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はじめに 

 

１．趣旨・目的 

 

「食文化ストーリー」創出・発信モデル事業は、特色のある食文化の継承・振興に取り組むモ

デル地域等に対し、その文化的価値を伝える「食文化ストーリー」の構築・発信等を行うことに

より、文化振興とともに地域活性化に資することを目的としている。 

 

本協議会では、甑島の食文化が歴史的背景や暮らし方によって地区ごとに異なる食文化の素材

を丁寧に掘り起こし、その価値を島の人と一緒に実感・認識する機会をつくりながら調査研究を

行い、地域に根付いた食文化の背景を、加工方法（わざ）、食品学的根拠、生化学的観点などを

検証し、その食文化を健康志向食への展開など、時代のニーズに応じたわかりやすい形で新たな

甑島の食文化の魅力を発見し、島内の若年層やこれまでとは異なる対象者（店舗等）への継承に

つなげる。また、「島の体験」と絡めて発信・提供をする機会をつくることで、島内外にその存

在や価値を実感として伝える。島内の若年層や店舗等を営む人が、この「島の体験」で収入を得

ることができる「仕事」「市場」をつくることで、普段の生活の中で「次世代への食文化の継承」

が無理なくできる環境を整えることを目的に事業を実施する。 

 

 

２．業務内容 

特色のある食文化の継承・振興を目的とした以下の活動を行う。 

（１）調査研究事業 

   地区ごとに異なる食文化の素材の掘り起こし、食文化の文化的価値を明確化して文化財

としての登録・指定等に資する調査研究に関する事業 

 

（２）保護継承事業 

   若い世代への甑島の食文化の継承に関する事業 

 

（３）発信等事業 

   「食文化」×「体験」による新たな価値の創造に関する事業 
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第１章 調査研究事業 

 

１．各地区コミュニティ協議会と連携した住民への聞き取り調査の実施 

  以下の３つのステップで、島に伝わる・地域に残る郷土料理、それを現在つくることができる人、

料理に使われている島の在来種（食材）、伝統的な食べ方、保存方法、加工方法等を聞き取り調査

により明らかにした。 

 【ステップ１】９地区のコミュニティ協議会へのヒアリング 

（各地区の郷土料理やつくる人の洗い出し） 

地区コミュニティ協議会で十分な情報が得ることが出来ないケースもあった。その

場合は、各支所及び観光物産協会、地域の事業所等を通じて情報収集を行った。 

 

 【ステップ２】ステップ１で洗い出した地区の食継承者（郷土料理をつくる人等）への詳細なヒア

リング（料理の作り方、食材、食べ方、保存方法、加工方法等） 

    ●実施日 

 地区名 
ステップ１ ステップ２ 

連携先 ヒアリング実施日 

1 里 
コミュニティ協議会 

薩摩川内市観光物産協会 

令和３年 ９月２８日 

令和３年 ９月２９日 

2 上甑 コミュニティ協議会 令和３年 ９月２９日 

3 鹿島 鹿島支所 令和３年 ９月２６日 

4 長浜 コミュニティ協議会 令和３年１２月２３日 

5 青瀬 食生活改善推進員より紹介 令和４年 ３月 ５日 

6 内川内 地域の事業所 令和３年１１月 ４日 

7 
瀬々野浦 

（西山） 
コミュニティ協議会 令和３年 ９月１８日 

8 手打 
コミュニティ協議会 

下甑支所 

令和３年 ９月１９日 

令和３年１０月２１日 

9 
片野浦 

（子岳） 
地域の事業所 令和３年１１月 ４日 

 

 【ステップ３】食文化カルテ案を見ながら地区内で語り合う場をつくる 

        作成したレシピやカルテ案は、実習や学習会などで活用し、情報交換の場とした。 
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２．甑島の食文化カルテの作成 

  前項１．の調査結果に基づき、地区ごとの食文化の特徴や、その背景となる歴史や伝統文化、暮

らし方の違い等をヒアリングし、その結果を食文化カルテとしてまとめた。 
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■食文化カルテ 
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３．食文化学習会の開催 

 島の人が甑島の食文化の価値を認識する場として、甑島インタープリター等を交えた食文化学習会

を開催した。第１回目の食文化学習会では、食文化の伝承や、食の栄養に専門的な知識を有する二人

の有識者を招聘し、各専門分野の講義を行った。第２回目の食文化学習会では、これまでに実施した

調査研究事業において習得した情報を用いて話題提供し、食の専門家と意見交換を行った。 

 

（１）第 1 回学習会の開催報告 

 

□開催日時：令和３年１１月２１日（日）１０：００～１２：００ 

□開催場所；Luna Piena（薩摩川内市上甑町平良２１９－１） 

□参加者：１４名 （他 講師２名、スタッフ３名） 

     （参加者居住地区：里３名、上甑３名、長浜２名、青瀬１名、手打４名、島外１名） 

□参加費：無料 

□有識者： 

 「食文化の伝承」をテーマとした有識者 

  芝 香織 氏（３級フードコーディネーター／鹿児島郷土料理マイスター講座 講師） 

 

 「食の栄養」をテーマとした有識者 

  長島未央子 氏（管理栄養士／鹿屋体育大学 スポーツ栄養学 講師） 
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■案内通知 
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■案内チラシ 
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■会次第 

 

 



25 

 

■当日資料 
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■テーマ１：「食文化の伝承」 

芝 香織 氏 鹿児島郷土料理マイスター講座 講師 

 

□配布資料 
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□投影資料 
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□講師の話 

［寿し文化について］ 

・日本の「寿し」文化は東南アジアから入ってきた 

・日本では「奈良時代以前」からある 

・寿し文化は日本中にある 

・寿しが「米」と「魚」の組み合わせであるのは、「米」は魚の発酵を促進させるもので、昔、米は

食べず、発酵した魚を食べていた（保存的要素） 

・発酵を早く促すために「型寿し」にしていた 

・寿しが米（ご飯）と一緒に食べられる世になったのは、室町時代である 

・にぎり寿しになったのは江戸時代である 

・寿しの形の変化で時代が読める 

・鹿児島でもいろんな地域で寿し文化がある 

・鹿児島では灰汁持酒を使った「酒すし」がある 

・また、出汁に「かつお」「あゆ」「鶏」を使った寿しが多い 

 

