日本…丸餅
昔から「円満」の意味を持つ丸餅が使われていました。
◇味付けについて
・ 東日本、近畿を除く西日本…醤油仕立て
・ 西日本…味噌仕立て
※出雲地方や能登半島の一部などでは
小豆（あずき）仕立てのお雑煮を食す地域もあります。

是非機会があれば、違う地域のお雑煮を

食べてみてはいかがでしょうか？

画像元：農林水産省ホームページ

http://www.maff.go.jp/j/pr/aff/1101/spe2_01.html

１日 ： 元日
７日 ： 七草粥
９日 ： 成人の日

１１日 ： 鏡開き
１５日 ： 手洗いの日

１７日 ： 防災とボランティアの日
２０日 ： 玉の輿の日
２１日 ： 料理番組の日
２６日 ： 文化財防火デー
２７日 ： 国旗制定記念日
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