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データ ： 「小麦食品にかかわる生活者調査」 （コムギケーション倶楽部調べ）

実際に 「食べている料理」 （摂取率） でめん料理はパンよりも順位が低く、最も高いのは８位のラーメンだが、「好

きな料理」では上位に入っており、地域別の「好きな小麦料理」の大阪・愛知・福岡では「うどん」が１位とマインドシェ

アが高い。 ここに何か秘密がありそうだ。 日本人の 「心」 の奥底に 「めん」 は深く根づいているのではないか？

 そもそも日本人にとって「めん料理」とは何だったのか、を探ってみた。
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司(

７
６
・
９) 

②
ご
は
ん (

７
１
・
２)

 

③
カ
レ
ー
ラ
イ
ス (

６
３
・
５)

 

④
ラ
ー
メ
ン

(

６
２
・
１)

 

⑤
う
ど
ん

(

６
１
・
６)

 

⑥
パ
ス
タ
料
理

(

６
１
・
１) 

⑦
ぎ
ょ
う
ざ
・
シ
ュ
ウ
マ
イ(

５
７
・
３)

⑧
お
好
み
焼(

５
５
・
３)

 

●
実
際
に

「
食
べ
て
い
る
料
理
」
（
％
）　

① 

ご
は
ん
（
７
２
・
６
） 

② 

食
パ
ン
、
ロ
ー
ル
パ
ン
（
３
６
・
８
） 

③ 

魚
介
の
焼
き
物
（
１
９
・
２
） 

④ 

そ
の
他
の
肉
料
理
（
１
６
・
０
） 

⑤ 

菓
子
パ
ン
（
１
３
・
１
） 

⑥ 

お
に
ぎ
り
（
１
３
・
０
） 

⑦ 

ハ
ム
、
ソ
ー
セ
ー
ジ
（
１
０
・
７
） 

⑧ 

ラ
ー
メ
ン
（
１
０
・
４
） 

●
好
き
な
小
麦
料
理
（
％
）

①
ラ
ー
メ
ン

(

６
２
・
１) 

②
う
ど
ん

(

６
１
・
６) 

③
パ
ス
タ
料
理

(

６
１
・
１)

④
ぎ
ょ
う
ざ
・
シ
ュ
ウ
マ
イ(

５
７
・
３) 　

⑤
お
好
み
焼
き(

５
５
・
３)

⑥
サ
ン
ド
イ
ッ
チ(

５
３
・
９)

⑦
焼
き
そ
ば(

５
１
・
４)

⑧
た
こ
焼
き(

５
１
・
０)

（
地
域
別
）

東
京

①
パ
ス
タ
料
理

(

６
５
・
２)

 

②
ラ
ー
メ
ン(

６
３
・
５)

 

大
阪

①
う
ど
ん

(

６
４
・
５)

 

②
お
好
み
焼

(

６
２
・
５) 

愛
知

①
う
ど
ん

(

６
０
・
９) 

②
ラ
ー
メ
ン(

６
０
・
３) 

福
岡

①
う
ど
ん

(

６
４
・
０)

②
ラ
ー
メ
ン(

６
３
・
０)

 

  

●
好
き
な
料
理
（
％
）

①
寿
司(

７
６
・
９) 

②
ご
は
ん (

７
１
・
２)

 

③
カ
レ
ー
ラ
イ
ス (

６
３
・
５)

 

④
ラ
ー
メ
ン

(

６
２
・
１)

 

⑤
う
ど
ん

(

６
１
・
６)

 

⑥
パ
ス
タ
料
理

(

６
１
・
１) 

⑦
ぎ
ょ
う
ざ
・
シ
ュ
ウ
マ
イ(

５
７
・
３)

⑧
お
好
み
焼(

５
５
・
３)

 

●
実
際
に

「
食
べ
て
い
る
料
理
」
（
％
）　

① 

ご
は
ん
（
７
２
・
６
） 

② 

食
パ
ン
、
ロ
ー
ル
パ
ン
（
３
６
・
８
） 

③ 

魚
介
の
焼
き
物
（
１
９
・
２
） 

④ 

そ
の
他
の
肉
料
理
（
１
６
・
０
） 

⑤ 

菓
子
パ
ン
（
１
３
・
１
） 

⑥ 

お
に
ぎ
り
（
１
３
・
０
） 

⑦ 

ハ
ム
、
ソ
ー
セ
ー
ジ
（
１
０
・
７
） 

⑧ 

ラ
ー
メ
ン
（
１
０
・
４
） 

●
好
き
な
小
麦
料
理
（
％
）

①
ラ
ー
メ
ン

(

６
２
・
１) 

