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AbstraCt

Thec。nteStOfOsechiuChristmashasbeenheldasaneventofDepartmentoffbodandNutrition

inNishikyushuUniversityJuniorCo11egefbralongtime・

Osechi－ryOriisatraditionalJapanesefbodandweenjoyitwithfhmilytocelebratethebeginning

ofNewYear．Inanytraditionalevent，Wehave aspecialdishesisnowfhdingfromthe original

one．Weexpectthatsuchdishesshouldbetakenovereverlastingly・Wereportheretheresultsof

investigationsconceminghowthestudentsrealizeOsechトryoriandhowtheyarepracticingthe

cookingintheirhomes．

Keyword：　Osechi－ryOri（おせち料理）

Dishesfbrspecial（行事食）

FamilystruCture（家族構成）

Cookingmenu（調理献立）

Regionaltraditionaldishes（郷土食）
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1．　はじめに

おせち料理は行事食のひとつである。行事食は伝統行

事などの際に自然の恵みや神仏への感謝の思いをこめて

守り継がれてきた食事のことである。日本では、古くか

ら民族的な年間行事として人々が育んできたふるさとの

祭りや、婚礼や子どもの誕生など人生の節目に、必ず思

いのこもった特別な料理を作り大切に味わってきた。一

年を通じて決まった日に行われる数ある行事食の中でも

現在も色濃く残って受け継がれているものに正月のおせ

ち料理がある。おせち料理は食べ物が豊かになった現在

において、家庭で手作りするおせち料理以外に既製品で

済ませるものも多くなった。

西九州大学短期大学部では、学校行事として「おせ

ち・クリスマス料理大会」を毎年開催している。その始

まりは永原学園創設者永原マツヨ先生が学園開設当初か

ら学生や地域の人たちに学園を解放され、教育に打ち込

んでこられたことに始まる。調理実習の食材は学会や出

張時に得た現地の特産物、また海外在住の親族、外国航

路の栄養士として活躍する卒業生から送られた品などで

当時入手困難とされためずらしい貴重な食材を、学生や

地域の人たちに披露された。これらのことは関学初期の

宴の様子が地元新聞に掲載されていることで窺い知るこ

とができる。作品制作には教職員や学生があたり今日の

おせち料理大会のルーツになった。コンクールの内容は

時代と共に形を変え、大会初期「サラダ大会」といった

時期には、まだ野菜を生食する習慣が稀であったころ永

原マツヨ先生自ら清浄栽培された野菜を、いち早く取り

入れて大会のテーマにされた。その後大会は開催時期に

あわせて「サラダ大会」を「おせち・サラダ大会」に変

更し、大会内容を2年生はおせち料理、1年生がサラダ

料理の展示発表に変更された。サラダ料理がクリスマス

料理に変わったのは平成14年のことである。その後同

テーマの元に継承されるこの行事は調理実習の教育成果

の発表の場となっている。食物栄養学科の2年次に在籍

する学生は、栄養士として社会に出た時いずれの職場に

おいても1年を経過しないうちに正月を迎えおせち料理

を職場で実践として体験することになる。そのため、学

生時代に各自が夫々に研究実践したことが職場での力に

なることを願って継続しておせち・クリスマス料理大会

を行なってきた。本学では調理に関する授業科目は調理

実習（日本料理）、調理実習（西洋料理）、調理実習（中

国料理）、食品加工実習を各1単位ずつ必修科目として

履修をし、更に応用調理、創作料理が各々1単位組まれ

て実習単位としては充分である。大会においては学科の

全教職員が報道、審査、撮影、表彰等の役に着き大会後

は、学科全教職員の感想と学生作品の写真を掲載した冊

子を作成している。毎年実施される大会について入学時

から時に触れ実践意欲の高揚を呼びかけていることで学

生は、真筆に取組んでいることが窺えるが、このことに

ついて、これまでに調査を実施したことはなかった。そ

こで学生に、この大会に取り組む姿勢が沸き起こったの

が何時のころからか、作品制作にあたり困難を感じたこ

と、努力が達成感及び充実感に繋がっているのか、さら

に多くの実習関係科目の設定が学習効果に成果としてあ

らわされ、学生自身が実感として習得しているか等につ

いて調査をし、学校行事としてのおせち料理大会につい

ての考察を行なった。

2．方　　法

対象は平成21、22、23年の12月のおせち料理大会時

2年次に在籍していた学生155名である。その特性は表

1に示した。アンケート調査は大会後に実施した。

表1　調査対象者

H21　H22　　　　　H23　　　　　　計

対象者
（人）

51　　58
