
函館短期大学紀要
46;49-56,　2018

豆類の嗜好性及び摂取頻度からみた日本の食文化の一考察
-試食を伴うアンケートの調査分析を中心として -
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 1．緒言
　食用に用いられる豆類は、約 30種類ほどある
といわれ、わが国では大豆、落花生、小豆、いん
げん豆の利用が多いとされている 1)2)。日本食の
歴史から豆類の利用をみると、大豆を用いた味噌・
醤油などの穀醤としての調味料や平安時代末期に
発達した精進料理で調理された豆腐羮、豆腐、納
豆、煎豆に利用され 3)、現在に伝わっている。ま
た、豆類は、主要栄養成分の構成により炭水化物
を多く含むものと脂質を多く含むものに大別され
るものの、共通してビタミンB群や各種ミネラル、
機能性成分を含み、食品として非常に優れた特性
をもっていることから近年は健康に及ぼす効果が
注目されている 4)。
　本研究では、北海道が大豆や小豆だけでなく多
くの豆類の主な生産地であることと近年の健康志
向の影響から、他の都道府県在住者よりも豆類へ
の嗜好性が高く、さまざまな種類の豆摂取に秀で
ているのではないかと考え、豆類の嗜好性及び摂
取頻度について調査した。対象者は北海道内に居
住又は在学、在勤する方とし、函館短期大学内の
大学祭企画「もぐもぐ調査隊 - おいしい豆料理」
において「豆料理 4種」の試食及び質問紙によ
るアンケート調査とした。

 2．調査方法
　本研究は、平成 30年度一般社団法人全国栄養
士養成施設協会の助成を受け、同年 10月 8日に
函館短期大学大学祭企画「もぐもぐ調査隊－おい
しい豆料理」にて実施し、その中から大豆を中心
とした４種類の豆料理を試食として提供し、試食
後に「郷土料理・家庭料理についてのアンケート」
の回答を依頼した。提供した豆料理は、「白花豆

の煮豆」、「昆布と大豆の甘煮」、「カレーじゃこ」、
「チェー」の４種類とした。各豆料理の詳細は資
料１に示した。アンケートは、資料 2に示した
通り無記名式の質問紙法とし、質問数を「個人
属性」含め全 12問とした。アンケートに協力い
ただいた 132 名 ( 有効回答数 130 名 ) の調査結
果をもとに、SPSS を用いて度数分布表を作成し、
クロス集計を行った。尚、アンケート調査は、函
館短期大学の倫理審査委員会で承認を得たうえで
調査分析を行った。
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 3．結果と考察
(1)　調査対象者の概要
　豆料理アンケートの回答者は、男性 40 名
(30.8%)、女性 90名 (60.2％ ) の計 130 名であっ
た (Table 1)。年代別では、10代が 31名 (23.8%)、
20 代が 32 名 (24.2％ ) のほぼ同数であり、次に
50 代が 18 名 (13.8%)、30 代 14 名 (10.6％ ) で
あり、それ以外の年代
は 10％未満であった
(Table 2)。

　次に、居住形態は、親と子で同居しているいわ
ゆる核家族世帯が最も多く 53.9％、一人暮らし
が 22.3％と続いた。祖父母と共に三世代家族は
全体の 6.9％であった (Fig. 1)。出身地域は、函
館市内の居住者 64 名 (48.9％ ) と最も多く、続
く東北地方の出身者 24 名 (18.3％ ) であり、都
道府県の内訳は青森県 17名、岩手県 4名、秋田
県 2名、福島県 1名であった。函館近隣の地域
として渡島・檜山地域が 17名 (13.0％ )、その他
の道内地域が 18 名 (13.7％ ) であった。 その他
の道内地域に関しては、詳細を問う項目が無かっ
たため地域は不明である。その他の都道府県 8
名 (4.7％ ) については、神奈川県 3名、東京都 1
名、兵庫県 2名、宮崎県 1名、静岡県 1名であっ
た ( Fig. 2)。