［食文化の継承・伝承について］ 

・郷土料理と言われる料理は少ない調味料で出来るので、「交流のツール」として活用できる 

・季節行事、文化、お祭りとして伝わってきており、地域や家族の絆となるものである 

・栄養化にも優れ、一汁三菜と言われ、出汁がふんだんに使われ、うまみの多い料理であり、健康食

としてもよい 
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□講話中の写真 
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■テーマ２：「食と健康栄養」 

      長島未央子 氏 鹿屋体育大学スポーツ栄養学講師 

 

□投影資料 
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43 

 



44 

 



45 

 



46 

 



47 
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□講師の話 

 「甑」の食を教えてください。 

 参加者から出された回答 

料理名 備考 

すし 高菜のまぜすし  

ブリの押しずし 子岳地区 

田舎すし  

まんぱのすし まんぱ（ひらそうだかつお） 

炊き込みごはん 砂糖めし 追い込み漁のあとに食べる 

田植えの後のごちそう 

滋養食 

煮物  干しつわ 

長い高菜 

煮油 

砂糖を入れない 

なます だいだいのなます  

きびなごのなます  

つきあげ つきあげ（魚のすり身）  

米の粉のつきあげ お正月につくる 

椿油で焼く 

かまぼこ   

つけもの 高菜のつけもの だいだいを絞る 

なまこ  だいだいを絞る 

だんご よもぎの押しだんご 子岳地区 

あくまき 大きなあくまき 瀬上地区は特に大きい 

→小さいのは食べた気がしない 

灰汁について 

瀬上地区：樫の木 

手打地区：椿 

※くせのない、堅い木が重宝された 

カレーライス  台風の時は大量にカレーをつくる 

（これからの食文化？！） 

※だいだいは家庭の庭に植えている 
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■参加者アンケート 
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□参加者アンケート結果（回答数：13） 

［属性］ 

性別：男性 3人 女性 10人 

 

 

 年齢：50代 2人、60代 6人、70代 4人、80代 0人、90 代 1人 

 

 

  

男性

23%

女性

77%

性 別

50代

15%

60代

46%

70代

31%

80代

0%

90代

8%

年 齢
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1. 本日の学習会は全体を通していかがでしたか。 

  

 とても良かった 7人、良かった 5人、ふつう 0人、あまり良くなかった 0人、良くなかった 0人、 

無回答 1人 

 

 

 ●その理由を教えてください。 

・他地区の状況など知り得たことが良かった。 

・調理する参考になります。 

・他地区の料理とかの話を聞くことができて良かった。 

・黒酢の効果、私も少しずつ飲んでみたいと思いました。 

・甑島での土地の料理の実感がありました。 

・皆様との交流、先生のお話がとても貴重なものでした。 

・改めて郷里の料理を再認識しました。 

 ・参加者が非常に意欲のある方々であり、そのニーズに応じた話し方、講話だった。 

 ・自分の知らない料理があった。 

 ・導入と方向性が明確だった。 

 ・楽しかった。 

 ・島の他の地域の料理を知ることができた 

 ・同じ島でも全然知らない料理におどろいた。 

 ・他の地域の食文化を知ることができて良かった。 

  

とても良かった

54%

良かった

38%

ふつう

0%

あまり良く

なかった

0%

良くなかった

0%

無回答

8%
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2. 本日の学習会の内容はいかがでしたか。 

  とても良かった 7人、良かった 4人、ふつう 0人、あまり良くなかった 0人、良くなかった 0人、 

無回答 2人 

 

 

 ●その理由を教えてください。 

 ・目的を理解できた。 

 ・お互い活発に情報交換をされていた。 

 ・出身地の徳之島の料理、とても嬉しかったです。 

 ・料理（郷土料理）の奥深さを知った。 

 ・各地域の特徴を引き出すことが出来た。 

 ・いろんな料理がわかった。 

 ・いろいろな郷土料理があることにおどろき、知りたい、食べたい。 

 

3. 今後の学習会で知りたい情報やご要望がありましたらお聞かせください。 

 ・レシピ等をまとめることができればありがたい。 

 ・楽しい料理がたくさんあったのが活かせていけたらと思います。 

 ・甑島の伝統料理と伝統に結び付けた行事など 

 ・料理講習会を開いてもらいたい。 

 ・料理教室 

 ・料理教室でちゃんと郷土料理をつくり、食べたい。 

 

4. その他学習会のご感想・ご要望など自由にご記入ください。 

 ・他県の郷土料理を参考にすることもあり、甑のレシピ集が出来れば幸いです。 

 ・今後につながる素晴らしい場になったと思います。 

 ・観光客を迎える仕事をしています。お客様に提供できる食事をメニュー化したい。 

 ・インターネット上での情報提供を期待。 

 ・地域、年齢、さまざまでしたが、盛り上がった。 

 ・いろんな人を知れてよかった。 

 ・楽しく「あっ！」と言う間に時間が過ぎました。楽しかったです。 

とても良かった

54%
良かった

31%

ふつう

0%

あまり良く

なかった

0%

良くなかった

0%

無回答

15%
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□講話中の写真 
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■情報交換会 

情報交換会では、参加者が持参してくださった料理を試食し、各地域の食の特色について意見交換

と交流を行った。これまで甑島全体での交流が少なかったようで、他の地域との交流を大変喜ばれて

いた。 

［参加者が持参してくださった料理と交流の写真］ 
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（２）第２回学習会の開催報告 

 

□開催日時：令和４年３月５日（土）１３：００～１４：００ 

□開催場所：カフェ恋四季（薩摩川内市下甑町手打７９７） 

□参 加 者：１４名 （他 講師 1名、スタッフ 2名） 

□参 加 費：無料 

□講  師：田畑 綾美 氏（管理栄養士） 

□テーマ：「聞き取り調査から見えた甑の食文化について」 

 

■案内チラシ 
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■当日資料 
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■講 話 

［聞き取りした調査で特徴的な料理の紹介］ 

①いろいな地域にある「すす」 

 ・調理実習した寿司の紹介 ～ 仕上がり、盛付の違い 

 （手打）             （鹿島） 

 

  

 

②その地域特有の食 

 ・“きのす”の酢の物（いりこ入り）：西山 

 

 