17　　　　　29

155

調査項目は「家庭でのおせち料理準備状況」、「おせち

料理の形態」、「おせち料理の作成担当者」、「おせち料理

の器」、「おせち料理の晴好」、「本大会のおせち料理作成

の取り組みについて」、「本大会のおせち料理作成の取り

組み意欲」、「本大会のおせち料理作成の自己評価」、「本

大会の必要性・重要性について」の9項目である。さら

に「本大会の取り組みで得たものや苦労したこと」、「本

大会の取組み前と取組み後のおせち料理作成に対するイ

メージや心境の変化について」自由に記述してもらった。

以上については3カ年すべての学生から回答をえた。更

に平成23年には家族構成の違いが変化を及ぼすかを調

査するため家族構成別に核家族と二世帯家族（二世帯家

族以上は二世帯家族に含めた）別に区分し調査した。

調査結果を集計し、差の検定をズ2検定によっておこなっ

た。

3．結果及び考察

3．1．1おせち料理への取り組み

おせち料理についての準備状況を調査した結果を表2

に示す。
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表2　おせち料理への取り組み

回答数　（％）　n＝155

115　（82．6）

40　（17．4）　155

0　　（0．0）

1家庭でおせち料理を準備する ①準備する
②準備しない
③その他

36　（23．2）

95　（61．3）

24　（15．5）

25　（16．2）

73　（47．1）

36　（23．2）

7　（4．5）

2　　（1．3）

12　　（7．7）

155

①時間がない
②必要ない
③その他
①手作り
②手作りと既製品
③既製品
④進物
⑤料亭・ホテル等（外食）
⑥その他

155

2準備しない理由

3おせち料理の形態について
（準備すると答えたもの）

4主な調理担当者
（準備すると答えたもの）

①祖母
②母親
③家族
④その他

35　（30．4）

69　（60．1）

9　（7．8）

2　（1．7）

115

5着削こついて ①重箱を準備する　　　　　　53　（45．6）

②他の器を準備する　　　　102　（54．4）　155

③その他　　　　　　　　　　0　（0．0）

6おせち料理は好きか ①好き
②どちらかというと好き

③どちらかというと嫌い
④嫌い

54　（34．9）

62　（40．0）

32　（20．6）

7　　（4．5）

155

7取り組みの為、授業以外で参考にしたもの
（複数回答）

①親から教えてもらった　　　63　（25．1）

②料理本　　　　　　　　124　（49．4）

③インターネット　　　　　　53　（21．1）

④知人から教えてもらった　　　9　（3，6）
（参その他　　　　　　　　　　　2 （0．8）

251

1　（0．6）

6　（3．9）

41　（26．5）

42　（27．1）

44　（28．4）

21　（13．5）

57　（36．7）

81　（52．3）

17　（11．0）

90　（58．1）

52　（33，5）

13　　（8．4）

78　（50．4）

74　（47．7）

3　　（1，9）

0　　（0．0）

155

①1カ月半前～

②1ケ月前～

③2週間前～

④1週間前～

⑤3日前～

⑥前日
①とても意欲があった
②意欲があった
③意欲がなかった
①とても満足した
②満足した
③あまり満足しなかった

①強くおもう
②やや思う
③あまり思わない

④思わない

8取り組み時期

9取り組む意欲

10おせち料理の満足度

11大会実践の必要性・重要性

155

①家庭でのおせち料理の準備については家庭でおせち

料理を「準備する」は82．6％、「準備しない」は17．4％、

と82％以上の者が家庭でおせち料理を準備しているこ

とがわかった。②おせち料理を準備しないと回答した理

由は、「必要ない」が半数以上を占めた。③おせち料理

を準備すると回答した者で、おせち料理の形態は「手作

りと既製品」が47．1％と最も多く、次いで「既製品のみ」

が23．2％、「手作り」が16．2％、「その他」が7．7％の順であっ

た。全て手作りでおせち料理を準備する家庭は16．2％で

あり、少ないことがわかった。④主な調理担当者では「母

親」が多く60．1％、「祖母」も30．4％で、母と祖母が主

な調理担当者であった、調理担当者は母親であるが祖母

と回答したものも多かった。⑤おせち料理に使用される

器については「重箱を準備する」が45．6％、「重箱では

ないが他の器を準備する」が54．4％と重箱よりわずかに

多く盛り鉢などが利用され、出し入れの簡便さが重宝さ

れていることが窺える。⑥おせち料理の時好については、

「好き」「どちらかというと好き」「どちらかというと嫌

い」「嫌い」の4段階に分け回答を得た。おせち料理は「ど

ちらかというと好き」と回答した者が40．0％と多く、次

いで「好き」が弘9％で70％以上の者がおせち料理を

好んでいるが、「嫌い」と回答した者も4．5％あった。⑦

本大会のおせち料理作成の取り組みのため、授業以外で

参考にしたものは、「料理本」、「親に聞く」、「インターネッ
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ト」などがあった。⑧おせち料理を作り始めたのは、「3

