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発発刊刊ににああたたっってて  
 

 

 

公益財団法人アイヌ民族文化財団は、１９９７年（平成９年）より、アイヌ 

文化等に関する研究の推進や、アイヌ語を含むアイヌ文化の振興やアイヌの伝統・

文化に関する知識の普及・啓発を進めるため、様々な事業を全国各地で展開して

おります。そして、令和元年５月には「アイヌの人々の誇りが尊重される社会を

実現するための施策の推進に関する法律」に規定された業務を行う全国唯一の法

人として指定を受け、令和２年７月に開設した「民族共生象徴空間（ウポポイ）」

の運営に従事しているところです。 

 そのなかで、アイヌ文化伝承再生事業の一環として行っている「アイヌ生活 

文化再現マニュアル作成事業」は、アイヌ民族の伝統文化を、映像や音声、文字

などで記録し、アイヌ民族をはじめとして、広く一般の人々や研究者の利用に供

することにより、アイヌ文化の伝承・保存を図ることを目的としています。 

 本マニュアルがより多くの人々の利用に供され、アイヌ文化の発展が推進さ

れるとともに、我が国の多様な文化の一層の発展が図られれば幸いです。 
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オハウとはアイヌ語で汁物のことです。チェプとは魚のことで、チェプオハウは魚を使った 

汁物とい��味にな�ます。アイヌ民族は�ま�まなチェ�のオハウを食べていました。 

そのなかでも、サケのチェプオハウがもっともよく食べられ、多くのアイヌ民族に親しまれ 

ています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チチェェ��オオハハウウ（（魚魚汁汁）） 

オスの鮭 
身に脂がのっていて、ウピ（白子）

やメフンなどが入 っています。 

メスの鮭 
身が美味しいだけでなく、チポㇿ（筋子）

が入っています。 
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≪材料≫ 

 

 

 

  

  

  

■ サケの下ごしらえ≪サケの切り身≫ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 

         

 

 

 

 

サケの半身（できれば骨付き） およそ２/３   サケの頭 １個 

ニンジン 180ｇ     大根 400ｇ    ジャガイモ 550ｇ     長ねぎ １本   

乾燥させたプクサキナ（ニリンソウ） 15ｇ   塩 適量    

好みで サケのサンペ（心臓）・胃袋を加える 

② サケのカマは、裏返して皮の方か

ら切ります。 
  カマの身も美味しく、出汁も取れ

るので、オハウの材料として胸びれ

ごと加えます。 
 

① サケの半身を切ります。今回は、

およそ２／３の量を使うので、背び

れの下で切ります。 
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ニンジン 180ｇ     大根 400ｇ    ジャガイモ 550ｇ     長ねぎ １本   

乾燥させたプクサキナ（ニリンソウ） 15ｇ   塩 適量    

好みで サケのサンペ（心臓）・胃袋を加える 

② サケのカマは、裏返して皮の方か

ら切ります。 
  カマの身も美味しく、出汁も取れ

るので、オハウの材料として胸びれ

ごと加えます。 
 

① サケの半身を切ります。今回は、

およそ２／３の量を使うので、背び

れの下で切ります。 
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■ サケの下ごしらえ≪サケの頭と内臓 ≫ 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

②  サケの胃袋は、中までしっかりと洗

います。 

③ 半身を、食べやすい大きさに切り

分けます。 

④ 切り分けたサケの切り身を塩水に

およそ 30 分浸けます。浸けすぎる

と塩辛くなってしまうので、注意し

ましょう。 

① サケをおろすときにとっておい

た、サケの頭・胃袋・サンペ（心臓）

を準備します。 
※14 ページを参照 
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③ 食べやすい大きさに切って塩水にお 

よそ３ ０ 分 浸 けます。 

④ サケのサンペも、塩水におよそ 30 分

浸けます。 

⑤ サケの頭は、切りやすいように下あご

の部分を切り落とします。 

⑥ 下あごを落としたらえら蓋
ぶた

を切り、頭

を２ つに割 ります。 
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③ 食べやすい大きさに切って塩水にお 

