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鍋物の 食べ 方 に 関す る 実態調査

Survey 　on 　the　Eating　habit　of　NabemonQ （Cassero1e−cooked 　Food ）
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　Aquestionnaire　survey 　was 　made 　on 　the　regi 〔〕nal 　variation 　of ［he　eating 　babir　of　nabemono 　in　Japan（cassero ］e
−

cooked 　food），Questionnaires　were 　sent 　to　studerlts 　and 　staff　of　universities 　and 　colleges 　in　many 　regions 〔〕f　Japan
frDm　Hokkaido　to　Okinawa　in　December 　2002，　 and 　1013　responses 　were 　collec しed 　in　January　2003．　The 　results

show 　that　60　kinds　of　nabem 〔〕no 　are 　often 　eaten 　by　a　family　at　home 、　Ameng 　lhese ，　s7沈 匠〃ακ幻 s　the 　most 　preferred

fQUowed　by　yose
’
xt，a・be　and 　k・imuch ’t−nabe ．　In　respect 　of　regional 　 variadon ，κ〜規 z↓clz∂ 瓰 bθ is　most 　p〔）pular　in　To−

hoku、　while 　odew 　is　preferred 　in　Kyushu．　Tofu 　is　c〔〕rnmonly 　used 　as 　an 　ingredient　of 　almost 　all 　nabem 〔＞no 、　even 　in
oden ，　while 　hakusai　ls　als（》 p〔♪pular、　except 　inσd θη ．　The　frequency　of　eating 　nabemono 　is　once 　or 　twice 　a　morlth

for　the　largest　number 　Qf　respondents ．　Forty　two ％ Qf　the　resp 〔）ndents 　drink　alcohol 　 with 　nabemono ．　beer　is　the

most 　popular ，　follQwed　by　shochu 　and 　sake ．
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ド 1 鍋 物 　Nabemono （Casserole　cooking ．｝ ； 地域 性

　　　　　 ケ
ー

ト　Questionnaire
Regi 〔〕nal　 characteristics ； 実 態 調 査 Sしlrvev ；ア ン

緒　　言

　総合調理科学事典
．
に よれば，鍋物とは魚介類、肉，野菜．

きの こ な どの 材料 を 食卓上 で 煮 な が ら食 べ る料 理 あ るい

は 深鍋 に入れ た ス
ープ の 中で さまざまな材料 を ゆ っ くりと

煮込 ん だもの をさすこ と もある．と記されて お り，その 他

の 文 献
X／5

に も同 様の 記 述 が 見 ら れ み ，世界 の 鍋 物 をみ る

と種 類 の 多さ で群 を抜 くの は 中 国 で ある。火 に か け なが ら

食す る 料琿 で ある 火 鍋子 と して 四 川 料理 の 菊花 火鍋 や 毛肚

火鍋，河南料理 の 菊花鍋子 や 澗 羊肉，山東 料 理 の 生 片 火 鍋，

東北料理の 酸菜白肉火鍋．北方料理 の 什錦火 鍋，湖南料理

の 銀魚火鍋な どがあ る 。 また．十鍋 を用 い た 沙鍋 （砂鍋）

に は 沙鍋豆腐や 沙鍋 白菜などかな りの 種類がある
a
’．71

。そ

の ほ か に 韓 国 の 神仙炉，台湾の 沙 茶 火 鍋，タ イの トム ヤ ン

ク ン，ス イ ス や フ ラ ン ス な どの ア ル プ ス 地 方 の チーズ フ ォ

ン デ ュ ，フ ラ ン ス の ポ トフ，ス ペ イ ン の パ エ リヤ な どが 鍋

物 と い え るで あ ろ う
H
、

　日本の鍋物 の 歴史をた どる と，1万年以上 も前の 縄文な

べ に 土 鍋 の ル
ー

ツ が ある と い う
9
／t た しか に鍋がなけ れ ば

鍋 物 は で きな い 　 しか し．近年食べ られ て い る鍋物 と 同
一
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で あ る と認識 さ れ る よ うな 鍋物 は，江 戸 時代あ る い は 明 治