日前から」が28．4％、「1週間前」が27．1％、「2週間前」

が26．5％、「前日」が13．5％であり、早くからとりかかっ

ている者はわずかであったが祝い箸入れや周囲の小物作

成が展示内容から窺え、この作業は学生本人にとっては

苦にならず楽しかったことと思われる。（9おせち料理の

作成意欲については、「意欲があった」が52．3％と最も

多く、次いで「とても意欲があった」が36．7％、「意欲

がなかった」が11．0％で約90％の者に意欲があったこ

とがわかった。⑲作成した自分のおせち料理に対して「と

ても満足した」が58．1％、「満足した」が33．5％、「満足

しなかった」が8．4％で約90％の者が満足していたこと

がわかった。⑪本大会の必要性・重要性では、必要性を

「強く感じる」が50．4％、「やや思う」が47．7％で97％以

上が肯定的な感想であった。「あまり思わない」とした

1．9％以外は大会の実践の必要性と重要性を感じていた。

以上のことから、ほとんどの者が家庭でおせち料理の

作成経験があり、その経験状況が本大会の適切な取り組

み開始時期や取り組みに対する意欲の高さと作成したお

せち料理の満足感の高さなどに反映されていることが推

察された。また、本大会の実践が将来栄養士として稼動

するうえで必要であり重要であることを強く感じている

ことが窺えた。

3．1．2家族形態別おせち料理の取り組み

おせち料理についての準備状況を調査した結果を表3

に示す。

表3　家族形態別おせち料理の取り組み

二世帯以上の家族　　核家族

n＝17　　　（％）　n＝29　　　（％）

1家庭でおせち料理を準備する ①準備する　　　　　　　　　　15　（882）　　　20　　（69．0）

②準備しない　　　　　　　　　　2　（118）　　　　9　　（31．0）　＊＊＊

③その他　　　　　　　　　　　　0　　（0．0）　　　　0　　（0．0）

2準備しない理由　　　　　　　　　　　　　①時間がない　　　　　　　　　　0　　（00）　　　　2　　（22．2）

②必要ない　　　　　　　　　　　2　（1000）　　　　6　　（667）

③その他　　　　　　　　　　　　0　　（00）　　　1　（11．1）

3おせち料理の形態について
（準備すると答えたもの）

①手作り
②手作りと既製品

③既製品

④進物

⑤料亭・ホテル等（外食）
⑥その他

5　　（333）

9　　（60．0）

1　　（6．7）

0　　（00）

0　　（00）

0　　（0．0）

2　　（10．0）

15　　（750）

2　　（100）

0　　　（00）

0　　（0．0）

1　　（5．0）

＊＊

4主な調理担当者
（準備すると答えたもの）

①祖母
②母親
③家族
④その他

4　　（267）

11　（733）

0　　　仙0）

0　　（0．0）

4　　（20．0）

14　　（700）

1　　（55）

1　　（5．5）

①重箱を準備する
②他の器を準備する
③その他

①好き
②どちらかというと好き

③どちらかというと嫌い

④嫌い

8　　（471）

7　　（4】2）

2　　（11．7）

6　（353）

7　　（412）

3　（176）

1　（5．9）

4　　（138）

16　　（552）　＊＊＊

9　　（31．0）

16　　（55．2）

10　　（34．5）

ワ　　　（6．9）

1　　（34）

5器について

6おせち料理は好きか

7取り組みの為、授業以外で参考にしたもの①親から教えてもらった
（複数回答）　　　　　　　　　　　　　②料理本

③インターネット

④知人から教えてもらった

⑤その他

9　　（40．9）

11　（500）

2　　（91）

0　　（00）

0　　（00）

13　　（333）

22　　（564）

4　　（103）

0　　　（0．0）

0　　　仙0）

8取り組み時期 ①1ケ月半前～

②1ケ月前～

③2週間前へ／

④1週間前～

⑤3日前～

⑥前日

0　　（00）

0　　（0．0）

6　（35．3）

5　　（294）

4　　（23．5）

2　　（118）

1　　（34）

1　　（34）

15　　（518）

6　　（207）

2　　　（6．9）

4　　（13．8）

＊＊

9取り組む意欲 ①意欲はあった　　　　　　　　　9　（529）　　　17　　（586）

②ややあった　　　　　　　　　　7　（41．2）　　　10　　（345）

③なかった　　　　　　　　　　1　（5．9）　　　2　　（6．9）

10おせち料理の満足度 ①とても満足した　　　　　　　　9　（52．9）　　　17　　（587）

②滴足した　　　　　　　　　　　8　（471）　　　　9　　（31．0）　＊＊

③あまり満足しなかった　　　　　0　　（00）　　　　3　　（10．3）

11大会実践の必要性・重要性 ①強くおもう

②やや思う
③あまり思わない

④思わない

8　（471）

9　　（52．9）

0　　（00）

0　　（00）

15　　（518）

13　　（44．8）

1　　（34）

0　　　（00）
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核家族と二世帯家族（二世帯以上を含む）の家族構成