よそ３ ０ 分 浸 けます。 

④ サケのサンペも、塩水におよそ 30 分

浸けます。 

⑤ サケの頭は、切りやすいように下あご

の部分を切り落とします。 

⑥ 下あごを落としたらえら蓋
ぶた

を切り、頭

を２ つに割 ります。 
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■ 野菜の下ごしらえ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

⑦  頭をさらに小さく切り分けます。目の

部分もそのままオハウの具材として使

います。 

①  大根は皮をむき、いちょう切りにします。 

② ニンジンも同様に、皮をむいていちょう

切 りにします。 

⑧ サケの頭も、切り身や内臓と同じよ

うに、塩水におよそ 30 分浸けます。 
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■ プクサキナ（ニリンソウ）について 

   ※プクサキナの詳細な情報は、本マニュアルシリーズ「山の幸の料理 平取地方」をご覧ください。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

  

 

 

                                   

③ ジャガイモは皮をむいて、大きめの乱

切りにします。 

④ 長ねぎは 斜め薄切りにします。 

 

プクサキナは、平取ではオハウキナと

呼ばれるほど、オハウに欠かせない食べ

物です。 
 採取した後は乾燥させて保存し、１年

中野菜の代わりとしてオハウに入れて

食べられます。肉や魚の臭みを消してく

れるハーブの役割も果たします。アイヌ

料理になくてはならない植物です。 

 プクサキナは、雪が解けて緑が芽吹い

てきた春に群生するので、その季節に採

取します。 
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■ プクサキナ（ニリンソウ）について 

   ※プクサキナの詳細な情報は、本マニュアルシリーズ「山の幸の料理 平取地方」をご覧ください。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

  

 

 

                                   

③ ジャガイモは皮をむいて、大きめの乱

切りにします。 

④ 長ねぎは 斜め薄切りにします。 

 

プクサキナは、平取ではオハウキナと

呼ばれるほど、オハウに欠かせない食べ

物です。 
 採取した後は乾燥させて保存し、１年

中野菜の代わりとしてオハウに入れて

食べられます。肉や魚の臭みを消してく

れるハーブの役割も果たします。アイヌ

料理になくてはならない植物です。 

 プクサキナは、雪が解けて緑が芽吹い

てきた春に群生するので、その季節に採

取します。 
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■ プクサキナ（ニリンソウ）の下処理 

 

 

                                  

                                  

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

プクサキナ（ニリンソウ） 採取したプクサキナは、汚れやごみなど

をとって束ねます。 

 束ねたら乾燥させ、風通しのいいところで

保管しておきます。 
 

① 乾燥させたプクサキナを、熱湯におよ

そ 30 分浸け、戻します。 
  他にも、熱湯で戻さずに鍋で軽く煮込

んで水にさらす方法もあります。 
  

② 30 分たったら水を切り、しっかりと

絞ります。  

23



24 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ サケ ・ 野菜を煮る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

③  2～3ｃｍの食べやすい大きさに切 

ります。 

 

④  プクサキナは他の野菜に比べて煮

こむ時間が短いので、下ごしらえが

終わったら他の野菜と分けておきま

す。 

① 鍋に下ごしらえしたサケの切り

身・頭・胃袋・サンペを入れます。 

② ジャガイモ・人参・大根を入れます。 
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■ サケ ・ 野菜を煮る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

③  2～3ｃｍの食べやすい大きさに切 
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④  プクサキナは他の野菜に比べて煮

こむ時間が短いので、下ごしらえが

終わったら他の野菜と分けておきま

す。 

① 鍋に下ごしらえしたサケの切り

身・頭・胃袋・サンペを入れます。 
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10/24＿PANA 

IMGA0031 

③ すべての具材がしっかりとかぶ

るくらいの水を加え、強火にかけま

す。 

④ 煮立ったらアクをすくい、火加減

を弱めて材料が柔らかくなるまで

煮込みます。 

⑤ 材料が柔らかく煮えたら、下処理

を終えたプクサキナを加え、軽く煮

込みます。 

⑥ 塩を加えて、味を整えます。 
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⑦ 仕上げに長ネギを加えてできあが