 ・長いまま煮る「長野菜のしおけ」：里 
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・よもぎを使ったおやつ「おしだご」：片野浦（子岳） 

 

 

③住んでいる地域の食について質問。 

 [参加者から出された回答] 

地区 料理名 備考 

里 かけまぜ 酢入り 

長野菜のしおけ  

がね さつまいも、人参、リンゴ、玉ねぎ 

つわの佃煮  

青さ汁  

ちまき  

里めし 重労働の後に食べる 

鹿島 寒のりずし まんぱ（ひらそうだかつお） 

高菜すし  

平良 漁師めし（刺身）  

あら煮うどん  

いも天  

まぜめし  

長浜 米粉もち（つきあげ） 揚げ焼き 

コッパ  

手打 クロダイの高菜巻き  

 

④食文化の継承・伝承方法について 

 ［参加者から出された意見、アイディア］ 

・島立の時に学校でボランティアによる郷土料理教室があるが、そこに地域のメンバーも協力して、

そうした場で伝えて継承していく。（学校と連携する） 

・昔はだれか亡くなったとき（法事）に炊き出しに集まって、上の人から教わってきた。今はそうし

た機会もないから、伝える機会も減り難しいのだろうと思う。 

・海岸清掃など、なにか地域での集まりの際に作ったり伝えたりする。 

・参加型のコミュニティがこれからは必要であり、そうした場で持ち寄って継承していく機会もいい

のでは。 
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□講話中の写真 

  

 

 

□参加者の声 

・後継者不足で郷土料理が衰退し、消滅の恐れがある 

・次の時代に伝えていけたらと思います。 

・高齢者の生きがいにつながる。(昔の料理を作り、説明してもらうと目が輝く) 

・世代をつなぐ大切な食文化だと思う。 

・昔ながらの地産地消の食文化を大切にしていきたい。 
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第２章 保護継承事業 

 

１．地区の食継承者との実習によるレシピ化 

調査研究事業の中で洗い出した各地区の食継承者がもつ甑島の食のレシピを整理し、後世に伝

えるために、食の専門家（管理栄養士、フードコーディネーター）を島に派遣し、実際に食継承

者と料理をつくりながら、話を聞いて、つくり方、材料、味付け等を学ぶ場をつくる。今年度は

「甑島のすす（ばら寿司）」を対象につくり方等について実習を通して学ぶ場を 4回設け、その情

報をレシピとしてとりまとめた。 

 

  ■レシピ化した料理 

地区 レシピ すす 備考 

里 かけまぜ 〇 酢入り 

里 長野菜のしおけ  在来種の高菜の栽培が課題 

上甑 混ぜご飯 〇  

瀬上 

（上甑） 
砂糖飯  

田植えや追い込み漁など重労働の後に食べ

ていた 

鹿島 藺牟田すす 〇 
まんぱ（ひらそうだかつお）を出汁として

使用する 

長浜 青菜のまぜずし  揚げ焼き 

手打 田舎すし 〇 
ばら寿司を田舎すしと呼び、押し寿司を手

打すしと呼ぶ 

手打 かまぼこ   

片野浦 

（子岳） 
いおんすす 〇 酢入りの押し寿司 

片野浦 

（子岳） 
おしだご  よもぎだんご 
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かけまぜ                      里 地区 
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長野菜のしおけ                    里 地区 
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68 

 

 

 

 

混ぜご飯                   上甑 地区 
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砂糖飯                 瀬上（上甑） 地区 
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藺牟田すす（鹿島すす）              鹿島 地区 
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青菜のまぜずし                  長浜 地区 
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田舎ずし / 手打ずし              手打 地区 
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手打のかまぼこ                 手打 地区 
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いおんすす                  片野浦 地区 
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おしだご                  片野浦 地区 
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■参考資料 

 鹿児島県内には、甑のすす文化に似ている「酒ずし」があり、こちらについても伝承者に

ヒアリングを行い、レシピ化を行い、検証の対象とした。 

  

実演者：福元万喜子 

（東酒造株式会社 代表取締役） 

（酒ずしに使用する「灰持酒」の唯一の製造元の代表であり、酒ずし伝承者） 

 

［ヒアリング内容］ 

 伝承者は母親。 

 江戸時代から殿様料理として作られ、春の祝いの膳に用いられた。タケノコ、タイ、エビ

などたくさんの具材で華やかな膳となることが大切。酒を大量に使用し、発酵による保存で、

数日間発酵の違いを楽しめる。この時に使われる酒は、地酒で、「灰持酒」が使われる。現

在、この灰持酒を製造しているのは県内で１社のみである。寿司桶に何層も分けて敷き詰め

られた具材は、重石を載せて半日以上おいてから食べる。盛り付けの際にも「殿様料理」で

あることから、きれいに色合い等を意識して盛り付ける。具材や独特の味わいから最近は家

庭で作られることも飲食店で食したりすることもできないので、継承が難しくなっている。 

 

 

 

 

 

  

酒ずし                  鹿児島県全域 
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酒ずしの作り方 

材 料 分 量 下準備 

米 ４合 
塩小さじ 1.5と黒酒大さじ１を入れて固めに炊きます。 

広げてよく冷ましておきます。 

合わせ調味料 
黒酒３合 

塩小さじ１ 
 

干し大根(乾) 10～15ｇ 

水で戻し、だし汁１カップでしっかり火を通します。 

砂糖小さじ 1.5、薄口醤油大さじ１で味付けし煮込みま

す。冷ましてから１～２㎝の長さに切ります。 

干し椎茸 ４～５枚 

水で戻し、戻し汁でよく煮ます。砂糖大さじ１醤油大さ

じ 1.5、黒酒大さじ２で味付けし、冷まして千切りにしま

す。 

茹でたけのこ 200ｇ 

だし汁１カップで煮て、黒酒大さじ１、砂糖小さじ２、

塩小さじ１/２で味付けします。冷ましてから、歯ざわり

のよい２㎜位の厚さの短冊切りにします。 

つわ 70ｇ 

色よく茹でで水切りし、皮をむきます。だし汁１カッ

プ、黒酒大さじ１、塩小さじ１/２、薄口醤油小さじ２で

味付けします。冷ましてから小口切りにします。 

さつまあげ(棒天) 100ｇ ２～３㎜厚さの小口切りにします。 

紅かまぼこ 

・こが焼き 
各 100ｇ 1.5㎝位の短冊切りにします。 

みつば １把 
熱湯をくぐらせて冷水で冷まし、絞って水気を切り、１

㎝程度に切ります。 

薄焼き卵  

溶いて、卵２個に対して砂糖小さじ２、塩小さじ１/２、

黒酒小さじ２で味付けします。少し厚めの薄焼き卵を作

り、１㎝角位のひし形に切ります。 

たい(刺身用) 100～150ｇ 薄塩をしてしばらくおき、薄く斜め切りにします。 

いか(刺身用) 100ｇ 薄塩をしてしばらくおき、短冊に切ります。 

えび(小) 10～15匹 茹でで厚みを半分に切る。 

木の芽 適量 水洗いをし、水切りをしておきます。 

葉らん ２～３枚 水洗いをし、水切りをしておきます。 

 

