


ごあいさつ

  徳川家康の一番大きな手柄は、尾張と三河の一体化。戦よりは平和が

一番、平和の元は経済的豊かさということで、三河の家康が尾張名古屋

を経済活動拠点として位置づけ、城を築き、天守閣にその象徴となる

金の鯱を乗せ、さらに京都の繁栄に続けとばかりに、経済活動を容易に

すべく、京都と同じ碁盤割りの街を作った。京都と名古屋はいわば姉妹

都市。その名古屋を経済活動の核としたのは、日本列島のほぼ真ん中

で活動に便利。さらに背後には、豊かな山・川・海・野の幸に恵まれた

類いまれな生産性の高い尾張と三河の地が広がっていたからだ。

　活発な経済活動、豊かな土地、その上には豊かな食文化が満載だ。

多種多様な抜群の名物料理がある。先祖代々の伝統料理・ふるさと

料理から、現代感覚の新メニューまで。そこから次世代に伝えたい郷土

料理50種を選りすぐって『あいちの郷土料理 レシピ50選』とした。

　全国の人にも、本誌が親子代々、末永く活用されんことを祈って。

いくさ

あいち郷土料理検討委員会 委員
安田　文吉

　皆さんは『郷土料理』と聞いて、何を思い浮かべますか。

 「生まれ育った家の懐かしい食卓を思い出す」という方もいれば、

「給食で食べた」という若い方や、「特に思い浮かばない」という

方もいらっしゃると思います。

　本誌でご紹介するのは、『あいち郷土料理検討委員会※』で

「残しておかなければならない」という思いで選定した料理です。

　今では入手しづらくなってしまった食材も取り上げています。広い

地域で作られ、少しずつ違う「名前」「材料」「味」「見た目」を持つ

ものは、一例を取り上げて紹介しています。「我が家とは少し違う」

というのも、郷土料理ならではの多様さです。

　これをもとに『あいちの郷土料理』が子どもや孫たちに引き継が

れていけば、こんなに幸せなことはありません。

※本誌『あいちの郷土料理レシピ50選』作成にあたり、愛知県の食文化に精通した学識経験者
及び料理研究家で構成された委員会
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郷土料理は、地域の風土や　文化と深く結びついています。

　温暖な気候をはじめ、変化に富む恵まれた立地環境のなかで、愛知県の郷
土料理は生まれ、育まれてきました。風土だけでなく、産業の発展や文化的な
側面とも深く結びつき、現在に受け継がれています。

気 候

　夏は高温多湿で蒸し暑く、冬は晴天の
日が続くのが、愛知県の気候の特徴とい
えます。豆みそやしょうゆなどに代表される
愛知県の醸造文化は、こうした気候を利用
して花開いたのです。秋冬期の露地野菜
や施設野菜を中心とした野菜作りも古く
から盛んに行われてきました。

地 理

　変化に富んだ地形からは、田畑や山の
幸を生かした独自の料理が生まれ、受け継
がれてきました。また、伊勢湾、三河湾とい
う豊かな漁場を控え、海の幸（素材）を料
理にふんだんに利用。県内にはいくつもの
河川も流れることから、鮎やうなぎなどの
川魚を好む食文化も発展してきました。

産 業

　戦後、愛知用水や豊川用水などに代表
される近代的な大規模農業用水の整備が
行われ、全国でも有数の愛知県農業を支え
てきました。また、名古屋をはじめ、東京、
大阪などの大消費地が近く、流通網が早く
から整っていたことも愛知県の農業の発展
につながり、豊かな食文化を育みました。

文 化

　豊かな食材に恵まれた土地柄では、心に余裕
が生まれ、文化の花が咲きました。「芸処名古屋」
といわれるゆえんです。文化の豊穣が食を豊かに
し、愛知県の多彩な食文化を生みました。城下町
に今も和菓子の老舗が多く残るのは、茶の湯文化
の浸透が影響しているからです。

あいちの郷土料理と地域性
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