
 

 

 

 

 

学校給食も家庭での食事も自然の恩恵のうえに成り立つものであり、多くの人の苦労や努力によっ

て支えられているものです。今月は「全国学校給食週間」もあります。この機会にあらためて食べ物

の大切さや食事に関わる人の思いについて考えてみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本のお正月は、新しい年がよい年になるように、山の上から降りてくる「歳神様」をお迎えする

ところから始まります。そして、神様にお供えする食事として、おせち料理やお雑煮を作ります。神

様と同じ物を食べることで、力を分けてもらい、１年を元気に過ごすことができると考えられている

のです。 

また、おせち料理には、黒豆や数の子、ごまめ（田作り）、たたきごぼうなどが入っていて、それぞ

れ食べる人の健康や幸せを願う思いがこめられています。お雑煮も多くの地域で食べられていますが、

地域や家庭によってさまざまで、作り方や具の種類、もちの形など、違いがあります。 

 

 

日本以外の国でも、新年のはじまりに特別な料理や食べ物を食べる習慣があります。 
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韓国では、うるち米で

作るトックというもちが

食べられていますが、肉

や野菜を煮たスープにト

ックを入れて作るトック

クは、お正月に欠かせな

い料理です。 

モンゴルのお正月は、

蒸した餃子のようなボー

ズを食べる習慣がありま

す。1000個以上のボーズ

を作り、客にふるまう家

庭もあるそうです。 

漢字で「魚生」と書き、

お刺し身をのせたサラ

ダのような料理です。マ

レーシアでは願い事を

しながら、箸で高く持ち

上げて落とし、混ぜて食

べる風習があります。 

 

スペインでは、新年を迎

える０時に12回の鐘が鳴り

ますが、それに合わせて、12

粒のぶどうを食べる習慣が

あります。鐘と同時に食べ

切ると、幸運になるといわ

れています。 

ゆりの球根を食用に大きく栽培したもので、主に、オニユリ、コ

オニユリ、ヤマユリの３種類が用いられます。ゆりねの栽培には時

間と手間がかかり、タネとなる「子球」を育てるまでに３年、畑に

植えて収穫するまでにさらに３年もかかる上、傷をつけないように

ほぼ手作業で行われるため、高価になっています。ホクホクとした

食感と、甘味の中にほのかな苦味があるのが特徴で、炊き込みご飯

や茶碗蒸し、天ぷらなどの和食はもちろん、グラタンやコロッケな

どの洋食にも合います。 