  

  

［栄養ポイント］ 

・低脂質高たんぱくでダイエッターやアスリート

にもおすすめ。 

・栄養素がバランスよくとれて、栄養的にも 1 品

で食事になる。 

・使用するたんぱく質食材（たい、イカ、エビ、

卵）が多く、さらに調味料の地酒でうまみ・ア

ミノ酸も豊富である。 
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手順 

① 灰持酒と塩を混ぜ、合わせ調味料として使用。 

少し残して冷ましたご飯に混ぜ、ざっくりと４等分しておく。 

② 桶に①の１／４量を平らに敷き、上に１段目の山の幸(干し大根・干し椎茸・たけのこ・ 

つわ)を並べる。 

③ ①の１／４量を広げ、２段目に練り物とみつばをのせる。 

④ ①の１/４量を広げ、３段目の海の幸(たい・いかをそれぞれ半量)をのせ、残しておいた 

①の合わせ調味料を手水のように使い表面をととのえる。 

⑤ ①の残りを広げ、表面には彩りのよい具(薄焼き・たい・いか・えび・たけのこの穂先・ 

木の芽)を前面にのせ葉らん(裏を上にし、葉脈の筋がつかないよう) をしき、蓋をし、 

その上に重石をおく。桶の上端ぎりぎりに酒が上がってくる状態をキープする為に時間 

の経過と共に重石をどんどん重くする。 

⑥ 約６時間位したら、酒ずしはしゃもじで縦に切りようにして分け、桶のあいたところで 

混ぜて盛る。 

 

 

（補足写真） 

（材料） 

  

 

 

（材料を切った様子）        （炊いた米に合わせ調味料を入れる） 
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（桶に具材とご飯を交互にいれていく） 

  

 

 

 （押す前）             （押すときには葉らんを敷く） 

  

 

 

 （重石を載せて 6時間待つ）          （出来上がり） 
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２．甑島の食の栄養素と機能性の検証 

第２章１．でレシピ化した「甑島のすす（ばら寿司）」を対象に、調査研究事業やレシピ化で得

られた情報を基に、加工方法（わざ）、食品学的根拠、生化学的観点から栄養素と機能性を検証し

た。その検証により、甑島の食文化の新たな可能性や魅力を明らかにすることで、島内の若年層や

これまでとは異なる対象者への継承につなげる。検証は、食の専門家（管理栄養士、フードコーデ

ィネーター）が有識者の助言を受けながら実施した。 

  有識者：長島未央子（鹿屋体育大学 講師：管理栄養士）  

 また、栄養化及び機能性は栄養ポイントとして、先に記載のレシピ表に記載している。 
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３．甑島の食の料理教室の開催 

 島内の飲食店や、食の活動をしている人、関心がある人等を対象に、甑島の食の料理教室を企画し

た。しかし、新型コロナウイルス感染拡大の影響により、当初予定していた交流を兼ねた料理教室の

開催が困難であったことから、２地区（里、瀬上）の地域住民と飲食店に料理を作っていただき、片

野浦地区にて調理教室及び３地区の試食会を開催した。 

他地区の料理を試食しながら、調査分析したその料理の歴史的な背景や栄養素・機能性などについ

て情報提供しながら、暮らしの中での知恵や栄養的なポイント等の多角的な視点で食文化を考え、語

り合うきっかけとした。 

 

■開催概要 

□開催日時：令和４年３月２１日（月）１２：００～１６：００ 

□開催場所：子岳地区コミュニティセンター（薩摩川内市下甑町片野浦 390-1） 

□料理講師： 

 片野浦地区「いおんすす（ぶりの押しずし）」「おしだご」 

  講師：迫田睦子 氏、迫田磨智子 氏、大毛ゆり 氏、中道ミツヨ 氏（片野浦地区住民） 

 瀬上地区：「砂糖飯」 

  講師：馬場良介 氏（居酒屋りょう 店主） 

 里地区：「長野菜のしおけ」「かけまぜ」 

講師：岸 正江 氏（里地区住民） 

□参加者：5名  

  手打地区住民（漁業者・調理師） 

鹿児島大学農学部 技術専門員（伝統野菜担当） 

  甑の旅ソムリエ協議会（２名）、スタッフ（１名） 

□メニュー 

  ［甑のすす文化：３地区］ 

   ・いおんすす（片野浦地区） 

・かけまぜ（里地区） 

・砂糖飯（瀬上地区） 

［その他の郷土料理：２地区］ 

・長野菜のしおけ（里地区） 

   ・おしだご（片野浦地区） 
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■レシピ① 

 

・砂糖飯（瀬上地区） 

材料 ｇ 目安量 

うるち米 300 2合 

もち米 300 2合 

黒糖（玉砂糖） 150 
 

 

  

つくり方 

1 うるち米ともち米を 1：1の割合で、通常の水の量で炊飯する。 

2 炊き上がったら黒糖を入れて、混ぜずにそのまま蒸す。（＊1） 

3 黒糖が全体に回るように混ぜる。（＊2） 

 

調理ポイント 

＊1 今回は溶けやすい玉砂糖を使用。 

＊2 完全にまぜ切らない。（白と茶色とまだらにする） 

 

調理の様子 

使用した黒砂糖            蒸して完成したごはん  

   
 

店主の盛付のようす                    完成品 

   

 

