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1．はじめに
日本人は，世界に類をみないほど多種多様な

海藻を加工し，食している。海藻類はミネラルや
ビタミン類に富む食材として重宝されており，神
への奉納品としての縁も深く，日常の食事だけで
はなく，祭りや神事などにも登場する１)。

特に道南松前地方は，昆布が生活文化に影響
を与えた史的背景がある。鎌倉時代以降近江商人
が商船でやってきて商いをするようになり，後に
は敦賀地方を起点とする北前船が近畿地方のお
茶，塩，味噌などを松前に運び，身欠きにしんや
昆布，塩鮭などの海産物を買い帰路に着いた。こ
れにより，北海道と大阪，京都，九州地方との文
化が交流したとされる２)。

北海道において昆布は，日常の食生活におい
てだしに用いられるほか，昆布飯や昆布巻き，煮
しめなど，昆布は身近な食材として活用されて
きた３)。2015年のわが国における海藻の海面漁
業漁獲量は9万3,300 tであり，昆布の漁獲量は7
万1,600 tであった。また，都道府県別漁獲量を
みると北海道は6万4,600 tであり，漁獲量のうち
90.2%を占め，昆布は北海道の特産品であること
がわかる４)。

このような背景から，北海道の特産品を組み
合わせた郷土料理の一つとして，身欠きにしんや
鮭の昆布巻きが挙げられ５)，全国的に惣菜や祝儀
料理の一つとして広がっている。昆布が“よろこ
ぶ”に因むことや，その長さから長命を意味し，
海藻の王として富裕をも意味し，正月料理に用い
られている６)。

しかしながら，現代の食生活における海藻類
の嗜好調査では，その摂取頻度が減少し，特に海
藻の煮物料理は少ない傾向にある７)。この理由と
して，家庭での調理機会の減少に起因していると
推察される。

そこで本調査では，海藻のうち北海道の特産

品である昆布に着目し，昆布巻きの調理過程を詳
細に記録し，その伝承に役立てるとともに，嗜好
傾向を明らかにするため，食経験と調理経験に関
するアンケート調査および嗜好傾向調査を実施し
たので報告する。

2．方法
(1)　昆布巻きの調理記録

道南在住で北海道の郷土料理に精通している
女性1名の協力を得て，身欠きにしんおよび鮭
の二種の昆布巻きの調理法および調味の詳細を
記録した。なお，煮汁の食塩相当量(以下，塩分
と記す)を簡易塩分計(セキスイデジタル塩分計
SS31-A)にて測定し，二種の昆布の塩分を同一に
した。資料1に昆布巻きの調理記録を示す。

(2)　食経験および調理経験に関する調査
1度目の調査として2016年10月に昆布巻きの

食経験に関するアンケート調査を実施した。対象
は，本学在学生，教職員および本学来校者の10
代から80代の男女であり，187人から回答を得
た。次に，次世代の食経験を考察するため，10
代の本学在学生を対象として，2017年5月に2度
目の調査を実施し，92人から回答を得た。調査
内容は，性別，年齢，出身地，昆布巻きの食経
験，喫食場面，調理経験，調理方法の伝承であ
る。資料2に食経験および調理経験に関するアン
ケート項目をに示す。なお，アンケート調査は無
記名とし，個人が特定されることのないよう十分
に配慮した。

(3) 嗜好傾向調査
2016年10月に昆布巻きの食経験に関する調査

と同時に，本学在学生，教職員および本学来校者
の10代から80代の男女，187人を対象として，
嗜好傾向調査を実施した。昆布巻きの調理記録に
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資料 1．昆布巻の調理(4 人分) 
【材料】にしんの昆布巻き  【材料】鮭の昆布巻き 

昆布（約 10cm 幅） 4 枚（38g） 昆布（約 10cm 幅） 4 枚（38g） 

身欠きにしん（本干し） 2 尾（40g） 甘塩鮭 4 切れ（60g） 

かんぴょう 8 本 かんぴょう 8 本 

昆布の戻し汁 1 と 1/2 カップ 昆布の戻し汁 1 と 1/2 カップ 

番茶 大さじ 2   

酒 1/4 カップ 酒 1/4 カップ 

酢 大さじ 1 酢 大さじ 1 

醤油 小さじ 2 醤油 小さじ 2 

みりん 大さじ 1 みりん 大さじ 1 

砂糖 大さじ 1 砂糖 大さじ 1 

醤油（仕上げ用） 小さじ 1 醤油（仕上げ用） 小さじ 1/2 

砂糖（仕上げ用） 大さじ 1 砂糖（仕上げ用） 大さじ 1/2 

  