②
う
ど
ん

(

６
１
・
６) 

③
パ
ス
タ
料
理

(

６
１
・
１)

④
ぎ
ょ
う
ざ
・
シ
ュ
ウ
マ
イ(

５
７
・
３) 　

⑤
お
好
み
焼
き(

５
５
・
３)

⑥
サ
ン
ド
イ
ッ
チ(

５
３
・
９)

⑦
焼
き
そ
ば(

５
１
・
４)

⑧
た
こ
焼
き(

５
１
・
０)

（
地
域
別
）

東
京

①
パ
ス
タ
料
理

(

６
５
・
２)

 

②
ラ
ー
メ
ン(

６
３
・
５)

 

大
阪

①
う
ど
ん

(

６
４
・
５)

 

②
お
好
み
焼

(

６
２
・
５) 

愛
知

①
う
ど
ん

(

６
０
・
９) 

②
ラ
ー
メ
ン(

６
０
・
３) 

福
岡

①
う
ど
ん

(

６
４
・
０)

②
ラ
ー
メ
ン(

６
３
・
０)

 

  

大
地
に
根
づ
き
、
生
き
続
け
る
「
か
て
め
ん
」
文
化

日
本
で
は
、
意
外
と
最
近
で
あ
る
大
正
時
代
、
あ
る
い
は
戦
前
ま
で
、「
小
麦

め
ん
」、特
に
ひ
っ
つ
み
、は
っ
と
、
ほ
う
と
う
、
だ
ご
汁
な
ど
の
「
か
て
（
糧
）

め
ん
」
が
主
食
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
い
た
と
い
う
こ
と
は
、
う
れ
し
い
と

同
時
に
少
し
シ
ョ
ッ
ク
な
再
発
見
で
あ
り
ま
し
た
。
昔
か
ら
小
麦
が
た
く

さ
ん
生
産
さ
れ
て
い
た
地
域
で
は
、
今
で
も
「
小
麦
粉
」
「
生
め
ん
」
の
消

費
量
が
多
く
、「
か
て
め
ん
」
は
地
域
の
人
々
に
愛
さ
れ
、
そ
の
大
地
に
根

づ
い
た
食
文
化
と
し
て
生
き
続
け
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
絶
滅
危
惧
種
の

よ
う
に
、
私
た
ち
は
そ
の
郷
土
料
理
を
失
い
つ
つ
あ
る
の
で
す
。
私
た
ち

は
「
か
て
め
ん
」
の

D
N
A

を
後
世
に
伝
え
て
い
く
こ
と
が
で
き
る
の
で

し
ょ
う
か
？

「
か
て
め
ん
」
の
D
N
A

　

①
地
産
地
消

（
地
粉
を
使
う
）　

　

②
自
給
自
足

（
自
分
の
家
で
小
麦
を
栽
培
し
、
め
ん
を
作
る
）

　

③
安
価

　

④
省
時
間

・
省
手
間 

　

⑤
見
た
目
は
重
視
し
な
い 

 

　

⑥
旬
の
野
菜
を
た
く
さ
ん
入
れ
る

　

⑦
オ
ー
ル
イ
ン
ワ
ン

（
お
か
ず
が
い
ら
な
い
） 

　

⑧
い
ろ
い
ろ
な
形
や
食
感
の
多
様
な
め
ん
が
あ
る

　

⑦
季
節
や
生
活
シ
ー
ン
に
合
わ
せ
て
多
様
な
食
べ
方
が
あ
る

　

⑧
み
ん
な
で
と
り
わ
け
て
食
べ
る

コ
ム
ギ
ケ
ー
シ
ョ
ン
倶
楽
部
で
実
施
し
た
「
小
麦
食
品
に
か
か
わ
る
生
活

者
調
査
」
の
中
で
、
「
う
ど
ん
」
の
価
値
に
つ
い
て
聞
い
た
設
問
が
あ
り
ま

す
が
、
そ
の
回
答
結
果
は
右
に
あ
げ
た
「
か
て
め
ん
」
の

D
N
A

と
非
常

に
近
く
、
か
つ
て
小
麦
産
地
で
培
わ
れ
た
食
文
化
は
確
か
に
「
う
ど
ん
」

に
引
継
が
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。
小
麦
粉
に
は
輸
入
小
麦
も
含
め
、
そ
れ

ぞ
れ
ユ
ニ
ー
ク
な
特
性
が
あ
り
ま
す
が
、
そ
う
い
っ
た
小
麦
の
特
性
を
生

か
す
用
途
を
見
直
し
て
み
る
こ
と
も
必
要
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
「
か
て

