
関西の味めぐり

関西の味

出汁

関西では、薄口醤油や塩などを基調に、出汁や素材の味を活かした味付けが主流です。一方関
東では、醤油のコクや香り、砂糖の甘さなどを活かした味付けが主流であるため、「関西は薄
口、関東は濃い口」と言われます。

関西の食べ物の美味しさは、素材そのものの持つ甘味や旨味を引き出しているところにあると思います。
野菜や果物から、本来の甘味や旨味を抽出するためには、伝統の技法を学ぶ必要があったり、手間も時間
もかかることでしょうが、だからこそ上品で美味しさに深みを感じるのでしょう。

（川村優理　登録有形文化財「藤岡家住宅」管理法人ＮＰＯ法人うちのの館館長）

昆布出汁が関西の出汁の本髄です。「昆布出汁が関西の食文化の基盤に
なっています」と有名な某料理人が言うてはりました。そのとおりだと
思います。大阪のきつねうどん、だし巻き玉子しかり、すべて昆布出汁
が決め手になっています。（武部好伸　エッセイスト・作家）

薄口醤油

龍野地方は赤穂の塩など良質な原料と揖保川の伏流水に恵まれ、日本三
大醤油産地の一つである。昭和時代には蔵元へ行くと、できたての醤油
を丹波焼の徳利に詰めて販売してくれた。旧龍野市街地に入る橋のたも
とにあるヒガシマル工場では、春に仕込んで秋に搾る伝統製法を再現し
た「龍野乃刻（たつののとき）」を限定販売していて、これを正月の数
の子に使うと、下戸でも一杯飲みたくなる香りと味になり、一年一度の

贅沢を楽しめる。約300年前から始まった薄口醤油発祥の地で「色をつけずに良い味をつける」と、関西
の食文化を支え続けている。（八十定巳　播磨考古学研究会代表）

金山寺味噌

和歌山県湯浅町に金山寺というお寺があり、そこで味噌を作っていると
誤解している人が多いが、金山寺味噌は、鎌倉時代に由良興国寺の禅僧
覚心（法燈国師）が中国寧波の径山寺（当て字で金山寺）から持ち帰っ
た舐め味噌である。去年の大河ドラマで3代将軍源実朝の唐船作りが話題
になったが、覚心ら興国寺党はその悲願を叶えるために渡宋していた。
尺八を吹く虚無僧が金山寺味噌を全国に広め、紀伊半島が日本人の嗜好

を変えた。現在、由良町～湯浅町一帯で製造販売されている。和歌山では、湯浅醤油はこの金山寺味噌の
醸造過程でできたと主張して、日本遺産『「最初の一滴」醤油醸造の発祥の地 紀州湯浅』の指定を勝ち
取った。（海津一朗　和歌山大学教授）

お菓子・スイーツなど

今の形のお菓子が日本にもたらされたのは、奈良時代から平安時代にかけて中国大陸から伝
わった唐菓子が始まりと言われています。その後、茶道とともに茶菓子が生み出され、「京菓
子」として上流階級の間に広まり、江戸時代になると和菓子として市民にも届くようになりま
した。洋菓子は明治維新後にヨーロッパ諸国から伝わり、国内でも作られるようになりまし
た。そして戦後、国内の砂糖の統制が撤廃されると和菓子も洋菓子も大量生産されるようにな
り、ますます身近な存在になりました。

多賀神社名物「糸切餅」

手土産の選択は簡単そうで難しい。大げさなものだと気を遣わせてしま
う一方、些細なものだと気まずくなる。大きくてかさばる物は持ち運び
に手間がかかり、小さなものは見栄えがしない。どこにでもある物は印
象に残らない半面、きわめて珍しいものだと手に入れ難い。結局のとこ
ろ「ひこにゃん」のなんとかを買ってしまうのだが、運よく見つけると
迷わず購入するのが「糸切餅」である。
こし餡を白い餅に包んで一口サイズに切り分けた和菓子で、口に含むと
柔らかく、素朴な味わいが懐かしさを感じさせる。表面の水色とピンク
色の三本線もなかなか洒落ている。古くから多賀大社の門前で売られて
いる餅菓子という来歴も申し分なく、手土産にちょうど良い。販路拡大
に舵を切ったのか、近年、時折スーパーマーケットなどで売られている
のを目にするようになり、通信販売で入手することもできる。美味しさ