時代 くら い ま で し か 遡 れ な い 。江 戸 時代の 「料 理 物 99．
i，〕

に は，「なべ や き　み そ汁 に て なべ にて 其の まま煮申候也

　 た い 　ぼ ら　 こ ち 　 い つ
．
れ に て も取あ は せ 候」 とあ り，

現在 の 鍋物が
「

な べ や き」 と して 登場 して い る，、また、杉

箱を使 っ て行う 「杉焼」の記述が み られ、み そ 汁 で材料を

煮 な が ら 食 べ る もの と され て い る。目本 に は 占 くか ら吸い

物 と汁物 が ある。吸い 物 は 酒の 肴と して の 位置づ け で あ り，

鍋 物 の 原 型 は 汁物 で あ る とい う。 汁物は 占くは狸汁 や い の

し し汁 な ど を さ し，そ の 後 い の し し鍋 あん こ う鍋 な ど「鍋 」

と よ ば れ る よ うに な る
Ll 、Till

。江戸 末期 か ら文明開化 の 明

治 に至 り，牛鍋 す き焼きな どが 登 場 し，や が て皆 で 囲む

鍋 とい う現在 の 形 に な っ て きた もの と考え られ る，現在で

は．す き焼 き は も と よ り．寄せ 鍋 ，石 狩鍋 水炊 き，キ ム

チ 鍋 な ど 多様 な鍋 が 発達 し，全国 各地で 食 され て い る 。

　 本 調 査 で は 現 在 食 べ ら れ て い る 鍋 物の 種類，地 域 性，鍋

材料 の 地 域 的 な特徴 に つ い て 若 者 世 代 を中 心 に調 査 し，そ

の 実態を把握す る こ と を 目的とした 。 さ ら に，そ れ をもと

に 実際 に 作 ら れ る 鍋物 と材料 の 関係 を検討 し，鍋 物 共 通 の

材料，鍋を特徴 づ け る材料 に つ い て も結果 を得 る こ とが で

きた の で 報告す る 。

調査方法

1．　 調査方法，調査 対象 お よ び 調 査 時 期

　調査 は，北海道か ら沖縄 に い た る各地 の 大 学，短大に所

属する学 牛 お よび 職員 1ρ13名 を対象 と して （表 D ，2002

年 12 月 に 自記 式 ア ン ケ
ー

ト用紙 を配布 し，2003 年 1 月 に

回収 した。回収 率 は 99％ で あ っ た。
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表 1，地域 別年齢別調査対象者の 属性

〔人） 女 男

北 海 道

東北

関 東

甲信

東海

北 陸

近 畿

中 国

四 国

九 州

沖縄
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1
　

　

　

　

11

29190674810889476098721
　

　
　
　

　

　

　
　
　

　

　
1

780455091702

　

1

　

　

1

梨県と長野 県は 甲信地方，岐阜県 と静岡県 と愛知県 は東海

地 方，新 潟県 と富 山県 と石 川 県 と福井県 は北陸地 方 と した。

エ ク セ ル 統計 2000 を用 い て 単純集計 お よ び 調査項 目ご と

の 地 域 との ク ロ ス 集計 を行 っ た 。 すき焼 きと寄せ 鍋の 材料

と地域性の 関連 に つ い て，数量化 皿類を用い て 分析 した、

年 齢

10代
20 代

30代
40 代

50 代

60 代

70 代

357495333267272327455303060232OO3274034

結 果 お よ び考察

合 計 1ρ1392786

2， 調査項 目

（1） 鍋 物 を食べ 始め た 時期 お よ び食べ る場面

　食べ 始 め た時期，食べ る相手，場所，食べ る 理由，摂取

頻度 に つ い て 記述 して もら っ た 。 また 食べ 始 め た時期 の 平

均気温 を理 科年表
16）

で 調 べ た 。

（2）　 鍋 物の 種類 と鍋 物材 料

　鍋物の種類はお で ん，寄せ 鍋，す き焼き，う どん すき，

か き鍋，キ ム チ 鍋 ，し ゃ ぶ しゃ ぶ ，湯 豆 腐，石狩鍋 水炊

き の 10種 を具体 例 と して あげて 選択 して も らっ た 。 さ ら

に選択 さ れ た 鍋物別 に使 わ れ る 材料 を植物性 29 種，動物

性 22 種の なか か ら選択 して もらい ，そ れ 以 外 の 材料 に つ

い て は 自由記述 で 記述 して もら っ た 。

（3）　だ し と調 味 ，た れ と薬味

選択され た 鍋物別 に使 わ れ る だ し と調味料 は，けず りぶ

し，昆布，トリ ガ ラ ，市販鍋つ ゆ，風味調味料，市販 トリ

ガ ラ ス
ープ，砂糖 ，醤油，味噌，酒，み りん ，塩 の 中から

選択 して もらっ た。たれに つ い て も同様 に，市販ポ ン 酢，

市販 ポ ン 酢醤油 な ど 13種類 の な か か ら 選択 して もらい ，

薬味 は 大根 お ろ し，ネギ、ミ ョ ウ ガ な ど 13種 の な か か ら

選択 して もら っ た。

（4） 鍋の 材質 の 種類，鍋 物 と と もに飲 む ア ル コ ール 飲 料

　選択 さ れ た鍋物別 に使用 さ れ る 鍋 の材質につ い て，鉄，
ス テ ン レ ス ，土 な ど 8種類 の な か か ら選 択 して も ら っ た。

