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報文 

東北・北海道支部の多様な調理法と家庭料理の伝承に関する実験 

－新旧の摩砕器具・切裁器具を用いた青森県の郷土料理 

「いかめんち」における調理法－ 
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要  旨 

【目的】津軽地域に伝わる家庭料理である「いかめんち」の伝承において、従来受け継がれてきた調理器

具（包丁）を用いた調理法だけでなく、現代の摩砕・切裁器具（フードプロセッサー等）を取り入れ、次

世代への家庭料理伝承に向けた調理法の提案につなげることを目的とした。 

【方法】A大学とB短期大学部の学生137名に対して、自記式質問紙調査を実施、回答に欠損のないデー

タ（n=129）を用い、単純集計を行った。 

【結果】対象者は青森県出身が最も多く、「いかめんち」を食べたことのある者は94.6％であり、好き・ど

ちらかというと好きと答えた者は83.6％と嗜好性の高さがみられた。しかし「いかめんち」を家庭で作る

と答えた者は 20.2％、市販品を買って食べると答えた者は 70.5％であった。家庭での作り手は祖母が

53.6％と高く、その使用調理器具は包丁85.7％、フードプロセッサー14.3％、調理法は、揚げるが60.0％

と伝承されてきた調理器具および調理法で作られた「いかめんち」が伝承されていた。 
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１．緒言 

2012年～2014年度に行った（一社）日本調理科学会特別研究「次世代に伝え継ぐ日本の家庭料理」1, 2)

は、その後、聞き書き調査・出版・研究発表まで11年間にわたる研究活動となり、その成果は「伝え継ぐ 

日本の家庭料理」（農文協）全16冊 3）として2017年11月から2021年9月に出版された。続く特別研究

として、2022年9月～2023年3月には全国の大学・短期大学等の学生を対象に、調理機器・器具と家庭

内調理の状況を同時に把握するため、「家庭料理の調理法および調理器具などに関する調査」を行った。調

査内容は、調理機器・器具類の保有率、若年層の使用率、料理の喫食率、家庭内調理率、特定の調理機器

（電子レンジ）、器具（フライパン）での日常の調理法、複合調味料の使用率、食生活の意識、急速に変化

している家庭内調理の現状についてである。結果、現在の家庭料理の状況は、すり鉢や臼がフードプロセ

ッサーなどの新しい調理器具に代わって利用されている 4）ことなど現状に合わせた調理法を検討し、教育

に用いる必要があることが課題にあがった。現在、大学・短期大学などの調理学および調理学実習で扱わ

れている調理機器・器具の中には、家庭では使われないものや、学生になじみのないものも多くなってい

ると推察される。調理法も料理書に書かれたものではなく、ＳＮＳ、メディアなどで発信される「時短…」

「簡単…」の調理法や市販調味料および香辛料類（日本食品標準成分表の分類から以下「複合調味料」と

する）を利用する傾向にあると思われる。そのため、将来的に若年層においてこれまでの機器・器具を用

いる調理法が理解されないことが懸念される。急速に情報化が進む現代において、家庭料理の伝承ととも

に、科学的根拠に基づく調理の知識と技術を学生にいかに伝えるべきか、これからの調理科学教育の在り

方も含め考察・検討する時期になっていると考えた 5)。 

青森県の津軽地域に伝承されている「いかめんち」は、いかを購入し、胴の部分は刺身として食べるが、

下足の部分は食べる習慣がなく、下足は冷凍保存しておき、ある程度溜まってくると、その時家庭にある

野菜と一緒に包丁で叩き（みじん切り）、小麦粉と卵で作った生地でまとめ、油で揚げて調理した家庭料理

である６）。いかの下足や野菜を包丁で細かく切る作業は手間がかかる。近年、従来受け継がれてきた調理

器具を用いた調理法だけではなく、簡便かつ調理時間の短縮を優先した家庭での食生活が窺われ、「いかめ

んち」の調理器具に、摩砕・切裁調理器具であるフードプロセッサーの使用も取り入れられてきている。 

 本研究では、「次世代に伝え継ぐ日本の家庭料理」に収載された青森県の家庭料理である「いかめんち」

を取り上げ、新旧の摩砕器具・切裁器具を用いた調理法について検討することにした。 

若年者における「いかめんち」の喫食の形態および嗜好性を理解するためにアンケート調査を行い、結

果をもとに、次世代への家庭料理伝承に向けた調理法の提案につなげることを目的とした。 

 

