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卵を使った郷土料理は、全国各地にあります。
ここでは、食文化研究家の向笠千恵子さんに紹介してもらいました。

こだわり☆たまご飯特集2

監修　
向笠千恵子
（むかさ　ちえこ）さん
フードジャーナリスト、
食文化研究家
日本の本物の味、安心できる
食べもの、伝統食品づくりの
現場を知る第一人者。農水省
「ディスカバー農山漁村（むら）
の宝」有識者懇談会委員、｢本
場の本物｣審査専門委員、郷
土料理伝承学校校長。

　
昭
和
初
期
か
ら
中
期
ご
ろ
ま
で
、

卵
は
籾も

み

殻が
ら

を
敷
い
た
箱
の
中
に
入
れ

て
贈
答
す
る
貴
重
な
食
べ
物
で
し
た
。

「
食
べ
る
と
健
康
に
な
る
」
と
、
病
人

へ
の
お
見
舞
い
の
品
に
し
た
り
、
ハ

レ
の
日
に
食
べ
る
贅
沢
品
と
し
て
大

切
に
す
る
意
識
を
多
く
の
人
が
持
っ

て
い
た
の
で
は
な
い
か
と
思
い
ま
す
。

そ
れ
に
加
え
て
、
卵
は
汎
用
性
が
高

く
、
衣
笠
丼
の
よ
う
に
具
材
を
ひ
と

つ
に
ま
と
め
た
り
、
花
椿
の
よ
う
に

薄
焼
き
に
し
て
料
理
を
包
む
こ
と
も

で
き
、
岩
国
ず
し
の
よ
う
に
華
や
か

な
彩
に
も
な
り
ま
す
。
味
の
良
さ
に

こ
う
し
た
使
い
勝
手
の
良
さ
も
加

わ
っ
て
、
ど
こ
の
地
域
で
も
食
べ
ら

れ
、
愛
さ
れ
る
食
材
に
な
っ
た
の
で

は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

お
い
し
く
、
栄
養
価
も
高
く
、

使
い
勝
手
の
良
い
万
能
食
材

解説／向笠千恵子

津軽のおふくろ料理。味噌、砂糖、だしか
水（鰹節、酒を用い
ることも）を小鍋で混ぜ、溶き卵を加えてとろとろの半熟に熱したら、ご飯やお粥にのせます。帆立貝殻を鍋代わりにすることが多いので、貝焼き味噌ともいい、卵が貴重な滋養食材だったことを伝える味です。

溶き卵の寒天寄せで、加賀のおせちや祭事につきもの。溶かした寒天をしょうゆ、砂糖、みりん
で調味し、生姜を隠し味にします。
卵の黄身がしょうゆ色の寒天液に
映えて見事。べろべろという名は
つるつる食感のたとえで、えびす、
べっこうとも呼び、旧加賀藩領の
富山にも伝わっています。

長崎～小倉の砂糖
街道は鎖国時代に
砂糖が運ばれたルー
トで、南蛮菓子も伝わりました。
福岡の鶏卵素麺は煮立った糖蜜
に卵黄を糸状に流し入れ、素麺
のように固めた銘菓。とても甘
いため、コーヒーにも合います。
同様な菓子がマカオやタイにも
あります。

岩
国
ず
し郷土ずしに

は錦糸卵

が不可欠。
彩り、や

さしい味、
栄養の三

つがそろって
いるからで、

その好

例はかつて
殿様用だっ

た岩国ず

し。酢飯に魚
のほぐし身を

混ぜて

木枠に詰め、
錦糸卵、酢

す
蓮
ばす
、味付

け椎茸などを
飾り、芭蕉の

葉を挟

みながら五段
に重ねて、重

石をし

て仕上げ、切
り分けます。

ポークとは米軍が広
めた缶詰のポークラ
ンチョンミートのこ
と。この薄切りと薄焼き卵を、ご
飯と海苔で挟んだのがポーク卵お
にぎりで、おにぎりと名が付くのに
ご飯の上に具材をのせているのが
特徴。今ではコンビニでも買える
ようになり、沖縄の新名物になり
つつあります。

たこ焼のルーツとさ
れ、別名玉子焼とも
言います。薄口のだし
で食べるのがおきまり。明石はか
つて模造サンゴが地場産業で、卵
白を接着材に使ったため、余った
卵黄と特産の明石ダコで名物を創
り出しました。小麦粉でん粉のじ
ん粉を入れるのがふんわりした食
感の秘密です。
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海苔養殖が盛んで米
どころの千葉では、
この二つを使った太
巻きずしが発達しました。すし飯
をでんぶなどで色付けした細巻き
を何本も用意し、漬物と組み合わ
せて断面を華やかな柄に仕上げる
のが特徴で、なかでも傑作は薄焼
き卵で巻き、艶やかな椿の花に見
立てた花椿です。

東海道袋井宿があっ
た袋井市のご当地グ
ルメ。大阪の豪商が
食べたという古い記録に基づき、
観光協会が地元飲食店の協力のも
と復活させました。熱いだしにしっ
かり泡立てた卵を入れて蒸らすだ
けですが、蓋をとると不思議なほど
ふわふわ。ケーキなど応用編のア
イデアメニューも生まれています。

丼物は奥が深い。そ
の土地だけの献立名
があり、熱愛されて
います。京都なら衣笠丼。甘めに
炊いた油揚げを短冊に切り、刻ん
だ九条ねぎと卵でとじてご飯にの
せてあります。卵とじのこんもりし
た様子を洛北の衣笠山に見立てた
のです。なお、同様なものを大阪
ではきつね丼と呼びます。

その形から海のパイ
ナップルとも呼ばれ
るほやは、ミネラル
豊富な健康食材。新鮮なものは海
のエキスを集めたような風味が癖
になるほど。養殖の本場、三陸・
女川町ではゆで卵を包んで甘辛煮
にしたものが家庭の味。東日本大
震災後は商品化され、人気を集め
ています。