ア ル コ ール 飲料 につ い て も同様に，日本酒，ビ ー
ル ，ウ ィ

ス キーな ど 7種類 の な か か ら選択 して も ら っ た。

3 ．分 析 方 法

　回答者 の 居住 地 域 を 「正 月の 雑煮 の 食べ 方 に 関す る 実態

調 査 」
17 ／

と 同様 に 分類 した。中部 地 方 の み 3 つ に 分け，山

1． 鍋物を食 べ 始 め た 時期

　2002 年 秋 以 降 で ．鍋 物 を最 初 に 食 べ た 時 期 に つ い て 月

別 に ま とめ た も の を図 1 に 示す。全 国 で は ll月 に 食べ 始

め た 人 が 31．6％ と最 も多 く，次 い で 10 月，9 月，12 月の

順 で ．調査時期の 2003年 1月まで に，まだ食べ て い ない

とい う人の 割合は わず か に 3．7％ で あ っ た。地域的な 特徴

をみ る と，北海道と沖縄を除 く地域 で は，10月 あ る い は

11月 に 食べ 始 め た 人 が多か っ た。北海道で は 9 月に 38．7

％ の 人 が 鍋物 を 食べ 始 め て い た。ア ン ケートの 自由 記 述

に よれ ば北 海道 で は 例年 よ り早 く寒 くな る年 に は，8 月か

ら食べ 始 め る こ と も よ くあ る とい う。こ れ に 対 して 沖 縄 で

は 9 月か ら食べ 始 め る 人は 全 くお らず，半数 （52．6％ ） の

人が 食べ 始め た の が 12 月 と，北海道 よ りかなり遅かっ た 。

こ の こ とか ら鍋物 を食べ 始 め る 時期 に は，気温が関係 して

い る こ とが 予想 された 。 そこ で 実際 に ど の 程度の 気温 で 食

べ 始 め る の かを検討す る ため に，調査地域 に お け る 20〔〕2

年 の 月別平均気温 と，食べ 始 め た 時期 との 関 連 を調 べ た。

地 域 ご と に食 べ 始 め た 時 期 か ら 累 積 して 70％ 以 上 の 人 が

食 べ 始 め た 月 の 平均気温 を み る と，7．5〜13．2℃ の 範囲 に

あっ た 。 た だ し，沖縄 は 12月で も平均気温が 18℃ 以上あ

り，上 記の 範囲に は 入 ら なか っ た 。 以上 の 結果か ら沖縄 を

全 国

北 海 道

東北

関 東

北陸

甲信

東 海

近 畿

中国

四 国

九州

沖縄

0％　　　　　20％　　　　　40％　　　　　60％　　　　80％　　　　工00％

■ 9 月　 園 10 月　 ロ ll 月　 口 12 月　 m 食べ て な い

図 1．鍋 物 を食べ 始 め る 時期
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除 く地域 で は，70％ の 人 が 鍋 物 を食べ 始 め る 気温 は ほ ぼ

同 じ温 度 範囲に ある こ とが 明 ら か に な っ た。

2．　 鍋 物 を 食 べ る場 面

（1）　共 に 食べ る 相手 ； 家族 と共 に 食べ る場合が 62，0％ で

最 も 多 く，友 人 と 食 べ る 場 合 は 31、0％ で 3 分 の 1 以 下 で

あ っ た 。 相手 の 人数 は 3 人以上 が 77．8％ で 最 も多く，食

べ る場所 は 93．0％ が家庭 で あ っ た 、こ れ らの 項 目 に は 地

域 的 な特徴 は ほ と ん ど見 られ なか っ た tt 最近 で は コ ン ビ ニ

エ ン ス ス トア や ス
ーパ ー

マ
ー

ケ ッ トな どで 手軽 な一・人 鍋 が

販売され，流行 して い る、、しか し，今回 の 調査で は
一一

人 鍋

は 5，5％ と わ ず か で あ っ た。こ の こ と か ら，
一

人鍋 が 流 f∫
．

し て い る と は い え，鍋 物 は家 庭 で 家 族 と囲ん で 食 さ れ る 場

合が 圧 倒的に 多い こ とが確認され た、
（2）　食べ る 理 岶 二 食べ る理 山に つ い て は，複数回 答で 調

べ た。30代 以下 の 年齢層で は 「好 き」，「暖 まる」 とい う 2
つ の 理 由 の 割 合 が 多か っ た が ，40 代 以 降 は 「手軽 」 と い

う理由が最も多か っ た，その ほ か に は 「経済的で あ る」な

どが あ げ られ た、食べ る 理 由 に は カ イ 2 乗検定 の 結 果男 女

差 が み られ た （p 〈 0．05）。男 性 で は 「好 き 」 「楽 しい 」 の

理 由が そ れ ぞ れ 29．3％ ．15．5％ と女性 （そ れ ぞ れ 24．6％、
13．5％） よ り多く，男性は情緒的な 理由で鍋物を食べ て い

た．tt こ れ に 対 し て，女性 は 食事 を 作 る こ と が 多い た め か，「手

軽⊥「暖まる 」の 理由が そ れ ぞ れ 182％，27．3％ と男性 （そ

れ ぞれ 15，5％，23．3％ IIより多く．能率や効率の 良さか ら

鍋 物 を食べ て い た、，な お ，食べ る 理 由 に 地 域 性 は み ら れ な

か っ た 、

〔3）　 食べ る 頻度 ： 全 国 的 に は 「月 に 上
一2回 」 が 61．1％

で 最 も 多 く，次 い で 「週 に 1〜2回 」 が 29．O％ で あ っ た，

首都圏 の 20代 か ら 60代の 女性を対象 に した調査
［s

で は，
冬，家庭 で 鍋 物 を 食べ る 頻 度 は ，月 に 5．13 回 ．外食で 1．21

回で あ っ た。本調査に お け る頻度が 首都圏の 調査結果 よ り

少な い の は，10代、20代 の 調 査 対 象者 が 全体 の 84．0％ と

若者が 多か っ た た め で あ ろ う。た だ し．中国，四 国，九 州

で は 「週 に 1〜2回 」 と答 え た割合が 「月に 1〜2 回一と同

程度 に 多 く，そ れ ぞ れ　44．6％，46．0％ ，44．9％ で あ っ た．．／

こ れ に 対 し て ，北 海 道，東北，甲 信 で は 「月 に 1・一一2 回 」

が そ れ ぞ れ 69、6％，74．0％ ，69．2％ と圧 倒 的 に 多 く，「週 1
−一・2 回 」 は そ れ ぞ れ 19．3％，15、6％，17．3％ と少なか っ た．、
こ の こ とか ら 中国，四 国．九州 は北海道，東北，甲信 に比