－ 50－

函館短期大学紀要　46.　2019



(2)　豆類嗜好度と摂取頻度
(2)-1) 豆類への嗜好度と摂取頻度
　豆類の生産量に関して、北海道が全国の都道府
県の中で最も多いが、豆類の嗜好性や摂取頻度と
の相関関係は明らかではない。そこで、アンケー
ト調査結果から、まず豆類の嗜好性と摂取頻度を
分析した。
　はじめに、「豆」を使った料理が好きかどうか
の質問について、回答を Fig. 3 に示した。そのう
ち、「とても好き」、「やや好き」の豆料理を好む
85.4％を豆嗜好の高群、好まない 14.6％を豆嗜
好の低群として分類した。

　また、最近 1ヶ月間の「豆」の摂取頻度の回
答を Fig. 4 に示した。この結果を 2つの群に分
けると、「毎日食べた」、「毎日ではないがよく食
べた」と 42.0％が豆摂取頻度の高群、「時々食べ
た」、「食べていない」と 58.0％が豆摂取頻度の
低群となり、やや低群の多い結果となった。

　次に、豆嗜好高群、低群と豆摂取頻度の高群、
低群をクロス集計した結果を Table 3 に示した

(p<.01)。豆嗜好の高群のうち、最近 1ヶ月に豆
料理をよく食べた人は 47.7％であり、食べてい
ない人のほうが 52.3％とやや食べてない人の方
が多い結果となった。一方、豆嗜好低群のうち、
よく食べた人は 5.6％、食べていない人は 94.4％
となり、豆嗜好高群における豆料理摂取頻度高
群、豆嗜好低群における豆料理摂取頻度低群での
有意差 (p<.01) がみられた。このことから、豆類
を好む人であっても、毎日摂取しているのではな
く、時々摂取していることが多いことがわかった。
「時々」食べた人が多い理由として、豆を調理す
る際の豆の浸漬時間や茹で時間の長さなど、下処
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理や加熱操作の手間などを負担に感じていること
が考えられる。調査対象者の 75.6％が北海道居
住者にもかかわらず、豆類の嗜好性と摂取頻度に
は関連がないことが示唆された。
　
(2)-2) 　郷土料理・家庭料理を次世代へ伝承する

意識との関連性
　本アンケートでの調査題目である「郷土料理・
家庭料理」について、伝えていくことへの必要
性を質問した。「大いに思う」76.2%、「やや思
う」21.5%、「どちらともいえない」0.8%、「絶対
に思わない」0%であった (Fig. 5)。そこで、上記
の伝承意識と豆嗜好度でクロス集計した (Table 
4(p<.01,p<.05))。伝承意識は、豆嗜好度高群のう
ち、「大いに思う」81.7%、「やや思う」16.5%、
「どちらともいえない」1.8%、「あまり思わない」
0%、豆嗜好低群のうち、「大いに思う」47.4%、
「やや思う」47.4%、「どちらともいえない」0%、
「あまり思わない」5.3% であり、豆嗜好高群にお
ける食文化伝承意識の「大いに思う」、豆嗜好低
群における「やや思う」に有意差 (p<.01) がみら

れ、豆嗜好低群における「あまり思わない」にお
いても若干の有意差 (p<.05) がみられた。つまり、
豆を好む人は、おいしさから選ぶ場合もあるが、
郷土料理や家庭料理への継承や食文化を大切に思
う理由からも豆類を嗜好する人が多い結果となっ
た。また、健康志向、栄養への意識から敢えて豆
類を嗜好しているとも考えられる。

(3)　5種類の豆における摂取頻度の違い
(3)-1)　5 種類の豆摂取頻度における性差
　今回の調査では、「大豆、黒豆、小豆、えんど
う豆、いんげん豆」の５種類の豆の摂取頻度を、
「4．よく食べる」「3．やや食べる」「2．あまり
食べない」「1．食べない」の４つの程度の中か
ら一番近いものに丸印をつけてもらった。豆類の
摂取頻度をより明確化するため、それぞれ「食べ
る」、「食べない」の 2群に分けて検討した。「食
べる」を選択した割合順では、大豆 77.8％、小
豆 50.4％、いんげん豆 37.4％、黒豆 34.7%、え
んどう豆 32.5％となり、他の豆に比べ大豆の摂
取頻度の高さが表れる結果となった。
　次に、5種類の豆摂取頻度高群、低群と性別と
をクロス集計し、男女に違いがあるかどうかを
検討した。大豆、黒豆、小豆、えんどう豆 4種
類の豆は、男女間に有意差が認められなかった
が、いんげん豆のみに有意差が認められた (p<.05) 
(Table 5)。いんげん豆は、前述したように明治新
政府以降北海道が乾燥種実用品種の適地として、
十勝や余市など各地で生産を拡大していった経緯
がある。また、いんげん豆と同じ品種に花豆や金
時豆、手芒、虎豆、大福豆などがあり、特に金時
豆などでは砂糖を加え甘く煮る「煮豆」もしくは