め
ん
」
の

D
N
A

を
発
現
さ
せ
る
食
品
、
た
と
え
ば
中
力
粉
（
地
粉
）
の

特
性
を
生
か
し
た
「
ふ
わ
ふ
わ
め
ん
」、
朝
食
の
「
は
っ
と
汁
」、
甘
い
「
ほ

う
と
う
」
の
お
や
つ
、
み
ん
な
で
わ
い
わ
い
食
べ
る
「
だ
ご
汁
」、
お
祝
い

の
日
用
ス
ー
プ
の
具
の
「
み
み
」、
そ
ん
な
多
彩
な
「
小
麦
め
ん
」
が
あ
っ

た
ら
日
本
人
の
「
小
麦
生
活
」
は
と
て
も
豊
か
な
も
の
に
な
る
の
で
は
な

い
で
し
ょ
う
か
。

（※

裏
面
の
ふ
る
さ
と
の

「
か
て
め
ん
」
マ
ッ
プ
も
ご
覧
く
だ
さ
い
）
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うどんを食べる時間 ：昼食６割、夕食３割 若者は夏うどん、 高齢者は冬うどん 「かてめん」 との共通価値が多い

現在の 「うどん」

大家族は 「冬にうどん」 「うどん作り」 の楽しさを知っている高年齢層

うどんを食べる時間 （％）

外側 ： 夏

内側 ： 冬

： 夏

： 冬

うどんを食べている人の性 ・ 年齢 （％）

（現在の） うどんの価値 ［平成 21 年］　（％）

家族構成別 ・ うどんを食べている人の割合 （％） 「うどんを作るのが楽しい」 と思う人の割合 （％）
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「小麦な生活」 Vol.1  みんな、 めんが大好き
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編集後記／「小麦生活新聞」創刊号はいかがでしたか？　今回は「めん」がテーマというこ
とで、郷土料理のめん料理を一生懸命調べたのですが、日本にこんなにたくさんユニークな

めん料理があることを知ってびっくり。自分でも作ってみましたがとてもおいしくて、ます

ます小麦粉のファンになりました。今後とりあげていきたいテーマは、町起こしグルメや、

日本と世界の小麦の品種、貿易の仕組みなどいろいろあります。今までになかった切り口で

小麦、小麦粉の世界をみなさまにお伝えしたいと思っています。どうぞ、お楽しみに！　（ R. I ）

●「小麦食品にかかわる生活者調査」

実施主体 ： コムギケーション倶楽部

①夏調査 :2010 年 9 月 （サンプル ： 20 歳～ 69 歳の男女 14,784

人　調査地域 ： 東京 ・ 愛知 ・ 大阪 ・ 福岡）　

②冬調査 :2011 年 2 月実施 （サンプル ： 20 歳～ 69 歳の男女 

18,859 人調査地域：　東京・愛知・大阪・福岡・札幌）

※表紙 （p.1） は①、 p.4 「うどん作るのが楽しい」 と思う人の

割合および　「うどんの価値」 は②、 その他は①②

●参考文献 ： 『日本めん食文化の一三〇〇年』　奥村 彪生著

　　　　　　　　　『聞き書　ふるさとの家庭料理』 農文協編

データ ： 「小麦食品にかかわる生活者調査」 （コムギケーション倶楽部調べ）
※

摂
取
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／
日

ち
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日
本
人
の
「
め
ん
」
に
対
す
る
思
い
は
、
古
く
か
ら
日
本
人
の
心
の