【1 人当たり】 【1 人当たり】 

熱量 88kcal  熱量 102kcal 

たんぱく質 3.3g  たんぱく質 5.1g 

脂質 1.6g 脂質 1.8g 

食塩相当量 1.4g  食塩相当量 1.4g 

 

【下準備】 

① 昆布は，20 ㎝の長さに切り 10 分間ほど水に浸して戻

す。戻し汁は調理に使用する。 

② かんぴょうは，塩でもみ洗いし，水に浸して戻す。水

気をしぼり 25 ㎝の長さに切る。 

③ 身欠きにしんは，身欠きにしんは汚れを取り，米のと

ぎ汁に 2 日間浸す。米のとぎ汁は 1 日ごとに換える。

頭と尾，背びれ，皮を取り除く。腹の骨を包丁で取り

除き，縦半分，横半分に 4 等分にし，およそ長さ 8 ㎝，

幅 1.5 ㎝に切り，骨抜きで細かい骨を取り除く。ザル

に入れ，沸騰しない程度の温度（約 70℃）で 2 分間ゆ

でて茶ぶりし，水で洗う。 

④ 甘塩鮭は，皮と小骨を取り除き，1～1.5 ㎝角の棒状に

切る。 

 

【作り方】 

① 昆布の水気をふきとり，にしん 2 切れまたは鮭 1 切れ

を芯にして巻き，つなぎ目を下にしてかんぴょうで 2

か所を二重結びにする。 

② 鍋に，昆布のつなぎ目を下にして重ならないように並

べ，昆布の戻し汁，酒，酢を入れて強火にかける。 

③ ひと煮立ちしたら中火にする。アクをとり，落し蓋を

して中火で 45～50 分間煮る。 

④ 竹串がすっと通るようになったら，砂糖，みりんを加

えて 5 分間煮る。さらに，醤油を加え煮汁が少なくな

るまで弱火で煮る。 

⑤ 仕上げに砂糖，醤油を加えてひと煮立ちさせ，照りを

出す。火を止めて冷まし，包丁で 2 等分する。 
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資料 2．食経験および調理経験に関するアンケート項目 
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基づいて調理した，身欠きにしんおよび鮭の
二種の昆布巻きを評価に用いた。供した試料の温
度は常温(25~30℃)であった。対象者は試料間の
味が残らないように，異なる試料を評価する度に
水を飲むこととした。

評価は2点嗜好評価法とした12,13)。評価項目
は，「塩味」，「甘味」，「苦味」，「渋味」，
「うま味コク」，「におい」，「食べやすさ」，
「総合(総合的な好ましさ・おいしさ)」の7項目
であり，より強く感じる方へ〇をつける様式と
した。評価結果は，エクセル統計Statcel 3を用い
て，マン・ホイットニー検定(p>0.05)を行った。

　
3．結果と考察

(1) 食経験および調理経験に関する調査
2016年10月に，本学在学生，教職員および本

学来校者を対象として，昆布巻きの食経験に関す
る調査を実施した。調査対象者は，男性56人，
女性131人の合計187人であり，出身地および昆
布巻きの食経験を，Table 1に示した。

Table１　食経験に関する調査結果（n=187人）

1)：函館　103人,　渡島・檜山　39人

2)：その他道内　16人，東北（青森・秋田・岩手・宮城・福島）17人，

　　その他（東京・神奈川・千葉・新潟・他）12人

調査対象者の出身地は，函館市内が103人
(55%)と最も多く，函館市と近郊の渡島・檜山を

合わせた道南地方が142人(76%)を占めた。
調査対象者全体の昆布巻きの食経験(設問3)に

ついて，「食べたことがある」と回答した者は
176人(94%)，「食べたことが無い」と回答した
者は11人(6%)であった。また，回答者のうち函
館市および渡島・檜山を含む道南出身者142人の
食経験については，「食べたことがある」と回答
した者は136人(96%)，「食べたことが無い」と
回答した者は6人(4%)であった。昆布巻きは全国
において食べられており３)，特に昆布の生産地で
ある北海道道南地区では，食べたことのある者の
割合が高いことが示された。

さらに，全対象者187人のうち，設問3で「昆
布巻きを食べたことがある」と答えた176人につ
いて，どのような時に食べるのかを調べた結果を
Table 2に示した(設問4，複数回答可)。