が広く知られる一方で、珍しさは失われつつあるように思われる。
（上野正章　京都市立芸術大学日本伝統音楽研究センター客員研究員）

今宮神社前のあぶり餅

参道を神社鳥居に向かって左手南側が「一和」、右手北側が「かざり
や」、ともに味を競い合って長続きしているのは嬉しい。細い竹串に刺
した親指大の餅にきな粉をまぶし、炭火で焼いて白味噌の入ったたれを
つけて食べるという、いたってシンプルなスイーツである。それ故何本
食べても飽きない味だ。表の床机に腰かけて参拝客を眺めながら食べて
いると、長谷川鬼平とか中村主水が前を通りそうな気分になれる。

（中原文雄　建築工房日想舎舎主）

御城之口餅

戦国時代、筒井順慶から羽柴秀長が城主となって城下町として発展した
大和郡山。兄の関白秀吉を招いたお茶会に、出入りの菊屋治兵衛に命じ
て作らせたのが鶯餅。粒餡を餅で包んで大豆きなこでまぶした餅は、店
が城の入り口に面していたことから「御城之口餅」と呼ばれるように
なったという。今も形は変わらず、ほどよい甘さときなこの香りが上品
な菓子として、お茶席にも使われる。今も昔の面影を伝える本家菊屋の

店内で、餅とお茶のセットをいただく。大阪高麗橋にある菊屋は、大和郡山の本家菊屋からのれん分けさ
れた店である。（樋口須賀子　宮本順三記念館豆玩社ZUNZO館長）

菊屋の御城之口餅は、一口大の大きさで、薄皮の中に餡が入り、きなこをまぶして食べます。ほどよい上
品な甘さで、広く好まれています。御城之口餅は日持ちしないので、遠方の友人へは、持って行くことが
できないのが残念です。（上野邦一　奈良女子大学名誉教授）

クラブハリエのバウムクーヘン

2015（平成27）年オープンの「ラコリーナ近江八幡」は、和菓子の老
舗「たねや」が運営する施設で、滋賀県内で観光客が一番多い人気の観
光スポットです。屋根まで草に覆われた建物や敷地内の田んぼ、八幡山
を借景にした緑豊かな風景は、おとぎ話の世界に足を踏み入れたような
非日常を楽しめます。ここでは、クラブハリエのバウムクーヘンやカス
テラなどを製造販売しており、つくり立てが味わえます。

（高田剛司　立命館大学教授）

炭酸せんべい

宝塚大劇場でのタカラヅカ観劇時のお土産の定番と言えば、炭酸せんべ
いです。他の洋菓子に押されながらも、根強く生き残っています。今は
宝塚の老舗温泉旅館といっても、１館を残すのみです。しかし、私が子
どもの頃は、武庫川をはさんだ先に、温泉旅館がたくさん並んでいまし
た。その当時の人気定番みやげが炭酸せんべいでした。有馬温泉がすぐ
近くにある、ということもあろうかと思います。私はクリームをサンド

していない、普通の炭酸せんべいが好きで、今も時々食べたくなります。薄くパリパリなのが、たまりま
せん。
子どもの頃、わが家では、宝塚で買った炭酸せんべいの空き缶を小銭入れにしていました。その缶のデザ
インを、今も覚えています。現在のデザインと比べると、時代の移り変わりを感じます。宝塚大劇場の炭
酸せんべいは、温泉に入って歌劇を楽しむ、という宝塚温泉時代の名残の一品です。いつまでも残ってほ
しい、タカラヅカ観劇時のお土産なのです。（古山喜章　経営コンサルタント）

奈良のかき氷

夏の暑い日には、これが最高。ふわふわに削られた氷にかけられたシ
ロップや輝くフルーツ。それぞれのお店で工夫が凝らされていて、いろ
んな味が楽しめます。最近は大変な人気で、奈良の新しい食文化となっ
てきていますが、奈良のかき氷は今に始まったものではありません。
奈良市の氷室神社は、平城京に遷都された710（和銅3）年、若草山の近
くを流れる吉城川上流域にある「月日磐」と呼ばれる巨石に氷神をお祀

りしたことが始まりと言われています。月日磐には氷室が設置されて、夏になると、平城宮にその貴重な
氷を献上するという儀式が行なわれていたことから、氷室神社は今でも氷の聖地として奉られています。