1.5%
0.8%
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「甘煮」という料理イメージが一般的であるから
か、もしくは市販されているパックタイプの豆料
理にいんげん豆が多いからか、理由は明確ではな
いが、いんげん豆の摂取頻度は女性が高い結果と
なった。
(3)-2)　5 種類の豆以外の自由記述回答
　前述の質問項目で取り上げた 5種類の豆以外
に、「その他によく食べる「豆」やおすすめの「豆」
を使った料理があれば、料理名を記入してくださ
い。」という質問を設けたところ、40種類近くの
料理名と 8種類の豆の記述があった。料理名に
関しては、次項のところで記述することとして、
ここでは、その他の豆について紹介したい。
　最も多く記述のあった豆は、枝豆である。枝豆
は、周知の通り大豆を未成熟のうちに収穫したも
のであるが、その認識のもとに記述してあるのか、
それとも認識を持たないまま記述しているのかは
不明である。いずれにしても自由記述数が 15と
最も多く記述されていたため、特記しておきたい。
この 15の記述数も年齢も性別もさまざまであっ
た。
　それ以外は、緑豆、黒千石大豆、レンズ豆、ひ
よこ豆、ささげ、ピーナッツ、カシューナッツと
書かれ、豆類と種実類が混同した形での回答と
なった。また、大豆の加工食品についての記載も
多く、自由記述数が最も多かった回答は、納豆
の 19であった。また、大豆の項目があるにも関
わらず、その他の箇所に「大豆製品」と記述され
ていたものもあったため、自由記述内容を見る限
り、日本の豆文化は、大豆を中心とした文化が根
底にあり、世界での豆生産大国のインドをはじめ、
ミャンマーや中国、カナダやオーストラリアなど
と比べると、豆類全般の摂取状況が大きく異なっ
ている。特にインドは豆類の年間生産量は、世界
の 25％強（1,800 万～ 2,000 万トン）を占める
断トツの 1位、一方、輸入量も 300 万～ 600 万
トンあり、消費量は 2,000 万トンを超え、生産・
輸入・消費の三冠王である 5)。世界の中で生産さ
れたキ豆、レンズ豆、ヒヨコ豆、緑豆等、何種類
もの豆がダル ( ダール )*1 になり、香辛料とのハー

モニーでそれぞれの家庭の味を出すインドの食文
化に比べると、日本の豆文化は、大豆や小豆にあ
くまでもとどまっている保守的な傾向にあるので
はないだろうか。

（4）試食した 4種類の豆料理
　大学祭における企画として、４つの豆料理を調
理し試食をしてもらった。「白花豆の煮豆」、「昆
布と大豆の甘煮」、「カレーじゃこ」、「チェー」の
料理のうち、1番好きな料理１つに〇をつけても
らい、どれにも該当しない場合は、「いずれも好
まない」に丸印をつけてもらうこととした。この
4料理を試食対象と選択した理由は、材料や調理
工程、加える調味料とのバランスや彩りを考慮す
るだけでなく、郷土料理とアイデア料理、更には
日本の食文化と世界の食文化を意識する機会とし
ての選定である。但し、いんげん豆由来 1料理
と大豆由来 3料理、「チェー」は大豆と小豆の 2
種を混合した料理になっており、豆の材料として
はやや偏りがある料理となっているが、味のバラ
ンスとしては飽きのこない 4料理として選定す
ることとした。
　アンケート結果は、4つの料理のうち、「いず
れも好まない」を選んだ人は 2名であったが、
それ以外の欠損値 (10 名 ) を除いた 4料理は、多
い順に「カレーじゃこ」29.5%、「昆布と大豆の
甘煮」25.4%、「チェー」23.0%、「白花豆の煮豆」
18.9% という結果になった。アンケート前には、
どの世代にも親しまれるカレー味であることか
ら、「カレーじゃこ」の割合が半数近くを占める
のではないかと予測していたが、結果として 4
料理にある程度嗜好が分散された結果となった。
そこで、4料理への嗜好に性差や年齢差があるの
ではないかと仮定し、クロス集計した (p<.05)。
４種類の豆料理と性別とのクロス集計を行った
が、有意差は認められなかった。村井、奥田らの
調査 7) では、性差が認められた料理が食べたい
豆料理としての「金時豆の甘煮」であったことか
ら、性差のある料理として「甘煮」の調理法が影
響しているのではないかと考えられたが、それを