に区分し両者のおせち料理に対する準備経験の比較を行

なった。核家族が63．0％、二世帯家族が37．0％で核家族

が多かった。家族形態別で有意差が認められた項目は表

3に示すとおり、①家庭でおせち料理を準備するがあり、

二世帯以上の家族に多かった。（p＜0．001）。その形態は

二世帯家族では「手作りと既製品」の60．0％、次いで「手

作り」が33．3％、「既製品のみ」6．7％であった。核家族

も同じ傾向であった。両者共に、おせち料理は「手作り

と既製品」で準備するが多く、家族間でみると、手作り

おせちは核家族10．0％に対し、二世帯以上の家族では

33．3％と有意（P＜0．05）に多かった。双方に手作りと

既製品の併用が多くみられることは現在の忙しい家庭環

境が窺える。おせちを盛る器については、二世帯家族は

「重箱を準備する」が47．1％と約半数の人が重箱を準備

しており、核家族は「他の器に準備する」が55．2％と多

かった。おせち料理の噂好については、「好き」「どちら

かというと好き」は核家族が89．7％と二世帯家族より好

まれていることがわかった。

本大会のおせち料理作成の取り組み時期については、

数の子 �数の子 
数の子の醤油漬け 

黒豆 �黒豆 

田作り �田作り 
ごまめ 

たたきごぼう �たたきごぼう 
ごぼうのたたき 

かまぼこ �紅白かまぼこ 
飾りかまぼこ 

卵 �伊達巻 錦卵 

岩石卵 

きんとん �栗きんとん 芋きんとん 

豆きんとん 

昆布 �鮭の昆布巻き 
にしんの昆布巻き 

銀杏 �松葉銀杏 

金柑 �金柑の甘露煮 

乗 �栗の甘露煮 
栗の渋皮煮 

さつま芋 �さつま芋の甘露煮 
さつま芋の黄金煮 

おせち料理を作り始めたのは、核家族が長い準備期間で

取り組み、二世帯以上の家族は短期間で取り組んでいる

様子が窺える。おせち料理の作成意欲については、核家

族は「意欲があった」が58．6％と二世帯家族の52．9％よ

りわずかに高く、「ややあった」は二世帯家族が若干多く、

「意欲はなかった」と回答したものは両者共にいなかっ

た。

作成した自分のおせち料理に対して世帯別関係なく

「とても満足した」が52％以上を占め今回の体験におい

て満足感を得たことがわかった。「あまり満足しなかっ

た」が核家族に10．3％あったが理由については調査をし

ていない。有意差は認められなかったが、取り組む意欲

については、家族形態別で「意欲はあった」が共に高く、

同様に大会実践の必要性・重要性についても強く感じて

いた。

3．2　おせち料理の内容

本大会で作成したおせち料理について、献立名、材料、

調理法などを作品と同時に添付をさせた。内容は表4の

通りである。

表4　献立／食品／調理法

酢漬け

魚介 �鯛の南蛮漬け 

鮭の南蛮漬け 

鯖の南蛮漬け 

鯵の南蛮漬け 

海老の酢漬け 

酢だこ 

蟹の爪の甘酢漬け 

野菜 �菊花かぶ 菊花大根 

酢ごぼう 

魚 �鯛の姿焼き 

鯛の象り焼き 

鮭の西京焼き 

鮭のマヨネーズ焼き 

鰯の照焼 

寒ブリ柚庵焼き 

海老 �海老の黄金焼き 
伊勢海老素焼き 

蟹 �蟹爪の焼き物 
カニグラタン 

