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◎作ってみよう！ ～さつま旬羹～鹿児島の郷土料理
しゅんかん

「年取り」はじめて聞く言葉ではな

いでしょうか。「年取り」は，「年齢

が増えること」「大みそかの夜に行

う行事」という意味があります。

むかしは，日が沈むと１日が終わ

り，夜になると同時に次の日がやっ

てくると考えられていました。つま

り，大みそかの夕方，太陽が沈むとと

もに１年が終わり，新しい年が始まる

のです。

新しい年には，新しい年の神様が

やってくると考えられていて，それ

までの年の神様に１年の無事を感謝

し，新しい年の神様をお迎えします。

また年齢の計算も昔は誕生日ではな

く，元日が基準でした。お正月が来る

と，世の中の人全員が同時に１つ年を

とるのです。そのため，年取りには特

別な料理を準備しました。「年越しそ

ば」「お雑煮」「おせち料理」は，この

年取りのための料理がルーツと考え

られています。
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○材料（５人分）

豚もも肉 ９０ｇ 角切り昆布 ５ｇ

中あげ ５０ｇ 油 ５ｇ

大根 ２００ｇ ざらめ １２ｇ

ごぼう ５０ｇ 清酒 ５ｇ

じゃがいも １８５ｇ 本みりん ５ｇ

人参 ６０ｇ 濃口醤油 １２ｇ

干し椎茸 ５ｇ 薄口醤油 ２５ｇ

たけのこ ５０ｇ かつおだし ５ｇ

こんにゃく ５０ｇ

いんげん ５０ｇ

○作り方

① 大根・ごぼう・じゃがいも・人参・たけのこ・

こんにゃく・いんげんを食べやすい大きさに切る。

② 中あげは油ぬきして，食べやすい大きさに切る。

③ 干し椎茸はもどして，石づきをとる。

④ かつお節でだしをとる。

⑤ 油で豚肉を炒める。人参・大根・ごぼう・しい

たけ・こんにゃくを入れ，軽く炒めたら④のだし

と椎茸のもどし汁を入れる。

⑥ たけのこ・じゃがいも・昆布・中揚げを入れ，

調味料を入れて，じっくりと煮る。

⑦ いんげんを入れて仕上げる。

給食では材料を小

さめに切りますが

「にしめ」の一種

なので，家庭では

「大きめ」に切っ

て盛り付けてくだ

さい。


