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オープニングアクト

い ま 協 同 を 拓 く

２００４ 全 国 集 会

in な が の

信州・食のおもてなし館

　日本の屋根といわれる信州は、複雑な地理的条件と自然条件を巧みに生かし新しい農産物を

とり入れながら地域独自の食文化を形成してきました。

　今夜お召しあがりいただく信州の味も伝統的な味をベースに女性達が研究を重ね起業化した

中から特別においしいものを準備させていただきました。

（交流会）

 

 

Ⅲ 奥信濃 
豪雪の地 
そば料理、笹ずし 
笹もち、こねつけ 
ときわごぼう、野沢菜 

Ⅳ 東北部 
米作 果樹地帯  
ちゃのこ、アップルパイ
リンゴおこわ 
こしょう漬け 
 

Ⅱ 西山 
急傾斜畑作地帯  
麦と大豆が主な食材 
おやき、うどん 
ぶっこみ(おぶっこ) 
大豆料理 

安曇平 
北アルプス 山間盆地 
お葉漬け（稲核葉） 
飯やきもち  
凍もち 
 

木曽 
高冷地稲作 木曽馬 
開田かぶの漬物 
ほお葉飯、そば料理 
木曽菜、そばやきもち 

伊那谷 
天竜川、河岸段丘  
五平もち、塩イカ 
茶こんにゃく、米 
蚕のさなぎ、羽広カブ

諏訪盆地 
厳冬の地（冬季の副業） 
凍み豆腐、凍み大根、寒天  
凍もち 
諏訪湖  
わかさぎ、高原やさい 

中
信 

北
信 

南
信 

東
信 

諏訪湖 

（参考）食農教育取組ガイド２００４年版 
発行 JA 長野中央会

Ⅰ 善光寺平 
信濃の穀倉地帯 
粉もの中心の食文化 
おしぼりうどん(大根の絞
り汁にうどんを入れる) 
おやき、野沢菜、果樹 

佐久平 
千曲川による水田地帯  
八ヶ岳おろし 
田鯉(水田養鯉、鯉料理 
凍みとうふ、高原やさい

 

― 信州の代表的な郷土食 ― 
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牟礼村味の研究会
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【
謙
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ず
し
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善光寺 HP 内「善光寺近況状況」より引用 
            CopyRight Zenkoji 

写
真
は
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で
す 

「信州公共の宿」より引用 
CopyRight 長野県公営保養センター連絡協議会 