いか �イカの松笠焼き 
いかの黄金焼き 

貝 �きざえの壷焼き 帆立の黄金焼き 

はまぐりのグラタン 

鶏肉 �松風焼き 
のしどり 

鶏肉 �鶏のから揚げ スコッチエッグ 

竜眼揚げ 
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赤飯 �赤飯 
トラの赤飯 

寿司 �手巻き寿司 

巻き寿司 

黒米と白米お寿司 

デコ寿司 

押し寿司 

大村寿司 

初春ちらし 

ちらし寿司 

変わり飯 �いか飯 

きのこご飯 

栗ご飯 

松竹梅ご飯 

三色ご飯 

鯛めし 

魚肉 �ミートボール 
ソーセージ 

動物ウインナー 

ひまわりウインナー 



焼き物

魚介類 �魚子煮 

白身魚の揚げ煮 

鮭のクリーム煮 

さんまの甘煮 

海老の姿煮 

たこの姿煮 

帆立のしょうゆ煮 

肉類 �牛肉ロール 豚の角煮 

鶏団子煮 

煮しめ �にんじん 

たけのこ 

かぼちゃ 

れんこん 

ごぼう 

結びこんにゃく 

筑前煮 

含め煮 �くわい煮 

梅にんじんの含め煮 

里芋の含め煮 

高野豆腐の含め煮 

手鞠魅の含め煮 

しいたけの含め煮 

魚介 �鰯の竜田揚げ 
海老のごま揚げ 

エビフライ 

牡蠣フライ 

野菜 �れんこんのはさみ揚げ 
れんこんチップ 

他 �豆腐の天ぷら つみれ揚げ 

春巻き 

八幡巻き �鶏肉のごぼう巻き 
チキンと挽肉 

篠田巻 �篠田巻 

砧巻き �きぬた巻き 
ほじかみの砧巻き 

鮭の錦糸巻き �鮭の錦糸巻き 
三色巻き 

他 �干し柿チーズ鳴門巻き アスパラのハム巻き 

ウズラのベーコン巻 

サーモンの 花飾り �サーモン 
サーモンの花 

サーモンバラ飾り 

貝類 �車海老のボイル 

ゆず釜の塩辛詰め 

えび銀杏 

エビチリ 

えびの生春巻き 

梅花えび 

黄金イカ 

イクラ 

おせち料理の材料は、おめでたづくしで、正月の縁起

にちなんだ、めでたいものが多く使われおり、祝い肴で

ある数の子、黒豆、田作りや口取りであるかまぼこ、伊

達巻き、きんとんや焼き物、煮物、酢のものなどが重詰

めされていた。他に鮭のクリーム煮やグラタン、ポテト

サラダ、豚の角煮等の洋風や中華風の料理や、人気のキャ

ラクターを扱った子ども向きの作品もあり、若い学生な

らではの発想で時代を反映するおせち料理等も作られて

いた。

3．3　本大会取り組みの感想

おせち料理大会終了後に実施した本大会に対する感想

を記述してもらった結果を表5・6・7に示した。

（おおせち料理作成を通して得たこと（表5）

おせち料理作成を行って得たことの多くに「勉強に

なった、達成感を味わうことができた、楽しかった、良

い経験になった」があり、他に少数ではあるが「知識が

身についた、自信がついた、調理技術について参考になっ

た、日本料理のすぼらしさを知った、家族に好評であっ

た、家族との会話ができた」などがありこれらの思いが、

最終的に満足に繋がったことが窺える。
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いくら �いくらの醤油漬け 
イクラの柚子釜 