Table 2 昆布巻きを食べる場面（複数回答可）

「正月」と回答した者が143人，「節分」が
0人，「お盆」が8人，「その他」が76人であっ
た。その他では，日常の食事やお弁当の副菜とし
て，また，おすそ分けとしていただくと回答した
者が43人であり，そのうち北海道出身者が37人
（86%）であった。また，外食や中食と回答した
者が6人であった。以上より，昆布巻きはハレの
料理として正月に食べられている習慣の他に，日
常の副菜として提供されることが分かった。特
に，10歳~20歳代では学校給食や調理実習と回答
した者が15人おり，その背景には平成17年に制
定された「食育基本法」第7条での伝統的な食文
化の推進などの取り組みが考えられる。

昆布巻きを食べたことがある対象者につい
て，食べたことのある昆布巻きの芯の部分につ
いて調べた結果をFig. 1 に示した(設問5，複数回
答可)。もっとも多く食べられている昆布巻きは
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「にしん」の137人であり，「鮭」が84人，芯
はなく昆布のみが50人であった。その他には，
ししゃも，たらこなどの海産物の他，ごぼう，に
んじん，ふきなどの野菜があげられた。書誌情報
によると，身欠きにしんの昆布巻きは，北海道か
ら九州まで全国の家庭料理として記録されている
３)。北海道では，鮭やししゃも，東北では，ごぼ
うやにんじん，はたはたなど，地域の特産物を芯
に用いることが記録されており，現代においても
昆布巻きが郷土料理として伝承されていることが
分かった。

Fig. 1 食べたことのある昆布巻き（複数回答可）

Table 3 に昆布巻きの調理経験を示した(設問
6)。対象者187人のうち，調理をしたことがない
と回答した者は138人(74%)であり，食経験がな
い11人は，調理経験もないことが分かった。調
理経験があると回答した者は49人(26%)であり，
食経験があっても調理経験が少ないことが分かっ
た。年代別にみると，10代から30代での調理経
験者はいずれも函館市および近郊の道南出身者で
あり，学校での調理実習の経験があった。

これを除くと家庭での調理経験があるのは，
40代以上であり，また，調理経験者の割合が多

Table 3 食経験に関する調査結果(n=187人)

1)：函館　103人,　渡島・檜山　39人
2)：その他道内　16人，東北（青森・秋田・岩手・宮城・福島）17人，
　　その他（東京・神奈川・千葉・新潟・他）12人

くなる年代は60歳代以上であることが分かっ
た。

小出ら7）によると，海藻類の摂取状況は3世代
同居家族では主に祖父母が調理し，煮物などが食
卓に並ぶが，一人暮らしでは煮物を調理する機会
が減少することが報告され，年代によって煮物な
どを調理する頻度が異なることが分かる。本調査
においても，若い世代では調理経験が少ない傾向
が示された。

若い世代の食経験では，次世代への郷土料理
（家庭料理）伝承に影響するため，昆布の生産地
である函館市および近郊の道南出身者と，他の地
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域出身者との地域差に着目し，食経験や調理経験
についての調査を実施した。本学在学生の18，
19歳を対象として，2017年5月に行った2度目の
調査では，男性10人(11%)，女性82人(89%)，合
計92人から回答を得た。

調査対象者の出身地および昆布巻きの食経
験，調理経験について比較した結果をTable 4に
示した。

函館市とその近郊の道南地域出身者51人のう
ち47人(92%)の学生が昆布巻きの食経験がある一
方，その他の道内と東北出身者41人のうち食経
験がある学生は20人(49%)と，地域によって昆布
巻きの摂取状況に差がみられた。昆布巻きの調理
経験については，出身地に差は生じず，全体92
人のうち85人(92%)の学生が調理をしたことが無
いと回答した。食経験がある学生のうち，どのよ
うな時に昆布巻きを食べるのか調査した結果を
Table 5に示した。

昆布巻きは正月のハレの食事として食べるこ
とが多く，また，日常の食事での副菜やおすそ分
けの習慣があることが分かった。注目すべきは，
函館市出身者における学校での喫食機会であり，
家庭では食べないが学校給食や調理実習で食べた
と回答した者は，16人中14人であった。函館市
の食育推進計画である「はこだてげんきな子食育
プラン」の基本目標に，「函館の豊かな食資源や
食文化を通して食の大切さを知る」が掲げられて
おり，学校給食における 地場産食材の割合が増
加している8,9) 。このような地元企業の取り組み
や学校給食会の取り組みによる結果として，道南