（吉本真樹　フリーアナウンサー）

お菓子・スイーツはほかに、回転焼き、八ッ橋、おこし、鳴尾いちご、冷やしあめなどをご紹
介しています。

味と文化

関西の食文化には、京料理、発酵食文化、出汁文化、日本酒文化、喫茶文化など、日本食の起
源になったといえるものが数多くあります。また関西人の気質から独自の発展を遂げ関西特有
の文化になったもの、全国に拡散して日本のスタンダードになったものなど、数々の食文化が
存在します。

味と文化はほかに、京料理、始末の精神、料理の彩りなどをご紹介しています。

200年前の「諸国の台所」の大坂の接待料理

210年前、1813（文化10）年の大坂・船場、薬種問屋が集まる道修町
の会所で、長崎奉行手附を大坂商人たちが本膳料理で接待した。伏見町
栫山の店主に、その料理を再現してもらった。一品ごとに並べる現代の
懐石（会席）料理と違い、本膳料理は「5つの膳」を一度に出す。圧巻で
ある。すべてを食べる訳ではない。食べるのは「3の膳」までで、鯛の姿
焼きの「与（4）の膳」と菓子の「5の膳」は持ち帰り用だった。家に持

ち帰り、家人や店の者が食べたのだろう。
本膳料理は武家の儀礼料理。型や決めごとがある。たとえば、こう。飯茶碗を持ち、一口食べ、続いて汁
椀を飲む、また飯茶碗を持ち…という手順を3度繰り返す。飯は一口残す。茶漬けにして香の物とともに
食べる。移り箸や食事中は会話しないなど、料理の作法には、日本ならではの奇数の様式美学も貫かれて
いる。
神饌（しんせん）料理や奈良・平安時代の宮廷の大饗料理に続き、これらに禅宗の精進料理が混ざりあっ
た。公家儀式の神饌料理と精進料理が結合して、武家の「本膳料理」と茶席の「懐石料理」が生まれた。
自然の恵みである旬の食材を感謝の心でいただく、「熱いものは熱く、冷たいものは冷たくいただく」と
いう料理美学は、人々の心に響き、現代に日本の料理の本質は受け継がれている。
江戸時代の大坂は、全国から商談・観光客が集まり、日本有数の商業・観光都市であった。同時に、全国
の食材や物産が市場に集まる「諸国の台所」でもあった。海に近い江戸は「割」（切る）料理、内陸の京
都の「烹」（煮る）料理に対して、海にも陸にも近かった大坂では「割」「烹」料理が生まれた。三都
市、調達できる食材を活かした料理が洗練されていく。大坂船場では、新鮮で旬の豊富な食材を使い、甘
すぎず辛すぎずという「浪華の食い味」が生み出され、今も大阪料理の本質は受け継がれている。

（池永寛明　社会文化研究家）

きつねとたぬき

わが家では正月三が日のうちに、京都の平安神宮に初詣をします。行き
は知恩院から平安神宮へ、帰りは八坂神社にもお詣りして河原町駅へ
と。毎年の恒例行事のなかに必ず入っているのが、神宮近くにある食事
処の昼食。私はそこで毎年決まって「きつね丼」を食べます。
ご飯の上に甘めに炊いた油揚げと九条ネギが乗っていて、軽く山椒をか
けたシンプルな丼。よく似たものに同じく油揚げを使った「しのだ丼」

や「衣笠丼」がありますが、これらは一般的には「親子丼」や「他人丼」と同じように、卵でとじていま
す。私の体験から言うと、京都以外で「きつね丼」を出している店に入ったことがなく、品書きで見つけ
て注文すると、だいたいは卵とじの丼が出てきます。ということで、これは京都で生まれたものではない
か、と勝手に推測しているのです。（辻　則彦　フリーライター）

ご当地グルメ

各地には、地域の風土と気候に応じて産出される食材で作られた郷土料理だけではなく、その
地域でしか食べられない料理、その地域の名物料理などの「ご当地グルメ」も数多くありま
す。またご当地グルメの中で、安価で美味しいものを「B級グルメ」と呼び、まちおこし等の
商業的な理由で開発されたものもあります。

