
もっちりホクホク食感

トカラ列島の「田芋の煮物」

料理名の「かっとっぽ」はハコフグの別名。ハコ
フグを逆さにして腹をくりぬき、取り出したフグの
身、味噌、酒、きざみねぎなどを混ぜ合わせ腹
に戻し、アルミホイルで包み焼きにする料理。ご
飯のお供として、また酒の肴としてもぴったりで、
長らく地元の人たちにも愛されてきた珍味。かっ
とっぽは中通島の「味彩」（0959-42-3765）など
五島列島の飲食店で味わうことができる。

結婚式や節句、進水式などに登場する押し寿司。
島出身者が島外で結婚式を行う時に、宴席で振る
舞われることもあるとか。具材は酢でしめた青魚、
ニンジンやシイタケなど。大島ではメジ（ハマチ）など
の青魚のアラの出汁をすし酢に使用するのが特徴
だそう。毎週火曜日、山口県漁業協同組合大島
支店の売店（0838-28-1214）で、島の女性手づくり
の角寿司を販売。数量限定なのでまずは問合せを。

田芋は鹿児島の伝統野菜として認定されている
作物で、島の行事や正月料理にはかかせない。
トカラ列島では、水田があり、常に水が湧き出
ている清冽な里山のある口之島、中之島、平島
でしか収穫できない貴重な食材だ。味噌煮や揚
げ物などにすると、もっちりとした粘りとホクホク
感が楽しめる田芋料理は、口之島の「ふじ荘」
（09912-2-2478）など島の民宿でどうぞ。
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隠岐名物の香り高い岩ノリをさっと炙って醤油を
塗り、白飯を包み込んだ真っ黒い塊が「爆弾」
のように見えるおにぎり。「かやくごはん」を使用
することもあるため「かやく（火薬）」から「爆弾」
をイメージしてその名がついたという説も。島後
の居酒屋で提供されているほか、スーパーやフェ
リー乗り場でも売られており、旅のお供としても
気軽に食べることができる郷土食。

めでたい席にはかかせない祝いの味

大島の「角寿司」
五島列島の珍味。

「かっとっぽ」（ハコフグの味噌焼き）

島で唯一の民宿、森田屋の森田美智子さんは、
宿泊客の朝食として茶粥を炊く。ほうじ茶や島内
で採れるハブ茶を使用し、30年近く使い続けて
きた大きな釜で少量の米を躍らせるように、芋や
そら豆などと炊き、米粒がシャキッとしまった状態
で仕上げるのがポイントだそう。ハブ茶は胃腸に
も良いため朝食にもぴったり。高見島ではぜひ一
泊して森田屋（0877-34-3236）で茶粥をどうぞ。

絶海の孤島である小笠原において、かつて貴重
なタンパク源だったウミガメは、交通事情の改善
された現在でも食用として頭数制限を設けて捕
獲が許可されている。カメ刺は新鮮なカメ肉が
手に入る島内でなければ味わえない一品で、馬
刺しに似たあっさり風味が特徴。島では生姜醤
油でいただくのがポピュラー。カメ刺などのカメ料
理は島内の民宿や居酒屋などで提供されている。

アイスに使用されている「乾燥ウニ」「昆布からのお
塩」「昆布の根っこスプーン」の3つは特許を取得。
販売者の平川智春さんが「生まれ育った利尻の
恵みをご当地アイスとして新しい形で広めたい」と
家族と共に試行錯誤の末に開発。ウニの甘味と
昆布の塩味がアイスとマッチし、意外な組み合わ
せが絶妙、と評判。北利ん道（090-5988-2784、
営業は6～9月初旬、10～16時）で味わって。

ウニの旨みが味わえるアイス？！

利尻島の「愛す利尻山」
都内から南に1,000kmの味覚。

小笠原の「カメ刺」
胃腸に優しいハブ茶でつくる

高見島の「茶粥」
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お取り寄せできる「島の味」は a uショップへ

