
 1. はじめに
　本学食物栄養学科では，地域の家庭料理である
郷土料理を次世代の担い手である学生へ伝承する
ための取組みを行っている。現在までに，くじら
汁や三平汁，いずし，および昆布巻きの調理方法
の詳細を記録し嗜好調査を行ってきた 1-4)。これ
らの調査結果より，食経験の有無や日常の食習慣
が郷土料理の嗜好に影響をおよぼし，世代間の嗜
好傾向に差異があることが明らかとなった。一方
で，世代によらず郷土料理の伝承が望まれている
こともわかった 1-4)。
　特に、本学での昆布巻きに関する調査結果から，
現代は家庭における郷土料理の調理経験が乏しい
が，函館出身の若い世代では学校給食や調理実習
において昆布に代表される地場産物の食経験と調
理経験があり，食教育が有効に活用されているこ
とがわかった。
　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，煮しめなどにかかせ
ない身近な食材である 5)。
　地場産物である昆布の活用を促進する方策のひ
とつとして、本研究では、本学食物栄養学科学生
を対象に昆布料理の試案を募集し，現代に好まれ
る調味や調理方法を取り入れたレシピを作成し
た。学校祭の来場者に考案したレシピに基づく料
理提供し世代間差異を超える調味や調理方法を探
索するため嗜好性に関するアンケート調査を実施
したので報告する。

 2. 方法
(1) 昆布料理レシピの作成
　本学食物栄養学科学生 18，19 歳の 67 名を対
象に，昆布料理の試案を募集した。その中から調
理試作を重ね，家庭料理と大量調理のいずれにも
適応できる，現代に好まれる調味や調理方法を取
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り入れた昆布料理のレシピ 3種を確定した。
(2) アンケート調査
　2017 年 10 月に，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 93 人を対
象に，昆布の食べ方に関するアンケート調査を実
施した。アンケートでは，昆布の利用頻度，調理
方法，および学生考案レシピの昆布料理を試食し
て好ましい料理と家庭で調理したい料理について
調査した。提供した料理の温度は常温 (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。

 3. 結果および考察
(1) 昆布料理レシピの作成
　昆布料理の試案を募集した結果，細切り昆布と
粉末昆布を使用した料理案が寄せられた。結果を
表 1に示す。
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　これら学生の昆布料理試案案より，家庭料理と
大量調理のいずれにも適応できる，現代に好まれ
る調味や調理方法を取り入れた昆布料理を考慮
し，「a. 函館フライ」，「b. 昆布ニョッキ」，「c. 昆
布ピッツァ」の 3種を決定した。これらのレシ
ピは昆布と，地場産物のイカやじゃがいもなどを
組み合わせ，地産池消の意識を高めた内容とした。
詳細を資料 1に示す。

(2) アンケート調査
　アンケート調査結果より，回答者の出身地を表
2に，年齢区分を表 3に示す。回答者の 93人の
うち 87人（90％）が道南出身者であった。
　昆布の利用頻度を図 1に示す。回答者のうち
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54 人（58%）が 1週間に 1回以上，昆布を利用
していることがわかった。
　また，昆布の調理法について表 4に示す。

　「だしをとる」が 68 人（48％）と最も多く，

次いで「煮る」が 59人（40%），「そのまま食べる」
が 18 人（12.3%）であった。出身地域別に着目
すると函館，渡島・桧山以外の出身者では「だし
をとる」，おでん，昆布巻きや炒り煮などの具材
として「煮る」という回答であったが，函館，渡島・
桧山出身者では，これらの他に「そのまま食べる」，
「揚げる」という回答が見られた。「そのまま食べ
る」とろろ昆布があり，道南では地場産物として
の昆布を食べる概念が広いことが窺えた。また，
「焼く」，「蒸す」調理方法は家庭料理に見られな
いことがわかった。
　一方で，だしをとった後の昆布を「利用する」
割合は，北海道外地域の出身者は 60％であった
が，北海道出身者では 30％であった。これは，

北海道民にとって昆布が身近にあり日常的に摂取
しているため，だしをとった昆布を利用する機会
が少ないと考える。
　本調査では，地場産物である昆布を活用するこ
とで地域の家庭料理を通じて健康で豊かな食生活
を実現すべく，現代に好まれる調味や調理方法を
取り入れたレシピを作成することを目的としてい
る。そこで，学生考案レシピを試食して，好ま
しい料理について質問した結果を図 2に，家庭
でも調理したい料理について質問した結果を図 3
に示す。

　「c. 昆布ピッツァ」が最も好ましく，家庭でも
調理したい料理に選ばれ，次いで「a. 函館フラ
イ」，「b. 昆布ニョッキ」の順であった。学生が
考案したレシピでは，家庭料理に代表的される和
風調味の料理を提供せず，洋風調味に絞り提供し
たが，「好ましくない」という回答はなく，昆布
を応用的に利用した料理も好ましく受け入れられ
ることがわかった。また，普段の家庭料理では調
理されないと考えられる「焼く」，「揚げる」，「ゆ
でる」調理方法を取り入れることによって，昆布
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の新たな食べ方を提案することができた。
　郷土料理としての家庭料理のありかたでは，毎
日の家庭で食されているものが伝承されていくた
め作りやすさも重視していかなければならない，
おいしい食材そのもののおいしさを感じられる食
の喜びを次世代に感じてほしい，という意見が寄
せられた。

 4. 博物館での資料展示
　2018 年 7月 10 日から 9月 9日まで，市立函
館博物館（北海道函館市青柳町 17－ 1）におい
て「平成 30年度企画展　北の昆布展―昆布が支
える日本の文化―」が開催され，本調査の成果と
して学生が考案した昆布料理レシピをパネル展示
した。
　パネルは「函館短期大学生による昆布を使った
からだにやさしいレシピ」と題し，“ 道南郷土料
理に関する情報収集や道産食材を使用したレシピ
開発にも積極的に取り組んだ学生のアイディアを
基本として，学生と教員が一緒に試作を行い，親
子で作って，食べて，楽しめる ”をコンセプトに，
昆布を使ったレシピ 3種を紹介し，ガイドブッ
クが作成されることとなり 6)，道南圏に位置する
本学の取り組みを地域に発信する好機となった。

 5. まとめ
　地域の家庭料理である郷土料理を次世代の担い
手である学生へ伝承するため，昆布料理を例とし
て、世代間の嗜好性差異をこえて好まれる調味や
調理方法について検討した。　
　本研究のアンケート調査結果より，昆布はだし
や煮ものとして日常の家庭料理で利用されてお
り，特に道南地方では，とろろ昆布などをそのま
ま食べる概念があることがわかった。
　学生が考案したレシピでは，洋風の調味によっ
て昆布を応用的に利用した料理も好ましく受け入
れられ，普段の家庭料理では調理されないと考え
られる「焼く」，「揚げる」，「ゆでる」調理方法を
取り入れることによって，昆布の新たな食べ方を
提案することができた。
　以上のように固定概念にとらわれないレシピの
考案は，地場産物である昆布の活用を促進するこ
とができると考える。でまた，本学での調査結果
や情報を地域へ発信することが望まれており，今
後も郷土料理の伝承に関係するレシピの調査，記

録および保存を継続することが重要である。
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