べ ，鍋 物 を食 べ る頻度が 高 い とい え る 。 鍋物を食べ 始め る

時期 と平 均 気 温 に は 関連 が み ら れ，「暖 まる 」か ら とい う

理由で食べ られ る害l！合が 多か っ た こ とか ら，当初，食べ る

頻度 に も気候 や 平均気温が 関連す る だ ろ うと 予 想 して い

た，しか し．予 想に 反 し て 食べ る 頻 度 は 北 海 道，東北 な ど

寒い 地 方 で は 少なく，中国，四国，九州で 多か っ た こ とは

意 外 な結 果 で あ っ た、こ れ に は 各地 方 に お け る 対 象者 の 嗜

好性の 違い ．食文化 の 違い ．材料の 旬 な どが 影 響 して い る

こ とが 考え られ る．

3．　 よ く食 べ られ る鍋物

（1） 種類

　 複数回答で よ く食べ る 鍋物 を質問 した、，そ の 結果，63

種類が 挙げ られた が．その うち 96．1％ は 10種類 に集約 さ

れ た の で そ の 結 果 を表 2 に 示 し た tt 第 1 位 は ．す き焼 きで

559 ％ の 人がよく食べ る と答えた／t 年齢別 に比較 して もす

べ て の 年齢層で 1 位に な っ て い た、、す き焼 きは牛鍋 と し て

文明開化以 前か ら 食べ られ て お り，そ の 伝 統 が 引き継が れ ，
す た れ る ど こ ろ か ，今な お 最 も よ く食 べ ら れ る 鍋 と し て 残

っ て い る こ とが 明 らか に な っ た、

　 す き焼 きに 次 い で 多 い の は 寄せ 鍋の 45．0％ ，キ ム チ 鍋 が

43．7％ で あ っ た。す き焼き，寄せ 鍋 は 年齢 別 に よ る嗜 好 順

位 の 差 は み られ なか っ た．しか し，キ ム チ 鍋 に つ い て は

10代 〜30代 は 3位 ま で に 40 代 以 降 は 5・− 8位 に 位 置 し．

年齢 に よる 嗜好順位の 差が み ら れ た、、キ ム チ鍋 が 第 3 位で

あ っ た こ とに は ，調 査時期 に 日本 と 韓 国 で サ ッ カ…
ワ
ール

ドカ ッ プが 開催 され，韓国の 料理 や 文化 が さ か ん に紹 介 さ

れ た こ と が 影 響 して い る と 考 え ら れ る．、

（2） だ し と調味料

　鍋物 の 味付けは だし汁と調味料で構成 され るtt鍋物全般

で はだし汁を使い ，調味しな い パ ター
ン が多か っ た 。 しか

し，す き焼 きは 55．1％ が だ しを 使 っ て い な か っ た （図 2）．

だ し汁の 原料 は天 然素材 の 昆布で とる 割合が 多く，特 に湯

豆 腐 は 76．4％ が昆布単独あ る い は か つ お ぶ し （け ず りが

つ お ） と の 併 用 で あ っ た。こ れ に 対 し て キ ム チ 鍋 は 50．6％

が 市販の 鍋 つ ゆ を使 っ て い た。

　調味料 を使わ ない 鍋物が 多い な か で ．すき焼 きは 例外的

で あ り，76．2％ が し ょ うゆ をベ ー
ス に 砂糖，み りん．酒な

どの 調 味料を使用 して い た ， 他 に 調味す る割合が多い 鍋物

に は カ キ鍋 ，石 狩 鍋 が あ り．お も に 味噌 を使用 して い た、

〔3）　た れ と薬味

　上 述 の よ う に 鍋 物 は調 味 し な い 場 合 が 多い の で ，調 味 は

取 り皿 に とっ て か らた れ と薬味で 行う．た れ は 水炊 き．湯

豆 腐，しゃ ぶ しゃ ぶ で ポ ン酢 を基調 とす るた れ を使う割 合

表 2，鍋物 の 種類

す き焼 き

寄 せ 鍋

キ ム チ 鍋

お で ん

水炊 き

湯 豆 腐

し ゃ ぶ しゃ ぶ

か き鍋

石 狩鍋

うどん す き

き りた ん ぽ 鍋

羈

携
躅

鑑

認
認

・。

全 体に 対す る 割合

55945
．043
、742028

．125
．1222534

．9382

．O

1注 　、／複 数回 答 に如 鍋 物の 種類を調 べ ．鍋物の 種類 ごとに その 数

　　とその 数を回答者数 CIO13入 1 で苦ID た割合 〔％ 〕 を小 す、
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す き焼 き

