
49※レシピは地域・家庭によって違いがあります。

材料（4人分）

地粉 ……………………………………………………… 300g
塩 …………………………………………………………………少々
ぬるま湯 ………………………………………… 150cc
出汁 …………………………………………………… 3カップ

【Ａ】
醤油 ……………………………………………………大さじ4
みりん ………………………………………………大さじ3

【薬味】
小ねぎ、みょうが、焼きのり、わさび、
青じそ、しょうがなどを適量

つくり方

1. ボウルに地粉と塩を混ぜて真ん中をくぼませ、ぬるま湯を少しずつ入れ
て混ぜ、よくこねたらぬれ布巾をかけて 30分ほど寝かせる。

2. 出汁にＡを入れて煮立て、つけ汁を作る。
3. のし板の上で 1を薄くのばし、できるだけ細く切る。
4. 鍋にたっぷりの湯を煮立てて 2を入れ、菜箸で混ぜながら茹でる。
5. 再び煮立ったら冷水にとり、しっかりと洗ってぬめりを落とし、ザルに
あげる。

6. 器に盛り、２と薬味を添える。
主な伝承地域： 甲府市、甲斐市、身延町、昭和町
レシピ提供元：「やまなしの食 まるごと体験ハンドブック」

暑い季節は体の温まる「ほうとう」ではなく、細い麺のおざらが好
まれている。食欲のないときも食べやすく、夏バテ防止にもなる。
ほうとうめんは塩を入れずにつくるが、おざらは他のめんと同じで
塩を入れる。お酒の後にも喜ばれ、汁に肉や野菜、きのこなどを入
れても美味しい。

のど越しがよく、地粉の風味が楽しめる

おざら

材料（2人分）

ジャガイモ（小粒） ……………………… 500g
揚げ油 …………………………………………………… 適量
出汁 ………………………………………………………… 適量
いりごま …………………………………………………少々

【Ａ】
味噌 ………………………… 大さじ1～1と 1/2
砂糖 ……………………………………………………大さじ1
みりん ……………………………………… 大さじ1/2

つくり方

1. ジャガイモは皮つきのままよく洗い、水気をふき
とる。

2. 1 を中火に熱した多めの油でじっくり揚げる。
3. 皮がしわしわになってきたら別の鍋に移し、
ジャガイモがかぶるくらいの出汁を入れて火に
かける。

4. 煮立ったら中火にしてＡを入れてとき混ぜ、こと
こと煮る。

5. 煮つまってきたら弱火にして、煮汁にとろみが出
るまで煮、皿に盛りごまをふる。

主な伝承地域： 上野原市
レシピ提供元：「やまなしの食 まるごと体験ハンドブック」

「せいだ」はジャガイモのこと。江戸後期、ジャガイモを広めて飢饉
から救った当時の代官の名前から、ジャガイモを「せいだ」と呼ぶよ
うになった。小粒のジャガイモを無駄にせず、美味しく食べる知恵。
一年中食べられるが、新ジャガの出回る頃は特によくつくられる。

皆大好き、ジャガイモの味噌煮ころがし

せいだのたまじ

山梨県

5. 煮汁が少なくなったら
弱火にし、とろみが出るま
で煮る。

1. ジャガイモはよく洗い、
水気が残らないようにふき
とる。

レシピムービー

中
部 

地
方
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材料（1鉢分）

ジャガイモ ……………………………………… 400g
にんじん …………………………………………… 100g
身欠きニシン（乾）……………………………… 2本
塩漬けわらび ………………………………… 400g
凍みだいこん ……………………………………… 2本
昆布（10cm角）………………………………… 1枚
水………………………………………………………… 5カップ

【A】
醤油……………………………………………………大さじ4
塩………………………………………………… ひとつまみ
砂糖……………………………………………………大さじ4
出汁……………………………………………………………少々
酒…………………………………………………………大さじ2

つくり方

1. 凍みだいこんは、前日から水に浸して戻し、ひと口大に切って茹でる。
わらびも前日から水に浸けて塩出しし、5cmに切る。身欠きニシンは米
のとぎ汁に一晩浸けて戻し、エラやウロコ、骨をとり除き、2cm大に切る。

2. ジャガイモとにんじんは 2cm大の乱切り、昆布は一口大に切る。
3. わらび以外の材料を鍋に入れ、分量の水とAを加えて強火にかけ、煮立っ
たら中火にしてアクをとり、やわらかくなるまで煮る。

