
�．緒言

海なし県である長野県では、昔から貴重なたんぱ

く質源として、清澄な川や湖水から水揚げされる淡

水魚が利用されてきた１）。長野県東信地方にある佐

久市周辺では、発祥から二百二十余年といわれる

「佐久鯉」が地域の特産物として大切にされてい

る２）。また、稲作生産調整の転作品目として水田養

殖のフナが普及し、９～１０月には小ブナの活魚が

スーパーマーケットの店先で販売され、多くの主婦

が購入する風景が現在でも見受けられる。県内には

鯉やニジマスなどの養殖地域が各地にあり、また、

佐久の鯉２）、岡谷のウナギ３）など、地域の伝統料理

を継承発展させようという地元の人々の努力が日々

積み重ねられている。しかし筆者らが本学（長野県

長野市）の短期大学生や佐久市近隣である上田市の

給食施設従事者の淡水魚の食習慣を調査した結果、

「泥臭い」「骨が多い」などの理由により若年世代の

淡水魚料理離れがうかがわれた４，５）。本研究では東

信地方にある佐久市および小諸市周辺の高校生を対

象とし、淡水魚の食習慣について現状を調査し、今

後の淡水魚料理、伝統食材の普及に役立つ資料を得

ることを目的とした。

�．調査方法

１）アンケート調査方法

アンケート調査は、東信地方にある佐久市および

小諸市の公・私立３高校の１～３年生を対象として

行った。調査は２００７年７月に行い、授業において

調査票を配布し、自己記入法により回答してもらい、

その場で回収した。

２）調査項目

調査項目は長野県短期大学紀要第６２号「本学学

生における淡水魚の食習慣」４）の調査結果を参考に

設定した。

３）統計解析

JMP８．０．１a を用い、カイ二乗検定（Pearson ま

たは尤度比検定）を行った。有意水準は p＜０．０５

とした。

４）アンケート内容

①基本属性：学校名、学年、性別、年齢

②住所（現住所、出身地）：都道府県名、市町村
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名

③父親および母親の出身地：都道府県名、市町村

名

④家族構成：二世代家族（調査対象と父母）、三

世代家族（調査対象と父母と祖父母）、その他

⑤淡水魚１２種についての知名度と食経験

（ウナギ、ニジマス、マス、アユ、ワカサギ、

イワナ、ヤマメ、フナ、ドジョウ、ナマズ、ハ

ヤ、カジカ）

⑥淡水魚でよく食べる上位３種の淡水魚名と料理

名および摂取頻度

⑦祖父母、父母などから淡水魚料理について教え

てもらったこと（自由回答）

�．結果および考察

１）調査対象の基本属性

表１に調査対象を学年別、性別にまとめた結果を

示 す。調 査 対 象 は８５３人 中、男 子 が４００人

（４６．９％）、女子が４４６人（５２．３％）、無回答が７人

であった（有効回答率９７．９％）。アンケートを実施

した高校は、A 高校 ２２８人、B 高校 ３１７人、C

高校 ３０８人であり、回答学年は、１年２２８人、２

年４９２人、３年１３３人であった。年齢は平均１６．４±

０．８歳（N＝８４１）であった。

調査対象の居住地、出身地および父母の出身地を、

長野県東信地方（佐久市とその近郊）、それ以外の

長野県内（北信・中信・南信地方）、県外とし、そ

れをまとめた結果を表２に示す。居住地は、ほとん

どが東信地方に分布していた（８２１人９６．２％）。一

方、出身地は、東信地方出身が６７８人（７９．５％）、

長野県出身が７５２人（８８．２％）、県外出身が７８人

（９．１％）であった。

また、調査対象の父母の出身地は、父親は東信地

方出身が５８２人（６８．２％）、長野県内出身が６３６人

（７４．５％）、県外出身は１２３人（１４．４％）、母親は東

信地方出身が５２５人（６１．５％）、長野県内出身が

６０４人（７０．８％）、県外出身は１６２人（１９．０％）で

あった。

調査対象の同居家族構成は、二世代家族（調査対

象と父母）が５０２人（５８．９％）と最も多く、次いで

三世代家族（調査対象と父母と祖父母）の３２６人

（３８．２％）、その他・無回答２５人（３．０％）であった。

２）淡水魚の食習慣

①淡水魚１２種についての知名度と食経験

淡水魚１２種についての知名度および食経験を

図１に示す。１２種の淡水魚のうち、食経験が最

も多かった淡水魚はウナギで、約９割が食べたこ

とがあると回答した。次いでニジマス（７６．６％）、

アユ（６８．４％）、ワカサギ（５６．４％）、マス（５２．５％）

が続いた。コイについては今回報告していないが、

我々が以前調査した時には７５．５％ が食べたこと

があると回答していた６）。一方、食経験が２割以

下であった淡水魚は、ハヤ（ウグイ）（１３．０％）、

カジカ（９．２％）、ドジョウ（９．４％）、ナマズ（１．３％）

だった。中澤らが平成１２年の本学学生を対象と