完成品 
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■レシピ② 

・かけまぜ（里地区） 

＜寿司の具＞ 
 

  

材料 下処理 ｇ 

シーチキン 
 

140 

つり干し大根 輪切スライス 130 

にんじん 小さい千切り 300 

干し椎茸 小さく千切り 50 

ごぼう ささがき 150 

さつまあげ 小さくスライス 150 

ちくわ 小さくスライス 120 

かまぼこ 小さくスライス 50 

塩昆布 水洗い 10 

薄口しょうゆ 
 

300 

砂糖 
 

45 

 

つくり方 

1 つり干し大根は水でもどして小さく切る。 
 

干し椎茸は水でもどして小さく千切りにする。 

2 にんじんは千切り、ごぼうはささがきにして水にさらし、さつまあげ、ちくわ、 

 かまぼこもそれぞれ小さくスライスする。 

3 鍋に材料をすべて入れ、水をひたひたになるくらいに入れて火にかける。 

4 沸いてきたら薄口しょうゆ、砂糖を入れて 30分くらい煮詰める。 

5 ご飯にすしの具を味を見ながら混ぜる。 

 

 

調理の様子 

つり干し大根                        混ぜた寿司と具材(奥)  

   
  

＜ごはん＞     

材料 ｇ 目安量 

めし 750 5 合  

寿司の具 250 お玉 2 杯 

完成品 



91 

 

 

■レシピ③ 

・長野菜のしおけ（里地区） 

材料 下処理 ｇ 

高菜 長いまま 500 

干しつわ 長いまま 100 

切干大根 長いまま 100 

あつあげ 三角 300 

里芋 そのまま 400 

たけのこ 食べやすいサイズ 300 

こんにゃく 三角 100 

人参 そのまま 100 

昆布 結び 30 

いりこ 
 

100 

薄口しょうゆ 
 

600 

 

つくり方 

1 干し野菜を前日に戻しておく（高菜、つわ、切干大根、昆布） 

2 下ゆでが必要な野菜は茹でておく 

3 いりこ、こんにゃく、つわ、切干大根、昆布、たけのこ、里芋、あつあげ、高菜と、硬いもの

から順に並べて入れる。 

4 野菜が柔らかくなったら、調味料を入れる。 

 汁椀の 6分目までが薄口しょうゆ、残り 4分目弱を使用済み油を入れた調味料を 3杯分、上か

らまわしかけるように入れる。 

5 しばらく炊いたら、一度調味料を別の鍋に移す。この時 2人がかりで、一人は具材を押さえ、

一人は鍋を傾けて調味料を流す。これを 3回ほど繰り返す。 

6 味が全体にしっかり浸み込んだら火を止めて、味がなじむようにしばらく放置する。 

7 具材ごとに、大きいバットなどに取り出し、必要に応じて盛り付けする。 

 

調理の様子 

野菜は長いまま煮る     具材ごとに取り出す 

   

 

  

完成品 
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■レシピ④ 

・いおんすす（片野浦地区） 

材料 下処理 ｇ 目安量 

米 
 

1500 1升 

水 
 

1650  

魚（ぶり） 刺身状 500  

塩 
 

2.5 小さじ１弱 

魚のアラ きれいに洗う 300  

薄口しょうゆ 
 

240 1カップ 

酢 
 

300 1.5カップ 

砂糖 
 

30 1/2カップ 

 

つくり方 

1 米を洗って分量の水で炊く。 

2 魚をボウルに入れ、塩を振っておく（30分くらい）。 

3 洗って一度湯がいてきれいにしたアラの身を鍋に入れ、ひたひたになるくらいまで薄口しょう

ゆを入れて火にかける。（15～20分くらい） 

4 ２の魚に酢と砂糖を入れて調味液をよく混ぜ、しばらく漬け込む（３０分くらい） 

5 ご飯が炊けたら寿司桶に移し、熱いうちに 3を（汁気を切って）入れてよく混ぜる。入れすぎ

て辛くなりすぎないように味を見ながら入れる。 

6 ４で漬け込んでいた酢を味を見ながら入れて、よく混ぜる。 

7 ご飯を平らにならし、４の魚をご飯の上に並べる。 

8 押し蓋で圧をかけて押さえて、形を整える。 

9 少し冷ましてから適当に切り分けて皿に盛る。 

 

調理の様子 

アラを炊く                  魚を酢漬け 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

完成品 
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ごはんにアラを混ぜる              魚をのせて押す 

  
 

寿司を切り分ける                完成品  
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■レシピ⑤ 

・おしだご（片野浦地区） 

材料 ｇ 

だんご粉 500 

小麦粉 100 

よもぎ(茹で) 250 

塩 50 

水 450~500 

黒砂糖（粉） 500 

 

つくり方 

1 ボウルにだんご粉、小麦粉、塩をよく混ぜて全体を均一にする。 

2 よもぎと水を入れてよくこねる。 

3 生地を 3等分にし、それぞれ丸くなるようにめん棒で伸ばす。 

4 それぞれ 8分割になるように箸で生地を上から押して線を入れる。 

5 蒸し器を準備し、４を強火で 10分~15分蒸す。（蒸し上がりは弾力があれば OK） 

6 蒸し器から餅とり粉を振ったまな板にあげ、4で入れた線に沿って包丁でカットする。 

7 全体に餅とり粉をつけてさらに並べる。取り皿に盛るときに黒砂糖を添える。 

 

調理の様子 

      粉類によもぎを入れる               よくこねる 

  
 

箸で切り目の線を入れる                蒸し上がり 
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□料理教室の様子 
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□試食会の様子 
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第３章 発信等事業 

 

１．甑島の食文化情報の定期的発信 

（１）調査研究事業で掘り起こした甑島の地域ごとに伝わる郷土料理のうち、「甑島のすす（ば

ら寿司）」や食文化および本事業の企画の案内等について、「甑の旅ソムリエ facebook ペ

ージ」を主な媒体として、定期的に継続して情報発信を行い興味関心を促した。 

 

     発 信 期 間：令和３年９月１８日～令和４年３月１４日 

     発信（投稿）回数：２７回 

9月 18日、1月 8日、1月 25日、2月 11日、2月 14日、 

3月 2日ｘ2回、3月 5日、3月 12日ｘ5回、3月 13日ｘ7回、 

3月 14日ｘ7回 

     投稿を見た総数：２８９６ビュー（１投稿あたり平均ビュー：１０７ビュー） 

 

