
　お正月は、市特産の旬の
食材を使ってお雑煮を作っ
てみませんか。
　生産者やプロのシェフの
「わが家のお雑煮」を紹介し
ます。
問広島近郊7大葉物野菜は
農政課（電504-2247、フ504-
2259）、広島湾七大海の幸は
水産課（電504-2252、フ504-
2259）

　広島湾のカキいかだ周辺はエビ
やゴカイなどのエサが豊富。また、
太田川から栄養が流れ込むことで
植物プランクトンも多く、魚や二
枚貝にとって恵まれた環境になっ
ています。この広島湾で獲れる代

表的な魚介7種類（メバル、コイ
ワシ、オニオコゼ、アサリ、クロダ
イ、カキ、アナゴ）を「広島湾七大
海の幸」と名付け、PRす
ることで、その消費拡大
を目指しています。

ねぎ、広島菜）を「広島近郊7大葉
物野菜」と名付け、そのおいしさ
や食べ方を消費者に知ってもら
うため、積極的なPRを
行っています。

　都市近郊で作られた葉物野
菜は、鮮度の良さが抜群！
市では、市内で生産されてい

る、代表的な葉物野菜7種類（こ
まつな、サラダみずな、しゅん
ぎく、ほうれんそう、パセリ、青

和洋問わず使い勝手
が良い祇園パセリ

　葉の縮みが細かく
てやわらかく、香り豊
かな祇園パセリ。生で
食べたり、ソースにし
たり、飾りにとどまら
ない万能食材です。イ
タリアの煮込み料理

広島の
お雑煮

祇園パセリの
洋風雑煮
パセリのペースト
材料（2人分）
祇園パセリの葉  1/2束
アンチョビ 　 　   2枚
ゆずの皮　         1/4個
レモンの皮        1/2個
にんにく   　　    1/2片
オリーブオイル       50g

特集　

広島近郊7大葉物野菜 広島湾七大海の幸

洋風雑煮
材料（2人分）
チキンブイヨン     400ml
鶏もも肉　　　 1/2枚
たまねぎ 　         1/2個
金時にんじん      1/2本
しいたけ　           　1個
みずな　   　    　1/2束
タイム   　　 　  2本
レモングラス　      2本
丸餅（小）　  　   　 4個
白みそ　　　　     20g

◇作り方
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祇園パセリ

「ボッリート」風に野
菜を煮込んで、ペース
ト状にしたパセリと、
白みそで仕上げた洋
風雑煮。今度のお正月
は、ひと味違うお雑煮
をどうぞ。
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▶フードプロデューサー。
市食農コーディネーター
としても活躍

クロダイ（寒チヌ）の
すまし雑煮
材料（2人分）
クロダイ（皮付き）
2切れ（1cm幅の切り身）

クロダイ（寒チ
ヌ）◇作り方
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寒チヌと呼ばれるこの
時期は絶品の味わい

　クロダイは、黒色
の見た目からは、想
像できないような透
き通った白身の魚で
す。広島湾で育つク
ロダイは、いかだに

つり下げられたカキ
殻に付着する豊富
な生き物を餌として
食べています。特に、
冬場のクロダイは
「寒チヌ」と呼ばれ、
脂の乗ったプリプリ
の身は、絶品ですよ。

小さな若いワカメを雑煮に入れると磯の香りがプラスされて、さらにおいしく！
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やわらかく大きな葉
が特徴。生でもおいし
い！

　中筋しゅんぎくは、
葉が大きくて柔らか
く香りが良いのが特
徴です。あくが少なく
生でもおいしく食べ
られます。
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人と地域をつなぐ味
　お雑煮は、臨海部や山間部な
ど地域によって特徴はさまざ
ま。それぞれの地域の特産や食
習慣が「ふるさとの味」として
受け継がれています。
　広島湾近くでは、お正月にカキ
雑煮を食べる家が多くあります。

カキは、栄養価が高いだけでな
く、「福をかき寄せる」といわれ、
縁起の良い食べ物としても使わ
れています。もともとお雑煮は、
いろいろな食材を餅と一緒に煮
込むもの。餅が溶けないうちに家
族で一斉に食べていました。お正
月には、久しぶりに会った人たち
とお雑煮を味わってみませんか。

▲ペースト

中筋しゅんぎくと
鶏肉雑煮
材料（2人分）
鶏もも肉　　 　  　50g

酒　　　　　　少々
しょうゆ 　 　　少々 

　中筋地区では、毎年
各農家が葉型や育ち
が良い株を選抜し、自
家採種をしています。
おいしいしゅんぎくの
安定生産につながる
とともに、農家ごとの
しゅんぎくの個性も
受け継がれています。

中筋しゅんぎく     1/2束
しいたけ　       1個
にんじん             20g
かまぼこ　　　　 4切れ
一番だし　　　 500ml

しょうゆ    小さじ1
塩　　　小さじ1/2

丸餅　　 　　　    2個

クロダイのあら 　
　　         　 1尾分
水　　  　   600ml
昆布（10cm角）   1枚
薄口しょうゆ
　　　  　　大さじ3
酒　　      大さじ1
塩  　     　　少々

