
今日、１０月１８日は「冷凍
れいとう

食品
しょくひん

の日」です。「１０」

をれいとう（冷凍）と読
よ

み、「１８」は、マイナス18℃

以下
い か

が冷凍食品の世界
せかい

共通
きょうつう

の管理
かんり

温度
おんど

となっているこ

とからの語呂
ご ろ

合
あ

わせによります。便利
べんり

な冷凍食品を上手
じょうず

に活用
かつよう

してもらい多
おお

くの人
ひと

に食
た

べてもらうことを目的
もくてき

に制定
せいてい

されました。 

冷凍食品とは、長期
ちょうき

保存
ほぞん

を目的に冷凍状態
じょうたい

で製造
せいぞう

・流通
りゅうつう

・販売
はんばい

されている食品をい

います。低温
ていおん

にすることで微生物
びせいぶつ

の活動を抑
おさ

えることができ、製造後1年
ねん

程
ほど

の長期間に

わたって保存できるのが特徴
とくちょう

です。 

保存
ほぞん

温度
おんど

がマイナス18℃以下とされるのには、魚
さかな

に寄生
きせい

するアニサキスのような寄

生虫
ちゅう

を殺
ころ

すことができる。ビタミン C などの栄養素
えいようそ

を壊
こわ

すことなく保
たも

つことができる

などの理由
りゆう

によるためのようです。 

冷凍食品は、1900年代のアメリカにおいて、日
ひ

持
も

ちのしないジャム用
よう

のイチゴを輸送
ゆそう

ために冷凍したのが始
はじ

まりと言
い

われています。また、日本で初
はじ

めて市販
しはん

された冷凍食品

は、1930年に現在の「日本
にほん

水産
すいさん

」が発売
はつばい

した「イチゴシャーベー （冷凍イチゴ）」だ

とされています。 

1964年の前の東京オリンピックを機
き

に、冷凍食品に適
てき

した解凍
かいとう

・調
ちょう

理法
りほう

が研究
けんきゅう

さ

れました。世界
せかい

各国
かっこく

の選手
せんしゅ

やスタッフ、約 1万人分
まんにんぶん

の食事のために必要
ひつよう

な食材
しょくざい

は膨大
ぼうだい

で、一気に
い っ き に

購入
こうにゅう

すると価格
かかく

高騰
こうとう

を引
ひ

き起
お

こしかねず、庶民
しょみん

の食卓
しょくたく

に影響
えいきょう

が出
で

てしま

うことが問題
もんだい

視
し

されました。当時
とうじ

帝国
ていこく

ホテルの料理
りょうり

長
ちょう

だった村上
むらかみ

信夫
のぶお

シェフが解決
かいけつ

策
さく

として考
かんが

えたのが冷凍食品の活用で、膨大な食材を確保
かくほ

と食堂
しょくどう

を効率よく
こうりつよく

運営
うんえい

するた

めに、実際
じっさい

に選手
せんしゅ

村
むら

での食事にたくさん使われました。その後、冷凍
れいとう

冷蔵庫
れいぞうこ

や電子
でんし

レン

ジが普及
ふきゅう

したことやファミリーレストランチェーン店の外食
がいしょく

産業
さんぎょう

が拡大
かくだい

したことに

より、家庭用
かていよう

・業務用
ぎょうむよう

ともに冷凍商品
しょうひん

は広く普及しました。 

私が小さい頃
ころ

の冷凍した食べ物というと「冷凍みかん」しか思い当たりませんが。現

在の冷凍食品マーケットは、コロナ禍
か

により大きく変化
へんか

しつつあるそうです。商品の品数
しなかず

も増
ふ

え、販売量
はんばいりょう

は増加
ぞうか

しています。外食に代
か

わり、家庭で食事する機会が増えため、家

庭用冷凍食品の売り上げは好調
こうちょう

な状態が続いています。 

私の家の冷蔵庫も冷凍食品が結構
けっこう

入
はい

っていますが、電子レンジでチンすると食べられ

る「冷凍チャーハン」などは、息子にとっては必需品
ひつじゅひん

になっています。 

調べてみると、主
しゅ

菜
さい

や複数
ふくすう

の副菜
ふくさい

がセットになったもの（1食用
しょくよう

）もあるようで、

一人暮
ひ と り ぐ

らしでも食事に困
こま

ることがないような便利品
べんりひん

が作られているということですね。 

少し古い資料
しりょう

（2013年）になりますが、ひとり当たりの冷凍食品の消費量は、21.7kg 

(約
やく

87食)にもなるそうです。今では無くてはならないものということです。 

西っ子
に し っ こ

のみなさんへ 115 １０月１８日 