りです。
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⑦ 仕上げに長ネギを加えてできあが

りです。
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２２整整  形形  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アマチェプとは焼き魚のことです。チマチェプとも言います。アイヌ語でイマニッという 

焼き串に魚を刺し、囲炉裏で焼いて食べました。現在では、囲炉裏のある住宅に住んで 

いる人はほとんどいませんが、炉で焼いたサケなどの魚はよく食べられたアイヌ料理のひ 

とつです。 

 

≪材料≫ 

 

 

 

 

 

アアママチチエエププ（（焼焼きき魚魚）） 

 

サケの半身 好みの量       塩 適量    
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■  下ごしらえ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① サケの半身を少し大きめに切り

分けます。 
  骨がついている場合は、背骨と身

の間に包丁を入れて背骨に沿って

切り進め背骨を取り除いてから切

り分けます。 

② 塩水におよそ 30 分浸けます。 

③ およそ 30 分経ったら、水を切って

ざるにあけてきます。 
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■  下ごしらえ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① サケの半身を少し大きめに切り

分けます。 
  骨がついている場合は、背骨と身

の間に包丁を入れて背骨に沿って

切り進め背骨を取り除いてから切

り分けます。 

② 塩水におよそ 30 分浸けます。 

③ およそ 30 分経ったら、水を切って

ざるにあけてきます。 
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      サケを焼くために使うのは、イマニッと呼ばれる焼き串です。平取では、燃えにくい萩の木 

     の枝を使ってイマニッを作ります。魚を刺す部分は、木の皮をむいておきましょう。 

  ※イマニッの作り方は 75 ページを参照ください。 

 

 

 

                          

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

イマニッ（焼き串） 

 今回はサケをイマニッに刺し、貝澤美和子さんの

お宅で再現した炉で、昔ながらの方法で焼きました。 
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① サケの切り身にイマニッを刺します。 

      

      

 

 

 

 

 

 

 

 

② 皮に近い身の部分にイマニッを深く刺し 

ます。イマニッの先端がサケの身から飛び 

出さない位置で止めるのがポイントです。  
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① サケの切り身にイマニッを刺します。 

      

      

 

 

 

 

 

 

 

 

② 皮に近い身の部分にイマニッを深く刺し 

ます。イマニッの先端がサケの身から飛び 

出さない位置で止めるのがポイントです。  
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   イマニッが林のように炉に立っていることをアイヌ語でイマニッタイといいます。タイとは、 

アイヌ語で林を意味します。食ベものがいっぱいある様子は、幸せとゆたかさの象徴とさ 

れています。 

 

 

 

 

 

 

③ サケの身を火に向けて、イマ

ニッを炉に刺します。 
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④ 身が焼けたら裏返し、皮の方を火に向

けて焼きます。 
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④ 身が焼けたら裏返し、皮の方を火に向

けて焼きます。 
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整整  形形  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チポㇿサヨとは、チポㇿ（サケの筋子）を加えたお粥のことです。伝統的なアイヌ料理 

ではヒエやコメを炊いたサヨ（お粥）を食べます。チポロサヨは秋にサケがとれたときに 

食べられたお粥です。 

 

≪材料≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チチポポㇿㇿササヨヨ（（筋筋子子ののおお粥粥））  

お米 １合（およそ 150ｇ）      チポㇿ（サケの筋子）  200ｇ 

塩 適量               ※チポㇿはほぐしておく 
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整整  形形  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チポㇿサヨとは、チポㇿ（サケの筋子）を加えたお粥のことです。伝統的なアイヌ料理 

ではヒエやコメを炊いたサヨ（お粥）を食べます。チポロサヨは秋にサケがとれたときに 

食べられたお粥です。 

 

≪材料≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チチポポㇿㇿササヨヨ（（筋筋子子ののおお粥粥））  

お米 １合（およそ 150ｇ）      チポㇿ（サケの筋子）  200ｇ 

塩 適量               ※チポㇿはほぐしておく 
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■  粥を炊く 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① お米を洗って水を切ります。 