奥
深
く
根
づ
い
て
い
る
の
で
は
な
い
か
と
い
う
仮
説
の
も
と
、
日
本

に
異
文
化
が
入
る
前
（
江
戸
時
代
）
か
ら
作
り
続
け
ら
れ
て
い
る
郷

土
料
理
の
「
小
麦
め
ん
」
に
つ
い
て
調
べ
て
み
ま
し
た
。

「か
て
（
糧
）
め
ん
」
は
単
な
る
代
替
食
で
は
な
い

今
日
、「
小
麦
め
ん
」
と
い
う
と
、
外
食
す
る
か
、
お
金
を
出
し
て
買
っ
て
く

る
も
の
で
す
。
し
か
し
、
か
つ
て
「
め
ん
料
理
」
と
い
う
の
は
、
自
分
の
家

で
つ
く
っ
た
小
麦
や
雑
穀
の
粉
を
使
っ
て
、
自
分
の
家
で
打
ち
、
料
理
し
て

食
べ
る
も
の
（
自
給
自
足
）、庶
民
の
腹
を
満
た
す
生
活
の
糧
（
か
て
）
で
し
た
。

し
か
も
、
そ
れ
は
そ
れ
ほ
ど
遠
い
昔
の
話
で
は
な
く
、
昭
和
に
入
っ
て
か
ら

も
戦
前
ま
で
は
そ
う
い
っ
た
食
風
景
が
一
般
的
で
、
各
地
に
様
々
な
ふ
る
さ
と

の
「
め
ん
料
理
」
の
レ
シ
ピ
が
存
在
し
て
い
る
こ
と
も
わ
か
り
ま
し
た
。
そ
う

い
っ
た
事
実
を
知
る
と
、
貧
し
い
生
活
を
嘆
く
の
で
は
な
く
、
多
彩
で
豊
か
な

食
文
化
を
謳
歌
し
て
き
た
人
々
の
顔
が
浮
か
ん
で
見
え
て
き
ま
す
。

小
麦
は
、
凶
作
や
飢
饉
に
備
え
て
、
ま
た
米
の
代
替
食
と
し
て
江
戸
の
中
期

頃
か
ら
米
の
裏
作
と
し
て
栽
培
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
特
に
米
の

栽
培
に
向
い
て
い
な
い
水
利
の
悪
い
平
野
部
や
中
山
間
で
は
、
小
麦
や
雑
穀

は
命
を
支
え
る
大
切
な
穀
物
で
あ
り
、
特
に
、
現
在
の
岩
手
や
、
群
馬
・
埼

玉
を
は
じ
め
と
す
る
北
関
東
、
富
士
山
麓
（
山
梨
・
静
岡
）、
そ
し
て
、
東
海

の
愛
知
・
岐
阜
、
香
川
・
兵
庫
・
岡
山
な
ど
の
瀬
戸
内
地
方
、
佐
賀
・
大
分

を
は
じ
め
と
す
る
北
九
州
で
は
小
麦
の
栽
培
が
盛
ん
だ
っ
た
の
で
す
。
こ

れ
ら
の
地
域
で
は
「
め
ん
」（
小
麦
料
理
）
は
、ま
さ
し
く
生
活
の
糧
（
か
て
）

で
あ
り
、主
食
と
し
て
の
め
ん
は
「
か
て
」
な
ど
と
呼
ば
れ
て
い
ま
し
た
。「
か

て
め
ん
」
は
人
々
の
命
を
支
え
て
い
た
の
で
す
。

小
麦
を
製
粉
す
る
水
車
が
普
及
し
た
の
も
江
戸
中
期
以
降
。
農
業
水
路
の

整
備
が
背
景
に
あ
る
と
い
い
ま
す
。「
車
屋
」
な
ど
と
い
う
製
粉
・
製
め
ん

業
を
生
業
と
す
る
店
が
あ
り
、
農
家
は
自
分
で
つ
く
っ
た
小
麦
を
預
け
て
、

小
分
け
で
小
麦
粉
や
う
ど
ん
・
そ
う
め
ん
に
替
え
て
も
ら
っ
て
い
た
そ
う

で
す
。
ま
た
、
小
麦
は
江
戸
時
代
か
ら
換
金
作
物
と
し
て
流
通
し
て
お
り
、

廻
船
に
よ
っ
て
九
州
の
小
麦
が
大
阪
に
運
ば
れ
、
茨
城
の
小
麦
は
千
葉
・
銚

子
の
醤
油
の
原
料
と
し
て
取
引
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
小
麦
は
「
地
産
地
消
」

で
は
な
い
側
面
も
持
ち
合
わ
せ
て
い
た
の
で
す
。

※

「
か
て
め
ん
」
は
、今
回
の
記
事
を
作
成
す
る
に
あ
た
り
「
主
食
と
し
て
の
め
ん
料
理
」

と
定
義
し
た
カ
テ
ゴ
リ
ー
の
名
称
で
す
。「
め
ん
」
は
今
日
、
細
長
い
め
ん
状
の
食
品

を
指
し
ま
す
が
、
こ
こ
で
は
小
麦
生
地
の
形
を
多
様
に
変
化
（
へ
ん
げ
）
さ
せ
て
ゆ

で
る
、
多
彩
な
小
麦
料
理
群
の
こ
と
を
意
味
し
て
い
ま
す
。

小麦生産と結びついていた 「かてめん」　〜昔と今の米 ・ 小麦生産高

昔 （大正14年）

現在

米生産高 ＆ 小麦生産高米生産高 小麦生産高

米生産高 ＆ 小麦生産高米生産高 小麦生産高
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偏差値
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偏差値
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東北・太平洋側