牛肉 �牛のたたき 

酢肉 �酢豚 

卵 �うさぎ卵 
うずら卯の花切り 

梅の卵 

煮卵 

ちくわ �きゅうりの門松 

ちくわinきゅうり 

ちくわきゅうり 

ちくわ巻き 

ちくわほうれん草 

しそ巻きちくわ 

トマト �トマト 
トマトのハチミツ煮 

ミニトマト 

ミニトマトの甘露 

ブロッコリー �ブロッコリー 
ブロッコリーの花畑 

れんこん �からしレンコン 

明太れんこん 

たらこれんこん 

もろみれんこん 

れんこんのきんぴら 

きんぴら �きんぴらごぼう 

サラダ �ポテトサラダ かぼちゃのサラダ 

マカロニサラダ 

表5　おせち料理作成で得た事

項　　　　　　目　　　　　　　件数

勉強になった　　　　　　　　　　　　　　　　35

作ることが楽しく、達成感がもてた　　　　　25

良い経験になった

日本料理の素晴らしさを知った

由来を知った

作れる料理が増えた

調理技術の向上

日本料理の伝統に触れることが出来た

自信がついた

美味しくできた

受賞できた

切り方を知った

自分らしさが出せた

珍しい料理が作れた

勉強したことを活かせた

家族に好評だった

8
　
　
5
　
　
4
　
　
3
　
　
2
　
　
2



②取り組みで苦労したこと（表6）

最も苦労した点は「重の詰め方」としていたが、始めて

重詰めをした苦労が窺える。高さを均一に隙間がなく、

彩り、形、素材の味が混在しないように詰めるには困難

を極めたことは容易に想像が付く。続いて「材料調達、

時間、調理作業、品数の多きであった」が、知識が少なかっ

たと記述したものもいて、準備不足からきたものと考え

られる。苦労の点に材料費があったが寮生や一人暮らし

の学生には負担になったことが窺えるが総合的には、調

理実習の実績や事前の予習や下調べなどができていたこ

とを感じた。

表6　おせち料理作成で苦労した事

項　　　　　　目　　　　　　件数

重箱の詰め方

食材の調達

作成時間が足らなかった

調理操作が困難であった

品数を揃えること

色取りの工夫

献立作成

切り方や細工の仕方

料理の味付け

食材の材料費

分からなかった

46

22

15

12

11

9

9

6

5

5

4

おせち料理の知識少なかった　　　　　　　　2

③おせち料理大会に関する感想（表7）

本大会に関する感想から大会前後のおせち料理作成に

対するイメージや心境の変化がみられた事について尋ね

た結果、プラス思考の高かった項目に「また作りたい、

作るのは簡単だった、案外作れる、楽しかった、この体

験を大切にしたい、おせちに込められた意味を知った」

などがあり、また「作るのは大変だった、計画して作ら

なければいけない」等の苦労と反省を込めたものもあっ

た。重詰めや盛り付けなど初めての経験から大変だった

と感じても、本取り組みで得たこと、苦労したことは、

達成感や満足したことに結びつき、また作りたいなどや

る気を奮い立たせおせち料理のイメージや心境の変化が

取組み体験を得ることで自信に繋がっていったことがわ

かる。本大会の実践は「将来栄養士を目指す者にとって