4. ３にわらびを入れ、ひと煮たちしたら味を調えて火を止める。

※「凍みだいこん」は「寒干しだいこん」とも呼ばれ、冬の寒さを利用して
つくる保存食で、生のだいこんとはまた違った味わい。だいこんを野外に
干し、夜の寒さでだいこんが凍り、昼の暖かさで解ける。これを何度も繰
り返すことでだいこんの水分が抜けて乾燥する。

主な伝承地域： 県内全域
レシピ提供元：「田植のごちそう」

昔の田植えは、手植えで大変な重労働だった。そのため、その時期だ
けの特別な「お田植え料理」がつくられていた。魚の煮つけやおむす
び、凍

し

みだいこんの煮物などを食べ、「今年も良いお米ができるよう
に」と願ったという。「凍

し

み豆腐」や「凍
こお

り餅」など寒い気候を活か
した「凍

し

み」の食文化は先人の貴重な知恵。

田植えの時期につくる、今に受け継ぐ伝統食

凍
し

み大根のお田植えの煮物

南北に長い形、標高 3,000m級の山々が連なり “ 日本の屋根 ” と呼ばれている。

地域ごとに自然環境が大きく違い、江戸時代は 11の藩に分かれていたことからも、独自の食文化がある。

稲作に向く土地が少なく、粉食文化が根付き、各地域で個性的な「焼き餅（おやき）」、「手打ちそば、うどん」が食べられていた。

海がないため、湖や川で獲れるウナギやワカサギ、コイなどの魚は貴重なタンパク質源であった。

信州味噌でじっくり煮た「鯉こく」は滋味があふれる。

厳しい冬を越す保存食として漬物が発達し「野沢菜漬け」は広く知られる。

中部地方

長野県
海のない土地で育まれた
山川の幸を食べる術

中
部
地
方

※農林水産省Web サイト「うちの郷土料理」に掲載の長野県の郷土料理全品はこちらよりご確認いただけます。



51※レシピは地域・家庭によって違いがあります。

材料（4個分 /2人分）

残りごはん ………………………………… 茶碗2杯
小麦粉……………………………………………… 1カップ
好みで青じそ（入れなくてもよい） 5枚
油 ……………………………………………………………… 適量

【A】
砂糖・醤油……………………………………… 各適量

つくり方

1. 青じそは細かく刻む。
2. ごはんと小麦粉を合わせて 1を入れ、よく捏ねて棒状にのばし、厚さ
1.5cmの輪切りにする。又は、捏ねて 4等分し、手で丸や小判型に形つ
くる。

3. フライパンを熱して油をひき、2を入れて両面を焼く。
4. Ａを好みの割合で合わせて煮立て、3を入れて味をつける。

※ タレは、砂糖醤油のほか、甘味噌、くるみ味噌、とうがらし味噌など様々
な味がある。

※青じそのほかにらを刻んで混ぜても美味しい。

材料（2枚分）

にら ……………………………………………………………80g
地粉（薄力粉） ………………………………… 200g
水 ………………………………………………………… 200cc
油 ……………………………………………………………… 適量

【Ａ】
味噌 ……………………………………………………………40g
砂糖 ……………………………………………………大さじ1

つくり方

1. にらは洗って、食べやすく切る。
2. ボウルに地粉と水を入れて溶き、にら、調味料A
を入れてしっかり混ぜ合わせる。

3. フライパンに油を引いて、中火にかけ、2の 1/2
量を流し入れ、全面に薄く広げる。

4. 焼き色がついたらひっくり返し、両面こんがりと
焼く。

5. 残りの生地も同様に焼き上げ、切り分ける。

※ 生地に調味料を入れないで焼いてもよい。その場
合は、砂糖醤油や、砂糖味噌などお好みをつけて
食べる。

主な伝承地域： 北信地域、東信地域
レシピ提供元：「おいしい信州ふーどネット」（長野県農政部農業政策課）

主な伝承地域： 北信地域
レシピ提供元： JAグリーン長野女性部

戦国武将、真田幸村が出陣前に腹ごしらえのために食したとされ、古
くからつくられ、現在に受け継がれている。当時は米が貴重だったため、
米が不作の時に増量のために小麦粉を混ぜて焼き、主食にしたといわ
れる。残ったごはんを無駄にせず、美味しく食べる工夫から生まれた
郷土料理である。