お好み焼き定食

関東の人が大阪に来て「本当にあるんですね！」と驚くのが、お好み焼
き定食です。お好み焼きをおかずにご飯を食べます。さらに味噌汁と漬
物がついてきます。もちろん、そのような店には、焼きそば定食も存在
します。いずれもかなり、おなかが満たされます。
しかし、初めて見る遠方の人からは、「お好み焼きでご飯を食べる感覚
が信じられない！？」と言われ、「ほっといてくれ！」と言いたくなり

ます。うどん屋さんや町の定食屋さんだと、うどん定食も捨てがたいです。こぶうどんかきざみうどん
に、ご飯とたくあん等の漬物がついてきます。「炭水化物ばっかり！」と言われますが、安く美味しく満
腹にとなれば、大阪の粉もん定食は、抜群のコストパフォーマンスなのです。

（古山喜章　経営コンサルタント）

明石焼き（玉子焼き）

定年退職後の勤務地が明石であることから、明石焼きを数知れず食べま
した。明石市内には、魚の棚商店街はもちろん、市内各所に明石焼き専
門店があります。でも、味は、店によって全くと言っていいほど異なり
ます。材料の種類、粉と水の配合比と下味のつけ方、焼き方、出汁、刻
み薬味の種類などなど…。
そもそも、明石焼きはいわゆるたこ焼きとは全く別物で、外側は黄金色

から狐色でカリカリ食感、内側は、まるで茶碗蒸しかプリンのようにプルプル食感、その中心には赤いタ
コの噛みごたえのコリコリ食感。食べ方も、いわゆる大阪名物のたこ焼きのように、ソースや青のり、お
かかを振りかけて口の中で火傷しないように「フゥ～フゥ～」しながら爪楊枝で食べるのではなく、三つ
葉やネギの刻み葉の薬味が入った出汁に浸けてお箸で食べます。小さなくぼみが並んだたこ焼き器で焼く
明石焼きを、時間とともにまん丸に仕上げていく焼き手の技も見ものです。最後は、食べるごとにプルプ
ル部分がたまり、さらに、出汁に溶け込み、ブレンドされた出汁をチュルチュルと飲む至福の時です。誰
が名付けたのか、明石焼きはB級グルメに分類されているようですが、私にとってはA級グルメです。

（石原憲一郎　造園家〈元兵庫県参与/（公財）兵庫県園芸・公園協会顧問〉）

かすうどん

関西人はそばよりうどん。落語の「時そば」も「時うどん」となって、
喉にかき込む音も仕草も豪快になります。大阪のうどんと言えば「きつ
ね」、「こぶ」、「鍋焼き」かと思いきや、今は「かすうどん」だそう
です。かすといっても天かすではありません。南河内では伝統的に食さ
れた食材で、ホルモンの牛の小腸を低温の油で揚げた「油かす」なるも
のがトッピングしてあって、若者に人気です。

（谷内暁子　音楽家、フェスタきねづか実行委員会代表）

出石皿そば

兵庫県但馬地方の城下町出石は、約40軒ものそば屋が並ぶ。江戸時代中
期に出石藩主松平氏と信州上田藩の仙谷氏のお国替えの際、仙谷氏と共
に信州から来たそば職人の技法が伝えられ、関西屈指のそば処としての
現在に繋がっている。出石焼の白地の小皿に盛り付けされたそば。今で
は、そば猪口に生卵、ネギ、山芋などを入れて食するのが通常となって
いるが、私の子どもの頃には一枚一枚の小皿にそばつゆを入れて食べて

いた。食べた皿を重ねるのも楽しみの一つで、割りばしの高さまで食べると一人前だと言われ、子どもな
がらに必死で食べていたことが懐かしい。（齋藤富雄　大学教授）

ご当地ラーメンめぐり

近くのスーパーマーケットに行ったら、「ご当地ラーメン」と銘打って
全国のラーメンの即席麺が並んでいました。関西では「京都」「和歌
山」「奈良天理」が。長い列に並んで食べるのが醍醐味のラーメン通に
したら邪道でしょうが、時間と空間をはしょって、奥深い味の一端？を
満喫。京都というので「あっさり」をイメージしていると「こって
り」。90年ほど前に中国人が始めた屋台の味がルーツだそうで、濃い醤

