くるみだれの雑 (ぞう)煮 (に)

岩 (いわ)手 (て)
こまつなの雑 (ぞう)煮 (に)
東 (とう)京 (きょう)
白みその
あんもち入り雑 (ぞう)煮 (に)
香 (か)川 (がわ)
えびだしの薩 (さつ)摩 (ま)雑 (ぞう)煮 (に)
鹿 (か)児 (ご)島 (しま)
さけとイクラの雑 (ぞう)煮 (に)
新 (にい)潟 (がた)
かつお節 (ぶし)の雑 (ぞう)煮 (に)
福 (ふく)井 (い)
白みその里 (さと)芋 (いも)入り雑 (ぞう)煮 (に)
京 (きょう)都 (と)
小豆 (あずき)の雑 (ぞう)煮 (に)
島 (しま)根 (ね)
ぶりの雑 (ぞう)煮 (に)
岡 (おか)山 (やま)
はばのりの雑 (ぞう)煮 (に)
千 (ち)葉 (ば)
凍 (こお)り豆 (とう)腐 (ふ)の雑 (ぞう)煮 (に)
福 (ふく)島 (しま)
自分の家の雑 (ぞう)煮 (に)について調 (しら)べてみよう
だ　　し：
味 (あじ)付 (つ)け：
もち・具 (ぐ)：
地 (ち)域 (いき)に伝 (つた)わる行 (ぎょう)事 (じ)食 (しょく)を調 (しら)べてみよう
（例）各地の雑 (ぞう)煮 (に)
雑 (ぞう)煮 (に)の味 (あじ)付 (つ)けや具 (ぐ)の種 (しゅ)類 (るい)は、同じ都 (と)道 (どう)府 (ふ)県 (けん)内 (ない)であっても地 (ち)域 (いき)や家 (か)庭 (てい)によって異 (こと)なります。
日本は南北に長く、それぞれの地 (ち)域 (いき)に祭 (まつ)りや行 (ぎょう)事 (じ)が伝わっていて、四 (し)季 (き)折 (おり)々 (おり)の自然から生み出される食 (しょく)材 (ざい)を使って季 (き)節 (せつ)の節 (ふし)目 (め)に食べられている行 (ぎょう)事 (じ)食 (しょく)があります。
中でも、一年の始 (はじ)まりを祝 (いわ)う正月に食べる雑 (ぞう)煮 (に)は、だしの素 (そ)材 (ざい)や味 (あじ)付 (つ)け、もちの形、具 (ぐ)の種 (しゅ)類 (るい)など地 (ち)域 (いき)や家 (か)庭 (てい)によってもさまざまです。みなさんの家 (か)庭 (てい)で食べる雑 (ぞう)煮 (に)や各地の雑 (ぞう)煮 (に)について調 (しら)べてみましょう。
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