昔は、貴重な米のかわりに小麦を粉にしてつくる「粉もの」が日常食
だった。小麦粉を水溶きし、具を入れて焼いたものは「せんべい」「お
やき」とよばれ、農作業の合間や子供のおやつの定番で、具としての
野菜は、にら・なす・ねぎなどがある。「にらせんべい」は冬以外い
つでも収穫できる野菜であるにらを具としてよくつくられていた。

今も残りごはんを使い、おやつとしてつくられる

こねつけ

軽食やおやつに。味噌味がよく合う

にらせんべい

長野県

画像提供元 : JAグリーン長野女性部

3. フライパンに生地を流し
入れて全面に広げる。

4. 生地の底の部分が焼け
たら、ひっくり返す。

レシピムービー

中
部 

地
方
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材料（3本分）

米粉（荒びき）………………………………… 330g
熱湯…………………………………………………… 300cc

【よもぎからすみ】
茹でたよもぎ ………………………………… 130g
砂糖……………………………………………………… 100g
塩…………………………………………………………………少々

【白からすみ】
砂糖……………………………………………………… 100g
塩…………………………………………………………………少々

【黒からすみ】
黒砂糖………………………………………………… 100g
塩…………………………………………………………………少々

つくり方

1. 米粉をボウルなどに入れ、熱湯を加えてすばやくムラのないようにかき
混ぜ、蒸し器で 30分間蒸す。

2. 1 を 3等分し、よもぎと白、黒の 3種類のから
すみをつくる。それぞれの材料を 4回程度に分
け、入れては練り混ぜを繰り返し、つやが出て
手につかなくなるまで根気よく練る。

3. 2 をそれぞれ棒状にしてラップで包み、上から
箸で押さえて形をつくり、蒸し器で 5分間蒸す。
冷ましてから切り分ける。

※雛祭りに一部の地域で行われる「がんどうち」という珍しい行事がある。
子どもたちが「お雛様みせて」といって家々をまわり、お雛様を見てお菓
子をもらう習わしで、昔は「がんどうち」で「からすみ」が振る舞われて
いた。

主な伝承地域： 郡上市、下呂市、高山市南部
レシピ提供元： 岐阜県学校栄養士会

江戸末期頃から桃の節句につくられるようになったと伝わる。切った
断面が富士山のような山型になり、わが子が「日本一幸せになれるよ
うに」との願いが込められている。今は節句のお供えのほか日常の菓
子としても親しまれている。「からすみ」という名前は、高級珍味の
からすみに形が似ていることから付けられたといわれている。

日本一幸せに、との願いを込めて

からすみ

日本列島のほぼ中央にある内陸県で、東西食文化の分け目の地といわれる。

雑煮の餅で「丸餅」と「角餅」の境は岐阜の関ケ原あたり。県内は大きく二つに分けられ、

北の飛騨エリアは、高い山々に囲まれた山間高冷地であり、合掌造りで有名な白川郷がある。

南の美濃エリアは、東は山間地、西は濃尾平野で温暖な気候である。

アユやフナ、田
たに し

螺など川や水田の魚介類を食す文化が発展し、

発酵食品「鮎なれずし」は江戸幕府に献上され、今でも鮎
あゆすし

鮨街道が残る。

中部地方

岐阜県
日本の中央、東西食文化の
分け目の地

画像提供元 : 岐阜の極み

3. 棒状の生地の上に箸を
のせて押さえ、蒸し器に入
れる。

レシピムービー

中
部
地
方

※農林水産省Web サイト「うちの郷土料理」に掲載の岐阜県の郷土料理全品はこちらよりご確認いただけます。



53※レシピは地域・家庭によって違いがあります。

材料（4人分）

鶏胸肉 ………………………………………………… 200g
キャベツ …………………………………………… 200g
にんじん …………………………………………………40g
ピーマン …………………………………………………20g
油 ………………………………………………………………… 6ｇ

【Ａ】
ミックス味噌 …………………………………………32g
酒 ……………………………………………………………………6g
薄口醤油 ……………………………………………………8g
にんにくすりおろし ………………………………6g

つくり方

1. 鶏肉はひと口大に切る。
2. Ａをよく混ぜ合わせ、鶏肉にもみこみ、下味をつける。
3. キャベツはざく切り、にんじんは薄い短冊切り、ピーマンは細切りにする。
4. フライパンに油を熱して 1を炒め、続いてキャベツ、にんじん、ピーマ
ンを入れて炒め合わせる。

