
薩摩
さ つ ま

揚
あ

げ 魚介
ぎ ょ か い

のすり身
  み

に塩
し お

・砂糖
さ と う

などで 

味
あ じ

をつけ、油
あぶら

で揚
あ

げた「揚げかまぼこ」。名称
めいしょう

 

となっている薩摩地方
ち ほ う

（鹿児島県）では「つ 

け揚げ」（口語
こ う ご

ではツキアゲ）とも呼
よ

ばれる。 

鶏
け い

飯
は ん

 奄美群島
ぐ ん と う

等
と う

の郷土
き ょ う ど

料理の一
ひ と

つ。ご飯
はん

にほぐした

鶏肉
と り に く

、錦糸卵
き ん し た ま ご

、椎茸
し い た け

、パパイ

ヤ漬
づ

けや、葱
ねぎ

、ごま、紅
べに

生姜
し ょ う が

等を乗
の

せ、鶏のスープをかけ

て食べる。今
い ま

では県内の

飲食店
いんしょくてん

や給食
きゅう   

でも定番
て いばん

のメ

ニューとして 

親
し た

しまれて 

いる。 白くま かき氷
ごおり

の上
う え

に甘い
あ ま  

練乳
れんにゅう

をかけ、フルーツや 

小豆
あ ず き

あんをトッピングした、鹿児島市
し

発祥
はっしょう

の氷菓
ひ ょ う か

またはアイスクリ

ーム類
る い

。市内
な い

では昭和
し ょ う わ

前期
ぜ ん き

頃
こ ろ

から広まったとされている。 
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アユの語源
ご げ ん

は諸説
し ょ せ つ

あり、秋
あ き

の産卵期
さ ん ら ん き

に川
かわ

を下
く だ

ることから「アユル」（落
お

ちるの意
い

）に由来
ゆ ら い

する説、神前
し ん ぜ ん

のお供
そ な

えに用
も ち

いられていたため「饗（あえ）」に由来する説などがある。 

初夏
し ょ か

から秋
あ き

にかけてがアユ釣
つ

りの解禁
か い き ん

期間
き か ん

であるが、特
と く

に初夏の若
わか

鮎は、スイカに似
に

た

独特
ど く と く

の香気
こ う き

があり美味
び み

とされる。 

し      とく 
 食生活

しょくせいかつ

は、主 食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、

副菜
ふくさい

を基本
き ほ ん

に、食事
しょくじ

の

バランスを！ 

19日
にち

は食 育
しょくいく

の日
ひ

 

こん   げつ       しょく  ざい 

☆作
つ く

り方
かた

☆ 

① 鮎の内臓
な い ぞ う

とエラをとって洗
あ ら

い、水気
み ず け

をよく拭
ふ

き取
と

る。 

② 軽
か る

く塩
し お

、こしょうを振
ふ

り、から揚げ粉をまぶす。 

③ 鍋
な べ

に揚げ油を熱
ね っ

し（約
や く

160℃）、②を入
い

れじっくり揚げる。 

④ 油の温度を 200℃に上
あ

げ、表面
ひょうめん

をカリッと揚げる。 

⑤ ④を皿
さ ら

に盛り、レモンを添
そ

えて出来上
で き あ

がり。 

 

 

あ ゆ 

塩焼き
し お や  

以外
い が い

に、こんな食べ方
かた

もおすすめです。 

二度
に ど

揚げがポイント！ 

鹿鹿児児島島県県  
か    ご    しま  けん 

 

☆材料
ざいりょう

☆ （２人前
に ん ま え

） 

鮎       ２尾 

塩
し お

、こしょう  適量
てきりょう

 

から揚げ粉
こ

   大さじ２ 

（片栗
か た く り

粉・小麦
こ む ぎ

粉でもよい）

揚げ油
あぶら

     適量 

 レモン     １/６個
こ

 

 

                       あ 

三方
さ ん ぽ う

を海
う み

に囲
か こ

ま れ 、世界
せ か い

遺産
い さ ん

の屋
や

久島
く  

や 奄
あ ま

美
み

大
おお

島 な ど 離島
り と う

も 多
お お

く 、

九州
きゅうしゅう

で最
もっと

も面積
め ん せ き

が広
ひ ろ

い鹿児島県。 

とう ち 

独特
ど く と く

の料理
り ょ う り

や食
た

べ方
かた

が色々
い ろ い ろ

な地域
ち い き

で育
は ぐ

くまれてきたと言
い

われています。 