② お米を土鍋に入れて、お米の量の

５倍の水を入れます。お米１号

（180cc）の場合は水を 900cc 入れ

ます。 

③ 強火にかけ、沸騰したら弱火にし

ます。 

④ 煮立ったら、ほぐしておいたチポ

ㇿを加えて混ぜます。のり（ねばり）

が出てきたらチポㇿは煮えにくい

ので、のりが出てくる前に入れま

す。 
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       チポㇿを煮込むという独特の調理方法で、サケのお粥に近い味わいになります。 

       チポㇿサヨは、萱野茂さんの好物で、よく奥様に作ってもらっていたそうです。 

 

 

⑤ 弱火でお米が柔らかくなるまで煮

込みます。およそ 20 分から 30 分が

目安です。 

⑥ 塩で味を整えたら完成です。 
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       チポㇿを煮込むという独特の調理方法で、サケのお粥に近い味わいになります。 

       チポㇿサヨは、萱野茂さんの好物で、よく奥様に作ってもらっていたそうです。 

 

 

⑤ 弱火でお米が柔らかくなるまで煮

込みます。およそ 20 分から 30 分が

目安です。 

⑥ 塩で味を整えたら完成です。 
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アイヌ民族にとって、川でとれる魚は日常食としてとても大切なものでした。川は生活の基本で  

あり、人々は川のまわりで生活していました。現在も、多くの人が川での釣りを楽しんでいます。今

に受け継がれている川魚の採取と保存の方法を紹介します。 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

 

 

 

 

 

川川のの魚魚のの採採取取（（網網））  

 

 

 

 

 

川川のの魚魚のの採採取取とと保保存存  

川で釣った魚は遠火で焼いて

焼き干しにし、主にオハウの具

材として使われました。焼き干

しは出汁が出るタンパク質とし

て、とても大切なものでした。 
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アイヌ民族は川で魚をとるために、釣り具や網、仕掛けなどに様々な道具を用いて獲っていまし

た。ここでは、今も行われている魚の採取の方法を紹介します。 

 

 

 

  

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

     

アイヌ民族は、カムイノミ（神々に祈りを捧げる儀式）を行い、自然の恵みを与えてくれたカムイ

（神）に感謝するとともに事故がないように祈ってから魚をとります。 

 

■ 網を使った魚の採取 

 

 

   

 

 

 

 

   

   

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チチラ（ドジョウ） 

 この日は雨の降った後だったため川の水

が濁っていますが、水が澄んでいるときは

川の中の魚がよく見えます。その魚を網で

獲ります。 

 この日は網でチチラ（ドジョウ）が獲れ

ました。 
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■ 雑魚網を使った魚の採取 

 

雑魚網と呼ばれる漁網を使って魚を獲ります。子どもたちが、小さな川で魚を獲って遊ぶとき

にも使います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

雑魚網（雑魚すくい） 

雑魚網とは、魚の通り道に仕掛

け、魚を追い立てて獲る道具です。 
 
 今では、川底にぴったりとつく

ようにおもりがついています。 
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網を仕掛けるときは、網を足で踏みながら魚を追い立て、魚が驚いて網に入ったところを引き

上げます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キクレッポ（ヤマメ） 

スプン（ウグイ） 

この日はキㇰレッポ（ヤマメ）

とスプン（ウグイ）が獲れました。 
 

小さな魚が獲れた場合は逃がし

ます。川の魚を後世まで残そうと

いう気持ちからです 
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キクレッポ（ヤマメ） 

スプン（ウグイ） 

この日はキㇰレッポ（ヤマメ）

とスプン（ウグイ）が獲れました。 
 

小さな魚が獲れた場合は逃がし

ます。川の魚を後世まで残そうと

いう気持ちからです 

■ 煮干しを作る

獲れた魚で煮干しを作ります。

 

 

 

天気が良ければ２～３日で完全に乾燥します。通気性 

のよいところで保存し、オハウの材料として使います。 

① 鍋に湯を沸かし、魚を茹でます。

茹でるときには、魚の皮が破けない

うちにさっと茹でて網であげるのが

ポイントです。

② 食品乾燥用のネットなどに入れて 2～3日干します。
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■ ワッカクッタㇻ（ヨブスマソウ）で作った釣り竿での採取 

