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津軽地域　（郷土料理編）

Jappa-jiru

Codfish represents the winter fish caught in Aomori. 

Jappa-Jiru is a miso soup using the head, bony parts 

& guts of codfish, and boiled with daikon radish, 

chinese cabbage, konjac, tofu and carrots. The soup 

brings out the full flavor of codfish.

잣파지루　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
대구는 아오모리현을 대표하는 겨울철 생선. 그 대구의 
머리,내장,몸통등을 찢어 넣고, 무,배추,곤약,두부,당근
등과 함께 끓여, 된장으로 맛을 낸 국. 살이 붙어 있는 
뼈와 내장도 함께 끓이기 때문에, 대구만의 독특하고 깊
은 맛을 느낄 수 있다.

Kaiyaki-Miso

Kaiyaki-Miso is a homestyle cooking with a big scallop 

shell used as a pan to grill a beated egg with miso and 

stock. Depending on the area, fish or scallops are 

added in it. It was a nutritional food to eat when sick. It 

is a very simple dish but used to be a delicacy at the 

time eggs were precious. Scallop shells bring out the 

flavor of stock as using repeatedly as pans. People in 

Tsugaru and Shimokita area enjoy this dish.

雑把汁
鱈魚是青森縣具有代表性的冬季海鮮。雑把汁，是把鱈魚
的頭、內藏等和蘿卜、白菜、魔芋塊、豆腐、胡蘿卜一起炖
煮的豆醬味風味的湯。由於在炖煮時還加上𩺊魚和精巣,
所以味道很好。

杂把汁
鳕鱼是青森县具有代表性的冬季海鲜。把鳕鱼的头、内藏
等和萝卜、白菜、魔芋块、豆腐、胡萝卜一起炖煮的豆酱
风味的一品。由于在炖煮时还加上𩺊鱼和精巢,所以味道
很好。

じゃっぱ汁
鱈は青森を代表する冬の魚。その鱈の頭・内蔵、身に分け、大根・白菜・こ
んにゃく・豆腐・にんじんなどと一緒に煮て、味噌で味付けした汁もの。アラ
や白子も一緒に煮込むのでスープには鱈の旨みがたっぷり含まれてい
る。

Kenoshiru

The word Kenoshiru is originated from "kayushiru 

(porridge)", Kenoshiru is a miso soup cooked with root 

vegetables such as daikon radish, carrots and 

burdock, edible wild plants, and deep-fried tofu which 

are thoroughly diced into bite-size pieces. The soup 

tastes better after aging and repeatedly reheated.  

People used to eat the soup from Jan 15(Little New 

Year's Day) praying for good health.

케노지루　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
죽과 같은 국으로 무,당근,우엉등의 야채류와 머위,고사
리,고비등의 산나물류, 유부와 얼려 만든 두부등을 넣고 
된장으로 맛을 낸 것. 정월 대보름부터 무병장수를 기원
하며 먹는 음식으로 쌀이 귀중했던 옛날에, 야채나 산나
물을 쌀로 삼아 요리한 것이 시초라고 한다. 날을 두고 
뎁힐 때마다 맛이 깊어진다.

粥汁
是將蘿卜、胡蘿卜、牛蒡等蔬菜和款冬、蕨菜、薇菜等山
野菜以及 白菜、凍豆腐等一起炖煮的豆醬味風味料理。
隔日加熱食用，味道更好。一般多在小正月時為了祈禱無
病平安而食用。過去，由於米比較珍贵，人們以蔬菜等代
米，由此流傳下來。

粥汁
是将大萝卜、胡萝卜、牛蒡等蔬菜和款冬、蕨菜、薇菜等
山野菜以及 白菜、冻豆腐等一起炖煮的豆酱味風味料
理。隔日加热食用，味道更好。一般多在小正月时为了祈
祷无病平安而食用。过去，由于大米比较珍贵，人们以蔬
菜等代米，由此流传下来。
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貝焼き味噌　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　             
大きなホタテの貝殻を鍋にして、だし汁に卵と味噌を溶いて焼く家庭料理
で地域によっては、白身魚やホタテを入れたりもする。昔は病人や風邪を
ひいた時に食べた栄養食。シンプルなものだが、卵が貴重だった昔は最
高の料理だった。ホタテの貝殻は使い込むほど貝からだしが出る。津軽の
ほか、下北地区でも食べられている。