ひっつみ ・

はっと圏

三河・伊勢周辺

きしめん ・ うどん圏瀬戸内・海浜部

うどん ・ そうめん圏

北九州

だご・うどん

・そうめん圏

北関東・甲信

ほうとう ・

つけうどん圏

小麦食品の消費額「小麦めん」 の六変化

現在

小麦粉消費額

（１人あたり）

生うどん・

そば消費額

（１人あたり）

ハレ：仏事・祝い事などの行事食ケ：日常の主食

※昔 （大正14年） の
小麦生産高の

分布に似ている。

ひっつみ・つめり・とっちゃなげ つっつけ・ひぽか・みみ

はっと・だご そうめん

ほうとう・おきりこみ うどん・麦切り・冷や麦

小麦の産地
＝小麦料理の
多い地域

データ：上段・農林省「統計表」（大正14年）、下段・農林水産省「作物統計」（平成22年）データ ： 総務省 「家計調査」 （平成 21 年）

生地をちぎって、すぐ鍋に投げこんで煮る。
生地をねかせておくと、もちもち、つるつるした食感に。

生地を薄く伸ばし図形に切って形づくり、煮る。
古い言い伝えとともに残る料理が多い。

※注：下図は編集部が小麦めんをおおまか・大胆に分類したものであるが、実際には各地のめんは非常に多種・多様である。

生地を指で伸ばしてめんやだんごをつくり、すぐ煮る。

形は様々でめん状の「はっと」「だご」もある。

油を塗って細長く伸ばし、乾かす。保存性が高い。
江戸時代から贈答用途に用いられ、海路で全国に流通。

生地を包丁で切り、そのまま汁に入れて具と一緒に煮る。

味のついた汁で煮込むので、生地には塩を入れない。

生地を包丁で切ってゆでてから使う。めんが締まるように、
生地に塩を入れる。

３ ２

ふ
る
さ
と
に
伝
わ
る
多
彩
な

「
か
て
め
ん
」

小
麦
め
ん
は
、
四
季
折
々
、
さ
ま
ざ
ま
な
生
活
風
景
の
中
で
多
彩
な
食
べ
ら
れ
方

を
し
て
い
ま
し
た
。

①
日
常
（
ケ
の
日
）
の
主
食

［
ひ
っ
つ
み
（
つ
み
っ
こ
・
と
っ
ち
ゃ
な
げ
）、
は
っ
と
、
だ
ご
、
ほ
う
と
う
］

忙
し
い
農
作
業
か
ら
帰
っ
て
お
母
さ
ん
が
さ
っ
と
作
れ
る
、
省
時
間
・

省
手
間
が
身
上
の
め
ん
料
理
。
生
地
か
ら
め
ん
を
作
っ
た
ら
す
ぐ
に
鍋

に
入
れ
る
た
め
、
煮
汁
に
と
ろ
み
が
つ
き
、
め
ん
に
味
が
し
み
込
む
の
が

特
徴
。
国
産
の
柔
ら
か
い
小
麦
に
合
っ
た
料
理
。
そ
の
時
そ
の
時
、
自
分

の
家
の
畑
に
あ
る
季
節
の
旬
の
野
菜
を
た
く
さ
ん
入
れ
て
煮
込
む
（
小

麦
粉
の
節
約
に
も
な
る
）、
栄
養
満
点
の
お
ふ
く
ろ
料
理
で
あ
る
。
作
り

方
が
簡
単
な
の
で
子
ど
も
で
も
手
伝
え
る
。

余
っ
た
め
ん
は
翌
日
に
煮
返
し
た
り
、③
の
間
食
や
お
や
つ
に
す
る
。
ケ

（
日
常
）
の
料
理
な
の
で
見
た
目
は
気
に
し
な
い
。
小
麦
粉
は
貴
重
な
の

で
ふ
す
ま
（
小
麦
の
外
皮
）
や
雑
穀
を
混
ぜ
る
こ
と
も
多
く
、
め
ん
の

色
は
少
し
黒
い
。
調
味
料
は
味
噌
を
使
う
こ
と
が
多
い
。
現
代
の
カ
レ
ー

ラ
イ
ス
の
よ
う
な
も
の
と
い
え
る
か
も
し
れ
な
い
。

②
冠
婚
葬
祭
・
行
事
・
仏
事
（
ハ
レ
の
日
）
の
主
食

［
麦
切
り
（
う
ど
ん
）、
切
り
麦
（
麦
切
り
）、
そ
う
め
ん
］

生
地
を
包
丁
で
切
っ
て
一
度
煮
て
か
ら
使
う
め
ん
、
あ
る
い
は
乾
め
ん

は
、
手
間
が
か
か
っ
た
り
高
価
な
た
め
、
冠
婚
葬
祭
や
行
事
、
仏
事
な

ど
特
別
な
ハ
レ
の
日
に
使
う
。（
江
戸
時
代
に
は
庶
民
が
日
常
に
食
べ
る

こ
と
が