必要性・重要性があると思いますか」の問いに、全体の

98．1％が「強く思う」「やや思う」と答えている。

ー83－

表7　おせち料理大会に関する感想

項　　　　　　目　　　　　　　件数

また作りたい

作るのは簡単だった

案外作れる

作るのは大変だった

楽しかった

大切にしたい

24

12

11

9

8

6

色んな意味が込められていることを知った　　5

計画して作らなければいけない　　　　　　　5

意外と難しい

感謝の気持ちが芽生えた

自分で作っていきたい

達成感

勉強になった

時間がかかる

色んなおせちがある

美味しかった

奥深い

4

3

3

3

3

3

2

2

2

おせちについてもっと知りたい　　　　　　　2

家族に作りたい　　　　　　　　　　　　　　2

興味・関心を持った　　　　　　　　　　　　2

親近感がわいた　　　　　　　　　　　　　2

手作りの良さに気づいた　　　　　　　　　　2

意味を考えて食べていきたい　　　　　　　　2

色んなおせちがある　　　　　　　　　　　　2

意味を知って食べると楽しい　　　　　　　1

面白い　　　　　　　　　　　　　　　　　　1

好きになった　　　　　　　　　　　　　　1

手が凝っている　　　　　　　　　　　　　1

手作りが安い　　　　　　　　　　　　　　1

手間をかけなければいけない　　　　　　　1

日本料理は素晴らしい　　　　　　　　　　1

見た目が良かった　　　　　　　　　　　　1

昔より馴染みやすい　　　　　　　　　　　1

もっと柔軟に考えたい　　　　　　　　　　　1

もっと勉強してから作りたい　　　　　　　1

準備が大変だった　　　　　　　　　　　　1

子供向けの料理がない　　　　　　　　　　1

嫌いになりそう　　　　　　　　　　　　　1



4．まとめ

年の初めの元日は、年神を迎え旧年の豊作と平穏を感

謝し、来る年の幸せを願いながら家族揃って頂くハレの

食事である。正月の言葉の特徴は、言葉のすべてに、め

でたい、新しい、新鮮、清々しい、改まる、という意味

が込められている。正月を祝う料理は、山海の珍味、佳

香の種々に家内安全、子孫繁栄、慶賀の気持ちを心や色、

形に託してつくる。元日に家族一同が揃っていただく雑

煮は、新しい年の最初の食事となり、地方の郷土食が色

濃く残る。「おせち」の語源は、「節供」「節会」とされ、

もともと節供の宴会（節会）で用いられた料理全てを

指した。「おせち」の名が使われ始めたのは明治時代後

半であり、おせちが重詰めをされ正月料理をさすように

なったのは戦後と言われる。おせちの原型は、神にささ

げる神供であり、三方の上に白米を敷いた蓬莱飾りをし、

のしあわび、かち栗、伊勢えび、昆布、裏白、だいだい

などを供えた。これらを供えた後に人も神と共に頂く「直

会」の意味を持っていた。重詰めには子孫繁栄、五穀豊

穣、健康を願う意味で、数の子、黒豆、ごまめが「三つ肴」

とされ詰められた。正月三ケ日の間、日持ちがするよう

に濃い味付けをし、各重とも料理の品数は三、五、七な

どの奇数でそろえ五味五色にそろえた。