*1  インドではひき割りにした豆をダールといい、ダールを粥上のカレー煮にして食べる。そのほか、ダールと水浸し

た米をいっしょにすりつぶし一晩発酵させたと蒸したパンケーキ状のイドゥリや粉にしたものを小麦粉に混ぜて焼い

たチャパティ（平焼きパン）などにする。( 河野友美「穀物・豆　新食品事典１」真珠書院 1994 ｐ 98） 6)　
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立証する結果とは言えなかった。
　性差と同様に、年齢差、居住区分、出身地域、
普段の食事作りなどともクロス集計を行ったが、
どれも有意差が認められなかった。
　次に、豆嗜好度の高群と低群別に 4料理との
クロス集計を行った。Table 6 (p<.05) に示した
通り、「カレーじゃこ」を選んだ人は豆嗜好高群
で一番多く、次いで昆布と大豆の甘煮、チェー、
白花豆の煮豆の順であった。また、豆嗜好低群の
中でも「カレーじゃこ」は他の 3料理よりも選
んでいる人がやや多くいた。豆嗜好高群にはいな
かったが、低群の中には「いずれも好まない」を
選択した人がおり、若干の有意差 (p<.05) がみら
れた。

　さらに、1ヶ月の豆摂取頻度と 4料理とのクロ
ス集計を行った (p<.05)。豆摂取頻度の高い人は、
「昆布と大豆の甘煮」を選んでいる傾向があり、
摂取頻度が低い人は、「カレーじゃこ」をやや選
んでいる傾向がみられた。
　特記すべきは、アジア＝ヴェトナムのデザート
である「チェー」に関しては、豆摂取頻度の高い
人と低い人で同じ割合であった。他の 3料理に
比べ、デザートとなるメニューであったため、そ
うした魅力を感じていたのか、それとも別の理
由なのかは不明であるが、いずれにしても、「カ
レーじゃこ」だけでなく、「昆布と大豆の甘煮」
や「チェー」などにも嗜好度があり、嗜好が偏ら
ず分散するという結果になった。

 4.　まとめ
　日本の豆市場では、小豆やいんげん豆などのほ
か、えんどう豆、空豆、大豆など多様な種類が普

及し流通している 8)。農林水産省の「作物統計」
によると、平成 29 年における大豆の収穫量は、
253,000 kg/10 a、小豆は 53,400 kg/10 a、菜豆
全般は 16,900 kg/10 a9) である。このうち、北
海道内の収穫割合は、それぞれ 39.7%、93.3％、
97.0％である。菜豆の内訳は、金時、手(て )亡 (ぼ
う )、うずらなどであり、その種類も年々増加し
ている。今回の調査から、調査対象者 130 名の
豆類への嗜好性と摂取頻度の実態を捉えることが
できた。調査対象者 130 名の出身地域は北海道
民が 75.6％ ( うち、函館市民 48.9％ ) と近隣の
東北地方がほとんどであったが、豆類の産地であ
る北海道に居住していても豆類への嗜好性と豆類
の摂取に関して明らかな特徴は見出されなかっ
た。また一方、豆類へ高い嗜好性をもつ人が、郷
土料理や家庭料理など、食文化継承の意識を高く
持っている傾向にあることが分かった。
　また、世界でおよそ 30種近くの食用の豆があ
る中で、平成 29年の国民健康・栄養調査結果に
よると、日本人 1人 1日当たりの豆類摂取量の
平均値は62.8 g10)である。5年毎の経年変化では、
平成 9年に 70.9 g であった摂取量が平成 19 年
には 56.0 g まで減少したが、その後増加傾向を
示している。近年の健康志向により、今後も国内
の豆摂取量が増加する可能性がある。一方で、食
料自給率については豆類が日本の伝統的な食品に
用いられているにも関わらず、米やいも類に比べ、
平成 28 年現在 8％ ( 大豆のみは 7％ ) と極端に
低い状況にある (Fig. 6)。