禁
じ
ら
れ
て
い
る
地
域
も
あ
っ
た
）。
一
緒
に
煮
込
む
の
で
は
な

く
、
ゆ
で
あ
が
っ
た
め
ん
の
上
に
汁
を
か
け
た
り
、
つ
け
汁
で
食
べ
る
こ

と
が
多
い
。
色
が
白
く
穢
れ
が
な
い
精
進
料
理
（
魚
や
肉
を
一
切
使
わ

ず
に
調
理
さ
れ
た
食
事
）
と
し
て
仏
事
の
食
事
に
使
わ
れ
る
。
調
味
料

は
つ
ゆ
が
濁
ら
な
い
醤
油
を
使
い
、
精
進
料
理
以
外
は
砂
糖
・
だ
し
を

入
れ
て
甘
め
に
味
を
つ
け
る
こ
と
が
多
い
。

③
間
食
・
お
や
つ

農
作
業
の
合
間
に
小
腹
を
満
た
す
間
食
、
子
ど
も
の
お
や
つ
。
め
ん
を
あ
ず

き
と
甘
く
煮
た
り
（
あ
ず
き
ぼ
う
と
う
、
じ
ょ
じ
ょ
切
り
等
）、
砂
糖
入
り
の

あ
ん
（
へ
ら
へ
ら
団
子
等
）
や
き
な
こ
（
や
せ
う
ま
等
）、
砂
糖
醤
油
を
ま
ぶ

し
た
り
す
る
。
余
っ
た
「
か
て
め
ん
」
を
活
用
す
る
こ
と
も
あ
る
。
お
母
さ

ん
は
仕
事
で
忙
し
い
の
で
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
が
作
っ
て
く
れ
た
り
す
る
。

④
涼
を
と
る

夏
に
は
「
小
麦
め
ん
」
を
川
の
水
や
井
戸
で
冷
や
し
て
、
主
に
つ
け
汁
で
食

べ
る
。
冷
や
し
ぼ
う
と
う
、
冷
や
し
う
ど
ん
、
冷
や
し
そ
う
め
ん
、
そ
う
め

ん
な
が
し
、
冷
や
麦
（
冷
た
い
切
り
麦
）、
た
ら
い
う
ど
ん
な
ど
。

し
ょ
う
じ
ん
り
ょ
う
り

け
が

・

か
い
せ
ん

・

・

・



　　　　　　　　　日本の小麦マップ　①ふるさとの 「かてめん」 マップ　〜江戸時代以前から家庭でつくり続けられているめん料理

※「かてめん」 は 「主食としてのめん料理」 と定義したカテゴリーの名称。 ここでは小麦生地の形を多様に変化 （へんげ） させてゆでる、 多彩な小麦料理群のことを意味している。

※江戸時代以前から家庭で作られていたと思われる 「かてめん」 を地図上にプロットした。 明治時代以降に考案されたもの、飲食店でしか食べられていないもの、外国から導入されたもの、おやきなどの焼き物、デザート類は割愛した。

かてめんの分類： ◎ひっつみ系　○はっと・だご系　●ほうとう系　■麦切り・うどん系　◆そうめん系　★その他

写真提供：①②青森県農林水産部総合販売戦略課　③⑤⑥財団法人岩手県観光協会　⑦宮城県観光課　⑩群馬県　⑪⑫⑬⑭埼玉県産業労働部観光課　⑮「武蔵野うどん / yousukezan」http : //www.fl ickr .com/photos/yousukezan/3905280033　⑯坂城町役場企画政策課ま
ちづくり推進室　⑰足利佐野めんめん街道推進協議会　⑱⑲鹿嶌信哉　⑳大月市　●●社団法人愛知県観光協会　●社団法人 三重県観光連盟　●●●●●● 香川県農政水産部農業経営課　●財団法人徳島県観光協会　●社団法人岡山県観光連盟　●「博多うどん小麦屋 どんたくう
どん / rhoso i  」 ht tp : //www.fl ickr .com/photos/rhoso i /1474712594/　 ●●●大分県　 ●●熊本県　　＊ご協力どうもありがとうございました。　コムギケーション倶楽部では、小麦に関する情報を募集しています。情報のご提供、お問い合わせは下記ホームページまで。
日本の小麦マップ①  ふるさとの 「かてめん」 マップ　〜江戸時代以前から家庭でつくり続けられているめん料理（ 「小麦な生活」 Vol.1　付録 ）　201１年 12 月 8 日発行　発行所 ： コムギケーション倶楽部　 URL：http://www.comugication.com/　※掲載されている写真等の複製 ・ 転載を禁じます。

