
「受け継ぎたい北海道の食」
動画コンテスト入賞作品を公開中

令和４年度まで５回にわたり開催された食の動画コンテスト。
北海道の食を「受け継ぎたい」という熱い思いを持つ人々が、

地域の食の魅力を動画に詰め込みました。
これからもずっと大切にしたい北海道の素敵な食文化。
ぜひ、動画をご覧いただき、その魅力を感じてください。

沢山のご応募、ありがとうございました。
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「受け継ぎたい北海道の食～そのおいしさ、技、食材の魅力～」

蒸したじゃがいもをつぶして、まんじゅ
う状にととのえて焼いたもの。バターを
のせたり、甘辛く味付けしたごまダレに
つけたりとさまざまなアレンジがある。

いももち／いもだんご

北海道では鶏の唐揚げのことを
「ザンギ」と呼ぶ。一般的な鶏の
唐揚と比べ味付けが濃いのが特徴。

ザンギ

「飯寿司」は、魚と野菜を米麹に漬
けて、乳酸発酵させたすし。ホッケ
やサケ、ハタハタ、ニシン、サンマ
など北海道でとれるさまざまな魚が
用いられる。

飯寿司 サケやマスなどの魚を冷凍させてから、
解凍させないまま刺身にして食べる郷
土料理。

ルイベ

生筋子を塩水の中でほぐし、薄皮を
除き、醤油と酒を好みに応じて分量
を調節し混ぜ合わせる。秋の北海道
の味覚を味わえる贅沢な家庭の味。

いくらの醤油漬け

農林水産省 北海道農政事務所



動画コンテスト入賞作品紹介

野口観光ホテルプロフェッショナル学院 𠮷本佳蓮

ア イ ヌ の 文 化 や 食 文 化 が 薄 れ て い く 今 こ そ 受 け 継 ぎ た い

北 海 道 の 食 に ぴ っ た り だ と 思 い 、 ア イ ヌ を 選 び ま し た 。 食 材

を 無駄 に し な い ア イ ヌ の 食文化 を 尊重 し 、 チ タ タ プ と オ ハ ウ

を 作 っ て み ま し た 。 ア イ ヌ の 食 文化 を学ぶ こ と で 現在 の フ ー

ド ロ ス の問題 を 解決す る こ と に 繋 が る と 考 え ま す 。 私 た ち よ

り 若い世代の方にも ア イ ヌ の方々の文化を し っ ていただ く機

会にな る と いいな と思います 。 ま た 、 生活の ヒ ン ト に な る もの

を探し ていただけたら と思い 、 私 は受け継いでいきたいです 。

別海町地域おこし協力隊 三原萌佳

野 付 湾 の 特 産 で あ る 「 北 海 シ マ エ ビ 」 で す が 、 私 は こ こ に

来 る ま で 聞 い た こ と も な く 、 存 在 を 知 り ま せ ん で し た 。 食 べ

て み る と 、 エ ビ 本来の旨みがギ ュ ッ と 凝縮 された濃厚な味わ

いで病みつ き に 。 漁 期が短 く 、 漁 獲量 も少 ないため 、 産地以

外 で はほ と ん ど 見 か け る こ と が な い希少 な エ ビ で す 。 ま た 、

明 治時代か ら変わ ら な い伝統的な打瀬舟漁も魅力 のひ と つ

です 。 北海シマ エビの住処であ る アマ モ を傷つけないよ う に 、

帆 を 立 て て 風力 で進む打瀬舟 の情景は 、 風 物詩 と し て 今後

も 受 け 継 い で い き た い も の で す 。 動 画 の 冒 頭 と 最 後 に う つ

る ド ロ ー ン の 映像 はエ ビ が獲れ る 「 野 付 湾 ・ 野 付 半島 」 で す 。

令和４年度

近年、食の多様化や家庭環境の変化等による影響から北海道
の地域に根ざした伝統料理・郷土食の存在感は薄れつつあり、
これら食文化の保護、次世代への継承は喫緊の課題です。北
海道農政事務所では、平成30年度より「受け継ぎたい北海道
の食～そのおいしさ、技、食材の魅力～」をテーマに、動画
を視聴した人が、北海道の食文化に対する関心を高め、取り
上げられた料理等を食べてみたい、作ってみたい、または作
り方を他の人にも教えたいと感じるような内容の動画を広く
募集し、発信しています。