寄せ鍋

キ ム チ鍋

お で ん

水炊 き

湯豆 腐

し ゃ ぶ しゃ ぶ

か き鍋

石 狩鍋

うどん す き

だ し

0％ 　　　　20％　　　40％　　　6096　　　80％ 　　　100％

■ 入 れ な い □ 天 然 素 材 　回 天 然 素 材 ＋ 鍋 つ ゆ 皿 鍋 つ ゆ

す き焼 き

寄 せ 鍋

キ ム チ 鍋

お で ん

水炊 き

湯豆 腐

し ゃ ぶ しゃ ぶ

か き鍋

石 狩 鍋

うどん す き

調 味 料

0％ 　　 20％　　40％　　60％　　80％　　100％

■ 入 れ な い □ し ょ うゆ　N 砂 糖
・
醤 油

・
酒 　目 味 噌 　 田 キ ム チ

図 2．鍋物 の だし と調味料

が ，そ れ ぞ れ 952 ％，89．0％ ．879％ と 最 も 多か っ た。ま

たすき焼 きで は 卵 が 72．3％ を占めた 。 卵は熱 い 肉を冷 や

すだけ で な く，卵 の 味 が 加わ る こ とに よ っ て 肉の 味に 変化

を与える こ とか ら，た れ と して み な した。こ れ に対 して お

で ん，キ ム チ鍋，石狩鍋で は鍋 つ ゆ が 調味 され て い る の で ．

た れ を使 わ な い 割合が そ れ ぞ れ 94、3％ ，92．1％ ，89，6％ と

多か っ た。以 上 の 結果 か ら，寄せ 鍋，水炊 き，湯 豆 腐，し

ゃ ぶ しゃ ぶ に は ポ ン酢 すき焼きに は砂糖 と醤油，カ キ鍋，

石狩鍋 に は 味噌，キ ム チ 鍋に は キ ム チ とい うよ うに ，それ

ぞれ鍋 に独 自の 調味法が用い られ て い る こ とが明 らか に な

っ た 。

　薬味を使う割合が多い 鍋物 に は，水炊 き，おで ん ，しゃ

ぶ しゃ ぶ ，うど ん す き，寄せ 鍋が あ り，そ の 割合 は そ れ ぞ

れ 51．6％，4L3％，41．1％，35．5％，31．3％ で あ っ た。そ れ

ぞ れ に特 有 の 薬 味 が 用 い ら れ，お で ん に は 芥 子 （薬 味 の

79．6％ ），水炊き と し ゃ ぶ し ゃ ぶ に は大根お ろ し （薬味の

そ れ ぞ れ 70．1％，65．7％ ），う ど ん す き に は 唐 辛 r− （薬 味

の 54．5％ ）が それ ぞれ 使 わ れ て い た 。

（4） 鍋物 に 使 う鍋の 材質

　鍋 は 材質に よ り金 属 製，陶器製 石製 な どに 分類 さ れ，

こ の 他 に ホ ッ トプ レ
ー

トな どの 電化製品の 鍋 もあっ た 。 金

属製 の 鍋 を 最も多く使 う鍋物は す き焼 きで あ り，鉄 ス テ

ン レ ス，ア ル ミニ ウ ム ，ホ ーロ ー等 の 金属製 の 鍋を使う割

合 が 75，4％ を 占め た 。次い で ，お で ん が 60．4％ ，し ゃ ぶ

し ゃ ぶ が 52．O％ の割合で 金属製の鍋を用 い て い た。最近

は鍋 物 の で き る ホ ッ トプ レートな どの 電化製品も出 回 っ て

い る が，そ れ を使 う割 合 は O．9〜・11．7％ と少 な か っ た。す

き焼 き，し ゃ ぶ しゃ ぶ ，お で ん 以外の 鍋物 で は土 鍋 を使う

割 合 が い ず れ も 6 割 を超 え，最 も多か っ た。土 鍋 は 金 属 性

の 鍋 に比 べ て 重 く，出 し入 れ な どに労 を要 し，家 庭 に よ っ

て は 鍋 を 作 る季節 に わ ざわ ざ 出す 必 要 もあ る。そ れ に もか

か わ ら ず，簡 便 な電 化 製 品 よ り伝 統 的 な 十 鍋 が 圧 倒 的 に 多

くの 人 に使われて い る とい う事実 は，調理が 簡便化 に流 れ

る現 今 にあ っ て大変興 味深 い 結果 とい え る。土 鍋 が か もし

出す暖か い 雰囲気や季節感を人 々 が大切 に して い る あ ら わ

れ ともい え よ う。

（5） 飲 み 物

　 鍋 物 と と も に ア ル コ
ー

ル 飲 料 を飲 む 人 の 割 合 は 42．1％

で 、どの 鍋物 の 場合もビー
ル が最 も多 く，14．8％ の 人が ビ

ー
ル を飲ん で い た 。 次 に 多か っ た の は，チ ュ

ー
ハ イ （5．9％）、

日本酒 （5．0％ ） で あ っ た。掛江 ら の報告
IY／・

に よる とす き

焼 き，寄せ 鍋，湯豆腐は ビー
ル との 相性が よ い とい う。 本

調査で も鍋物 の 種類 に よ る違 い は あまりみ られず，ビー
ル

が 最 も多 く飲まれ て い た。また居住地域 に よ る差異，お よ

び年代 に よ る違 い は確 認 され な か っ た。

（6＞ 材 料

　調査対象者 に 鍋物 に使 う51種類の 材料を示 し，複数回

答 で 選 択 させ た結果 を表 4 に示 した。そ の 他 の 欄 に書 か れ

た 材料 は 94種類 に 及 び，合計 145種類 もの 材料 が あげ ら

れ た。そ の 内訳 は植物性材料 69種類，動物性材料 76種類

とな り，植物性材料 が 上 位 を 占め た。な か で も豆 腐類 は鍋

物 全 体 の 74．9％ に 使 わ れ，次 い で 白菜 （70．7％ ），長 ね ぎ

（65．6％ ），え の きだ け （55．4％ ），しらた き （46．2％ ） が 続

い た 。 こ の こ とか ら 鍋物 は 多種多様な材料を受容 で きる 料

理 で あ り，植物性 タ ン パ ク 質 と植物性 の 食物繊維 が 豊富 に

摂れ る健康的な料理 である とい える。動物性材料で は豚肉

が 最 も多く，33．5％ の 鍋 物 に使わ れ て い た。次い で 牛 肉

（26．4％ 〉，鶏 肉 （17．9％），卵 （158％ ） の 順 で，上 位 は 肉

類 が 占め た。こ れ に 対 して 魚介類は 5位に初め て 出現 し，

最 もよ く使 わ れ る の は タ ラ （15．7％ ）で あ っ た。こ の よ う

に 肉類 は，魚 介類 よ り多く使 わ れ て い た。

　 1つ の 鍋 物 に 入 れ る材 料 は 1種 類 の 湯 豆 腐 か ら，25種類
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鍋 物 の 食べ 方 に 関す る 実態調査