２．方法 

（１）調査方法 

調査方法は、自記式質問紙を用いて調査した。 

（２）質問項目 

質問項目は、対象者の基本属性・「いかめんち」の喫食の有無、嗜好性、作り手・調理法・使用食材、市

販品でよく食べる「いかめんち」の形状についてである。 

（３）調査時期 

調査時期は2023年12月～2024年4月に実施した。 

（４）調査対象および人数 

A大学およびB短期大学部の学生、計182名に依頼し、調査対象者は137名であった（回収率72.3％）。

回答後データクリーニングを行い、欠損のないデータ（n=129）を用いた。 
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（５）解析方法 

単純集計を行った（マイクロソフト365）。 

（６）倫理的配慮 

柴田学園大学研究倫理委員会の承認を得て調査を実施した（承認番号：2024001）。 

 

３．結果 

（１）基本属性 

対象者の年齢は、18歳54名（41.9％）、19歳42名（32.6％）、20歳22名（17.1％）、その他21～51歳

11名（8.5％）であった（図１）。出身地は、青森県内117名（90.７％）、青森県外12名（9.３％）であっ

た。青森県出身の地域別は、津軽地域 108名（92.3％）、南部地域 5名（4.３％）、下北地域 4名（3.4％）

であった（表1）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１. 対象者年齢                   

 

 

（２）「いかめんち」の喫食の有無、嗜好性 

「いかめんち」を食べたことのある者は122名（94.6％）であった（図２）。「いかめんち」の嗜好性に

ついては、好き 71名（58.2％）･どちらかというと好き 31名（25.4％）と答えた者を合わせると 102名

（83.6％）であった（図３）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図2. 喫食の有無                図3. 嗜好性 

出身地 
人数 

（人） 
（％） 地域/道・県 

人数 

（人） 
（％） 

青森県内 117 90.7 

津軽地域 108 92.3 

南部地域 5 4.3 

下北地域 4 3.4 

青森県外 12 9.3 

秋田県 5 41.7 

岩手県 3 25.0 

滋賀県 1 8.3 

静岡県 

栃木県 

北海道 

1 

1 

1 

8.3 

8.3 

8.3 

 表１．対象者出身地域 
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（３）「いかめんち」の喫食の形態、作り手 

「いかめんち」の喫食の形態については、市販品を購入すると回答した者は 91名（70.5％）、家庭で手

作りするは28名（20.2％）、その他は 18名（14.0％）であった（図４）。家庭で作ると回答した者の作り

手については、祖母は15名（53.6％）、母12名（46.2％）、自分と答えた者は5名（17.9％）であった（図

５）。また、「いかめんち」の喫食の形態でその他と回答した者は、学校給食での喫食経験が15名（83.3%)、

と過半数を占め、中学校の調理実習、寮での食事、アルバイト先が各1名（5.6％）ずつであった（表２）。                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         

表２. その他の喫食の形態   

その他の喫食の形態 人数（人） （％） 

学校給食 15 83.3 

中学校の調理実習 1 5.6 

寮の食事 1 5.6 

アルバイト先 1 5.6 

n=18 

 

（4）「いかめんち」の使用調理器具、調理法 

手作りするときの調理器具（摩砕・切裁器具）の使用は、包丁の使用が 24名（85.7％）、フードプロセ

ッサーの使用は4名（14.3％）であり、包丁の使用がほとんどであった（図６）。また、調理法は、揚げる

が18名（60.0％）、揚げ焼き9名（30.0％）、焼く3名（10.0％）であった（図７）。 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

  図6. 使用器具                     図7. 調理法 

図4. 喫食の形態 図5. 作り手 
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（5）手作り「いかめんち」の使用材料 

いかの使用部位は、下足が13名（46.4％）、全体が10名（35.7％）、胴のみは7名（25.0％）であった。 

次に野菜は、たまねぎ28名（100％）、にんじん26名（92.9％）、キャベツ16名（57.1％）が上位にあが

り、少数ではあるが、ネギ9名（32.1％）、青じそ1名（3.6％）があがった（図８）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   図8. 使用材料 

 

（6）市販でよく食べる「いかめんち」 

図４の喫食の形態において市販品を食べると回答した者は91名（70.5％）おり、市販でよく食べる「い

かめんち」があると回答した者は37名（29.0％）、ない76名（59.0％）であった（図９）。また、好みの

市販品の有無についてあると回答した者は17名（13.0％）、ないは92名（71.0％）であった（図10）。 

 

 

  

 

 

 

 

 

図9. 市販品でよく食べる「いかめんち」     図10. 好みの市販品の有無 

 

 

（7）市販品の比較 

市販品は各店舗で形状が異なり、楕円形（円柱型）と円形（平）があった。また、1個体の大きさにつ

いても違いがみられた。惣菜店で販売されているものは80～90g前後で、単体売りしていたが、スーパ

ーマーケットで販売されているものは、1個体が30ｇ前後のものを複数入りで販売していた。調理法は
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すべて「揚げ」であった。使用材料については、いかの他たまねぎ、にんじんは共通して使用されてい

