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中国
ちゅうごく

の北
きた

の地方
ち ほ う

では，多
おお

くの家庭
か て い

で餃子
ぎょうざ

を食
た

べる日
ひ

があります。それ

は中国
ちゅうごく

の（旧暦
きゅうれき

）大晦日
おおみ そ か

です。家族
か ぞ く

で食卓
しょくたく

を囲
かこ

み，餃子
ぎょうざ

を食
た

べながら

「春晩
しゅんばん

」（日本
に ほ ん

の紅白
こうはく

と同
おな

じような番組
ばんぐみ

）を見
み

るのが，多
おお

くの家庭
か て い

での

一大行事
いちだいぎょうじ

です。 

中国
ちゅうごく

で餃子
ぎょうざ

というと水
すい

餃子
ぎょうざ

が一般的
いっぱんてき

で，日本
に ほ ん

の餃子
ぎょうざ

と比
く ら

べ皮
かわ

が分厚
ぶ あ つ

いので主食
しゅしょく

として食
た

べられています。初
はじ

めて日本
に ほ ん

に来
き

た時
とき

，餃子
ぎょうざ

がご飯
はん

と一緒
いっしょ

に食
た

べられているのを見
み

てすごくびっくりしました。日本
に ほ ん

に長
なが

く住
す

んで，日本
に ほ ん

の餃子
ぎょうざ

の皮
かわ

は

薄
うす

くて，ご飯
はん

と相性
あいしょう

がとてもいいと分
わ

かり，今
いま

では自分
じ ぶ ん

も焼
や

き餃子
ぎょうざ

を食
た

べる時
とき

に，ご飯
はん

と一緒
いっしょ

に食
た

べるようになりました。 

餃子
ぎょうざ

イベントをすることを決
き

めた時
とき

，いろいろ悩
なや

みましたが，日本人
に ほ ん じ ん

が親
した

しみやすくするために，焼
や

き餃子
ぎょうざ

を作
つく

ることに

しました。餃子
ぎょうざ

の皮
かわ

は市販
し は ん

の物
もの

だと薄
うす

く，焼
や

く時
とき

に破
やぶ

けるかもしれないので，皮
かわ

も手作
て づ く

りすることにしました。餡
あん

は

料理屋
り ょ う り や

でよく出
で

てくる餃子
ぎょうざ

の具材
ぐ ざ い

にして，味付
あ じ つ

けは自分流
じぶんりゅう

のアレンジにしました。皆
みな

さんが我
わ

が家
や

の餃子
ぎょうざ

を気
き

に入
い

って

くれたらとても嬉
うれ

しいです。 

焼
や

き餃子
ぎょうざ

イベントをしました！ 
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★★餃子
ぎ ょ う ざ

の皮
かわ

★★ 

① ボウルに薄力粉
は く り き こ

，強力粉
き ょ う り き こ

，塩
しお

を入
い

れ，混
ま

ぜ合
あ

わせます。 

② 水
みず

を全体
ぜんたい

に注
そそ

ぎ入
い

れ，菜箸
さいばし

で混
ま

ぜ合
あ

わせます。そぼろ状
じょう

になったら，手
て

でまとめながら 5分
ふん

ほど捏
こ

ね

ます。 

③ ひとまとまりになり生地
き じ

に弾力
だんりょく

が出
で

たら，丸
まる

く形
かたち

を整
ととの

えてラップで包
つつ

み，30分
ぷん

ほど常温
じょうおん

で置
お

いてお

きます。（長
なが

く時間
じ か ん

を置
お

いても大丈夫
だいじょうぶ

） 

④ 生地
き じ

を 3等分
とうぶん

に分
わ

けます。それぞれを棒状
ぼうじょう

にしてから 12等分
とうぶん

にします。（計
けい

36個
こ

） 

⑤ 全面
ぜんめん

に薄力粉
は く り き こ

をつけ，手
て

で潰
つぶ

すようにして丸
まる

く伸
の

ばします。その後
ご

，麺棒
めんぼう

で直径
ちょっけい

10cm程度
て い ど

に薄
うす

く伸
の

ばします。 

★★餃子
ぎ ょ う ざ

の餡
あん

★★ 

① ショウガ，白
しろ

ネギをそれぞれみじん切
ぎ

りにします。 

② 豚
ぶた

ミンチに①を入
い

れて，醤油
しょうゆ

，山椒
さんしょ

の粉
こな

，サラダ油
あぶら

を入
い

れて粘
ねば

りが出
で

るまで混
ま

ぜます。 

③ キャベツ，ニラをそれぞれみじん切
ぎ

りにし，②に入
い

れ，野菜
や さ い

にサラダ油
あぶら

を少々
しょうしょう

かけて混
ま

ぜます。 

④ 塩
しお

，味
あじ

の素
もと

で味
あじ

を調
ととの

えます。→皮
かわ

に水
みず

をつけて餡
あん

を包
つつ

みましょう！ 

★★焼
や

き方
かた

★★ 

① フライパンに少
すこ

し油
あぶら

を入
い

れて，餃子
ぎょうざ

を並
なら

べていきます。 

② 餃子
ぎょうざ

の底
そこ

に焼
や

き色
いろ

がつくまで火
ひ

にかけます。 

③ 焼
や

き色
いろ

がついてきたら，餃子
ぎょうざ

の半分
はんぶん

ぐらいの高
たか

さまで水
みず

をいれ，蓋
ふた

をします。 

④ 中火
ちゅうび

で水分
すいぶん

がなくなったらできあがりです。 

 
【皮
かわ

】 

・薄力粉
は く り き こ

：140g 

・強力粉
き ょ う り きこ

：110g 

・塩
しお

：小
こ

さじ 1/2 

・水
みず

 

・薄力粉
は く り き こ

（打
う

ち粉
こ

）：適量
てきりょう

 

【餡
あん

】 

・豚
ぶた

ミンチ：300g  

・キャベツ：1/2個
こ

 

・ニラ：2束
たば

 

・しょうが（みじん切
ぎ

り）：少々
しょうしょう

 

・白
しろ

ネギ（みじん切
ぎ

り）：１/２本
ぽん

 

・調味料
ちょうみりょう

：醤油
しょ うゆ

，塩
しお

，味
あじ

の素
もと

，山椒
さんしょ

の粉
こな

，サラダ油
あぶら

 

餃子
ぎ ょ う ざ

 

 

レシピ 
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