　　　　　 図 3， 鍋 物 に 使 わ れ る 材料の 数 辷内容

「注 1 ■■團は 共通 伺
．
料◇
厂
）う ち使川頻 度50　？・6 以 上 の もの

．
で あ る

　 ［］ は ！樋 材料 の
♪
〕ち使刷頻 度25％ 以．卜50％ ね 碕の もの で あ る

　　　n 内の 数字は そ れぞ れ の 鍋物の 材
．
料数の 平均値を 示す

の 寄 せ 鍋 まで 多様 な 回答が あ り，平均 す る と 8 種 類 で，6
− 11種 類が最 も多 く 65．3％ を占め た。鍋 物 別 に み る と．

量 も入 れ る 材料 の 種 類 が 多い の は 寄 せ 鍋 の 11 種類 で，最

も少 な い の は湯 “腐の 4種類 で あ っ た。

　す べ て の 鍋物 に 使 わ れ る 材 料 は 多い 順 に 豆 腐類，白菜，

長ね ぎ、え の きだ け ．し ら た き，しい た け，春菊、大根 の

8 種類 が あ げ られ た．＝こ れ ら の 材
．
料 を 「共通 材料．」と称す る，

q 腐類，白菜，長 ね ぎ，え の き だ け は どの 鍋 物 に も 5C｝％

以 上 の 割合 で 使用 さ れ て い て お り．し ら た き，しい た け，

春菊，大根 は 25％ 以 h50 ％ 未満 の 鍋物で 使用 され て い た。

さ らに 頻 繁 に 食べ る 鍋物 と して 挙げ られ た 上 位 IO種類 に

つ い て も使われ る材料 を、そ れ ぞ れ の 平均材料数 だ け 割 合

の 多 い 順 に あ げ た。そ の 結 果 を，50％ 以上 に 使 わ れ る 材

料 を 濃い 灰 色 で ，25％ 以 上 50％ 未満 に 使 わ れ る材
．
料を薄

い 灰 色で 区別 して 図 3 に 示 した．．t そ の 結果．お で ん に は 大

根 と豆腐類が 濃 い 灰 色 あ る い は 薄い 灰 色 で 色 分 け され．残

る 5種類 の 材料 〔こ ん に ゃ く、が ん もど き，卵，厚揚 げ，

じゃ が い も〕 は 色分け され な か っ た。こ の よ うに L て 、10

種類 の 鍋 物 に つ い て 濃い ある い は 薄 い 灰 色 で 色分けされ な

か っ た材料 は．他 の 鍋 物 とは 異 な る独特の もの で あ り，鍋

物の 独 白性 を表 して い る こ とが わ か っ た一しか も，お で ん

とうどん す きを 除 く 8種類 の 鍋物 は，植 物 性 の 「共 通 材料」

8種類 に 動物性 を含 む 特徴的 な材料 を加えれ ば，平均 的 な

鍋物 に なる とい う興味深 い 法則 性が 確認で きた．／す な わ ち、

キ 1、チ 鍋 は 豚 肉．す き焼 きは牛肉，寄 せ 鍋 は タ ラ，水炊 き

は 鶏肉あ る い は豚肉，しゃ ぶ し t’ぶ は豚 肉あ る い は牛 肉，

か き鍋 は か き，石 狩鍋 は鮭が独自性 を示 す 材料で あり，そ

れ ぞ れ の 材料 に 8種類の 「共通材料」 を加 え．さ ら に （3〕

で 述べ た 独 自の 調味 をす る こ とで ，そ れ ぞ れ の 平均 的 な鍋

が 出来 上 が る とい う こ とが 明 らか に なっ た ，

4．　 鍋物の 地域性 と特徴

　全国 的な鍋物 の 傾向に続 き，地 域性 に つ い て も検討
．
し図

4 と した、．よ く食べ る 鍋物 を全 国 的 にみ る とす き焼 きが 最

も多い が、地域 別 に み る と東北 で は キ ム チ 鍋 が，九 州 で は

お で ん が 最 も多か っ た tttまた，中国、四 国 で は すき焼 きが

　 全 国

北 海道

　 東北

　関 菓

　 北 陸

　 甲信

　東 海

　 近 畿

　 中 国

　 四 网

　 丿し州

　 沖縄

20％ 60％ 8｛｝％ 1〔X〕％

■ す き焼 き　囲 寄 せ 鍋 　 　ロ キ ム チ 鍋 　日 お で ん　 　薗 水炊 き

口 湯 q 腐 ［皿しゃ ぶ しべ
’　，iミ園 か き鍋 圜 百 狩鍋 　團 う ピん す き

図 4．　 鍋物の 地 域↑牛
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図 5．す き焼 き材料の 地域 性