材料（12個分）

米 ………………………………………3合
にんじん ……………………20ｇ
ごぼう ………………………… 30g
干ししいたけ ………………4枚
れんこん …………………… 30g
ざっこ（しらす干し） ……30g　
千切り紅しょうが ………少々
朴葉 ………………………………12枚

【Ａ】 酢 ……………… 大さじ2
　砂糖………………………… 60g
　塩  …………………… 小さじ1
【B】 出汁 ……………… 50cc
　砂糖………………… 小さじ1
　白醤油 …………… 小さじ1
【C】 出汁 ……………150cc
　砂糖………………… 小さじ2
　醤油………………… 小さじ1

【D】 出汁 ……………… 70cc
　砂糖…… 小さじ1と1/2
　濃口醤油 … 小さじ1と1/2
【E】 出汁 ……………… 50cc
　砂糖………………… 小さじ1
　酢 ……………………… 大さじ1

つくり方

1. 米は炊く 1時間前に洗い、水をやや控えめにして炊き、蒸らしたら熱い
うちにすし桶やボウルに移す。Aをよく混ぜて少量をざっこ用にとって
おき、残りはごはん全体に回しかけ、しゃもじでごはんを切るようにし
て混ぜ、粘りを出さないようにして酢飯をつくる。

2. にんじんは 3cmの千切りにしてBを加え、煮立ったら弱火で 10分ほど
煮汁が少し残る程度に煮る。ごぼうも 3cmの千切りにして水につけ、ア
クを抜いてからＣの出汁を加え、にんじんと同様に煮て最後にＣの調味
料で味をつける。

3. 干ししいたけは水で戻して薄切りにし、Dを加えて甘辛く煮る。れんこ
んは皮をむいて薄く切り、水につけて水気を切り、Ｅを加えてさっと煮る。
ざっこは残しておいた合わせ酢に浸す。

4. 朴葉は洗ってよくふき、枝側を少し切り落としておく。
5. 1 に２と 3の具材を入れて混ぜ合わせ、冷めな
いうちに朴葉の上にのせて、紅しょうがを少し
のせ、朴葉を二つ折りにし、おひつ又はボウル
に重ねながら入れ、朴葉の香りがつくようにお
皿など重しをして落ち着かせる。

※ ごぼうを煮て、やわらかくなったらにんじんを入
れて一緒に煮てもよい。

※朴葉の彩りや香りの良い 5～ 8月が「朴葉ずし」の旬といわれる。
※朴葉の包み方や具材は地域や家庭によって異なる。

主な伝承地域： 飛騨地方南部から中濃地域
レシピ提供元： 郡上市食生活改善推進員協議会

主な伝承地域： 郡上市、下呂市、高山市南部
レシピ提供元： 岐阜県学校栄養士会

地域や家庭によって味付けは様々だが、鶏肉と野菜に特製のたれを絡
めて炒めたものが「鶏ちゃん」。
70 年以上前、ジンギスカンをもとにして考え出されたもの。肉が手
に入りにくい時代は特別な日のご馳走だった。その後、肉屋や居酒屋
が独自の工夫を加え、地域色豊かな鶏ちゃんが生まれている。美味し
くて手軽なため、日常の人気おかずになっている。
名前の由来は、豚のホルモン焼きを「トンチャン（豚ちゃん）」と呼
ぶことから「ケイチャン（鶏ちゃん）」といわれる説や、混ぜ合わせ
るという意味の「ちゃん」と「醤（じゃん）」を合わせた「鶏醤（け
いじゃん）」から「鶏ちゃん」になったという説もある。

朴の木の葉で酢飯を包んだ初夏のご馳走

朴
ほ う ば

葉ずし
朴葉には殺菌作用や防カビ効果があるとされ、酢にも防腐効果があ
ることから、高温多湿で食品の腐敗が心配される田植えの時期に重
宝した。また、朴葉で包むと手を汚さず食べられるため、朴葉ずし
の始まりは山仕事や農繁期の携帯食だったとされる。当初は塩サケ
を酢で締め、締めた酢で酢飯をつくり、サケをのせただけのシンプ
ルなものだった。

肉にタレをもみこみ、野菜と炒めた簡単料理

鶏
け い

ちゃん

岐阜県

5. 朴葉で包み、軽い重しを
してなじませる。

レシピムービー

画像提供元 : 岐阜の極み

中
部 

地
方
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材料（2人分）

卵………………………………………………………………… 2個
みりん ………………………………………………………少々

【Ａ】
カツオ出汁 …………………………………… 400cc
薄口醤油………………………………… 大さじ1/2
塩………………………………………………… 小さじ1/2
こしょう……………………………………………………少々