　豆類の嗜好が大豆に偏っていることや、いんげ
ん豆の嗜好性に男女の差があることなどが本調査
によって明らかとなった。豆類の嗜好性や摂取頻
度から現代の日本の食文化における豆類利用の特
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徴ついて、以下のようにまとめられる。
　一つには、自由記述の際に最も多く書かれた「納
豆」や、紹介できる豆料理として豆腐料理、納
豆料理を挙げる人が多かったことからも、日本人
にとっての豆嗜好は、インド文化にある多種類の
さまざまな豆類をダル ( ダール ) として組み合わ
せて使用する傾向はあまり無く、１つの豆を他の
食材と組み合わせる嗜好が高いのではないかと結
論づけられる。大豆に関しても、豆そのものを堪
能する以上に加工されたものを好む傾向にあるこ
とも一つの特徴といえる。日本調理科学会では、
2012 年度から「次世代に伝え継ぐ日本の家庭料
理」の全国的な調査研究 11) を行っている。伝統
文化として紹介されている豆は、大豆である。日
本では、大豆を豆そのものとして摂取するのでは
なく、加工して豆腐や納豆、そして味噌や醤油な
どの発酵食品として用いてきた歴史がある。その
ため、大豆嗜好や摂取頻度における大豆への偏り
が大きな特徴の一つといえる。
　二つには、これも自由記述の際にも多くあげら
れていた「枝豆」や男女に有意差が出た「いんげ
ん豆」への認知度と嗜好度である。「枝豆」は、
いわゆる未成熟の大豆であり、栄養学上野菜の一
種に分類される。また、「いんげん豆」も、野菜
としての「さやいんげん」が「いんげん」の名称
の認知度をあげていることもあり、野菜＝ヘル
シーで健康的なイメージを表出しているのではな
いかと考えられる。つまり、「植物性たんぱく質」
を多く含む豆類そのものよりも、豆が実になる前
の野菜としての嗜好も高いのではないかと分析し
ているが、これについては今回の調査結果のみで
は分析し切れないため、継続調査を行い、検討を
図ることとしたい。
　三つには、4種類の試食の中で、「カレーじゃこ」
や「チェー」を選択した人々が比較的多くいたこ
とである。「カレーじゃこ」について言えば、大
豆を「揚げる」という加熱操作に、カレー粉を取
り入れるという、定番料理には無い組み合わせを
することが、多くの人への関心を寄せたというこ
とである。また、「チェー」に関しては、ヴェト
ナム料理に多く使われる緑豆を使用せず、「五目
チェー」として大豆と小豆を組み合わせたことで、
日本人の舌に馴染みやすい種類の豆であったこと
や、「ココナッツミルク」と混ぜ合わせてはいた
が、小豆の甘さや大豆の食感によって、「ココナッ

ツミルク」への忌避感を感じずに食せたこと、ま
た白玉だんごと一緒に食べることで、「豆を食べ
る」という感覚よりも、「和菓子を食べる」感覚
に近い印象を持った人が多かったことが考えられ
る。いずれにしても、4つの料理のうち、1種類
の料理に圧倒的な票が集まるのではなく、「白花
豆の煮豆」や「昆布と大豆の甘煮」にもある程度
票が分散した結果になったことは、上記の分析が
仮説の段階において明言し切れない点である。そ
うした点を含めて、今後も継続した調査、分析を
する必要があろう。
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