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じゃ が

1．　 は じめ に

　 日本調 理 科 学会特別 研 究 「調 理 文 化 の 地 域性 と 調 理

科学」に お け る 「北海道の い もと豆 の 調理文化」の 調
’「
査結果が 近 くまとまるが ，こ こ で は 特 に 北海道の 開拓

時代 か ら食生 活 に 深 く関わ っ て き た じゃ
「
が い もを取 り

あげ る。 じゃ が芋 の 生産 日本一
の 北海道では，多くの

品種 が産 まれ 栽培 され て い る。品種 特性 に もdi、れ なが

ら北 海道の じゃ が い も料理 に つ い て 述 べ て み た い 。

2．　 じゃ が い もの 主要品種 とそ の 特性

　 表 1 は ，北海道 で 栽培量 の 多い じゃ が い もに つ い て ，

その 品種 特性 を示 した もの で あ る。生 食用 （外 食産業

な どの 業務 用 を含 む）の 「男爵 い も」と 「メー
クイ ン 」

は一般調理 用 と して もっ とも利用 され て い る二 大 品種

で あ る が ，北 海道 が産ん だ 「キ タ ア カ リ」 も近 年，利

用 が 高ま D ， 調査で も多くみ られ た 。 「キタ ア カ リ」，

「と うや 」は 剥皮褐変や 水煮後 の 黒変が 少な く， ビ タ ミ

ン C 含量 が 多い な ど の 長所 を もつ 。加 工 食品 用 の 「ポ

ッ カ イ コ ガ ネ」は フ レ ン チ フ ラ イ原料用 に育成さ れ た

長形 の い も で ， 油 で 揚げ る と黄 金色 に な る e

一
方 ， 平

成 7 年登 録の 新 しい 品種 「さや か 」 は フ ライ に は 不向

きだ が， い もが 大 き く真 っ 白で，水煮 黒変 も少 な い た

め ，業務用 に 向い て い る 。 また で ん 粉 原料用 の 「コ ナ

フ プ キ 」や 「サ ク ラ フ プ キ」は他に 比 して で ん 粉含有

率が 約 22％ ときわ め て高 い
。

3． 北海道に お け る じ ゃ が い も利用 の 歴史

　 北海道に お ける じゃ が い も栽培の 歴史は古 く，北海

道庁 の 「馬鈴薯 二 関ス ル 調査」に よれば 宝永 3年 （1706）

にすで に 道南地 方で栽培 さ れ 食用 に 供さ れ て い た とい

亭
　北 海道 浅井 学 園 大 学 （非 常勤 ）

纏

　酪農学園大学

う。北海道 の 米作 は 開拓初期 に お い て は 道 南 の
一

部 で

しか 見 られ ず， 多くは 本州 か らの い わ ゆ る内地米 を購

入 しなけ ればな らな い 状況 にあ っ た。しか し ， 現金収

入 の 乏 しい 開拓農家で は実際上，米を購入 する こ とが

困難 で あ り， ま た その 後 ， 米 が 若干 とれ るよ うに なっ

て も多くは販 売用 で あ り， じ ゃ が い もが米 に 代 わ る食

料 と して 長 い 間 日 常的 に 利 用 され て きた。

　 じゃ が い もの 本 格的 な栽 培 が 始 ま っ た の は 明治時代

以降で あ る。 じゃ が い もは明治初期 の 北海 道開拓使 の

設置 と共 に 外国品種 の 導入 が なされ た が ，それ ら に 改

良 を加 えて奨励 品種 を定 め，農 家に 栽培 が 奨 め られ た。

こ の 中 に 「男爵 い も」と 「メー
クイ ン 」があ り

tレ
， こ の

2 品種 は北海道 に お い て 現在 も生産 量，利 用度 と もに

大 きい 。

　 （1）　古 くか ら伝わ るじ ゅ が い も料理及 び加工

　表 2 は，筆者の こ れ まで の 調査 資料 の 中か ら，古 く

か ら伝 わ る じ ゃ が い も料 理 及 び 加 工 に つ い て ま とめ た

もの で ある 。 開拓期 を代表する もの と して 「塩 煮」 「い

も雑 炊」「い も ご 飯」をあげ る こ とが で き る 。 「塩煮」

は 塩 味 をつ け て い もを茹 で る の で こ の よ うに 呼 ば れ て

い るが，塩 味 を加 える と旨 み が増す の で，漁村 で は い

か の 塩 辛 を付 け て 食 べ る食ぺ 方 が ある。

　加工 と して珍 しい 「代用 米」 や 「しば れ い も」 が あ

る 。 食物 の 豊か な現在 では見 るべ くも
・
な い が戦時中 の

米不足 の 際に も作 られて い る。

　「い も団子 」は （A ）の ように 茹 で た い もを使 う場合

と （B ）の よ うに 生 い もをす りお ろ して作 る場合 が あ

る。（A ）の 「い も団子」は今 回 の 調査 で も各地域 で み

ら れ，広 く好 まれ て い る団子 で ある。棒状 に ま とめ て

ラ ッ プ に 包 み 冷凍保存 も可能で 利便性 も高 い
。
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衷 1．主要 じゃ が い もの 品種 と その 特 性