つくり方

1. 鍋にＡを混ぜ合わせてすまし汁をつくり、40
㏄はボウルにとり分け、鍋に蓋をして中火にか
ける。

2. １のボウルに卵とみりんを入れ、ハンドミキサー
でクリーム状になるまで、最低 4～ 5分かき混
ぜる。

3. １が煮立ったら火を止め、鍋の縁から 2を一気
に流し込み、蓋をして 2～ 3分を目安に蒸らせ
ば完成。

主な伝承地域： 袋井市
レシピ提供元：「しずおかのおかず」開港舎

袋井宿では朝食の一品だったという。出汁と卵だけでつくられ、鍋の
蓋を開けると一面がクリーム色の泡の丘。素材の風味豊かで、ふわふ
わの食感が楽しい。今ではハンドミキサーで簡単にでき、家庭でもよ
くつくられ、提供する飲食店も多くなっている。

江戸時代、袋井宿で出されていた評判料理

たまごふわふわ

南は広く太平洋に面し、北は富士山を筆頭として山が連なる。

全般に温暖な海洋性気候でみかんや茶、カツオ、マグロ、桜エビ、シラスなど多彩な農水産物に恵まれる。

駿河湾でしか水揚げされない桜エビを使った「かき揚げ」や、

「沖あがり」、サバ・アジ・イワシなどのすり身を茹でた「黒はんぺん」などのほか、

東海道五十三次の宿場で提供していた「とろろ汁」「たまごのふわふわ」は今も残る。

強い季節風と長い日照時間を利用した「切り干しいも」や、発酵食品である乾いた「浜納豆」も知られている。

中部地方

静岡県
日本一の富士と駿河湾、
豊かな自然を抱く県

2. ハンドミキサーでよくか
き混ぜ、クリーム状にする。

3. クリーム状になった卵
液を鍋の縁から一気に流
し込む。

レシピムービー

中
部
地
方

※農林水産省Web サイト「うちの郷土料理」に掲載の静岡県の郷土料理全品はこちらよりご確認いただけます。



55※レシピは地域・家庭によって違いがあります。

材料（4人分）

生サクラエビ ………………………………… 500g
刻み三つ葉（又はねぎ） ………… 1カップ
小麦粉……………………………………………… 1カップ

水 ………………………………………………………… 120cc
揚げ油 …………………………………………………… 適量

つくり方

1. サクラエビと三つ葉、小麦粉を混ぜて水を加え、さっくり混ぜ合わせる。
2. しゃもじなどの上に 1を適量のせて形を整え、180度（高めの中温）に
熱した油に入れて揚げ、網などにとって油をきる。そのままでも美味しく、
天丼にしたり、そばやうどんにのせるのもおすすめ。

※ 県内では、学校給食の献立にサクラエビとしらすのかき揚げが登場するこ
ともある。

※ 生サクラエビがなければ、釜揚げのサクラエビや乾燥サクラエビでもよい。
※ 揚げ油の温度の目安は、濡らした木製の菜箸をよくふいて揚げ油に入れて
みるとよい。先の方から細かい泡が静かに出るようなら低温（150～ 160
度）、菜箸全体から細かい泡が出るようなら中温（160 ～ 180 度）、菜箸
全体から大きな泡が勢いよく出るのが高温（180～ 190度）の目安。

材料（5人分）

新鮮なカツオ
（又はアジ・イサキなど） …………… 400g
たまねぎ ……………………………………………1/2個
きゅうり …………………………………………………… 1本
青じそ ……………………………………………………… 5枚
しょうが ……………………………………………… 1かけ

種を取り除いた梅干し ……………… 3個分
葉ねぎ ……………………………………………………… 5本
味噌 ……………………………………………… 30～50g
水 ………………………………………………………… 5カップ
氷 ……………………………………………………………… 適量