 

■ Facebookへの投稿内容（抜粋） 
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99 
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■ 日刊スポーツ新聞社が運営する「アスレシピ」への投稿 

https://athleterecipe.com/recipe/articles/2370?fbclid=IwAR2JuSGhyJRzFMWB4lJyE0TF0QGKG

kJXVCaqGjDFrPrWyq-ixD4vCiXnRe4 
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２．甑島の食文化を活かした体験プログラムの試行 

 

甑島インタープリターを中心に「島の体験」に「甑島の食」を組み込んだプログラムの企画を検

討し、試行した。本年度は、「甑島のすす（ばら寿司）」を素材として、島外の人を対象に「甑島

のすすを食べるツアー」を 1泊 2日で 2回実施予定であったが、新型コロナウイルス感染症拡大に

より、ツアー内容を変更し試行した。変更するにあたっては、調査研究事業におけるヒアリングで

島内でありながら、各地域の食文化を知る機会がなかったと言うことから、甑島居住者を対象とし

たプログラムを 1回、島外の方向けのプログラムを 1回の合計 2回を試行した。甑島居住者向けの

プログラムも大変好評であったことから、交流を通した食文化のプログラムによって、甑島居住者

が食文化の違いを知る機会を得ることは大変意義のあることであることがわかり、より効果的なプ

ログラムとなった。 

また、ツアーの告知は、SNS や webページで行った。体験プログラムの企画、準備、試行を通し

て、体験の素材としての食文化の可能性を探るとともに、島内の若年層や店舗等を営む人が適正な

対価を得て、継続することができるあり方（食文化の継承にもつながる方策）を検証することがで

きた。 

 

 

（１）モニターツアーの実施 

甑島の食文化に関連する「体験」「歴史」「文化」に焦点をあてた内容のツアーを企画し

た。ツアーで提供する食事は、地元の方々の協力を得て、「甑島の郷土料理」「地元の食材を

使った料理」にこだわり、準備を進めた。 

 

 （２）モニターツアー日程 

「ア」１月２９日（土）～３０日（日） → 新型コロナウイルスの感染拡大の影響により中止 

「イ」２月１２日（土）～１３日（日） → 新型コロナウイルスの感染拡大の影響により中止 

 

※「ア」、「イ」が実施できなかったため、対象者や内容を変えて、「ウ」、「エ」を改めて

企画した。 

 

「ウ」３月５日（土）         甑島在住者を対象とした日帰りモニターツアー 

  「エ」３月１２日（土）～１３日（日） 島外からの参加者を募った１泊２日のモニターツアー 
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■中止したモニターツアー参加者募集案内チラシ（「ア」及び「イ」） 

実施予定日：１月２９日～３０日、２月１２日～１３日 

実 施 回 数：２回 

上記日程でモニターツアーを実施する計画で準備を進め、

参加者も各回１０人を募集し、催行決定していたが、新型コ

ロナウイルス感染拡大の影響を受け、実施を見送らざるを得

ない状況となり中止の判断をした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■モニターツアー「ウ」（甑島在住者に限定して実施） 

実 施 日：令和４年３月５日（土） 

参 加 人 数：１１人（男性 ７名、女性 ４名） 

 年代別参加数：３０代 ２人、４０代 ０人、５０代 ２人、６０代 ２人、７０代 ５人 

参 加 料：無料 

ツアーテーマ：手打地区の各家庭に伝わる「節句料理」と、地域ごと、家庭ごとに特色ある「す

す」を通して、作り方や地区ごとの食材の違いを再確認し、甑島の特色ある食を

あらためて知る機会にする。 
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モニターツアー「ウ」の様子 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

手打麓のまち歩きの様子 

和田家に伝わる「手打のすすと節句料理」 

モニターツアー「ウ」行程表 
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煮しめ（３）・つき揚げ（３）・ちまき・長野菜の煮しめ・ガネ・青さ汁・しおけ・混ぜ寿し（２） 

鹿島寿し（２）・すし料理・里のサトメシ・かまぼこ・スシ・アラ出汁のうどん・コッパ・高菜巻き料理 

 

 

 

 

 ・地区に伝わる食材と文化とのかかわりを次世代に伝承していきたい。 

 ・昔ながらの地産地消の食文化を大切にしていきたい。 

 ・世代をつなぐ大切な文化で、昔の料理を作り説明してもらうと目が輝き高齢者の生きがいにつながる。 

 ・次の世代に繋げていきたいと思う。 

 ・後継者不足で郷土料理が衰退し、消滅の恐れがあると思います。 

 ・今回のように歴史と伝統食を絡めるのは面白い取り組みと思う。 

  手打麓の武家屋敷まち歩きは、初めて知ったことも多くとても興味深かった。 

初めて甑島に来られた方は基礎知識（小川氏のこと等）が乏しいので説明の際に図や写真があったほう

がわかりやすいのでは…と思いました。 

 

 

 

 

 ・郷土料理は、甑島で採れる山菜や魚・海産物を活かして調理しているし、地区によって手に入りやすい 

食材が違うので、特に「すす」は地区ごとの特色が料理に出ている。 

 ・同じ料理でも地区によって味付けが異なり、料理名も異なることがわかった。 

 ・甑島で生活されている方が郷土料理を継承する必要性を感じているが、どのようにして継承していった 

ら良いかがわからないし、継承する仕組みがない。各家庭で母から子へ手伝いの中で身に付いてきたの 

が実態で、今はそのような食の継承は少なくなっている。 

食文化を継承する仕組みづくりが課題である。 

参加者から聴取した甑島の郷土料理 

甑島の郷土料理について自由意見 

モニターツアーを実施して得られた結果 
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■モニターツアー「エ」（参加者は島外から。１泊２日のツアーで実施） 

実 施 日：令和４年３月１２日（土）～３月１３日（日） 

参 加 者：９名（男性 １名、女性 ８名） 

参 加 料：９，０００円（１名１室利用時は１１，２００円） 

ツアーテーマ：その地域に暮らす人々を訪ね、地域ごとに伝わる特色豊かな甑島の食文化をめぐる。 

       食に関連する体験や歴史背景を通して、甑島の食文化に触れ知る機会にする。 

       甑島の郷土料理をツアー客に提供できる体制を作れるか可能性を探る。 

 