油やゲルのスープに豚の背脂も使った、なかなか自己主張が強いラーメンでした。こんな味めぐりも楽し
いかもしれません。（辻　則彦　フリーライター）

かつめし

東播磨一帯のB級グルメかつめしは、ご飯の上にビーフカツやトンカツを
乗せてデミグラスソースをかけたもので、加古川を中心に100以上の店
で食べられる。元々は家庭料理で、播磨町の友人は「ご飯の上に茹でた
り刻んだりのキャベツとトンカツを乗せ、ケチャップソースをかけて食
べる、母のかつめしが一番美味しかった!!」と教えてくれた。

（八十定巳　播磨考古学研究会代表）

串カツ

串カツで有名なのが新世界。串カツがブームとなった15～16年前は、町
並みすべてが串カツ屋という様相だったが、現在は、昔からある老舗は
健在であるが、閉店・移転した店舗も少なくないようだ。それでもけば
けばしい造形看板は健在で、猥雑で喧噪な新世界の雰囲気を演出してい
る。私は近くの天王寺動物園に勤務していたが、若い頃は串カツ屋には
行かなかった。呑み助どもが「何の肉使ってるか分からへんで」と、根

拠のない噂話をまことしやかに語っていたのを耳にしたことが、足を向かせなかった理由かも知れない。
（中川哲男　日本動物園水族館協会会友、元天王寺動物園園長）

 黒門市場

コロナ禍前はインバウンドの外国人観光客がどっと訪れ、ここはホンマ
に日本かいなと思われた日本橋の黒門市場。コロナでその動きがピタリ
と止まりましたが、やっと日本人客と一部インバウンド客が戻ってきま
した。鮮魚、川魚、肉屋、野菜、果物などを扱う商店がひしめき合って
おり、簡易テーブルと椅子を置いて、焼き肉、鰻の蒲焼き、魚の造りな
どを食べさせる店も少なくありません。何だか東南アジアの屋台にいる

気になってきます。（武部好伸　エッセイスト・作家）

法善寺横丁

猥雑なミナミのど真ん中にありながら、落ち着いてほっとできる空間、
それが法善寺横丁です。手ごろな価格帯の飲食店やバーから、高価格帯
の名店まで、大阪料理の発祥地として、今も楽しませてもらっていま
す。その折には必ず、法善寺の水掛不動尊にお詣りします。最近は、ネ
コ寺としても人気を博すようになってきました。7～8匹の猫が法善寺周
辺に住んでおり、お詣りする時に探すと、必ずどこかに見つけることが

できます。遠方からのお客さんを案内すると、間違いなく喜ばれる、おもてなしスポットなのです。
（古山喜章　経営コンサルタント）

ご当地グルメはほかに、そばめし、そうめん、カレー、パン、豚まんなどをご紹介していま
す。

郷土料理・伝統食材

郷土料理は、その地域に根付いた産物を使い、その地域独自の調理方法で作られ、地域で広く
伝承されている地域固有の料理です。各地の歴史や文化、あるいは食生活とともに長年の間受
け継がれてきましたが、近年の食の多様化や家庭環境の変化によって徐々に作られる機会が
減っている料理も多く、その保護・継承が課題となっています。

鮒寿司

琵琶湖の固有種であるニゴロブナを使い、平安時代には作られていたと
言われる鮒寿司は、フナと飯を原料に、乳酸発酵したなれずしです。そ
のためその匂いは強烈で、一度挑戦した人なら決して忘れることはない
でしょう。しかし、その味は乳酸発酵により旨味を増し、栄養も豊かな
保存食として今も各家庭の味が引き継がれています。高島の方では、漬
け込んだ桶から出した鮒寿司の飯を取り除き、酒粕に再度漬け込んだ甘

露漬もあり、初めての方にはこちらもお勧めです。
（谷口良一　森林インストラクター、体験民宿四季の森代表）

大阪寿司

大阪で｢鮓(寿司)｣と言えば、本来は｢押し寿司｣、そこから派生した｢箱寿
司｣を言う。｢すし詰め｣の表現も、押し寿司の押し型に、シャリをギュウ
ギュウに詰めたイメージから生まれた。江戸前の握り寿司を折り箱に詰
めた状態ではない。握り寿司のような長円形では、どんなに強く詰めて
も個々の四隅に隙間が生じてしまう。
広沢虎造の浪曲『清水次郎長伝』で有名な｢江戸っ子だってねぇ、すし食

