
 

 

熊本県阿蘇地方は、夏は涼しく、冬は雪が積もるほど寒さが厳しいとこ

ろです。この寒暖差が大きい気候や、火山灰由来の土などを生かして、古

くから「高菜」が栽培されています。シャキシャキとした歯ごたえと、ピリッと

した辛味が阿蘇たかな漬の特徴です。 

これまで地域で大切に受け継がれてきた日本の様々な食文化を、未来に伝え

発展させていくために、文化庁が認定基準を定めて、100 年続く食文化「100 年

フード」と認定したものです。これまでに 250件の食文化が認定されています。 
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阿蘇の大地が育む伝統野菜 
先人の知恵から生まれた 

阿蘇高菜は、３月中旬から下旬にかけての、わずかな期間

に“とう立ち”した、細い茎の部分を中心に使われます。指で

１本１本ポキッと折りながら収穫される、この収穫作業は「高

菜折り」とよばれています。しかし、この作業は手間がかかる 

ことから、生産者の方が減ってきているそうです。 

私たちが食べて続けていくことは、「食文化」を 

守ることにつながるのです。 

伝統のスイーツ 

味の旅 

地下水に恵まれた島原は、砂糖の生産が盛んでした。 

かんざらしは、白玉粉で作った小さな団子を島原の湧水で

冷やし、それに砂糖やはちみつで作った蜜をかけるだけのシ

ンプルなスイーツです。昔は、砂糖やはちみつはぜいたく品で

あり、お客様をもてなすものとして出されていましたが、 

現在は、島原市内の多くの飲食店で 

提供されています。 
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古くから島原市一帯で作られてきた伝統のスイーツ。かつて年貢として

納める米を口にできなかった庶民は、くず米を主食としていました。そのくず

米を冷たい大寒の日前後に、石
いし

臼
うす

で水びきし、乾燥させて米粉（白玉粉）

を作っていたことから、「寒ざらし」とよばれるようになりました。 

写真出典：農林水産省「うちの郷土料理」画像提供元：（公社）長崎県栄養士会 

かんざらし 

今月は九州地方 

「熊本県」「長崎県」の旅だよ！ 