つくり方

1. たまねぎは薄切り、きゅうりは輪切り、青じそと
しょうがは千切り、葉ねぎは小口切りにする。

2. カツオは包丁でたたいてみじん切りにする。1分
程度で粗めにしても、好みで細かくたたいてもよ
い。

3. 2 に味噌、梅干しを加え、なじませる程度にたた
き混ぜる。

4. 器に氷と水を入れて、2を加えて混ぜ、刻んだ野
菜を浮かべる。

主な伝承地域： 静岡市
レシピ提供元：「しずおかのおかず」開港舎

主な伝承地域： 御前崎市
レシピ提供元：「しずおかのおかず」開港舎

国内でサクラエビが獲れるのは駿河湾だけ。水深 400 ～ 600 メート
ルの海中に群れで暮らし、産卵期は 6～ 8月で、この時期は資源を
守るため禁漁期間としている。サクラエビのかき揚げは、漁港付近は
もちろん、県内全域の一般家庭でもよくつくられており、飲食店でも
提供されることが多い。静岡県のよく知られた郷土料理である。
かき揚げをそのまま、あるいは丼にしたり、蕎麦やうどんにのせたり
して食べることが多い。生サクラエビのほか素干しのサクラエビでも
つくられている。

かつて漁師が船の上でつくり、混ぜるときに氷が「がわがわ」音を立て
るため名付けたという。カツオが溶けこんだうま味たっぷりの冷たい汁
と香味野菜、梅干しの酸味が美味しい。食欲がなくても食べられ、栄養
補給になる。蒸し暑い夏によくつくられる。

国内唯一の産地で人気の郷土料理

サクラエビのかき揚げ

生カツオのたっぷり入った冷やし味噌汁

がわ

静岡県

2. カツオは包丁でたたくよ
うにして細かくする。

4. 氷水に味噌と梅干を混
ぜたカツオを入れる。

レシピムービー

中
部 

地
方
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画像提供元 : あいちの郷土料理レシピ50選

材料（2人分）

茹できしめん ……………………………………… 2玉
ほうれんそう…………………………………………50g
かまぼこ（赤）………………………………………40g
油揚げ……………………………………………………… 1枚
ねぎ………………………………………………………… 適量
カツオ節 ……………………………………………………6g 

【Ａ】
出汁……………………………………………………… 50cc
醤油……………………………………………………小さじ1
砂糖…………………………………………… 小さじ1/2

【Ｂ】
出汁…………………………………………………… 800cc
醤油……………………………………………………大さじ1
みりん ……………………………………… 大さじ1/2
塩………………………………………………… 小さじ1/2

つくり方

1. ほうれんそうはさっと茹でて水にさらし、3cm
長さに切る。かまぼこは 4枚の薄切りに、ねぎ
は小口切にする。

2. 油揚げはさっと茹でて油抜きし、短冊切りにして
Aで煮、味をつける。

3. 鍋に Bを入れて煮立て、茹できしめんを加えて
軽く煮、丼に盛って 1と 2を飾り、カツオ節を
のせる。

※鶏肉を食べやすく切って甘辛く煮で、のせても美味しい。
※最後にとき卵を回し入れ、「卵とじきしめん」にしてもよい。

主な伝承地域： 県内全域
レシピ提供元：「あいちの郷土料理レシピ50選」

好まれる理由は、味がしみやすい平たい麺だから。しっかりした味付
けを好む県民性に合うからといわれる。昔は、クセがあって濃厚なム
ロアジの出汁を、これも濃厚なたまりで味付けしていた。今では、カ
レーきしめんなどバリエーションも豊富につくられている。

県民のソウルフードの一つ

きしめん

南は伊勢湾と三河湾に臨み、肥沃な平野が広がり、北は山並みが続く。気候はおおむね温和。
尾張は織田信長、三河は徳川家康ゆかりの地。そんな風土に遠い昔から根付くのは「豆味噌」文化。
もう一つ豆味噌に並ぶ「たまり醤油」は地元住民にとっては欠かせない味覚の一つ。これらの調味料をはじめ、
全国的に知られた「きしめん」「手羽先」はもちろん、「煮味噌」や「かしわのひきずり」、
「いがまんじゅう」など、多種多様な郷土料理がある。
また、魚介の郷土料理では三河湾の大粒アサリを串刺しにして天日干しした素朴な「串あさり」も知られる。
江戸時代には将軍家に献上したといわれ、今でも親しまれている。

中部地方

愛知県
尾張・三河、二つの歴史が
交差する愛知県

3. 汁を煮立て、きしめんを
さっと煮る。火が通りやす
いので注意。レシピムービー

中
部
地
方

※農林水産省Web サイト「うちの郷土料理」に掲載の愛知県の郷土料理全品はこちらよりご確認いただけます。


