
Q．四日市萬古焼の土鍋の生産量が多い理由は？
昭和34年ごろに、高熱を加えても割れない萬古焼の土（陶土）の開発に成功し

たことをきっかけに「割れない土鍋」として、国内シェアの大半を占めるように
なりました。四日市萬古焼の土鍋の大きな特徴はこの陶土です。耐熱性に特に優
れ、ガスレンジ、炭火などの直火に対し
て高い耐久性を発揮します。もちろん、
IH調理器に対応した商品もあります。

このコーナーでは、公認のものから非公認、
詳しい統計のあるものからないものまで、
四日市が日本一と思われるものを紹介します。

萬古陶磁器振興協同組合連合会 石崎和豊さんにお話を聞きました。

石崎さんと四日市萬古焼の「百人鍋」
ばんこの里会館（陶栄町）にて

Q．土鍋料理のおいしさの秘密は？
おいしさの秘密は、食材の旨味を引き出す遠赤外線効果にあります。陶器製の

土鍋はアルミなどの金属製調理器具に比べて3～4倍以上の遠赤外線が放出される
ことが確認されています。遠赤外線による加熱の特徴は、食材に対して加熱が均
一であること、内部までよく熱が通ることなどが挙げられます。

陶土は石と粘土を混ぜ合わせ
て作られます。円形に加工さ
れ、1枚ずつ重ねられています

陶土の一枚一枚が機械の中
で練られ、チューブのよう
に押し出されます

加熱された金属ゴテを用い
て土鍋の形状に成形され、
その後、乾燥されます

絵付け、釉薬をかけて窯で
焼きます。温度は約1,200
℃に達します

土鍋ができるまで（主な製造工程）知っとく情報知っとく情報知っとく情報

四日市萬古焼の土鍋は国内シェア約80％を占めています。
まちで見かける国産品土鍋のほとんどは、四日市萬古焼の土鍋
と言ってもいいでしょう。

土鍋の生産量

四日市萬古焼
マスコットキャラクターの
「ポッターくん」
四日市萬古焼のPRに
活躍しています

うわぐすり
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四日市とんてきの豚肉と
キャベツには、老化防止
と美肌効果がありますよ。

ニンニクも
たっぷり入れて、
疲労回復！！

ご当地グルメ「四日市とんてき」に新旋風！
材料（1人分）
豚肩ロース肉100g（とん
かつ用ロース肉やブロッ
ク肉を厚めにカットして
もよい）、市販の四日市
とんてきソース大さじ2と1/2杯（量はお好みに合わせて
調整してください）、ラード大さじ1～2杯、ニンニク2片、
千切りキャベツたっぷり
作り方
①豚肉は火が通りやすいよ
うに切り込みをいれて、
グローブ状にする
②熱したフライパンにラードと皮をむいたニンニク
を入れ、軽く色がつくまで揚げるように焼く
③②に豚肉を加え、こんがりと両面に焼き色をつけ
る（中まで火が通っていなくてもよい）
④③に四日市とんてきソースを入れ、ぐつぐつと煮
詰めるように焼く
⑤たっぷりの千切りキャベツとともに④をお皿に盛
りつけて完成！

四日市ならではのメニューや地元で生産された農産物の
おいしいレシピを紹介します。

～おいしい
レシピ～

～おいしい
レシピ～ 四日市とんてき四日市とんてき
（四日市とんてき協会レシピ提供）（四日市とんてき協会レシピ提供）

ちょこっとレシピ

四日市とんてき協会
塚本康雄さん

ご当地グルメ
四日市とんてきで、元気いっぱい！!

材料（1人分）
冷凍ライスパテ2枚、食べやすい大きさにカットした
四日市とんてき40g、千切りキャベツ30g、四日市とん
てきソース15g、四日市とんてきと一緒に炒めたニンニ
クのスライス2～3枚
作り方
①冷凍ライスパテ2枚をフライパンで両面こんがり
と焼く
②ライスパテに、キャベツ、四日市とんてきソース
で味付けした四日市とんてき、ニンニクスライス、
キャベツの順に挟んで完成！

四日市とんてき協会と四日市商業
高等学校の生徒が協力して、考案！
10月27日・28日の2日間、300食

限定で「三重県立高等学校産業教育
フェア（三重県総合文化センター）」
で同校の生徒が販売します。

B級ご当地グルメの祭典、B－1グランプリが
10月20日・21日に北九州市で開催！
四日市のご当地グルメ「四日市とんてき」も
出展しますので、応援してくださいね。

B－1グランプリに出展決定！

とんてきライスバーガーとんてきライスバーガーとんてきライスバーガー

四日市商業高等学校の皆さん

包装紙のデザインも
私たちが考えました！

とんてきキャラクター
「テキブ～®」
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