瀬戸内・海浜部　うどん ・ そうめん圏

北九州　だご・うどん・そうめん圏

24 しっぽくうどん（香川）
大根やにんじん、里芋などの根菜類、油揚
げを一度に煮込んで、ゆでたコシの強いめ
んの上からかけて食べる寒い季節の料理。

27 手打ちうどん（香川）
釜揚げした手打ちうどんをお湯ごとたらい
に入れ、醤油で味つけしたいりこ風味のだ
しにつけて食べる。薬味はねぎとしょうが。

30 鳴門うどん（徳島）
塩田での重労働を終えた人々向けに提供さ
れたというつるつるとした細いめん。だし
は煮干しなど。写真は『鳴ちゅるうどん』。

⑳きしめん（愛知） 
ゆでた薄くて平たい麺に熱いつゆをかけ、
油揚げや鶏肉などの具を入れ、ネギ、鰹
節をたっぷりのせる。

25 打ち込み汁（香川）
たくさんの野菜を入れ、手打ちうどんを入
れてみそ味で煮込む。農村の日常食として、
どこの家でもよく作られていた。

26 ふしめん（香川）
そうめんをつくる際にできるめんの端の部
分「ふし」を活用した家庭料理。鍋料理に
入れたり、お吸い物や味噌汁の具にする。

31 しのうどん（岡山）
幅が広く、長さが 1 メートル以上あり「一筋一
椀」「祝麺」とも呼ばれる。コシが弱く、柔らか。
江戸時代、円通寺の修行僧が食べていた。

22 みそ煮込みうどん（愛知） 
うどんを生のまま鰹節だし、みそ（八丁
みそ）仕立ての濃い汁で煮込む。煮込む
時間が短く、独特の歯ごたえがある。

28 どじょう汁（香川）
打ち込み汁のどじょう版。昔はいくらでも
入手できたどじょうは、今では高級魚であ
る。夏場から秋口にかけてが旬の料理。

29 なすそうめん（香川）
瀬戸内や石川・富山・静岡などの沿岸部にみ
られる料理。なすを炒め醤油と砂糖で味つけ
し、そうめんと煮る。唐辛子を効かせる。

23 伊勢うどん（三重） 
たまり醤油に鰹節やいりこ、昆布等のだし
を効かせた黒く濃厚なタレを、ゆっくりと
軟らかく煮た極太のめんにからめて食べる。

32 博多うどん（福岡） 
ふんわりやわらかなめんに、いりこなどの
だし、薄い醤油味のつゆをかけて食べる。
冷やうどんは醤油などにつけて食べる。

34 ごまだしうどん（大分） 
ごまだしを湯に溶いてうどんを入れ食べ
る。ごまだしは焼いたエソ類などの魚の身、
胡麻、醤油等を混ぜ、すり潰してつくる。

33 だご（だんご）汁（大分） 
みそ（醤油）仕立ての野菜入りの汁に、指で
伸ばしたきしめんのような平たいめんや、薄
くおしつぶした丸いめんを入れて煮る。

35 鯛めん（大分）
「めでたい」結婚式の料理。鯛を塩焼きして煮る。
手打ちうどんに煮汁の味をしみこませる。波にみ
たててうどんを大皿に盛り、その上に鯛を飾る。

36 鯛そうめん（熊本）
天草ではそうめんを焼いた鯛の身や薬味と
いっしょに温かいつゆにつけて食べる。鯛の
周りに波のような巻いたそうめんを並べる。

37 だご汁（熊本） 
ごぼう、にんじん、サトイモなどの野菜を入
れて煮込んで味噌で味つけし、手でちぎった、
あるいは包丁で方形に切っただごを入れる。

38 油ぞうめん（鹿児島） 

ゆでたそうめんに油をからめ野菜をのせ
る。流通が悪く乾物に頼らざるを得なかっ
た離島で生まれた奄美群島の郷土料理。

三河・伊勢周辺　きしめん ・ うどん圏

⑨おっきりこみ（群馬） 
煮干しのだし汁に里芋、長ねぎ、人参、油
揚げなどを入れて、みそ（醤油）で味つけ
をし、太めに切っためんを入れて煮込む。

③ひっつみ（岩手） 
旧南部藩領に古くから存在する伝統的な家庭
料理。遠野のひっつみは鶏でだしをとるさっ
ぱりとした味。えごまを混ぜるものもある。

⑥はっと汁（岩手） 
岩手の「ひっつみ」が食べられている地域
より南では、生地をちぎらず指でのばす

