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Ⅰ. はじめに

現代の食事 ・・・ 食の多様化

・食品の種類の増加

… 海外からの輸入品、即席食品、調理済み総菜 等

・食事の摂り方の増加

… 中食、外食、孤食 等

⇒郷土料理を伝承 (継承)する必要性があるのか？



Ⅱ. 鹿児島県条例等における
郷土料理の位置づけ

・かごしま食と農の県民条例

第6条 「県民は、地産地消、都市と農村の交流活動への参加を通じて、食、農業及び農村に関する

理解を深めることに努めるものとする。」
第10条「県は，県民の健康な食生活の実現を図るため，学校教育，地域社会及び家庭の場において，

望ましい食習慣，食の安全，地域の食文化等に係る情報の提供その他の必要な施策の実施に
努めるものとする。」

・かごしま食と農の県民条例に基づく基本方針

県の役割 …「本県の多彩な食文化の保護・継承に向けた県民総ぐるみの活動を

展開するとともに、活動を担う人材を育成」

・第4次かごしまの“食”交流推進計画

「かごしまの“食”」課題 … かごしまの多様な食文化の継承活動の推進



Ⅲ. 郷土料理伝承の際に大切にすべきこと①

『ないものをねだるのではなく、あるものを探す』－「地元学」の言葉

横軸…場所的視点(土地的要因)

  縦軸…時間軸の視点



がね･･･ 鹿児島弁で「かに」のこと



Ⅲ. 郷土料理伝承の際に大切にすべきこと①

『ないものをねだるのではなく、あるものを探す』－「地元学」の言葉

横軸…場所的視点(土地的要因)

鹿児島：シラス台地
→土壌が痩せている
天草地方(熊本)：周囲を海に囲まれ地質が稲作に向かない
→水田が少ない

⇒さつまいもは、米の代わりにもなる重要な作物



縦軸･･･時間軸

⇒社会の変化

⇒時代の変化に合わせた伝承の必要性

Ⅲ. 郷土料理伝承の際に大切にすべきこと①

『ないものをねだるのではなく、あるものを探す』－「地元学」の言葉



Ⅲ.郷土料理伝承の際に大切にすべきこと②

郷土料理を通して、食べる相手に「心」を伝える

食べる人が、

①喜ぶように

②食べやすいように

③保存しやすいように                                   
ー千葉しのぶ『はじめての郷土料理』（2020・燦燦舎）より



郷土料理作りを実践！

~選ばれたのは「がね」でした～



「がね」基本のレシピ

［材料：8～10個分］

さつまいも … 中1本（200g)
人参  … 中1/３本（50ｇ）
にら  … 30ｇ
油  …適量
【衣】
小麦粉(薄力粉) … 100ｇ
もち米粉    … 50ｇ
砂糖                  … 40ｇ
卵 … 1個
うす口醤油 … 大さじ１と1/２
塩 …２つまみ
水 …80cc程度

［作り方］
①さつまいもは薄く皮をむき(ところどころを残す)、

5mm角×7、８cmの細切りにする。ボウルに水を
張り、さつまいもが完全にひたるようにさらして
ザルにあげる。人参は薄く皮をむき、さつまいも
より細めの2、3mm角×7、8cmに切る。にらは、
7、8cmの長さに切る。

②ボウルに①と、水以外の衣の材料を加えて混ぜ
合わせる。水を加えながら衣が具にまとわりつく
くらいになるまで混ぜる。

③油鍋に油を3cm以上の深さになるよう入れて、
170℃に熱する。

④木じゃくしで具をすくい、横長に「かに」のように
形を整える。菜箸で向こう側に押すように油鍋に
落とす。2、3分で返し、芋の甘い匂いがしてきて
全体がキツネ色になったら揚げ上がり。バットに
キッチンペーパーを敷き、立てて並べると油の切れが
いい

ー千葉しのぶ 『はじめての郷土料理』
（2020・燦燦舎)より



食べてもらう相手に「心」を伝える

①喜ぶように
・さつまいもそのものの味がとても好き
→さつまいも本来の味を邪魔しないように

・ 「おやつ」のイメージが強い
→ご家庭に寄せて、甘めに仕上げる

・衣としてそば粉が用いられていた
→ご家庭に寄せて、衣にそば粉を用いる

②食べやすいように
・油の量に気を配っている
→油の量は少なめに





使用する調理器具

ボウル、木べら、菜箸、フライパン
全て家にあったもの



調理の様子



おやつ用 おかず用

完成！！



試食会の様子

・「実家でお母さんやおばあちゃんががねを
作ってくれていたことが思い出されて
涙が出そう」とのお言葉をいただいた

→ 喜んでいただけるように ◎

・「おかず用」のがねの真イワシが
噛み切りにくく、飲み込みにくい

→ 食べやすいようにの観点からは、
食べてもらう相手に応じて改善の余地あり



Ⅴ.まとめ

・郷土料理の伝承は、行政・県民が一体となって取り組むべきこと

・「ないものをねだるのではなく、あるものを探す」の発想が役に立つ

・郷土料理伝承の際、それに付随する「心」も一緒に伝える
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ご清聴ありがとうございました
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