 

 

   

  

モニターツアー「エ」参加者募集チラシ 
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モニターツアー「エ」日程表（確定書面） 
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モニターツアー「エ」行程表 
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□モニターツアー「エ」の様子 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

参加者集合写真 車内での様子 ガイドの挨拶 

ナマコ漁の体験 

昼食 瀬上の砂糖飯とナマコの酢の物 砂糖飯 
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和田家に伝わる「節句料理」と「手打のすす」 

西山（瀬々野浦）地区の「こっぱもち」 
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参加者アンケート 

 

 

 

 

 

 

 

ツアー名 甑島を味わう食の旅 モニターツアー 出発日 令和４年３月１２日 

職 業 １．会社員 ２．公務員 ３．自営業 ４．パート、アルバイト ５．主婦 ６．学生 

７．無職    ８．その他（                      ） 

 

 
 

年 齢 20代 ０人、30代 ０人、40代 ６人、50代 ３人、60代以上 ０人 

 

 
 

この度は本モニターツアーにご参加いただき、誠にありがとうございます。 

このモニターツアーは、文化庁による「食文化ストーリー創出・発信モデル事業」の一環として行

われております。本モニターツアーの成果と課題を明確にし、甑島の食文化を次世代に繋げていく

ためにご参考とさせていただくためのアンケートです。 

ツアーにご参加いただいた皆様におかれましては、ご協力をよろしくお願いいたします。 

※ご回答いただいた内容は、本調査目的以外では使用致しません。 
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性別 男性 、女性 ６人、無回答 ３人 

 
 

居住地  

都道府県： 

鹿児島県 ６人 （鹿児島市 ４人、出水市 １人、無回答 １人）     

熊本県  ２人 (八代市  ２人) 

佐賀県  １人 （武雄市  １人） 

 

同行者 １．ひとり ３人  ２．夫婦・カップル ３．三世代 ４．その他家族  

５．仕事仲間 ６．友人・知人  ６人   ７．その他（             ） 
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１．モニターツアーに申し込んだ理由（あてはまるもの全て、○をつけてください 複数選択） 

１．旅行テーマ           ２ 

２．価格              ５ 

３．訪問地             ４ 

４．コース             １ 

５．体験プログラム         ５ 

６．食事内容            ３ 

７．宿泊施設            ０ 

８．実施時期            ０ 

９．家族・友人などに誘われたため  １ 

 １０．その他             ０ 

 

２．今回のモニターツアーの目的地に、これまでに旅行（修学旅行など学校行事、出張、帰省を除 

く）で、行ったことがありましたか？ 

１．ある ５人     （４回目 １人、５回目 ２人、６回目 １人、１０回以上 １人） 

２．旅行で来たのは今回が初めて ４人 

 

３．体験プログラム（ ナマコ漁体験 ）についての感想と理由をお聞かせください 

１．大変満足          ９人（１００％） ※全員が大変満足と評価。 

２．満足            ０人 

  ３．やや満足          ０人 

  ４．どちらとも言えない     ０人 

５．あまり満足できなかった   ０人 

６．満足できなかった      ０人 

７．全く満足できなかった    ０人 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●体験プログラムで良かった点をご記入ください 

・実際に採ることができて、それを料理してくださって食べることができたのがとても良かったで

す。 

・なかなかできない体験ができた。見るだけでなく体感できるのが良い。その後、昼食で自分で採

ったものを食べれるのも大変良かった。 

・絶対に体験することのない事だったのでとても楽しかったです。 

・なまこがとれたこと 

・このような体験はなかなかできないので大変良かったです。 

・ナマコ漁を体験するツアーはないので貴重な経験になった点。コツを教えてもらえるのが良かっ

た。 

・あまり体験できない内容だったので良かった 

・なまこ漁体験。滅多に体験できないプログラム。思ったより獲れて楽しかったです。 

・必要な道具類もすべて準備してもらって、採り方等も親切に教えて頂いて大変満足しました。 
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４．昼食（ 瀬上の砂糖飯 ）についての感想をお聞かせください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

５．昼食（ 珍味 ナマコの酢の物 ）についての感想をお聞かせください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●砂糖飯について自由記述 

・最初に見たときは食べられるかな？！と思いましたが、食べてみると美味しくて、漁をした後だ

ったしホッとするご飯でした。 

・砂糖飯というものがある事も知らなかったので、真黒のご飯に驚いた。ほのかに甘く美味しかっ

た。 

・甘いごはん…「島に来た！」って思う味でした。やっぱり白いごはんが美味しい。 

・ほどよい甘みでおいしかった。 

・最初は、え？と思ったが、思ったよりおいしかった 

・甘すぎず、食べたことのない味だった。味は可もなく不可もなくでした。 

・砂糖飯をなぜ食べるようになったか記憶がありません（聞いてなかったと思います、ごめんなさ

い）簡単な説明を入れたお品書きがあってもいいのかなと思いました。 

・甘くて全部食べきれなかった 

・黒糖の甘みがほんわりしていておいしいでした。完食、また食べてみたいです。 

・もち米と甘い味付けが新鮮で美味しかったです。 

●ナマコの酢の物について自由記述 

・料理人が調理してくださるので、スーパーのとは違って柔らかくて美味しかったです。自分で採

ったものなので、また愛着があってよかったです。 

・ナマコは大好きなので、自分で獲った新鮮なものを食べることができて良い体験ができた。 

・想像していたナマコの形と違っていました。ちょっとだけ臭みを感じました。私は酢味噌で食べ

たいなーって思いました。 

・初めて食べる食感、歯ごたえがあるのに柔らかい 

・おいしかった。酢の味もおいしかった。 

・とても美味しかったです。今まで食べた中で一番歯ごたえがありました。 

・新鮮でコリコリとした食感でおいしかった 

・ナマコ自体が好みではないですが、小さく切ってあり臭みもなくおいしく食べられました。 

・少し臭みはありましたが、コリコリと食感でコラーゲンたっぷり。初体験でしたが大満足でし

た。 

●体験プログラムで改善すべき点をご記入ください 

・どういうのを着ると良いといった、なんとなくの事を教えて欲しい（水に手を入れるから濡れる

とか、） 

・欲しい方だけでもおみやげナマコがついているとうれしい♡ 

・海岸に水の用意（手を洗う）があればなおさら良いと思います 



114 

 