色 でんぷ ん

品種名 形 目 含有率 調理
・
加工 特性

皮 　 　 　肉 （％ ）

男爵 い も 黄 白色　　 白 球一偏球 深 く少 な い 14 粉質 　食味 よ く各種 調 理 に 多用 　水 煮 後 黒 変 しや す い

生
メ
ー

クイ ン 淡 黄色 　 淡 黄色 長卵 形 浅 く少 な い 13 食味極 上 　煮 くずれ しに くい 　 還元糖が 多 くフ ライに は不 向 き

食 ワ セ シ ロ 淡 黄 白 色　 白 偏 球 やや 深 い 15 男爵 と 食味似て い る
用

キ タア カ リ 黄 白色 　 　 黄 偏 球 や や 浅 い 17 やや 粉質 　 食味上 　水煮 後 黒変 な し

と うや 黄色　　　 黄 球 形 浅 く少 ない 15 水 煮 黒 変 な し　 サ ラ ダ，煮物 に 適 す　 7 ラ イに は 不 向 き

トヨ シ ロ 淡黄 色　 　 白 偏 卵 浅 い 16 や や 粉質　水 煮黒 変少 　油 加 工 好適 　
一
般家崕 料理 に も適 す

加 農林 1 号 黄 白色　　 白 偏球形 や や 深 く少 ない 16 食味 中　水 煮 後黒変 　チ ッ プ ，
マ ッ シュポテ トに 使用

工

食
ホ ッ カ イ コ ガ ネ 淡褐 色　 淡黄色 畏楕 円 浅い 16 水 煮 後黒変少 　還 元糖 少 な くフ レ ン チ フ ラ イ用　煮物 に も可

品 ス ノ
ーデ ン 褐 色 　 　 　 白 球 形 浅 い 14 加 工 適 性 す ぐれ る　 ポ テ トチ ッ プ ス に 使 用

用 さや か 白　 　　 　 白 卵 形　大 浅 い 15 剥 離 黒 変少 　 グ リ コ ア ル カ ロ イ ド（え ぐみ ）少 な く皮付 き可 能

ア トラン チ ・
ン ク 黄 褐色 　 　 白 球形 浅 い 17 ポ テ トチ ッ プ ス 加 工 に 適 す

で
コ ナ フ ブ キ 淡 黄褐 色 　 白 偏球 形 や や 浅 い 　

’
22 最 高粘 度，白度 が 高 い

ん 紅 丸 淡 紅 色 　 　 白 偏球 〜卵 浅 い 17 で ん 粉粒 子 は 比 較 的大 　越 冬 後甘 味 増 し煮物 に 向 く
粉

原
サ クラ フ プ キ 黄褐 色 　 　 白 偏球 中 22．7 で ん 粉粒 子 は 紅丸 並 み 　糊 化 温度が 高 い

料 エ ニ ワ 淡褐色　　 白 偏球 形 やや 浅 く少 ない 18 で ん 粉粒 子 は 紅丸並み

用
ア ス タル テ 黄 白色 　　黄 白 卵 浅い 18．6 でん粉 白度，粘 度 は コ ナ フ プ キ よ り低 い

北 海 道 農 政 部 農産 園 芸課 資料，農林 水産省 北 海道農 業 試験場 資料 よ り抜粋

衷 2．古 くか ら伝 わ る じゃ が い も料 理お よび加 工

名　称 作 　り　 方　概　要 利 用 の 時期

1．塩煮

〈別名〉 ゆ で じ ゃ が
・ ・む ・一塩 ・入れ ・・ で ・一薦窮 3る

開拓期 〜現在

2．い も雑炊 適宜 に 切 る→柔 ら か くな っ た ら残 りご 飯 に 加 え る→味噌 ま た は 醤油 で 味 付 け 開 拓 期〜戦 後初期

3．い もご飯 皮 をむ き さい の 目に 切 る→米の 上に のせ 塩 少な を加 えて 炊 く 開 拓期〜戦 後初期

4．し ば れ い も 小 し も→畑 に 放 置 し冬 を越す → 春皮 が むけ る→水 に さ ら す→乾燥→臼 で っ く，また は 開 拓期〜戦 時 中

石 臼 で ひ く→粉→団 子 に す る　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
L

5．代用 米 （富錦） 繊 切 り → 水 洗 → 酒石 酸→ 水 洗 → 重炭 酸 ソ ーダー→ 水洗→煮 沸→乾 燥 →米 と半 々 で 炊 く 開 拓 期〜戦 時 中

6．い も団子 （A ） 皮 をむ く→茹 で る→熱 い 内 に つ ぶ す→で ん ぷ ん をまぜ て ま とめ る 明 治 後 期
〜

現 在

1cm 厚 さに ま とめ て フ ラ イパ ン で焼 き，砂糖 醤 油 や 胡 麻 だ れ をつ け る

→ 　切 っ て 汁に 入 れ る ・し る こ に す る

あん を包み 蒸 す （皮 に よ もぎ を 混 ぜ る こ と もあ り）

7．い も団子 （B） 皮 をむ く→お ろ し金で す りお ろ す→ 布 で こ す → しぼ り汁の デ ン プ ン を まぜ て 丸 め る 開拓 期 〜戦後初 期

