
第 16 回

桜に関わる食べ物
―日本人は昔から桜を
　食生活の中に取り入れてきました―

食はからだをつくる

～城西大学通信～
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博士前期課程 1 年　管理栄養士　松原　健翔

　日本人は桜が大好きです。古来より桜の咲き方でその年の農作物の出来を占うなど、農業や神事に深

く関係し、日本人にとって桜は大切な花として扱われてきました。桜の咲く季節や色にちなんで、桜と

名のつく食べ物も数多くあります。例えば、春に獲れる真鯛は「桜鯛（さくらだい）」とも呼ばれ、駿

河湾で春や秋によくとれる「桜えび」は、まさに色鮮やかな桜色が特徴です。桜えびとエビを食べる桜

鯛にはアスタキサンチンという赤色の成分が含まれ、抗酸化作用が強く、抗炎症作用やストレスの抑制、

糖尿病予防の効果があると言われています。

　また、タコの炊き込みご飯は、その色合いから「桜飯」ともいいます。タコには、オンモクロム類と

いう成分が含まれており、この成分は過熱することによってきれいな赤い色に変わる特徴があります。

さらにタコには、タウリンというアミノ酸の一種が豊富に含まれており、疲労回復の効果もあると言わ

れています。鯛は「めでたい」、えびは「腰が曲がるまで長生き」、タコは「多幸」など、縁起のよい食

材でもあり、卒業や入学、進級、結婚などのお祝いの席にも並びます。

　このように、日本人は桜の色や美しさを食べ物の名前に反映させてきました。今年は食べ物でも桜を

感じ、新年度の生活をお祝いしてみるのはいかがでしょうか。
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6月号掲載の短歌作品を募集します。はがきまたは電子メールに、作品１点(未発表)をかい書で記入し、4月30日ま
でに投稿してください(締切日の消印有効)。また、漢字には全てルビを明記してください。電子メールでの投稿
は、件名を「町民文芸」としてください(kouhou@town.tokigawa.lg.jpまで)｡対象は町内在住の方のみです｡ペ
ンネームや雅号を使用の方は､本名も必ず記入してください。
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天 正 18 年（1590）に最後の
小田原攻めで天下統一を果

たした豊臣秀吉ですが、秀吉の死後、
次の天下を勝ち取ったのが徳川家康
でした。約 260 年間続いた江戸時
代の幕開けです。日本は幕藩体制
のもと全国各地に藩が置かれるなか
で、ときがわ町は藩に属さない地域、
つまり幕府直轄地（天領とも）でし
た。宝永６年（1709）頃には玉川
陣屋が廃止され、多くの村々が旗

はたもと
本

知
ち ぎ ょ う ち

行地に替えられました。この時代、
地域は山村が多かったことから御

ご よ う
用

炭
すみ

を生産し、既に天正年間（1573

～91）に小田原北条氏に上納して
いましたが、引き続き江戸幕府へも
上納していたと思われます。御用炭
は、江戸城内の炊事、暖房等に使
われた上質の炭で、柏

かしわ
を使って焼か

れました。人々の生活は自給自足を
原則としていましたが、貨幣経済の
発展により、商品作物の栽培が奨励
され、なかでも換金性の高い繭

まゆ
、生

糸、織物等の小商品生産やさまざま
な農間余業が発達し、山村では薪
作り、炭焼き、木

こ び き
挽（製材）、建具

など林業関係が発達しました。また、
紙
かみ

漉
す

きも営まれており、穀類をつい

たり、製粉にしたりするために水車が
稼働していたこともわかっています。

当時の道具①　木
こ び

挽き鋸
のこ

当時の道具②　座繰り（ザグリ）
※繭から糸をとる道具
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