「受け継ぎたい北海道の食」

動画コンテスト
北海道農政事務所 生産経営産業部

事業支援課 食文化担当

： 0 1 1 - 3 3 0 - 8 8 1 0

お問い合わせ

〒064-8518

札幌市中央区南22条西6丁目2-22

エムズ南22条第2ビル4F

： washoku_hokkaido@maff.go.jp

平成30年度から令和４年度の全５回の動画コンテスト
で入賞した82作品をHPで視聴できます！

北海道農政事務所 和食・食文化 検索



天塩町地域おこし協力隊 伊藤千枝子

私 た ち の身近 な食材 で あ る 馬鈴薯は毎日 だ っ て 食べ ら れ

で す 。 だ が 、 「 毎 日 、 三 度 に 一 度 は主食 と し て 食 べ ざ る を え

な か っ た 」 冬 の 食 生 活 を 支 え た 馬 鈴 薯 の た く ま し い 食 物 語

を み な さ ん は ど う 思 い ま す か 。 特 に 昭 和 ７ 年 の 冷 害 凶 作 時

は 「 ま さ に 食 べ る も の も な い 有 様 」 だ っ た と い い ま す 。 名 も

な き 馬 鈴薯 が 、 そ う し た 過 酷 な 環境 の 天 塩 人 た ち の 食 を 支

え た こ と を ま ず 、 語 り 継 ぎ た い 。 そ し て 、 そ の 馬鈴 薯 の調 理

法 と し て 伝統的な 「 い も だ ん ご 」 は 単 に食 で命 を つ な げ た だ

け で な く 、 労 働 に 追 わ れ る 農 家 で は 子 供 の お や つ と し て 家

族 を つ な げ た 役 割 も あ っ た こ と を 表 現 し 収 穫 そ の も の に 感

謝 し たいです 。

余市スタイルプロジェクト

獲 る 漁業か ら 育 て る 漁業 へ 。 余 市町 の漁師が一 つ の選択

肢 と し て 選 ん だ の は 牡 蠣 で し た 。 気 付 け ば 町 の 人 た ち が 集

ま り 、 見 渡せば町内に牡蠣に合 う 素材がた く さ んあ り ま し た 。

果 実 、 お 肉 、 そ し て ワ イ ン 。 な に よ り 余 市牡蠣 の誕生 を 喜 ん

だ の も ワ イ ン 醸 造 家 の 皆 さ ん で す 。 余 市 川 を 流 れ る 水 を 大

切 に し 、 1 0年 2 0 年自 然 と 産 業 を 調和 さ せ る 考 え 方 は お 互

い同 じ 概念 を 持 ち 合 わせ て いた か らで す 。 同 じ 水 で育 つ牡

蠣 と ワ イ ン 。 牡 蠣 の 殻 は ぶ ど う の 根 元 に 置 か れ き れ い な 水

は海へ戻 る水物語 。 こ れ は余市町の食材が住民を繋ぎ子供

た ち の未来を創る文化 （ ス タ イ ル ） で す 。

酪農学園大学栄養教育学研究室

私た ち は受け継ぎたい北海道の食材 と し て 「 白 花豆 」 に 着

目 し ま し た 。 こ れ ま で 、 日 常 で豆 を 調理 す る 機会 は 少 な く 、

ど の よ う に 使用 し た ら よ い の分か ら ず に お り ま し た が 、 レ シ

ピ を考えて み る と 、 他 の食材 と の相性が よ く 、 日 常の料理に

容易に応用で き ま し た 。 皮 ご と 食べ られる食材であ る ため 、

思 っ て い た よ り も 手 間 が かか ら ず 、 ま た 、 揚 げ た り 、 焼 い た

り す る こ と で 、 煮 る イ メ ー ジ で あ っ た調理法の幅が広が り ま

し た 。 今 回 、 栽培農家の協力を得て収穫を体験 し ま し た が 、

生産者が減っている中 、 「 い い も の （ 白花豆 ） は残 し たい 」 と

い う想いを知る機会と な り ま し た 。

動画コンテスト入賞作品紹介

令和４年度
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