けの汁　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                
かゆ汁のこと。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　             
だいこん、にんじん、ごぼうなどの野菜類、ふき、わらび、ぜんまいなどの
山菜類、油揚げ、凍み豆腐を味噌で味付けしたもの。日を重ね、温め直す
ごとに味わい深くなる。小正月から無病息災を願い食べるもの。米が貴重
だった昔、野菜や山菜を米に見立てたのが始まり。

카이야키미소(가리비된장구이)　　　　　　　　　　　　　　  
큰 가리비껍질을 냄비로 삼아, 우러낸 국물에 계란과 된
장을 풀어넣고 끓인 가정요리로 지역에 따라서는 생선
이나 가리비를 넣기도 한다. 환자나 감기에 걸렸을 때 
먹는 건강식으로 계란이 귀중했던 옛날에는 최고급의 
요리였다. 가리비조개껍질은 쓰면 쓸수록 국물맛이 깊
어진다. 츠가루지방은 물론 시모키타지방에서도 자주 
먹는 음식이다.

豆醬味貝殼鍋
用大扇貝殼作為「鍋」, 以海帶汁、雞蛋、豆醬等為原料的
家庭料理。有的地方還將魚、扇貝等放入鍋內一起煮。過
去，由於雞蛋等物比較珍貴，一般為病人所食用。由於是
用大扇貝殼來炖製，所以味道鮮美可口。該料理不僅在津
軽地區,在下北地區也可以品嚐到。

豆酱味贝壳锅
用大扇贝壳作为“锅”, 以海带汁、鸡蛋、豆酱等为原料的
家庭料理。有的地方还将鱼、扇贝等放入锅内一起煮。过
去，由于鸡蛋等物比较珍贵，一般为病人所食用。用大扇
贝壳來炖制，味道鲜美可口。该料理不仅在津軽地区,在
下北地区也可以品尝到。



青森生姜味噌おでん
戦後、青森駅前周辺に出来た屋台の１軒が、冬の厳しい寒さの中、青函
連絡船に乗り込もうとするお客様に少しでも暖まって欲しいとの思いで
作ったのが喜ばれ、広まったと言われている。
すりおろした生姜と味噌を混ぜ合わせたタレをお好みの具材の上にのせ
たおでん。　（材料：大根・こんにゃく・卵など）

真鱈と人参のこあえ
津軽地方の正月に欠かせない食材・真鱈の卵巣と人参・しみ豆腐・こん
にゃく・大根などの食材を和えた料理。これらを細かく刻んで醤油、みりん
などで味付けし煮たもの。家庭によって具や味が違う。

Codfish and Carrot Koae

Codfish and Carrot Koae is a must dish for New 

Year holidays in Tsugaru area, using cod roe, 

carrots, freeze-dried tofu, konjac and daikon 

radish. Ingredients are finely shredded and 

boiled with soy sauce and sweet sake. 

Ingredients and taste slightly vary from family 

to family. 

대구와 죽순으로 만든 '이즈시'
추운 지방에서 생선이나 야채를 보존식으로 만든 것이 '이즈
시'. 주로 정월요리로 만들어졌다. 홍연어가 귀했던 옛날에는 
상류계급층에서만 만들었다. 연어,죽순,찹쌀,당근,생강등에 초
를 넣고 발효시켜 만든다. 붉은 홍연어와 하얀 죽순과 밥으로 
'홍백색'을 띠고 있어, 손님맞이요리라는 의미도 있다.

