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聖地で味わう鯨料理
鯨ゆかりの地だから、鯨をおいしく食べるコツがそれぞれの家庭に広く伝えられ、地方独自の鯨料理が生ま
れてきた。地域で育てられた野菜や調味料を使った、鯨のおいしい郷土料理は鯨ゆかりの地で食べるに限る。

鯨ゆかりの地
ならではの郷土食

「ころ」は、鯨の皮の部分を長時間温度
調整をしながら油で揚げたもの。大阪
ではおでんに欠かせない具材のひとつ。
煮物にも使われる（p.18ふぐくじら）

ころのおでん

名護ではイルカのことをヒー
トゥまたはピトゥと呼ぶ。イ
ルカの皮肉と季節の野菜を
炒めたもので、家庭によって
味付けは異なる（p51名護曲
ファミリーレストラン）

ヒートゥの炒め物
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太地町では、すき焼きと言えばイ
ルカが主流。甘辛い味で白飯が進
む家庭料理（p.11いさなの宿白鯨）

イルカのすき焼

イルカの背ビレと尾ビレをスラ
イスして塩茹でしたもの。臭
みを取り除くために、いくつも
の工程を経る、手間のかかる
ものだが酒の肴に欠かせない
ソウルフード（p.7かね田食堂）

イルカのすまし

ハナゴンドウクジラの心臓やす
い臓、胃袋などの内臓肉を塩茹
でして、酢味噌やショウガ醤油
で味わう（p.14お食事処しっぽ）

うでもの

「セシカラ」とは、鹿児島
弁で鯨の皮から脂分を
抜き取ったもので、季
節の野菜を入れて甘辛
く煮付けている（画像提
供：p45アトスフーズ）

セシカラの煮物

イルカ肉を独自のタレに漬け込んで
から干したもの。イルカのジャーキ
ーと言ったところ（p.7かね田食堂）

イルカのたれ

イルカ肉と季節の野菜の味噌煮で、家
庭によって味噌が多め、醤油が多めと
好みによって味が違う（p.7魚河岸 大作）

イルカの味噌煮

ゴンドウクジラに下味を付け、片栗粉
をまぶして油で揚げたもの。地元で
はウスターソースを付けて食べる人が
多い（p.14寿司 和食 まえ田）

竜田揚げ

水菜の「はりはり」という音や食感から名
付けられた鍋料理のひとつ。水菜の旬
である冬の夕食として食べられてきた。
現在、はりはり鍋を提供する鯨料理店
は全国に広まっている（p.29小料理大石）

鯨のはりはり鍋

「鯨のように大きくなるよう
に」と、年越しに縁起物とし
て鯨の煮物を食べる習慣が今
も残る。鯨はサッと煮て、下
茹でをしたダイコンやニンジ
ンなど焚き合わせる。仕上げ
に鯨と糸昆布を加える（画像
提供：土佐伝統食研究会）

暮れの煮物
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長崎県

長崎では刺身と言えば、鯨を思
い浮かべるほど馴染み深い。赤
身やさえずり、尾の身、内臓類
などさまざまな部位が食べられ
ている（p33割烹こじま）

刺身

鯨の皮や赤身肉などを炒めて
煮込んだもので、炒めるとき
に「ジリジリ」と音がするので
「じりじり焼」、「じりじり鍋」
とも言う。すき焼きのように
甘辛い（p35割烹旅館池月）

鯨のいり焼
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生月島

有川郷に伝わるひな祭りのご馳走で、重箱に鯨
料理を詰め合わせて初節句を迎える家に届ける
もの。五節句や年中行事、慶事に欠かせない
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一ノ重（くじら盛り）
こうがん、さえずり、
食道、うねす、尾羽、
小腸、腎臓、ベーコン、
歯ぐきの鯨盛り

二ノ重（祝肴）
もち鯨の炊き合わせ、ハツのオランダ
揚げ、すじ肉の田楽味噌かけのほか、
エビや黒豆、サツマイモ甘露煮など

三ノ重
鯨カツ、ロースト鯨、
鯨炊き込みご飯

塩蔵した鯨の皮やうねすなどを薄くス
ライスして湯がいたもので、さらし鯨
とも言う。一般的に酢味噌で食べるが、
福江島ではワサビ醤油で食べる人が
多いそうだ（p39旬鮮喰間 一登）

湯かけくじら

ダイコンとニンジンで作る「なま
す」が一般的だが、鯨の皮が入る
と味にコクが出る。県内全域で食
べられているが、中通島の有川が
発祥だとか（p40和食処味彩）

鯨のなます

鯨の消費量が多い、長崎県で比較
的よく食べられているのが鯨を使っ
たすき焼だ（p39旬鮮喰間 一登）

鯨のくわ焼（すき焼）

福江島では鯨もイルカ
も食べる。ゴンドウク
ジラのアラ（骨の周りの
肉）を季節の野菜と一緒
に甘辛く煮付けたもの

（p39旬鮮喰間 一登）

鯨の煮付け

全  域

全  域
鯨肉の消費量が推定１
位だけあり、寿司屋で
も定番のネタが鯨だ。
赤身、尾の身などさま
ざまな部位を提供して
いる（撮影協力：p32銀鍋）

鯨のにぎり

鯨の背中部分の皮とジャガ
イモをメインに甘辛煮に。
家庭ではジャガイモのほか、
季節の野菜も加えることも

（p32鯨料理割烹とんぼ）

鯨の肉じゃが

「だご」とは団子のことで、米
粉を練って団子状にし、野菜
と一緒に煮た汁物のこと。九
州地方全域で食べられている
が、東彼杵町は鯨の町らしく、
湯かけくじらが使われている

（p37道の駅「彼杵の荘」）

鯨のだご汁
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