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１．背景
　～ポテトサラダは国民食～
　日本の食卓におけるじゃがいもの調理用
途は多岐にわたっており、じゃがいも特有
のなめらかな食感や、ホッとするような優
しい味わいによって、家庭料理において欠
かせない食材の一つになっている。
　じゃがいもを使った家庭で手作りされる
メニューの中で、「ポテトサラダ」は老若
男女問わず日本の国民食とも言えるほど浸
透しており、各家庭でも独自のこだわりが
あるほどレシピが多岐にわたっている。
　基本のレシピとしては、熱して粗熱取り
をしたじゃがいもに、具材としてきゅうり
や人参、玉ねぎを入れ、マヨネーズをベー
スとした調味料を混ぜ合わせて完成する。
それによってマヨネーズベースの濃厚な味
わいと、素材の風味の両方が楽しめるサラ
ダメニューとなっている。またレストラン
や居酒屋においても、バラエティに富んだ
ポテトサラダがメニューとして提供される
シーンも多くなっている。
　一方で、直近では共働き世帯が増え、調
理に時間がかけられなくなったことによ
り、量販店スーパーやコンビニエンススト
アで販売されている惣菜を購入するケース
も多くなっている。全国の惣菜売り場にお
いて購入される副菜の中でもポテトサラダ

は長年上位であり、「ポテトサラダ=惣菜
売り場で買うメニュー」という価値も浸透
しつつある。
　このように内食・中食・外食のさまざま
なシーンで親しまれ、定番サラダとして日
本の食卓に定着してきた。

２．本研究の目的
　～�皆様にポテトサラダの楽しさを感じて
いただきたい～

　長年、ポテトサラダは家庭料理や外食メ
ニューとして、さらにはスーパー等で販売
される惣菜として進化を遂げながらおいし
さが磨かれてきたメニューであるが、その
中で味付けは家庭の味として各地域の嗜好
性を反映したているのではないかとポテト
サラダ業界では、なんとなく認識されてい
た。地域によって味付けが異なる代表例と
しては、出汁や卵焼き、醤油などが挙げら
れるが、ポテトサラダは上記例と比較して
歴史が浅く、一般的に地域性における浸透
度が低いこともあり、今まで検証されてい
なかった。
　今回、ポテトサラダの風味に地域性があ
ることを消費者の皆様に知っていただくこ
とで、今まで以上にポテトサラダに対して、
興味やおもしろさを身近に感じて頂けるの
ではないかと考え、検証したので報告する。
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ポテトサラダの「風味の地域性」
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３．�ポテトサラダの風味（味付け）の分析
データについて

　～各地域の風味の違い～
　今回は、北海道・東北・首都圏・中部・
関西・九州の各６地域において、ランダム
に選択した10ヵ所の量販店スーパーの惣菜
売り場で販売されているポテトサラダを用
いて検証した。各ポテトサラダにおいて、
甘味をデジタル糖度計、塩味・酸味・うま
味を味認識装置（味覚センサー）で測定し、
計60品の測定データの平均値を基準（０点）
として算出し、各サンプルの値との差をポ
テトサラダの分析データとして用いた。そ
のデータを用いてグラフを作成した（図１）。
　このグラフから全国の平均と比較して、
各地域のポテトサラダの風味に違いがある
ことが示された。また私見ではあるが、全
国平均に最も近い地域が首都圏であること
も非常に興味深いと感じる。首都圏はいろ
いろな地域から人が集まってくるので、一

般的にいろいろなメニューにおいても平均
的な味付けに落ち着く傾向にあるが、ポテ
トサラダも同様である可能性が示唆された。

４．各地域の嗜好性との関連性について 
　～各地域の食文化からの視点～
　また、各地域の嗜好性がどの程度ポテト
サラダの味付けに反映されているかを、一
般的に知られる各地域の食事の嗜好性につ
いて、官公庁等で示されているデータや文
献※から引用して次の４つの視点で定性的
にまとめ（図２）、ポテトサラダの分析デー
タと比較した。
　①調味料消費量傾向
　②①を基にした嗜好性が高い味
　　�（甘味：砂糖／塩味：食塩・醤油／旨味：
味噌／酸味：酢・マヨネーズ・マヨネー
ズ風味調味料）

　③歴史的背景
　④特徴的な郷土料理

図1　6つの地域におけるポテトサラダの分析結果
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図２　６つの地域における嗜好性
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引用文献：総務省統計局 家計調査（家計
収支編）調査結果（二人以上の世帯）品目
別都道府県庁所在市及び政令指定都市ラン
キング（2022年（令和４年）～2024年（令
和６年）平均）／農林水産省ホームページ 
「うちの郷土料理」／（一社）日本調理科
学会 家庭料理研究委員会 総まとめ報告書

　その結果、各地域の食事の嗜好性とポテ
トサラダの風味傾向が定性的に合致する部
分があることを把握した（表１）。また風
味の嗜好性において細かくみると、各地域
の食文化と調味料消費傾向とが定性的に合
致する傾向にあった。

まとめ
　本結果から、各地域固有の食文化の背景
にある、気候や歴史、特産物などが、日々
の食卓の味を形作っており、ポテトサラダ
の風味にも反映されている可能性が示唆さ

れた。「北海道のポテトサラダは甘い」や「関
西のポテトサラダは出汁の風味傾向に似て
薄味である」という一種都市伝説のような
認識が、今回得られた知見によって可視化
された。
　この知見によって各地域のポテトサラダ
を「地域の食文化を反映したご当地メ
ニュー」として、多くのお客様に手に取っ
ていただく機会を増やすことができれば、
ポテトサラダをより身近に感じていただく
ことができ、さらにじゃがいもに関わる業
界を活性化できる可能性も考えられた。
　また本研究ではポテトサラダの風味の地
域性が明らかになったが、じゃがいも品種
やサラダの物性に関する地域性の有無も研
究テーマの対象となると考えられたので、
引き続きポテトサラダのおいしさ・楽しさ
をお客様に発信できる研究を進めていくこ
ととしている。

地域 ポテトサラダの風味傾向と食事の嗜好性との関連性
北海道 全体的に味の強度が強い。食事の嗜好性とも合致する傾向。

東北 酸味が低いのが特徴。調味料主体の味付けで旨味を強めることにより酸味強度が低くなったと
推察。

首都圏 塩味・旨味が強い。
合わせ調味料の消費が多く、塩味の強い食事の嗜好性と合致する傾向。

中部 旨味・酸味がやや強く、塩味が低い。食塩の消費量は少なくマヨネーズの消費量は多いことが、
酸味が強く塩味が低い要因と推察。

関西 塩味以外は全体的に味の強度が低い。
出汁や薄口醤油のやさしい味付けの嗜好性と合致する傾向。

九州 酸味が強く、甘味が低い。
甘味が好まれる食事の嗜好性と関連が低い傾向。

表１　分析データを基にしたポテトサラダの風味傾向と食事の嗜好性との関連性

※出典：一般社団法人 日本調理科学会2025年度大会発表内容より一部改編