最 も多 く，次い で 水炊 きが 続 い た。水 炊 き は全 国 的 にみ る

と 5位 と中位 に位置す るが，中国，四 国で は 2位 と多い こ

と か ら，水炊 きは こ れ らの 地域 に特徴 的 な 鍋物とい え る。

沖縄 で はす き焼 きが 38．5％ と他 の 地 域 よ り 10％ 以 上 多か

っ た。こ れ に は，沖縄 に お ける 牛肉の 価格が 全 国 で 最も低

い こ とが 影響 して い る と考 え られ る
21）

。

　す き焼 きに は，使用 され る 肉の 種類 に 地域差が 見 られ た。

す き焼 きに 牛肉を使 う割合 は 86．2％ で，豚肉 は 26．1％ で

あ っ た。また場合 に よ り肉を使 い 分ける 人 は 15．4％ で あ

っ た。牛肉，豚 肉の使用 の 地 域 性 を数量 化 皿類 で 調べ る と，

図 5 に 示 す よ うに 肉を使 い 分ける 人 は 北海道，関 東，甲信，

東海，北陸に 多く，牛肉の み の 地域 は 近畿，中国，四 国 に

多か っ た。北 海道 で 肉 を使い 分ける 背景に は，帯広 開拓 に

尽力 し た依 田勉 三 の 詠 ん だ 「開墾 の は じめ は 豚 と ひ とつ 鍋」

の 句
m°／

に現れて い る よ うに，明治 の昔 か ら開 墾と と もに 豚

が飼育され食され て きた歴 史が ある と考え られ る。近 畿 地

方で 牛肉が 多い の は，こ の 地方で は 肉とい えば牛肉を 意味

す る ほ ど，牛肉の 購入 量 が 全国 で 最 も多い こ と と 関連 し て

い る
211
。江 戸 時代か ら近 江 の 国で は牛を飼い 屠殺 して お り，

また 彦根藩 は御養生 肉の 名 目で 牛肉の 味噌漬け な ど を将軍

家 な ど に 贈 っ て い た
2z ］，23／

。こ の よ うに 近畿 地 方で は 古 くか

ら牛を食べ て きた歴史的背景があ り．現在 で も近江牛，松

坂 牛，但馬牛な ど牛の 有名な産地をひ かえて い る こ とが す

き焼 きの 牛肉使用 に影響 して い る と考え られ る。

　寄せ 鍋 の 材料 の 地域性 に つ い て も数量化 皿 類 に よ り調

べ ．図 6 に示 した。使用順位上位の 材料 は 中心部 に集まっ

て お り，地域 に つ い て も東北 ，関 東，甲信 の グル
ー

プ と東

海，中国，四 国，九 州の グ ル ープ と，沖縄 は 中 心 部 で重 な

っ て お り，地域的特徴が あまり見 ら れ な か っ た。しか し．

使用順位低位 の 材料 に は地域性 が み られ た。す な わ ち，北

海道で は キ ャ ベ ッ ，玉ねぎ，帆立貝が，北陸 で は あん こ う，

厚揚げ，卵，こ ん に ゃ くが，近 畿 で は牛 肉 が 特徴的 に 使 わ

れ て い る こ とが 明 らか に な っ た。こ の こ とか ら，ど の 地域

で も共通 した材料を使 っ て い る よ うに み えて ，実際 は 地域

特 産 の 材料 を 使 っ て 独特 の 鍋 を作 っ て い る こ とが わか っ

た。

ま とめ と今後 の 課 題

　若者世 代 を 中心 に 全 国 的 に 鍋 物 の 実 態 調 査 を行 っ た。そ

の 結果 鍋 物 は平均気温 が 7．5〜13．2℃ に 下 が る と，食べ

始 め か ら累積 して 70％ の 人が 鍋 を食べ 始め て い た 。 しか

し，食べ る 頻度 は 平均気温 に は 関係なく，北海道，東北 ，

甲信 地 方 よ り中国，四国，九州地方の 方が高 か っ た。食べ

る場所 は 家庭が 多 く、家族 で 囲む場合が圧倒的 に多 か っ た。

江戸時代，明治時代 に 食べ 始め られた 「なべ や き」や牛鍋

に 端 を 発す る 鍋 物 は さま ざま に発 展 し，本 調 査 で 挙 げ られ

た鍋物 は 63 種類，鍋 材料 は 145種類 に も及 ぶ こ とが わ か

っ た 。 なかで もす き焼きが もっ とも多く食べ られ，牛鍋の

伝統が 今で も根強 く受 け継 が れ て い る こ と は興味深 い
。 ま

た，す き焼 きに は鉄鍋 寄せ 鍋な ど に は 土鍋が多 く使 わ れ，

便利なホ ッ トプ レートな どの 電化製品 を使う割合 は ご く少

数で あ っ た。さ ら に，す き焼き，キ ム チ 鍋以 外 の 鍋物 に使

われ る だ し材料 に は昆布 な どの 天 然素材 が 多 く使 わ れ て い

た。便利 な 電 化製品や 市販 の 鍋物の だ しが 多 く出回 る なか

で，今な お 土 鍋 や 鉄 鍋 を 使い ，す き焼 き，キ ム チ 鍋 以 外の

鍋 物 は天 然 素材 を用 い て だ しを と り，平均 8 種類 の 材料 を
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鍋 物 の 食べ 方に関す る実 態 調 査