当プロジェクトは「人々の思いをつなぎ、笑顔を届ける」ことを目的にKDDI株式会社が実施しています。

詳しくは お近くの auショップへ
au WALLET Marketについて

（年中無休／オペレーター対応は 9:00～ 20:00）

0120 - 924 - 703（無料）

auホームページ  http://www. au.kddi.com/

KDDI株式会社

全国の a uショップでお買い物できる a u  W A L L E T  
M a r k e tの離島地域産品販売「しまものマルシェ」
では、全国の島々から選りすぐった商品を販売中。
島の恵みをぜひご賞味ください。

島の名物が包み込まれた

隠岐の島の「爆弾おにぎり」

※一部対象外店舗がございます

※画像が実物と異なる場合がございます
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©新上五島町観光商工課

このプロジェクトは「島を知ることは日本を知ること」をコンセプトに活動するNPO法人離島経済新聞社と、日本財団の共同事業として実施しています。

『うみやまかわ新聞』は、小学校高学年生（主に5～6年生）を対象にしたアクティブ・
ラーニングのモデルカリキュラム。2014年にスタートして以来、14地域・10校・
244人の子どもたちが学んでいます。郷土愛を育む総合的な学習に最適な「新聞づ
くり」の手法で、自らが暮らす地域について学び、インターネットを活用して他地域
の子どもたちとの交流を図ります。地域教育・キャリア教育・コミュニケーション教
育として、地域の未来を担う子どもたちが「多面的・総合的にものごとを見て、考え
る力」「自然や人とのつながりを尊重する心」「情報の基本知識（メディアリテラ
シー）」などを学び、「地域への愛着や誇り」「自らの言葉で思いや考えを伝える姿勢・
技術」を養うことのできる、教育プログラムを導入しませんか？

地域の未来を担う子どもたちの教育に
I C Tを活用しながら「地域を知り、考え、伝える」

プログラムを導入しませんか？

導入対象：小学校・自治体・地域活動を行う団体など
導入例：小学校の総合学習時間内で実施、地域の課外活動として実施など

次回実施期間：201 7年 4月～2018年 3月

導入費用やスケジュールなど詳細やご相談など、お気軽にお問い合わせください。
『うみやまかわ新聞』事務局　

TEL：03-5432-9831（10:00～17:00）
Mail：umiyamakawa@ritokei.com

年間授業時間は20時間。授業ではインターネットを使っ
たテレビ電話会議システムを活用し、離島経済新聞社が
授業や進行サポートを執り行います。

離島経済新聞社サポートのもと、取材や原稿制作は子ど
もたちが行います。地元で活躍する大人への取材は、子
どもたちが地域とつながるきっかけとなります。

プログラムの過程では、同じプログラムに参加する他地
域の子どもたちとの交流体験も実施。テレビ電話会議
システムを活用して、自己紹介や発表を行います。

子どもたち自身の「気づき」に重点を置くため、授業では
グループワークを繰り返し実施。自分の地域について、
考え、調べ、話し合い、知識や思いを深めます。 

新聞づくりを通して海と島でできた日本を学ぼう！

お問い合わせはこちらまで

テレビ電話会議システムによる授業 グループワーク中心の授業

子どもたちによる取材・原稿制作 他地域の子どもたちとの交流体験

島で食べたい島の味 2 0 16  SU M M ER季刊リトケイ

1 6 （掲載島）利尻島（りしりとう）／北海道　小笠原諸島（おがさわらしょとう）／東京　島後（どうご）／島根　萩大島（はぎおおしま）／山口　高見島（たかみじま）／香川　五島列島（ごとうれっとう）、中通島（なかどおりじま）／長崎　トカラ列島（とかられっとう）、口之島（くちのしま）、中之島（なかのしま）、平島（たいらじま）／鹿児島

海と大地に育ま
れた食材を余す

ところなく利用
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おやつには、

各島の伝統、歴
史、文化や自然

環境が垣間見え
る。海と山の幸

に敬意を払い、

「おいしく食べ
て欲しい」という

思いを込めて、
つくられる「島の

味」。

なかでも、ここ
で紹介するのは

、現地に足を運
ばなければ味わ

えない「お取り寄
せ不可」のものば

かり。

ぜひ実際に島に
渡って、五感ぜ

んぶで島の恵み
を楽しんでいた

だきたい。（上島
）


