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日本
にほん

は南北
なんぼく

に細
ほそ

長
なが

い形
かたち

をしていて、海
うみ

に囲
かこ

まれた国
くに

です。地域
ちい き

によっ

て気候
きこ う

も違
ちが

いますし、とれる農産物
のうさんぶつ

や海産物
かいさんぶつ

も違
ちが

います。郷土
きょうど

料理
りょうり

は、

日本
にほ ん

のそれぞれの地域
ちい き

でとれた食材
しょくざい

を使
つか

い、その地域
ちい き

に合
あ

った調
ちょう

理法
りほ う

で、昔
むかし

から作
つく

られ続
つづ

けてきた料理
りょうり

のことをいいます。 

郷土
きょうど

料理
りょうり

は、長
なが

い間
あいだ

その土地
と ち

で食
た

べ続
つづ

けられてきたため、昔
むかし

の人
ひと

の工夫
くふ う

がたくさん

詰
つ

まっています。 

冬
ふゆ

の寒
さむ

さが厳
きび

しい地域
ちい き

では、体
からだ

が温
あたた

まる

鍋物
なべもの

や汁物
しるもの

などが多
おお

く、作物
さくもつ

もあまり育
そだ

たな

いため、具材
ぐざ い

は土
つち

や雪
ゆき

の中
なか

に埋
う

めておくと、

長期
ちょうき

保存
ほぞ ん

できるいもやだいこん、にんじんな
ほぞ ん

 夏
なつ

に湿度
しつ ど

や気温
きお ん

が高
たか

く、蒸
む

し暑
あつ

い地域
ちい き

で

は、冷
つめ

たい料理
りょうり

や、さっぱり食
た

べられる

料理
りょうり

、食欲
しょくよく

が増
ま

す料理
りょうり

などが作
つく

られてきま

した。また、火
ひ

を使
つか

う時間
じか ん

が短
みじか

くすむよう

山
さん

間部
かん ぶ

では、山
やま

や川
かわ

でとれ

る食材
しょくざい

や、いのしし、しか

など、野生
やせ い

動物
どうぶつ

の肉
にく

を使
つか

っ

た料理
りょうり

が見
み

られます。 

海
うみ

に近
ちか

い地域
ちい き

では、新鮮
しんせん

な魚介類
ぎょかいるい

を生
なま

でそのまま使
つか

った

刺
さ

し身
み

や寿司
す し

、魚
さかな

が大量
たいりょう

にとれたときは干物
ひも の

にするな

ど、保存
ほぞ ん

できる食
た

べ方
かた

が見
み

られます。また、魚
さかな

を漬
つ

け物
もの

のように保存
ほぞ ん

して、都
みやこ

に運
はこ

ぶ知恵
ち え

も生
う

まれました。 

どが多
おお

く見
み

られ

ます。
な料理

りょうり

も多
おお

く見
み

ら

れます。



山口県
やまぐちけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

をいくつ知
し

っちょる？ 
【くじらの南蛮

なんばん

煮
に

（北浦
きたうら

地方
ちほ う

）】

鯨
くじら

と野菜
やさ い

をみそで煮込
に こ

んだ

料理
りょうり

です。

【いとこ煮
に

（萩
はぎ

・山口県
やまぐちけん

各地
かく ち

）】

甘
あま

く煮
に

た小豆
あず き

と白玉
しらたま

団子
だん ご

が入
はい

った料理
りょうり

です。特
とく

に萩
はぎ

市
し

では、昆布
こん ぶ

と干
ほ

ししいたけでとっただし汁
じる

にしいたけ、かまぼこが入
はい

ります。山口
やまぐち

県内
けんない

の

各地
かく ち

で作
つく

られ、地域
ちい き

によって具材
ぐざ い

が変
か

わります。

【けんちょう（山口県
やまぐちけん

各地
かく ち

）】

だいこんやにんじんなどの

野菜
やさ い

と豆腐
とう ふ

を炒
いた

めて煮込
に こ

んだ

料理
りょうり

です。

【大平
おおひら

（岩国
いわくに

）】

れんこんや里
さと

いもなどの新鮮
しんせん

な季節
きせ つ

の野菜
やさ い

や、凍
こお

り豆腐
どう ふ

、鶏肉
とりにく

などの具材
ぐざ い

が入
はい

った汁気
しる け

の多
おお

い

煮物
にも の

です。

【茶
ちゃ

がゆ（周防
すお う

大島
おおしま

）】

お米
こめ

をよく煮出
に だ

したお茶
ちゃ

で

炊
た

いて作
つく

ります。地域
ちい き

によって

お茶
ちゃ

の種類
しゅるい

が違
ちが

います。

今年度
こんねんど

は、これまでに山口県
やまぐちけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

「けんちょう」と「大平
おおひら

」が 給 食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

して

います。１月
がつ

には「いとこ煮
に

」を出
だ

す予定
よてい

です。

レシピ紹
しょう

介
か い

おすすめ！

給
きゅう

食
しょく

メニュー

【いとこ煮
に

】
【材

ざい

料
りょう

（４人分
にんぶん

）】

・小豆
あずき

……………４０ｇ 

・砂糖
さとう

……………２０ｇ 

・塩
しお

………………少 々
しょうしょう

・白玉
しらたま

粉
こ

…………６０ｇ 

・水
みず

………………約
やく

６０ｇ

【作
つく

り方
かた

】 

① 小豆
あずき

を水
みず

に浸
ひた

しておく。 

② たっぷりの水
みず

を入れた鍋
なべ

に①を入れて火
ひ

に

かけ、ふっとうしたらゆで汁
じる

を捨
す

てる。 

③ ②にひたひたの水
みず

を加
くわ

えて煮
に

て、小豆
あずき

がや

わらかくなったら、砂糖
さとう

、塩
しお

を加
くわ

え煮
に

る。

④ 白
しら

玉
たま

もちを作
つく

って、茹
ゆ

でておく。 

⑤ ③に④を入
い

れ、汁気
しるけ

がなくなるくらいまで

煮
に

る。 

 材料
ざいりょう

を一度
いち ど

に入れず
い

、煮
に

えにくいものから追
お

い追
お

い足
た

していくことから、甥
おい

と甥
おい

で

「いとこ煮
に

」と言
い

われています。瀬戸内
せ と な い

海側
かいがわ

の汁気
しる け

のない、いとこ煮
に

です。