鮭魚竹筍飯寿司
飯寿司是日本北方地區,以魚和蔬菜為原料製成的冬季保存食
品。這種料理主要是在每年的正月時製作食用。其主要材料: 鮭
魚、竹筍、粘米、胡羅卜、姜、醋等。過去，只有上流富有家庭才
能在正月食用鮭魚竹筍飯寿司。在招待客人時,竹筍、米飯的白
色和紅鮭魚的紅色，代表「紅白」兩色,具有祝福之意。

青森生姜豆酱关东煮
 据说，青森生姜豆酱关东煮的由来是源于战后。当时在青森站
附近的一家小吃店，为了给乘坐青函渡轮的客人提供一品暖身
的食品而首创的。在带有生姜香味的豆酱中加入魔芋、大角天
（方形油炸山芋）、鱼卷、根曲竹、海螺等食材。是寒冬中令人倍
感溫暖的一品美味。
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Aomori Ginger-Miso Oden

Ginger-Miso Oden are said to be spread out 

when a food stall near Aomori Station offered 

them to passengers of Seikan Ferry to warm up 

in a severe winter, which was well-received and 

became popular. Ginger-Miso Oden are made of 

boiled daikon radish, konjac and eggs topped 

with miso sauce mixed with grated ginger.

Salmon and Bamboo Shoot Izushi

"Izushi" has been made as a preserved food of fish 

and vegetables in cold regions, mainly as a New 

year's dish. Red salmon used to be precious and 

Izushi was cooked only among upper class families. 

It is made of salmon, bamboo shoot, rice, carrot and 

ginger using vinegar to produce fermentation. As the 

dish is composed of red and white(auspicious 

colors), it is also cooked when inviting guests. 

  

鮭とたけのこの飯寿司
寒い地方で、魚や野菜の保存食として作られていたのが「飯ずし」。   この
一品は、主に正月料理として作られていたもの。昔の食卓にとって紅鮭は
貴重品だったので、上流階級の人たちの間でしか作られなかった。鮭・た
けのこ・もち米・にんじん・しょうがなどをお酢を使って発酵させて作る。そ
の色が紅白であることから客人をもてなす際の料理としても作られる。

대구와 당근 무침　　　                                                      
츠가루지방의 정월에는 빼놓을 수 없는 생선인 대구의 난소
와 당근, 얼려 만든 두부, 곤약, 무등의 재료를 잘게 썰어 넣고, 
간장, 미림등으로 맛을 내 조린 요리. 가정에 따라 들어가는 
재료와 맛이 다르다.

真鱈胡羅卜煮 
是津輕地區人們經常食用的家庭料理。主要材料: 真鱈、雞蛋、
胡羅卜、凍豆腐、魔芋塊、蘿卜等等。將以上的材料切碎，放入
醬油味的湯中炖煮。每個家庭所使用的材料略有不同,所以其味
道也有所不同。

真鳕胡罗卜煮
是津轻地区人们经常食用的家庭料理。主要材料: 真鳕、鸡蛋、
胡罗卜、冻豆腐、魔芋块、萝卜等等。将以上的材料切碎，放入
酱油味的汤中炖煮。因每个家庭所使用的材料略有不同，所以
其味道也各有不同。

鲑鱼竹笋饭寿司
饭寿司是日本北方地区,以鱼和蔬菜为原料制成的冬季保存食
品。这种料理主要是在每年的正月时制作食用。其主要材料: 鲑
鱼、竹笋、粘米、胡罗卜、姜、醋等。过去，只有上流富有家庭才
能在正月食用鲑鱼竹笋饭寿司在招待客人时,竹笋、米饭的白色
和紅鲑鱼的紅色，代表“紅白”两色,具有祝福之意。

青森生姜豆醬關東煮
據說，青森生姜豆醬關東煮的由來是源於戰後。當時在青森站
附近的一家小吃店，為了給乘坐青函渡輪的客人提供一品暖身
的食品而首創的。在带有生姜香味的豆酱湯中,加入魔芋、大角
天（方形油炸山芋）、鱼卷、根曲竹、海螺等食材炖煮。是寒冬中
令人倍感溫暖的一品美味。

아오모리 생강된장오뎅　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
전후, 아오모리역전 주변에 생긴 포장마차들중 한 포장
마차에서, 추운 겨울날 세이칸연락선에 승선하는 손님
들이 조금이라도 따뜻해지질 바라는 마음에서 만든 것
이 인기가 높아져 퍼져나갔다고 한다. 간 생강과 된장을 
섞은양념을 무,곤약,삶은 계란등의 재료에 바른 오뎅.

津軽地域（郷土料理編）
























