
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和５年１２月２０日（水） 

あさひ幼稚園 

１月号 

「もういくつ寝ると～お正月♪」 お正月にお雑煮を食べると、新しい 1 年が始まったことを実感しますね。今回は、『お餅』についての

お話です。 

  餅といえば、『丸餅』？ 『角餅』？ 
お餅といえば、“丸餅”を連想する方が多いと思います。実は、それは西日本でのこと。東日本では

“角餅”が定番です。分布としては、岐阜県の関ケ原あたりで東西に分かれています。 

もともと日本の餅は丸い形をしていましたが、江戸時代に、麺棒などで力をかけ、平たく伸ばした

餅を切り分ける方法が生み出され、これが角餅となりました。 

 西日本は気候が温暖なので、カビが生えにくい丸餅。東日本の寒冷な地方では、水分をしっかり

抜いた角餅でないとひび割れる。というような理由等で東西の分布となったようです。 

 

お餅は好き？もちろん！ 意外でびっくりお餅の話 

１月の献立 

お家のお雑煮は「関西風」？「関東風」？ 
お雑煮といえば、醤油仕立てのすまし汁です…ね？実はそれ、「関東風」です。 

関西風は白味噌仕立てが一般的です。 

関西で一般的な丸餅を関東風で食べる。これは“倉敷風お雑煮”なのかもしれません。 

他にも、クルミ（岩手県）や牡蠣（広島県）がお汁に入っていたり、あんこ入りのお餅 

（四国）を入れたりと、地域によって様々なお雑煮があることがわかりました。 

 

 

  

 

“ぜんざい”の由来は一休さん！？ 
お餅の話題でもう１つ。「ぜんざい」と「おしるこ」の違いは何でしょうか？ 
 

【関東】では 『ぜんざい』・・・汁気がないもの      『しるこ』…汁気のあるもの 
 

【関西】では 『ぜんざい』・・・汁気があるもの（つぶあん） 『しるこ』・・・汁気があるもの（こしあん） 

関東と関西では定義が異なり、関西で汁気がないものは“金時”や“小倉”と呼ばれています。 

 

“ぜんざい”は漢字で“善哉”と書きます。これは、一休禅師が、いただいた小豆汁の 

あまりのおいしさに、思わず「善き哉この汁」と言ったことが由来だとか。 

 

善哉（ぜんざい）のお餅が角餅だったら・・・。 少し詳しくなりましたね！ 

 

お雑煮の餅は『煮る』？『焼く』？ 
お雑煮のお餅はもちろん「煮る」と回答される方が多いと思います。実は全国でみる

と、「焼く」という地域が過半数以上なのです。餅を焼いてから汁に入れると、香ばしい

風味があり、形崩れしずらいのです。確かに、お正月に食べるお雑煮のお餅はやわらか

いもの、と思い込んでいたのではないでしょうか。 
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