地域では，その他の地域と比較して，昆布巻きの
食経験が高いと考えられる。

2度の調査より，次世代への伝承について調査
した結果をFig. 2に示した。

全回答数279人のうち，「今後も昆布巻きを食
べたい」と回答した者が196人(70%)，「伝え継
ぎたい」と回答した者が194人(69%)と，家庭料
理として次世代への伝承を望むことが分かった。

一方で，現代の家庭料理として昆布巻きの調
理経験が乏しいことが明らかとなり，詳細な調理
方法の記録を残すことや，学校給食などにおける
食教育の重要性が示唆された。

   Fig. 2　次世代への伝承に関する調査結果(n=279人)
          (a)昆布巻きを食べたいか          (b)昆布巻きを伝え継ぎたいか

 　　　　　　Table 5 出身地および昆布巻きを食べる場面（複数回答可）
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　　　　　　　　　　Table 6 昆布巻きの嗜好傾向調査結果(n=187人)

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　     *p<0.01で有意差あり

(2) 嗜好傾向調査
昆布巻きには，北海道の代表的な魚である身

欠きにしんや鮭がよく利用されている。現代の嗜
好を明らかにすることは，昆布巻きを次世代に伝
承するための一助となる。そこで，身欠きにしん
の昆布巻きと鮭の昆布巻きについて，2点嗜好評
価法により現代の嗜好性を調査し，187人から回
答を得た(Table 6)。

「塩味」，「苦味」，「渋味」，「におい」,
「食べやすさ」，「総合(総合的な好ましさ・
おいしさ)」について，年代に関係なく，鮭の
昆布巻きを好むと回答した者が有意に多かった
(p<0.01)。にしんの昆布巻きは，「苦味」，「渋
味」，「におい」が強く感じられる傾向にあり，
これらが要因となり，「食べやすさ」および「総
合(総合的な好ましさ・おいしさ)」では，にしん
の昆布巻きよりも鮭の昆布巻きが好まれたと考え
られる。

食経験および調理経験に関する調査結果で
は，鮭の昆布巻きよりもにしんの昆布巻きが相対
的に食べられていることが判明したが，調理経験
の有無や出身地によらず，嗜好調査においては鮭
の方が好まれる傾向にあった。「総合(総合的な
好ましさ・おいしさ)」に着目した，年代別の嗜
好傾向をTable 7に示した。

に し ん よ り も 鮭 の 昆 布 巻 き を 好 む と 回 答
し た 年 代 は ， 1 0 歳 代 で 有 意 差 が 認 め ら れ た
(p<0.01)。これは，三平汁の調査結果10）でも同
様の結果が示されており，鮭は家庭で摂取頻度が
高い魚であるため11)，若い世代では，にしんに対
する魚臭さや味への忌避感が，鮭よりも高くなる
と考えられる。

Table 7　総合的な好ましさに着目した年代別の嗜好傾向

　　　　　　　　*p<0.01で有意差あり

4．まとめ
本調査では，北海道の特産品を組み合わせた

郷土料理の一つである昆布巻きについて，調理過
程を詳細に記録し，その伝承に役立てるととも
に，嗜好傾向を明らかにするため，食経験と調理
経験に関するアンケート調査および嗜好傾向調査
を実施した。

食経験に関するアンケート調査から，調査対
象者187人のうち176人(94%)が昆布巻きの食経
験を有しているが，調理経験者は49人(26%)であ
り，10代に着目すると7人(8%)まで減少した。こ
のことより，昆布巻きは現代も北海道の郷土料理
として食べられているが，家庭料理として調理す
る機会が減少していることが明らかとなった。

また，食経験のある昆布巻きでは，身欠きに
しんの昆布巻きが最多であったが，一方で，嗜好
傾向調査では，鮭の昆布巻きの方が有意に好まれ
ることが分かった。これは，10代の嗜好傾向で
顕著であり，日常の食習慣や嗜好傾向が大きく影
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響するものと考えられる。
昆布巻きを次世代への家庭料理として伝承を

望むことが分かったが，現代の家庭料理として昆
布巻きの調理経験が乏しいことが明らかとなり，
詳細な調理方法の記録を残すことや，学校給食な
どにおける食教育が課題であると示唆された。
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