ゆずの皮（約1cm角）
    　　　　　      2枚
白ねぎ　　　　　　適量
丸餅　　  　　　  2個 

▶パセリのペースト
1 祇園パセリの葉をちぎ
り、みじん切りに。アン
チョビは細かく切り、ユ 
ズ、レモンの皮はすりお
ろす。にんにくは芯を取
り、みじん切りにする

▶洋風雑煮
1 チキンブイヨンを鍋に
入れ、2cm幅に切った
鶏もも肉、お好みの大
きさに切ったたまね
ぎ、にんじん、しいた
け、みずな、タイム、レ
モングラスを入れふた
をし、弱火で約10分、や
わらかく煮込む

1 鶏もも肉はそぎ切りに
し、Ａで下味をつける。
中筋しゅんぎくはよく
洗って4cm幅に切る。
しいたけ、にんじんは
5mm幅に切る。かまぼ
こはお好みの厚さで

　　　　　　
2 鍋にだし汁を入れて
沸騰させ、Ｂを加えて
味を調える。1の鶏肉、
しいたけ、にんじんを
加えて火を通し、すま
し汁を作る

3 2に餅を入れてやわら
かくなるまで煮る

くを取る。昆布は沸
騰直前に取り出し、
ひと煮立ちさせる
（味見をし、しょうゆ
や酒、塩を適宜追加し
味を調える）

5 餅をオーブントース
ターなどで焼く

6 お椀に2のクロダイ、5
の餅、細切りにしたゆ
ずの皮、小口切りにし
た白ねぎを入れて盛
り付け、4のすまし汁
を注ぐ

●クロダイの切り身に  
塩を振り水気を出す
ことで、臭みを取るこ
とができます。皮を付
けたまま調理すると、
身と皮の間にあるゼ
ラチン質のうま味が
堪能できます

1 ザルにカキを入れて
塩(分量外)を少し振り
かけ、回しながらあく
を落とす。その後、流
水でよく洗い流す

2 鍋に水、一口大に切っ
た豚肉、1のカキを入れ
て、沸騰したらあくを
取り、酒、しょうゆを加
える

4 お椀に3の具材、かまぼ
こ、一番上にしゅんぎ
くを盛り付ける。しゅ
んぎくの上から3のす
まし汁を注ぐ

●雑煮や鍋などでしゅ
んぎくに火を通すと
きは、風味を損なわな
いよう、さっとくぐら
す程度で。煮込まない
ようにすることが、お
いしく食べるコツ。中
筋しゅんぎくの香り
を楽しんでください

※餅は電子レンジ（500W30
秒）で加熱して、鍋に加え
ると時短に

2 1に丸餅を加え、やわら
かくなったら、 白みそ
を溶かし入れる

3 皿に盛り、食べる直前
にパセリのペースト
を回しかける

2 1とオリーブオイルを
混ぜ合わせる

●爽やかな香りが楽しめ
る祇園パセリのペース
トは、パスタやラビオリ
のソース、そうめんにあ
えるなど、いろいろな料
理に使えます。自分好み
の料理にアレンジして
みてください

◇作り方

カキ
カキ雑煮

材料（2人分）
カキ（むき身）10～12個
水　　　　  　  500ml
豚薄切り肉　　  　50g
酒　           大さじ1
薄口しょうゆ   小さじ1
みずな　　　  　1束
かまぼこ   　    8切れ
うま味調味料　　 少々
塩                    少々
丸餅　　　　　   2個

◇作り方

3 3cm幅に切ったみず
なとお好みの厚さ
のかまぼこを加え
て、うま味調味料と塩
で味を調える

4 オーブントースター
などで焼いた餅を加
えて、煮込む

5 お椀に盛りつける

●カキは、しっかりと
火を通しましょう。
カキをたくさん使
うことで、おいしい
だしが出ます。豚肉
の代わりに鶏肉を
使ってもおいしい
です

カキ養殖漁業者
古
ふるかわ ひろふみ
川宏文さん

1 クロダイの切り身に、
塩（分量外）を振り、冷
蔵庫に20～30分程度
入れた後、取り出し
て水気をふく

2 鍋に湯（分量外）を沸 
かし、1を入れ、表面
の色が変わったら冷
水に取り、水気を切
る

3 クロダイのあらに熱 
湯（分量外）をかける

4 鍋にすまし汁の材料
を入れ、火にかけ、あ
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プリっとした身と濃厚
な味が特徴

　広島の冬の味覚の
代名詞といえばカキ。
広島湾には、緑豊かな
中国山地を源流とす
る太田川から豊富な
栄養が流れ込んでい
ます。そこで育つカキ

は、餌となる植物プラ
ンクトンをたくさん
食べ、身がプリッとし
ていて味は濃厚です。
またカキは、ビタミン
群や鉄などのミネラ
ルが豊富で、昔から栄
養価の高い食材とし
て知られています。
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