時の変化に伴い家庭でのおせち料理に関しても変わっ

てはいるが、節供料理のなかでもおせち料理は、最も多

くの家庭で伝承をされている。食物栄養学科に在籍し食

の伝統を守り続ける役目を果たすことになる学生の家庭

事情やはじめて本格的なおせち料理に挑んだ学生が大会

に対してどのような思いを体験したのかを知る為に本調

査を実施した。調査対象の家族形態は、二世帯あるいは

二世帯以上の家族構成より核家族が多くほぼ2倍を占め

た。それらの結果は次のとおりである。

1．おせち料理は82％以上が準備をし、調査対象全体、

家族形態別においても手作りと既製品の組み合わせが最

も多かった。手作りのみで準備する家族は二世帯以上家

族が核家族より有意（p＜0．05）に多かった。

2．おせち料理に使用される器は、鉢盛りが最も多く、

次いで重箱であった。お重の使用は二世帯以上家族に有

意（p＜0．001））に多かった。おせち料理の時好につい

ては、好き、どちらかというと好きが多かったが嫌いと

回答したものも4．5％いた。

3．作成意欲については、高い意欲を感じながら取り

組んだ36．7％がある反面、意欲を感じないものも11．0％

いた。作成した自分のおせち料理に対しては、9割が満

足感をえていた。

4．本大会の必要性・重要性については97％以上が

肯定的な感想であった。

5．本大会で作成したおせち料理について、祝い肴、

口取り、焼き物、煮物、酢の物と多種多様な献立が組み

込まれ、食材は高価な物の使用はなかったが土地の産物

でめでたさを表現した作品であった。

6．本大会取り組みの感想では、おせち作成を通して

得たこととして、「勉強になった、達成感を味わうこと

ができた、楽しかった、良い経験になった」があった。

7．取り組みで最も苦労した点は「重の詰め方」とし

ていた。続いて「材料調達、時間、調理作業、品数の多

さ」であった。

8．大会前後のおせち料理作成に対するイメージや心

境の変化がみられた事については、プラス思考の高かっ

た項目に「また作りたい、作るのは簡単だった、案外作

れる、楽しかった、この体験を大切にしたい、おせちに

込められた意味を知った」などがあり、また「作るのは

大変だった、計画して作らなければいけない」等の苦労

と反省を込めたものもあった。

9．本大会の実践は将来栄養士を目指す者にとって必

要性・重要性があると感じ、全体の98．1％が「強く思う」

「やや思う」と答えていた。

以上の結果から、学生は、おせち料理を好きと答え、

計画段階では盛り付け、材料調達、時間調整等に苦労し

ながらも時と共に真筆に取り組む意欲を示し、その結果

として「自分が作ったおせち料理にとても満足」と回答

し、「勉強になった、達成感を味わうことができ楽しかっ

た。」としていた。

食文化伝統の継承者であり、実践者である本学食物栄

養学科の学生にとっては「おせち料理大会」の発表の機

会を持つということは、専門職への意識づけ、体験と自

信、充実感と感動を体感することができ本取り組みの教

育効果を認めることができる。
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