たが、キャベツは使用していない店舗もあった。内容量の配合および各使用材料の細かさについては、

各店舗の特徴がみられた。大きくカットされている食材は判別できたが、衣生地に食材料が練りこまれ、

食材を正確に抽出できない店舗のものもあった（図11、図12、表3）。 

 

 

図11. 主要惣菜店で販売されている「いかめんち」 

 

 

図12. 主要スーパーマーケットで販売されている「いかめんち」 
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表3．主要惣菜店・スーパーマーケットで販売されている「いかめんち」の形状 

 

 

４．考察 

 調査対象者は青森県民が90.7％と多く、その中でも津軽地域の出身者が92.3％と大半を占めていた。そ

のため、青森県津軽地域に伝わる「いかめんち」の喫食率は94.6％と高く、嗜好性についても、好き・ど

ちらかというと好きと回答した者が83.6％と高かった。しかし「いかめんち」を家庭で作ると答えた者は

20.2％であった。また、家庭での作り手は祖母が53.6％と高く、次いで母が46.2％、自分は17.9％であっ

た。使用する調理器具は包丁を用いて作るが85.7％であった。フードプロセッサーを使用すると回答した

者は14.3％と「いかめんち」を作る際に用いる家庭は少なかった。また、調理法は、揚げるが60.0％、揚

げ焼き30.0％、焼く10.0％であり、伝承されてきた調理道具および調理方法で作られた「いかめんち」が

伝承されていた。昨年度日本調理科学会が全国調査を行った結果では、フードプロセッサーの普及および

使用経験は約 35.0％７）であり、現代の調理器具として普及してきているが、「いかめんち」を作るために

使用する者は少ないことが分かった。使用食材については、下足のみを使用すると回答した者は46.4％で

あった。これは、いかめんち用に下足のみを販売している店舗があるためではないかと考える。また、取

り合わせる野菜についても家庭にその時ある野菜を用いるというよりは、「いかめんち」を作るために、た

まねぎ・にんじん・キャベツなどの食材を取り合わせていると窺えた。調理法については、包丁を用い、

油で揚げて作られるレシピであった。推測であるが、作り手が祖母や母が大半であったことから、昔から

伝え継がれてきた調理器具（包丁）や調理法（揚げる）が多かったのではないかと考えた。 

市販の「いかめんち」の形状は、楕円形（円柱型）のものと円形（平）のものがあり、1 個体の大きさ

は、惣菜店のものは80～90g前後のものを単体で販売、スーパーマーケットのものは、1個体が30ｇ前後

で、複数入りで販売していた。調理法はすべて油で揚げて調理していた。使用材料については、いかの他

たまねぎ、にんじんは調査した店舗共通で使用されていたが、キャベツは使用していない店舗もあった。

手作りではネギや青じそもあがっていたが、市販品では使用している店舗はなかった。使用材料の大きさ

については、各店舗で特徴がみられたが、配合については、大きくカットされている食材は判別しやすか

ったが、衣生地に食材が練りこまれ、正確に抽出できない店舗のものもあった。特にいかの抽出には違い

が出た。使用調理器具を調査していないため不明であるが、包丁使用とフードプロセッサーの使用で違い

が出たのではないかと推測した。市販品を買って食べると回答した各家庭には、好みの「いかめんち」が

あり、決まった惣菜店やスーパーマーケットより購入していた。 

 喫食の形態のその他として、学校給食での喫食経験が83.3％と大半を占めていた。学校給食は、家庭料

理、郷土料理を伝承していくツールとして大事な役割を果たしていた。これは、2008年の改正学校給食法

に伴い、「地場産物や郷土料理に伝わる料理を積極的に取り入れ、児童・生徒が郷土に関心を寄せる心を育
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むとともに、地域の食文化の継承に繋がるよう配慮すること」７）などが示され、全国各地域で郷土料理が

学校給食で提供され、伝承されていることを報告している論文が多く示されていた 8,9,10,11,12）。 

今後は、作り手が今回調査対象となった学生に移行し、作り伝え継いでいくことを期待したい。そのた

めにも、手間のかかる「いかめんち」を従来受け継がれてきた調理器具を用いた調理法だけでなく、簡便

かつ調理時間を短縮できる現代の調理器具を取り入れ、かつ、嗜好性が保たれた調理法を提案したいと考

えている。今回の結果で得られた試料条件を参考に、「いかめんち」の味や食感を伝承する調理特性を、官

能評価・物性測定から明らかにしていきたい。 

 

本論文は、一般社団法人日本調理科学会2024年度大会においてポスター発表を行った。 
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