〈別名〉 ふ きん こ もち 醤 油汁 で または味 噌 汁に 入 れ る

い もす りだ ん ご → 　茹 で て 胡 麻 だ れ を つ け る

あ ん をい れ て 蒸 す

8．い ももち 皮 をむ く→茹 で る→さ ます → 臼 で つ く，ま たは す り鉢 で す る → 砂糖 醤 油，きな粉，す 明 治後期 〜戦 後

り胡麻 な どをつ け る

9．煮つ け 皮 をむ く→3〜4個 に 切 る→醤 油 と砂糖 で煮 る 大正 末期〜現 代

10．汁 の 実 味 噌 汁 ・三 平 汁 ・豚 汁 ・魚汁 に 入 れ る 明 治〜現 在

　（B）の 「い も団子」は ， 生 い もか ら取る で ん ぷ ん を

利用 する もの で，（A ）の 団子 よ り古 い タイプ で あ る 。

す りお ろす手間 が か か り，人 に よ り好 み もあ っ て 現 在

は一般に は 作 られな い 。しか し ， 最近は 地域起 こ しの

イペ ン トに登場 した り，その 歯 ご た え感 を生 か して 小

麦粉 を使 わな い 新 しい 「お 好 み 焼 き」な ど に使わ れ て

い る。

　「い ももち」 も古 くか らあ り， 「塩煮」で残 っ た い も

を利用 する。さめ た い もをす りつ ぶ す と ， 米 の 餅 の よ

うに 粘 りが で る が 時 間が た つ と味 は 急速に衰える 。 各

種 の 美味な餅類 が 出回 る現在 ， 作 る こ と は ほ とん ど な

く知 る人 も少 な い 。

　「煮 つ け」は醤 油 ， 砂糖 が 豊 か に 出 回 る に従 い
， 手軽

な副食 とな り現在 に 続 い て い る 。 今 は 「肉 じゃ が 」が
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北 海道の じゃ が い も料理