 

                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ワッカクッタラ（ヨブスマソウ） 

                           
アイヌ民族は、背が高くて丈夫な植物であるワッカク

ッタㇻ（ヨブスマソウ）で釣り竿を作ります。 
                          

昔の人々は、山に入りワッカクッタㇻをとって、釣り

竿を作り、土を掘って餌となるミミズなどを集めて、魚

を釣りました。山歩きも、持ち物は、針と糸とナイフだ

けなので、とても身軽でした。 
 

ワッカクッタラは、山地や林などに生えるキク科の多年草で、大きいものは 2 メートルを超えます。 
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①  葉を切り離し、太い茎を残します。 

 

 

④  輪に糸を通してフックに引っ掛けること 

で糸がワッカクッタㇻにしっかりと巻き 

つきます。 

③  釣り糸の先端に輪を作り、釣り竿の端を 

くぐらせます。 

② 葉の根元を残して先端部分を切り落とします。葉の根元を残すことで、先端にフッ

クのようなものができます。 
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■ 魚を釣る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ワッカクッタラで作った釣竿

で、魚を釣ります。 
 
 作り方を教えてくださった貝

澤耕一さんと門別徳司さんは、ワ

ッカクッタㇻで作った釣竿で 40
センチメートルのニジマスを釣

ったことがあるそうです。 

この日は、トゥクシシ（イワナ）とキㇰレッポ（ヤマメ）が釣れました。 

トゥクシシ（イワナ） 

キクレッポ（ヤマメ） 
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■ イマニッ（焼き串）を作る 

釣れたトゥクシシやキㇰレッポで焼き干しを作ります。そのため、魚を焼く際に必要なイマニッ 

（焼き串）を作ります。 

昔は囲炉裏で調理をしていたので、イマニッはとても大切な生活の道具でした。 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

                                 

                                 

 

 

 

 

 

 

 

         

           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

イマニッ（焼き串） 

 枝が真っ直ぐで燃えにくいことから、生の萩の

木の枝がイマニッに適しています。                 

 

細くて真っ直ぐな枝を選び、鉈
なた

で採取

します。 

萩の木 
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■  魚の下処理 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

②  魚を刺す方を尖らせたら完成です。 

 

①  鉈
なた

で萩の木の皮を削りとります。 

① 魚を、お腹から顎に向かって切り開

きます。 

② えらをつまんで内臓を取り出しま

す。 
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■  魚を焼く 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

③ イマニッを、魚の口から刺し入れ、

尾の方までしっかり刺し込んで固定

します。 

 魚を刺したら、炉にイマニッを円形

に立てていきます。 
 
 およそ２日間、遠火にかざしてゆっ

くりと炙りながら乾燥させていきま

す。 
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■ 完成 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

                                   

                                   

                                

                                   

                                            

 焼きあがったらイマニッを抜

いて出来上がりです。通気性のよ

いところで保存します。 
 
 焼き干しした魚は、主にオハウ

の具材として食べます。 
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整整  形形  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アイヌ民族の主食は具だくさんのオハウでした。冬の間、生の魚も肉もないようなときに、 

保存のできる魚の焼き干しを使ったオハウは、人々の胃袋を満たしてくれました。 

 

≪材料≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

魚魚のの焼焼きき干干ししののオオハハウウ（（汁汁物物））  

魚の焼き干し およそ 160ｇ     ニンジン 180ｇ     大根 400ｇ 

ジャガイモ  500ｇ    長ねぎ 1 本   

乾燥させたプクサキナ（ニリンソウ） 15ｇ    塩 適量           
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■ 完成 
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 ■ 焼き干しを煮る 

 

 川魚の焼き干しは、魚の種類で分けることなく混ぜて使います。そのため、さまざまな魚を味わ

うことができて、出汁もそのときそのときでいろいろな味になります。 

素朴な料理ですが、毎回同じ味にならないのもオハウの楽しみです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

 ■ 焼き干しの調理と野菜の下ごしらえ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

①  焼き干しは、手で２つにちぎって水を 

入れた鍋に入れます。 

 

