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はじめに 

徳島県立農林水産総合技術支援センター水産研究課では，毎年県の代表的な

水産物の認知度向上を図るための料理教室を開催しています。2014 年～2018 年

まではアシアカエビを用いた料理教室を開催していましたが，2019 年は，新た

にアオリイカをテーマにした料理教室を 12月 7日に石井町にある農林水産総合

技術支援センターの六次産業化研究施設で開催しました。募集人数 40 名を上回

る 62 名の応募があり，抽選で選ばれた 35 名（当日欠席者 4 名を除く）に参加

していただきました。 

料理教室の前に，アオリイカのことを知ってもらうために「アオリイカうんち

く学」を開講しました。まず，アオリイカが徳島の特産品であること，さらにア

オリイカの生態や徳島県における漁業等についてお話しました。アオリイカは

3kg を超えるほど大きく成長するものがいますが，実は寿命がたった 1年しかな

いことを聞いて皆さん驚かれていました。 

その後，食品加工研究室で，各自アオリイカの調理に取り組んでもらいました。

今回は刺身，イカ飯，一夜干しの作り方を紹介しました。 

参加者の中にはイカを捌いたことがない方も多かったようです。捌き方の解

説の際には，イカの筋繊維は横方向に並んでいるので縦方向に筋繊維を切断す

るように捌いた方が歯切れが良く，甘みが強いことを説明しました。 

写真 1. アオリイカうんちく学を受講する参加者（左）と 

アオリイカ料理教室の様子（右） 



また，今回は冷凍したイカを解凍して使用しましたが，実はイカは冷凍保存に

適した食材で鮮度の良好なものを冷凍しておけば，解凍した方がうまみや甘み

が増すこともお話ししました。一夜干しについては家に持ち帰って干せるよう

に塩水に浸すところまで行い，お土産として持ち帰ってもらいました。イカ飯は

時間の都合上，レトルト殺菌装置で調理したのですが，調理時間が短かったせい

か，中の餅米が十分炊けていませんでした。参加者の方からは，「お米は少し固

いけどイカはとても美味しい」とフォローしていただきました。 

 料理教室終了時にアンケートを書いていただきました（図 1）。参加者のうち

10 人近くはアオリイカを食べたことがなかったそうです。「Q2.アオリイカを買

ってみたいと思ったか」において「わからない」にした方の意見として，「捌く

のが難しかった」との意見がありました。その他，「このような料理教室をもっ

と開催して欲しい」，「普段子供に生ものは食べさせないが，今日は喜んで食べて

いる」，「アオリイカのことが学べて良かった」等の意見をいただきました。全体

的に満足していただけたようで安心しました。 

図 1. アンケート結果 

 

今回のイベントが少しでも徳島県のアオリイカの認知度向上に繋がれば幸い

です。今後ともこのようなイベントを開催していきたいと考えております。今回

の料理教室にご協力いただいた皆様，そして参加して下さった皆様，ありがとう

ございました。 

今回の料理教室に参加された方々に配布したイカの捌き方と今回作った料理

の家庭で出来るレシピをまとめた資料を付けておきます（付図.1，2）。ぜひ皆様

もアオリイカを買って調理してみて下さい。 

 

 



 

付図 1. 参加者に配布されたイカ飯と一夜干しのレシピ 

 

 



付図 2. 参加者に配布されたイカの刺身の作り方手順 


