
守口漬の新しい食べ方

レシピ集～2026～

×

株式会社漬処壽俵屋×名古屋文化短期大学　

フードビジネスコース

産学連携　レシピ開発
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次世代である20代への認知度を高めるため、

守口漬けを活用したレシピを同世代の学生が開発する。

【レシピ開発の条件】
①家庭で簡単に作ることができる

　　　　　　　②SNS映えする

愛知の特産である発酵食品「守口漬」の
新たな活用法を見出し、食文化を次世代に
継承することを目的としています。
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守口漬け香る和風チキン南蛮

 <材料>
・鶏むね肉   400g
・卵                 1個 
・小麦粉        適量
・揚げ油        適量
・塩コショウ   適量
・醤油             36g
・酢                 30g
・砂糖 











18g

(タルタルソース)
・卵                    3個
・守口漬け       50g
・塩コショウ   適量
・マヨネーズ 

75g

<作り方>
①卵3個を13分ゆで、殻をむいておく
②①の卵と守口漬けを細かくカットして、マヨネーズ、塩コショウ
    あえてタルタルソースを作る
③鶏むね肉を食べやすい大きさにカットして、ビニール袋の中に
    入れ塩コショウ、小麦粉、卵1個も入れてもみ込む
④揚げ油で③を揚げる
⑤④を醤油、酢、砂糖で絡める
⑥⑤をお皿に盛り付けタルタルソースをかけ完成

<ポイント>
・タルタルソースの守口漬けは食感を残すぐらいの大きさにする   
     と、食感が楽しめる
・鶏むね肉を使うことであっさりし、タルタルソースの濃厚さと     

     合う 名古屋文化短期大学
フードビジネスコース
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”守口漬け”
えび
ほうれん草
シュレッドチーズ
バター
小麦粉
粉末コンソメ牛
乳
生クリーム
塩コショウ
オリーブオイル
乾燥バジル
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把適
量 １
０ｇ

小さじ１０
小さじ２

２００g
７０g
適量
適量

２振り

×
えびとほうれん草の

作り方

守口漬け入りグラタン
１５ｇ

材料

シンプルな味付けに
守口漬けの独特の旨味と塩味！
バジルとチーズの香りが良い
エビとほうれん草のマッチ感が◎

おすすめポイント

⓵

⓶

⓷

⓸

⓹

⓺

エビとほうれん草を一口大に切る。
バターを入れたフライパンに入れ、塩コショウを振る
軽く火が通ったら生クリームと牛乳を入れ、コンソメと小麦粉を
入れ混ぜる
とろみがついたらグラタン皿に移し、小さく切った守口漬けを
まばらに置き、シュレッドチーズをのせ、オリーブオイルをかける
200度のオーブンで焼き目が着くまで焼く
乾燥バジルを振り完成

　名古屋文化短期大学 フードビジネスコース
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【参加学生からの声】

・依頼された人の思いに寄り添いながらレシピ開発をしたいなと思った。

・ただ単純にその食材を使ったレシピを考案するのではなく、コンセプトや

　考案レシピを思いついた経緯などの自分の中の軸をしっかり持って考えて

　いくことが大切なのだと学んだ。

・伝統食材の魅力を多くの人に伝えられるような、手軽で親しみやすい

　レシピや商品を考えていきたい。

・商品開発の考え方や、食材の特徴を生かしたレシピ作りを今後の学びや

　実習に生かしていきたい。

・伝統食品に触れることはなかなか無いことだと思うので、もっと身近に

　感じ、いろんな伝統食品を知って行きたい。

・社会に出て商品開発するような事があった時にも、テーマを明確に考え、

　ターゲット層目線になって深く考えてみる事を意識して努力したい。

・いろんな地域の伝統食材を知ろうと思った。

・和のイメージがあった漬物が洋食やデザートになったりしていてイメージ

　にとらわれないでメニューを考えるということが大切だと学んだ。

・苦手だと思ったものも少しの工夫で美味しく食べられるようになる楽しさ

　を知ったのでそれを活かしたい。

名古屋文化短期大学

フードビジネスコース

Instagram

活動の様子を

配信中！

見にきてね。

漬処 壽俵屋 扶桑總本家

Instagram
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