人気 の 「煮 つ け」で あ る 。

　 「汁 の 実 」と して じゃ が い もは昔か ら 日常 の 味噌汁 に

使わ れ て い るが ， 郷土料理 「三 平汁」に じ ゃ が い もは

欠か せ な い
。 三 平 汁に して も味噌汁に して も ， か つ て

は煮物 の よ うに じゃ が い もをた っ ぷ リ入 れ ， 不足す る

主食 を補 っ た 。 じ ゃ が い もは ま さに 北海道 民の 命を支

えた 食べ 物 と い えよ う。

　 （2 ）　現在 の じゃ が い もの 利用状 況

　今回 の 調査で 見 られ た じゃ が い も料理 は非常に種類

が 多 く 70 種 を越 える。和 ・洋 ・中国風 調理 法 も煮 る，

焼 く，い ため る ， 揚げ る な ど多様 で ある。詳細 は ボ ス

ター
セ ッ シ ョ ン で 報告 した が ， 概要を次 に 述 ぺ る e

　  どの 地域 で も多 く作 られ て い る料理

　多く作 られ て い る料理 と して は サ ラダ，肉 じゃ が
，

カ レ
ー

ライ ス
， 汁 の 実 ， 茹で じ ゃ が ， コ ロ ッ ケ ， フ ラ

イ ドポテ トなどが あ る。こ れ は全国的な傾向 と推察 さ

れ るが ，こ れ らの うち北海道で は サ ラ ダ
， 肉 じゃ が

，

カ レ
ー

ライ ス が もっ と も多い
。

　  伝 統性 を受 け継 い で い る料理

　表 2 に あ る 古 くか ら作 られ て い る い も団 子 （A ）が ，

全調査 地 で見 られ た 。 こ の 団子 に は い ろ い ろな食べ 方

が あ るが ，団子の タ ネをフ ライパ ン で バ タ
ー

または油

で 焼 き， 砂糖 じ ょ うゆ の タ レ をつ け る食 べ 方 が 多 い
。

ま た 生 の じゃ が い もか ら作 る （B ）の い も団子 の タネ か

らは ， 前述 した ように 新 しい 「お好み焼 き」が生 まれ

て い る 。

　  新 しい 工 夫が見 られ る料理

　北海道で は 農産物需要拡大 推進 を図 っ て じゃ が い も

に 関する情報発信 は 多く，また 各種 メ デ ィ ア の 影響 を

受 け ， 新 し い じ ゃ が い も料理 が 受入 れ られ て い る。ピ

ザ； グラ タ ン ，ジ ャ
ー

マ ン ポ テ ト，チ
ーズ 焼 き， きん

ぴ らな ど は ご く
一

般 的な 料 理 に な っ て い る よ うで あ

る。特 に じ ゃ が い も産地 の 道東 ・帯広 では ケ
ー

キ ， ク

ッ キ
ー，ア イス ク リ

ー
ム ，うど ん， い もを主体に した

お好み 焼 きな ど，少例 で は あ る が ユ ニ
ー

ク な使 い 方が

見 ら れ る 。

4．　 じ ゃ が い も料理 3種

　以上述べ た じゃ が い も料理 の 中 か ら 次 の 3 点 を 紹 介

し よ う。

　（1 ）　 い も団子 （20個分）

〈材料 〉 じ ゃ が い も （キ タ ア カ リ）700g，で ん ぷ ん 210

g （い もの 30％）， サ ラダ油 ・バ タ
ー適量 ， 砂糖 じ ょ う

ゆ ・ご ま じ ょ うゆ適量。〈作 り方〉じゃ が い もはゆ で て

