
・大根
・里芋
・人参
・ごぼう
・乾燥椎茸スライス
・油揚げ
・木綿豆腐

35ｇ
35ｇ
10ｇ
10ｇ

2ｇ
10ｇ
25ｇ

★醤油
★みりん
★料理酒
★味噌
・うどん
・水
・かえり煮干し

3.6ｇ
3.6ｇ

3ｇ
20ｇ

1玉
200ｇ

10ｇ

1. 大根・人参は銀杏切り、里芋は乱切り、ごぼうはささがき、油揚げは
短冊切りにする。乾燥椎茸スライスを水戻しする(水は後ほど使用する）

2. 鍋に水とかえり煮干しを入れて沸騰させ、いりこだしを取る。
3. 別の鍋に油を熱し、豆腐を崩しながら炒め、ポロポロになったら

取り出す。
4. 残りの油で大根・人参・ごぼう・油揚げ・椎茸を炒める。
5. 大根が透き通ったら、里芋と1の水と2のいりこだしを加えて

2～3分煮る。
6. ★で味付けをして2の豆腐を入れて混ぜる。
7. 野菜が柔らかくなったら味噌を溶き入れる。
8. 茹でたうどんを器に盛り、7を上からかけて完成。

作り方作り方

Q1 次のうち、大分県が発祥の地であるという説がある
調味料はどれでしょうか？

 

1.和風ドレッシング 2.胡麻塩 3.柚子胡椒

Q2 NHKの連続テレビ小説で大分県が舞台となっている
      作品はどれでしょうか？
 

1.おしん 2.風のハルカ 3.ゲゲゲの女房

Q3「鬼山地獄」では温泉を利用してある生物が
飼育されています。その生物とはなんでしょうか？

 

1.ペリカン 2.カピバラ 3.ワニ

大分県雑学クイズ！大分県雑学クイズ！

鶏肉を多く食べることで知られる大分県。
大分県では、鶏肉を使ったまぜごはん「鶏めし」や
鶏出汁の汁物「鶏汁」といったさまざまな鶏肉料理が
食べられてきました。なかでも中津からあげは全国的に
知られている中津市のソウルフードです。
中津市には中津からあげ専門店が多数あります。

またとり天は大分県発祥の天ぷら料理です。大分県では、
唐揚げと同じくらい一般的なメニューで、日常的に食べ
られています。飲食店でも定番メニューになっており、
地元住民だけでなく観光客も店ごとに違った
さまざまな「とり天」を楽しんでいます。

関さばや関あじは豊後水道のブランド魚として
全国的に有名です。

     かぼす・だんご汁・日田やきそばなども人気です。

・面積6,340.63㎢ (国土地理院HP)

・人口約106.4万人(長崎県HP)
※令和8年8月1日時点

・大分県は、世界有数の温泉地として知られています。
温泉の源泉数と湧出量はともに日本一の規模を誇り
ます。特に別府湾に面した「別府温泉」と県中央部に
位置する「由布院温泉」は日本を代表する温泉地と
して有名です。

・東洋のナイアガラと呼ばれる名瀑の原尻の滝や
日本三大奇勝の一つで紅葉の名所の耶馬渓、
日本一の高さを誇る歩道吊橋の九重“夢”大吊橋
が観光地として有名です。

・国宝を有する日本有数の神社である宇佐神宮、国宝の
磨崖仏群を有する臼杵石仏、約700頭もの
ニホンザルが生息している高崎山自然公園も
全国的に知られています。

↓答え
Q1 3.柚子胡椒 Q2 2.風のハルカ Q3 3.ワニ

～大分県～～大分県～

材料（1人分）材料（1人分）

～食文化について～

大分県ってどんなところ？大分県ってどんなところ？

12月

日本の郷土料理

Q1. 所説ありますが、柚子胡椒は柚子の生産が盛んであった大分県日田市
周辺で誕生したといわれています。

Q2.2005年10月3日から2006年4月1日まで放送されていました。舞台は
大分県由布市湯布院町と大阪府大阪市であり、連続テレビ小説で大分県
が主な舞台になるのは初めてとのことでした。

Q3.鬼山地獄は「ワニ地獄」とも呼ばれており、その名のとおり70頭を超える
多くのワニが飼育されています。1923年、この地で日本初となる温泉を
利用したワニの飼育が開始されました。

けんちゃんけんちゃん 県庁所在地
長崎市

県庁所在地
大分市

大分県国東市の郷土料理です。「けんちん汁」として
食べている地域もありますが、国東市では汁を味噌で
味付けて、うどんを入れて食べるのが主流です。
根菜類を入れて食べるので根菜類が多く採れる冬に
よく食べられます。
身体が温まり冬におすすめのメニューです。

椎茸と煮干しの出汁が効いていて、根菜類の甘みと
味噌や醤油の味とバランスが良いです。

けんちゃんとは⁇けんちゃんとは⁇

★けんちゃんうどん
・とり天
・ほうれん草の胡麻和え

大分県献立例
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