
豚肉

乱切り里芋

大根

にんじん

ささがきごぼう

れんこん

作り方材料（1人分）

243円

267円

小学校

中学校

小学校

中学校 3万2,626人

9万3,274人

月
10

1. 大根、にんじん、れんこんはいちょう切り。干し椎茸
は水で戻して千切り、にんにくはみじん切りにする。

2. 鍋に水(椎茸の戻し汁)とガラスープの素を入れ沸騰
させ、にんにくと豚肉を加え煮る。

3. 豚肉の色が変わったら大根、にんじん、ごぼう、
れんこん、椎茸、里芋を加え中火で煮る。

4. 具材が軟らかくなったら味噌を溶き入れ完成。

日本の郷土料理
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僧兵汁
県庁所在地
津市

～三重県～
そ う へ い

人口総数174万5,392人（令和4年5月1日現在）

の三重県は、豊かな自然と海や山の幸に恵まれ、
日本書紀において「 」と称
されています。2016年には志摩市にて「

」が開催されました。

皇室の御祖先天照大御神が祀られる「 」。
2000年以上の歴史をもち、国内外から多くの参
拝者が足を運びます。伊勢神宮と熊野三山を結ぶ
「 」はお伊勢参りの道として親し
まれ、2004年には に登録され
ました。

山頂まで通じるロープウェイが人気の「
」や、多くの文豪や歌人が通った「
」など豊かな自然を楽しめる一方、「

」「 」などアミュー
ズメントパークも充実しています。

海岸線や山岳地帯、盆地など多種多様な地形を
もつ三重県。各地域の特性を生かし、多くの特
産品を持ちます。中でも「 」「
」「 」はその代表で、三重県が認定す

る“ ”にも選ばれています。
桑名から伊勢神宮へ続く参宮街道は旅人たちの
ための茶店が建ち並び、 が発展しました。
「 」を始め個性豊かな名物餅が生まれて
います。また、参拝客へ提供するために作られ
た「 」は、農産漁村の郷土料理百選
に認定される、県を代表する郷土料理です。

三重県ってどんなところ？ 三重県の食文化

三重県の給食情報