図 6，　 寄せ 鍋の 材料の 地域 性

入れ て 作 ら れて い る とい う鍋物 の 調査結果 に，伝統を守 り，

暖 か い 雰囲気を楽 しもう とする 人 々 の 生 活態度を垣間見る

こ とが で きた、また 個食や 孤食が 問 題 視 され て い る 現 今 に

あ っ て ，鍋物 は 圧 倒的 に 家族 で 囲 む こ とが 多い こ とが 明 ら

か に な っ た こ と も興 味 深 い とい え る。一
人鍋 が市 販 され て

い て も，鍋 物 は一人 で 食 べ る た め に 作 る こ と は 難 し く，家

族 で 食べ て こ そお い しい 料理 で ある と もい え る、さ らに，

近 畿 地 方の よ うに古 くか ら牛 を飼 い ，食 して きた歴 史的背

景が す き焼 きの 肉使い に 色濃 く反 映 され て い た こ と も興味

深 い 。こ の よ うに ．鍋物 は 地 方の 歴 史的背景 を担い なが ら．

特産 の 材料 を使 っ て さまざまな形 で作られ て い る こ とが 明

ら か に な っ た。また 、東北 の キ ム チ 鍋，中国四 国の 水炊 き．

九 州 の お で ん とい うよ うに，地方に よ っ て 鍋物 の 食べ る 頻

度が 異 なり，地方 に よ っ て 食嗜好 に 違い が あ る こ と も明 ら

か に な っ た 、食の 画
一

化が すす む なか で ，鍋物 は 地方の 歴

史的背景や 特産物や食嗜好 な どの 影響 を 色濃 く残 しな が

ら，特有の 発達を遂げて きた とい え る，，牛鍋や なべ や きが

63種 も の 鍋 物 に 発 展 して きた よ う に，今後 も鍋 物 は，キ

ム チ 鍋 な ど に み られ る 外国の 文 化 や 材料 を取 り入 れ る な ど

して，多様 に 発展 して い くもの と考え られ る。

　今回大学 や 短大 で 調査を行なっ た た め に．調査対象者 は

lO 代あ る い は 20 代の 女子 が 多か っ た が、鍋物 を 食べ る 理

由 にお け る 男女差 お よび 年代差、鍋物 の 嗜好順位 に お ける

年代差 を認 め る こ とが で きた。しか し，ア ル コ
ー

ル 飲料な

どにつ い て は年代 差 ，男 女差 を認め る こ とが で きなか っ た。

した が っ て 今後 は男性 の 調査 対象者 数を増 や し．中年や 高

齢者に も対象者年齢 を広げ，詳細 に 調査 したい と考えて い

る ，

謝 　辞

今回 の ア ン ケート調 査 に ご 協 力 い た だ き ま した 方 々 に 深

く感 謝 申 し上 げ ます ＝

　文　献

D 　 日本 調理 科 学 会編 Cl　1997），総 合 調理 科 学事 典、388，光

　 生館，東京

2）　松 下 幸子 〔1996），図説 江戸 料 理 事典，東京，柏 書 房株式

　 会社，141

3）　 落合 俊彦編 〔1981），料 理実 用大事 典，東京，1掬主婦 の 友

　 室土，　429−430
41， 阿 部孤 柳 （1999），現 代 日 本料 理 用 語 事 典，東 京，  ジ ャ

　 パ ン ア
ー

ト社、507

5） 五 十 嵐脩，小林 彰 夫，田村真 八 郎 編 〔1998），丸善 食品 総

　 合 辞典．東京，丸 善株式 会社，784

6）　 原田 治総 監 修 〔1999）、中 国料理 事典下 巻，同 朋社，東 京．
　 0757

｝　 中1［［時子、陳舜 臣 監修 （1986），北 京料理 中国 料理大 全 1，
　 小 学 館，東 京，163−164
8） 辻 調 理師専 門学 校，辻 静雄料 理教 育研 究 所 Il1999 ）．新 ラ

　 ル ース 料理 大事 典，東京，  同朋社，745
9）　 永山 久夫 CI989）．食べ もの は じめ て 物 語．河 出書房 新社，
　 東 京．48−50
10〕　 吉 井 始 r一監 修 q978）．料 理 物 語，第 卜．二 　 煮 物 之 部

　 二 卜丁 オ モ テ ，京都，臨Jl［書 店

11｝　塙保 己一編 纂，　太田 藤 1四郎補　（1925），　食物 服 用之書、続

　 群 書 類 従 完 成 会．東京，續 群 書 類 従 巻 第 五 百 六 卜匹 ，

（263） 43

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日 本 調 理 科 学 会誌 　Vol．38　No，3 （2005）

　 三 百三十一

12） 塙 保 己
．一編 纂 太 田 藤四 郎補 （1925 ）．式 「 献七 五三膳 部

　 記、続 群書類従 完 成会，東京，續 群 書類 従巻 第五 百六 十7三，

　 「 百九 十ニ
ー
二 百 九 十三

13）　吉 井始子 監修 （1978）．料 埋物 語．臨川書 店，京都，第 九

　 汁 之部 　十七 丁 オ モ テ
ー二 十 四丁 オモ テ

14）　吉井 始 ア監 修 （1978），料理 物語，臨 川 書 店．京 都、第

　 十四 　吸 い 物之部 　三 十 五 丁 ウ ラ
ー
三 十六 丁 ウ ラ

15）　四條 隆彦 （1998），四 條 司家直 伝　U本料理 作法，小 学 館，

　 東京，126

16）　理 科年 表 （2004），国立天 文台編，丸 善．東京，172−173

17＞　畑 江敬 子、飯 島久 美子、小西 史子，綾部園 子，村 上知 子，

　 香西 み ど り （2003），正 月の 雑煮 の 食べ 方に 関す る 実態調 査，

　 ［ゴ訂司零干言吉、　36，　234−242
18）　紀 文 食品 （2001），「紀 文・家庭 の 鍋料理 調査 2001」，東京．

　 15919

）　掛江 美和子，今井 悦子，村 上 知子，香 西 み ど り．畑江 敬

　 子 （2004），ビール と料理 の 相 性 に つ い て の 調 査 的研究，冂

　 調科 誌，37，2−14
20） 波村 雪穂 〔2004）．帯 広 開拓 秘 話　ひ とつ 鍋，  ぶ ん りき

　 文庫，東 京，62
21）　総 務 省統 計局 編 （2002）家計調査年報平成 14年、総務 省

　 統計局，東京，230−231，245

22）　原 田信 男 （1989）．江 戸 の 料 理 史，中 央 公 論 社，東京．
　 187−189
23）　長崎福 三 （1994），肉食文化 と魚食文化．  農 山漁村 文化

　 協会，東京，137−143

（平成 16年 8 月 23 日受付，平成 17年 1 月 6 日受理）

44 （264）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