いねぇ｣も、江戸前の握り寿司だと勘違いされがちだが、これも｢押し寿司｣のことだ。神田伯山の口演本
に｢本町橋の押し鮓｣と明記されている。森の石松は、金毘羅代参の帰りに本町橋で押し寿司を買い、八軒
家浜から三十石船に乗ったのだ。旧聞に属するが、1986（昭和61）年のシブがき隊のヒット曲『スシ食
いねェ！』は石松のセリフを踏まえているくせに、そのレコードジャケットには握り寿司が描かれてい
た。気に入らねェ！

（高島幸次　龍谷大学エクステンションセンター顧問、大阪天満宮文化研究所研究員）

ハリハリ鍋

資料室に鯨資料を求めて遠方から来室者がある。閲覧机上に鯨関係資料
を広げながら鯨談義をしていると、あっという間に時間が経ってしまう
が、頭の中は鯨情報でいっぱいになっている。早くもやってきた夕暮れ
に急がされて、連れ立ってその鯨を食べに出かけることが多い。道すが
ら国立文楽劇場前では、文楽人形と背美鯨の話になる。話が尽きないう
ちに鯨料理のお店に着いて、女将さんが在店の時は挨拶と少しばかりの

雑談、そしていよいよハリハリ鍋を囲んでお腹を鯨で満たす展開となる。
ハリハリ鍋のグツグツし始める音を待ちながら、まずは「サエズリ（ヒゲ鯨の舌）」がわが舌上を通って
胃袋に入っていく。今は嬉しいことに水菜が一年中出回っているので、いつでもハリハリ鍋が味わえるよ
うになり、団欒の席では主役になっている。山もりの食材を全部食べ切った後は、鯨の味が滲み込んだ雑
炊でお腹も満腹になる。
この間、同席者とは7～8時間も鯨三昧の時を過ごしてきたわけで、お互いの頭の中もお腹も鯨が充満して
いる幸せな一日となる。（吉積二三男　「食」資料室職員）

ホンモロコの素焼き

ホンモロコは琵琶湖の固有種で、一昔前はホンモロコ釣りが琵琶湖の春
の風物詩となっていました。最近では以前のようには獲れなくなり、琵
琶湖でも高級魚となっていますが、その淡白で癖のない旨味のある美味
しさは格別です。中でも、シンプルですが、ホンモロコをそのまま炭火
で素焼きにして生姜醤油で食べるのがお勧めです。ホンモロコの頭を網
に頭から逆さにさして焼く焼き方は、見た目はもちろん味も最高です。

（谷口良一　森林インストラクター、体験民宿四季の森代表）

半助鍋

蒲焼きにした鰻の頭を大阪では「半助」と言い、昔は商売人の賄い料理
や家庭料理として利用されてきた。黒門市場の鰻の蒲焼屋で買った半助
は、自宅でひとり用の土鍋とコンロを用意し、出汁昆布を底に敷いた関
西風のお出汁に、半助、焼き長ネギ、焼き豆腐、三つ葉を加え、ひと煮
立ちすると食べ頃。出汁は薄くても、半助から蒲焼きのたれが滲み出る
のでちょうど具合のいい味加減になる。酒のアテ、ご飯のおかずにも合

うこと請け合いだが、頭の部分に小骨が多いのが難点。
（中川哲男　日本動物園水族館協会会友、元天王寺動物園園長）

イカナゴのくぎ煮

春になると、明石海峡のイカナゴ漁の小さな漁船に、ユリカモメが群れ
て飛び交う。漁船を覆うように群舞する生き物の風景は、強く印象に強
く残る風物詩だ。国立公園管理官だった私は全国を転勤していたが、毎
年、妻の明石の実家からイカナゴのくぎ煮が送られてきた。義母は春に
イカナゴが水揚げされるや、魚の棚商店街でイカナゴを買い求め、つく
だ煮にしていた。たまに妻の実家を訪れると、やはり魚の棚から買い求

めた鯛やタコをご馳走してくれた。妻の実家の味は魚の棚と結びついていた。天寿をまっとうして永眠し
た義母が、昨今のイカナゴ漁の激減を知ったらさぞかし嘆くことだろう。

（西田正憲　奈良県立大学名誉教授）

郷土料理・伝統食材はほかに、柿の葉寿司、ぼたん鍋、ハモ、ふぐ、京漬物、泉州水なすなど
をご紹介しています。

関西の味はほかに、白味噌、ポン酢、ソースなどをご紹介しています。