熱 い うちに つ ぶ し，で ん ぷ ん を加 え て よ くこ ね る 。
こ

れ を直径 4〜5cm の 棒状に し小 口 か ら厚 さ 1．5cm 程

度 に 切 る 。 フ ラ イパ ン で 両 面 を色よ く焼 き，熱 い うち

に砂糖 じ ょ うゆ な ど で い た だ く。

　 （2） お 好み 焼 き （直径 15cm，5枚分 ）

〈材料〉 じゃ が い も （キタア カ リ）500g （す りお ろ して

汁 を切 っ て 400g），で ん ぷ ん 20g（す りお ろ しい もの 5

％），塩少 々
， キ ャ ベ ツ ・ペ ー コ ン ・長ね ぎ適量，油，

マ ヨ ネーズ ・削 り節な ど適量。〈作 り方〉じゃ が い もは

皮 をむ い て す りお ろ し， 水分 （汁）をさ っ と切 っ て で

んぷん と塩 を加 えて 混ぜ る 。 こ の 3 分の 2 量を油 をひ

い た フ ライパ ン に 流 し，上 に キ ャ ベ ツ と尽
一

コ ン ，長

ね ぎをの せ ， そ の 上に残 りの 3 分 の 1 量 を流 し ， 片面

が 焼 け た ら返 して 両面 を色よ く焼 く。マ ヨ ネ
ーズ や 削

り節な どをか けて い た だ く。

　じ ゃ が い もは 「コ ナ フ プ キ」な どで ん ぷ ん 含 量 の 高

い 品種 を用 い る場合 は，つ なぎの でん ぷ ん を加えな い

が
2）
，こ こ で は 入 手しや す い 「キタ ア カ リ」を用 い て で

ん ぷ ん を 5％ 程度加 えて い る。なお ， 「男爵 い も」な ど

写真 1．　 い も団子

写 真 2．　 お 好 み 焼 き
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ん と じゃ が い もを中火 で い ため，じゃ が い もが 透明 に

な っ た ら調味料 を加 え，煮汁 （水分 ）な くな るま で い

た め る。

5．　 お わ り に

　 じゃ が い もの 品種 改 良が 進み ，北 海道 で は 収量 ， 調

理
・
加 工 特性，栄養価な ど に す ぐれ た さ まざまな じ ゃ

が い もが生産 さ れ て い る。か つ て じゃ が い もは ， 飢 え

を満 た す重 要 な食料 で あ っ た が ，安価で 多 くの 栄養的

特 長 を もつ じゃ が い もこ そ健康志向 の 強い 現代 に もっ

ともふ さわ しい 食べ 物 とい えよ う。美味で料理素材 と

して の 幅 も広い じゃ が い もが よ り多 くの 人 々 に 利 用 さ

れ るよ う期待 した い 。
写真 3．　 きん ぴ ら

剥皮褐変や 水煮黒変す るい も は 向か な い
。

　（3）　 きん ぴ ら

く材料 〉 じゃ が い も （メー
クイ ン ）230g，に ん じん 20g，

サ ラダ油小 さ じ 2， 淡 口 し ょ うゆ大 さ じ 1．5，み りん大

さ じ 2， 酒大 さ じ 1。〈作 り方 〉 じ ゃ が い もは皮 をむ き

長 さ 4〜5cm ，太 さ 5− 7mm 程 度の せ ん 切 りに し，に

ん じん も同様 に 切 る。 フ ライパ ン に 油 を熱 し，に ん じ
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