６．「瀬上の砂糖飯と珍味ナマコの酢の物と海の幸」の昼食の値段はいくらが妥当と思いますか？  

１，３５０円   １人 

１，５００円   ４人（４４．４％） 

２，０００円   ３人 

２，３００円   １人 

   

 

７．体験プログラム（ 手打麓武家屋敷通りのまちあるき ）についての感想と理由をお聞かせくだ 

さい 

１．大変満足         ２人 

   ２．満足           ３人 

   ３．やや満足         ３人 

   ４．どちらとも言えない    １人 

５．あまり満足できなかった  ０人 

６．満足できなかった     ０人 

７．全く満足できなかった   ０人 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●体験プログラムで良かった点をご記入ください 

・ガイドさんが詳しくて説明が良かったです。 

・丁寧に説明していただきありがたかった。説明に出てきたものを実際に見ることもできて良かっ

た。（かくし仏像等）街並みが美しかった。海を一望でき気持ち良かった。 

・ガイドさんの説明が丁寧、詳しくてよく勉強されていてありがたかったです。 

・里の自然の風景（野の花など）大変満喫できました。ホッとしました。嬉しかったです。 

・ガイドさんの知識が豊富だった。おもしろかった。かわいいおじいちゃんでした。 

・説明が詳しすぎてついていけませんでした… 

・手打の魅力を知ることができた 

・それぞれの地域にいろんな歴史があり楽しかった 

・歴史ミステリー 

・ゆっくりと色々な道を歩けるのはおもしろかったです 
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８．昼食（ 手打の節句料理 ）についての感想をお聞かせください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

９．「手打の節句料理」の昼食の値段はいくらが妥当と思いますか？  

１，５００円      ２人 

     ２，０００円      ３人 

     ２，５００円      ３人 

     ３，０００円      １人 

 

 

 

 

 

●手打の節句料理について自由記述 

・ボリュームも味付けも大満足でした。お土産までいただきありがとうございました。 

・とてもおいしかったです。満足、言う事無しです。 

・あたたかいおもてなし、ありがとうございます。 

・とにかくおいしかった 

・とても美味しかったです。入れものの箱が素敵だった。 

・いろいろなものがあっておいしかったが、具が多すぎた。 

（でもお持ち帰りできたので良かった） 

・大満足！！ 

・どの料理もとてもおいしかったです。全体的に薄味なんだなぁって思いました 

・すばらしいお料理だった。味も見た目も美しく大満足でした。お料理の説明をして頂いたのも興

味深かった。 

・珍しい食事で良かったです。その前に色々な歴史の話があったのも良かったです。昔のスタイル

を見せてくださったのも良かったと思います。 

●体験プログラムで改善すべき点をご記入ください 

・もう一工夫あればもっと分かりやすいのでは 

・休憩する場所があってもいいのかなぁと思いました 

・事前に資料があればもっと興味を持ちながら説明をきけたと思います 

・歴史にうとく、理解するのが難しいところもあった 

・森進一歌碑で歌が流れなかったのは少し残念でした 

・途中、1 回休憩を設けていただきたいです。また、ジュースなど買える場所も設置していただけ

たら 

・１軒でもいいので中に入れる屋敷があれば良いと思いました 

・時間が長すぎて足が痛くなるので、途中 1回休憩が欲しいです。 

・空き家が多く、もう少し整備したらもっと素敵な街並みになると思います 

・休める所（ベンチ等）がほしい 
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１０．瀬々野浦のおやつ（ こっぱ餅 ）についての感想をお聞かせください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１．このツアーで、これまでの旅行にない「新しさ」や「違い」を感じましたか？ 

１．大変感じた          ５人（５５．５％） 

  ２．感じた            ４人 

  ３．やや感じた          ０人 

  ４．どちらとも言えない      ０人 

  ５．あまり感じられなかった    ０人 

  ６．感じなかった         ０人 

 ７．全く感じなかった       ０人 

 

 

１２．このツアーに組み込んでほしい体験プログラムなどがありましたらお聞かせください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・塩づくり体験、地引き網等（２） 

・椿油もつくっていると聞いたので、椿油をつくる体験があればやってみたい。 

・山登りなどのアクティビティがあると楽しそう 

・かまぼこづくり体験 

・お酒がらみのもの（できれば昼食からのみたい！） 

・魚のさばき方教室 

・山菜採り→自分たちで調理して食べる 

・昔ながらの漁の体験（網を引いて行う方法。本日説明でありました）そこで釣った魚を昼食か夕

食に食べる。 

・クルージング、夕陽を見る、バーベキュー 

・山菜採り（時期にもよりますが）、山登り 

・「歩き」のレベルが人それぞれだと感じました。事前にレベルを合わせてコース設定されると良

いと感じました。 

●こっぱ餅について自由記述 

・思っていた以上においしかった 

・見た目は普通でしたがおいしかったです。作れるようになりたいです。 

・作り方の説明もあるともっと良かった 

・素朴な味。作り方についてもっと聞きたい 

・いこもちを焼いた感じでした 

・手作り感満載でおいしかったです。素朴なおやつ、お腹いっぱいいただきました。 

・昼食後だったのでお腹いっぱいだったが、とても美味しくペロリと食べてしまった。 

・昼食からわずか 1時間後でしたが、ビックリするほどすんなりと食べさせていただきました。 

あたたかいもてなしに感謝します。 

・美味しかったし、おばちゃん達の手料理なのもまた食堂と違って良かったです。 
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１３．このツアーが一般の旅行であった場合、ツアー代金はいくらだったら参加しますか？ 

１９，８００円             １人 

   ２０，０００円             ４人（４４．４％） 

   ２５，０００円             ２人 

   ２５，０００円～３０，０００円     １人 

   ３０，０００円             １人 

 

 

１４．甑島の郷土料理をテーマとしたツアーがあれば参加してみたいですか？ 

１．ぜひ参加したい            ５人（５５．５％） 

２．興味のある内容であれば参加したい   ４人 

３．わからない              ０人 

４．参加したいと思わない         ０人 
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