「はっと」が伝統食としてひきつがれている。

⑩水沢うどん（群馬） 
水澤寺付近に伝わる手打ちうどん。やや太め
でコシがあり、透き通る感じの白いめんであ
る。冷たいざるうどんで食べることが多い。

④まめぶ汁（岩手） 
久慈市に伝わるハレの日の汁物。「まめまめ
しく健康に」という願いをこめて生地を豆
のようにまるめクルミや黒砂糖をつめる。

⑦はっと（宮城） 
生地を指で薄くのばし醤油仕たての汁でゆ
であげる。登米市ではあずき、ずんだ、ジュ
ウネンなどにからめたり、油麩と煮る。

⑪すったて（埼玉）
みそをベースに胡麻、キュウリ、青じそ、
茗荷等の夏野菜をすり鉢ですり合わせ、つ
け汁でうどんやそうめんを食べる夏の料理。

①せんべい汁（青森） 
専用の南部せんべい（飢饉に備えるため
の保存食として八戸藩が推奨）を、季節
の野菜とともに醤油味で煮こんだ汁物。

⑤ひぼがはっと（岩手） 
「ひぼが（ひもかわの意）」と呼ばれる平
打ちめんをゆでて熱いかけ汁を注ぎ、油
揚げと長ネギをのせたやさしい料理。

⑧すっぽこ汁（宮城） 
野菜や、豆腐、油揚げ、豆麩などをシイ
タケのもどし汁で煮込み、あんでとろみ
をつけた汁物。うーめん（温麺）を入れる。

⑬にぼうとう（埼玉）
生地を平たくのばして切り、打ち粉がついた
まま汁に放り込む。群馬県の東毛や埼玉県で
は、ほうとうは「にぼうとう」と呼ばれる。

⑰みみうどん（栃木） 
佐野市のお正月料理。耳の形をしたユニーク
なうどん。耳を食べてしまえば神様の耳に悪
口が入らず、悪いことが起きないという。

北関東・甲信　ほうとう ・ つけうどん圏

⑭つみっこ（埼玉） 
小麦粉を練って一口大にちぎり、野菜と煮込
んだ郷土料理。以前はよく夕食として食べら
れていた。「とっちゃなげ」とも呼ばれる。

⑱吉田のうどん（山梨）
日常はほうとう、ハレの日には野菜の少な
いうどんが食べられていた。断面が四角く、
あごが疲れるほど固くかみごたえがある。

⑮武蔵野うどん（東京）
固くて腰のあるうどん。鰹だしにシイタケ、
ゴマなどを混ぜた温かい汁に、ねぎや油揚げ
などの薬味を混ぜ、麺にからませて食べる。

⑲ほうとう（山梨）
煮干しでだしをとり、野菜を煮てみそで味
をつけて煮込む。山梨県のほうとうにはカ
ボチャやジャガイモが用いられるのが特徴。

⑯おしぼりうどん（長野） 
「ねずみ大根」をすりおろし、布巾でしぼった汁
に信州みそを溶かしてつゆを作り、うどんをつ
けて食べる。しぼり汁を使うところがユニーク。

⑳おつけだんご（山梨）
みそ（または醤油、塩）味の汁の中に旬の
野菜と小麦粉を水で溶いた団子を入れて煮
る。具や味つけが多彩なおふくろの味。

⑫鴻巣うどん（埼玉） 
（炒めた）ねぎなどの具の入った鰹節・醤油
味のだしの「つけ汁」「かけ」で食べる。写
真は荒川にちなんだ『こうのす川幅うどん』。

②ひっつみ（青森） 
小麦粉をこねて薄く伸ばしたものを手で
ちぎり（ひっつみはちぎるの意）、季節の
野菜とともにだしで煮込む。

東北・太平洋側　ひっつみ ・ はっと圏
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東北・太平洋側

ひっつみ ・

はっと圏

A: 旧南部藩領周辺
B: 旧仙台藩領周辺

三河・伊勢周辺

きしめん ・ うどん圏

瀬戸内・海浜部

うどん ・ そうめん圏

北九州
だご・うどん・そうめん圏

北関東・甲信

ほうとう ・

つけうどん圏

●昔 ( 大正 14 年 ) の都道府県別小麦生産量

都道府県別人口千人あたり小麦生産高（石）の偏差値

データ：農林省統計表（大正１4 年）
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