②  中火にかけて煮立ったら、火を弱め

ておよそ 10 分煮込みます。 
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■ プクサキナ（ニリンソウ）の下処理 

    ※ 詳細は２２ページをご覧ください。 

 

 

                                  

 

                                  

                                    

                                     

⑤ 長ねぎは斜め薄切りにします。 

長ネギは仕上げに加えるので、他の

野菜と分けておきましょう。 

③ 煮込んでいる間に野菜を切ります。ジ

ャガイモは、大きめの乱切りにします。 

 

④ 大根とニンジンは、いちょう切りにします。 

① プクサキナ（ニリンソウ）を熱湯に

30 分浸けて戻し、2~3cm の食べやすい

大きさに切ります。 
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■ 野菜を煮込む 

 

                 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              

                                

② 材料が煮えたら、プクサキナを加えます。 

①  魚が柔らかくなったら、ジャガイモと 
人参を加えます。 

③ 最後に塩で味をととのえ、長ネギを

加えたらできあがりです。 
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■ 野菜を煮込む 

 

                 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              

                                

② 材料が煮えたら、プクサキナを加えます。 

①  魚が柔らかくなったら、ジャガイモと 
人参を加えます。 

③ 最後に塩で味をととのえ、長ネギを

加えたらできあがりです。 

83 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

      

 

 

 

 

 魚の出汁を存分に使ったオハウです。 
 魚から味わい深い出汁がとれているため、塩だけの味付けで非常に美味しくで

きあがります。 
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おおわわりりにに  

 

   このマニュアルでは、平取地方に伝わる家庭料理の中から、主に川の魚を使った料理    

の作り方を紹介しました。 

 

アイヌの伝統料理は家庭で受け継がれてきたもので、すべてが昔と同じとは言えませ 

ん。少しずつ、現代的にアレンジされたり、調理に電気製品を使ったり変化しています。 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

しかし、カムイから贈られてきた食べ物を、感謝の心をもって受けとり、いただいた動    

植物の命を無駄にせずにいただくという料理の根底に流れる精神は、変わらず受け継がれ   

ています。 

 

 自然に感謝し、自然と共に生きるアイ 

ヌ民族の精神文化も合わせて感じとりな 

がら、ぜひ、楽しくアイヌ伝統料理を作 

ってみてください。 
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 ※北海道新聞社から出版されています。 

●北海道立アイヌ民族文化研究センター編 

  １９９８：『イペ 食べる』ポン カンピソシ３  北海道立アイヌ民族文化研究センター 
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道道内内  
●北海道博物館 
●北海道立アイヌ総合センター 

●札幌市アイヌ文化交流センター 
       サッポロピリカコタン 

●よいち水産博物館 
●ウポポイ 民族共生象徴空間 

●苫小牧市美術博物館 
●知里幸恵 銀のしずく記念館 

●のぼりべつクマ牧場・ユーカラの里 
●平取町立二風谷アイヌ文化博物館 

●平取町アイヌ工芸伝承館ウレシパ 
●萱野茂 二風谷アイヌ資料館 

●二風谷工芸館 
●新ひだか町博物館 

●新ひだか町アイヌ民俗資料館 
●函館市北方民族資料館 

●八雲町郷土資料館 
●八雲町木彫り熊資料館 

 

 

道道外外  

●東京国立博物館              

●国立民族学博物館             

●リバティ大阪（大阪人権博物館）      

●天理大学附属天理参考館  

●松浦武四郎記念館 

 

 

 

 

 

 

●旭川市博物館 
●川村カ子トアイヌ記念館 

●名寄市北国博物館 
●北海道立北方民族博物館 

●網走市立郷土博物館 
●紋別市立博物館 

●帯広百年記念館 
●幕別町蝦夷文化考古館 

●本別町歴史民俗資料館 
●浦幌町立博物館 

●釧路市立博物館 
●弟子屈町屈斜路コタンアイヌ民族資料館 

●標茶町博物館～ニタイ・ト 
●オンネチセ 

●阿寒湖アイヌシアター＜イコロ＞            
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