して行った魚食の実態を調査した結果７）において

も、筆者らが平成１９年に本学学生に行った淡水

魚の摂取頻度調査の結果４）においても、ウナギの

摂取頻度が最も多く、ヤマメ、フナ、ドジョウ、

ナマズについては「食べたことがない」と回答す

るものが８割以上を占めた。本調査で、東信地方

に住む高校生のヤマメ（２８．４％）、フナ（４４．９％）

の食経験ありの割合は短大生に比較して多かった。

また、淡水魚の食経験が出身地などの地域に影

表２ 調査対象の居住地・出身地とその父母の

出身地および家族構成

表１ 調査対象の性別および学年
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響されているかを検討するために、「食経験あり」、

「知識として知っているが食経験なし」、「食経験

もなく知らない」の３カテゴリーに分け長野県

内・県外別にカイ二乗検定を行った結果を表 ３

に示す。フナ（p＝０．０１７５）において有意差が認

められ、県内出身の高校生が県外出身者に比べ食

経験のある者が多い傾向が認められた。

②父親・母親の出身地による淡水魚１２種につい

ての知名度と食経験

淡水魚の食経験が父親や母親の出身地などの地

域に影響されているかを検討するために、「食経

験あり」、「知っているが食経験なし」、「食経験も

なく知らない」の３カテゴリーに分け長野県内・

県外別にカイ二乗検定を行った。結果は、ニジマ

ス（父 親 出 身 地 p＝０．０２１７、母 親 出 身 地 p＝
０．０００８）、フナ（父親出身地 p＝０．００４２、母親出

身 地 p＝０．０４００）、ヤ マ メ（父 親 出 身 地 p＝
０．０１５８、母親出身地 p＝０．０１４２）において、県内

外で有意差が認められた（表４、５）。ニジマス、

フナ、ヤマメについては両親が県内出身者の方が

食経験も知名度も高い傾向が認められた。ニジマ

ス、フナについては、本学学生への調査結果４）で

も同様の傾向が認められた。ワカサギについては、

県外出身者を両親に持つ高校生の方が食経験も知

名度も高い傾向が認められたが、本学学生への調

査では、両親が県内出身者の方が食経験も知名度

も高い傾向であった４）。

③家族構成の違いによる淡水魚の知名度と食経験

家族構成の違いによる淡水魚の知名度と食経験

の違いは、二世代家族と三世代家族間によるフナ

（p＝０．０４３３）の食経験に有意差が認められた。

また、ニジマスにおいても三世代家族で食経験が

図１ 高校生の淡水魚の食経験

表３ 淡水魚の食経験（出身地の県内・県外別）
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有意に多い傾向であった（表６）。

④よく食べる上位３種の淡水魚名と摂取頻度

コイを除く淡水魚でよく食べる上位３種の淡水

魚名について１位から３位まで自由記入してもら

った結果（表７）、１位としてもっとも回答数が多

かった淡水魚は、ウナギで３１０人から回答が挙が

った。次いで、ニジマス（８７人）、アユ（３６人）、

ワカサギ（３３人）が多く回答された。２位として

もっとも回答数が多かった淡水魚は、ニジマス

（８７人）、次いでウナギ（８２人）、ワカサギ（４６人）

が挙がった。３位としてもっとも回答数が多かっ

た淡水魚は、ニジマス（４５人）、次いでウナギ

（３８人）、ワカサギ（３０人）であった。１位から３

位までの合計頻度でみると、もっとも多かった淡

水魚はウナギで４３０人、次いでニジマス（２０５

表４ 父親の出身地における淡水魚の食経験

表５ 母親の出身地における淡水魚の食経験
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人）、ワカサギ（１０９人）の順であった。

なお、よく食べる上位３種の淡水魚を尋ねた結

果に、海水魚の回答が１０２人から挙がった。１位

から３位の合計で、７９人がサケと回答しており、

その他にはサンマ（３９人）、アジ（１７人）、サバ

（１６人）、マグロ（１４人）、ホッケ、イワシ（５人）、

シシャモ、タラ、ブリ、タイ、エビ（２人）、カツ

オ、カレイ、ヒラメ、タチウオ、ピラニア（１人）

などが回答された。本学学生への調査４）において

も淡水魚と海水魚を混同している回答が見られた

ため、今回のアンケート調査票では、最初に「淡

水魚というのは川や湖に住む魚のことである」と

説明を付した。それにもかかわらず、淡水魚と海

水魚を混同している高校生が一部に認められたこ

とから、食物についての基本的な教育の必要性が

痛感された。

⑤よく食べる淡水魚上位７種の摂取頻度

よく食べる淡水魚１位から３位の合計頻度の高

い方から７種について、その摂取頻度（表８）を

見ると、いずれの淡水魚においても週１～３回食

表６ 家族構成（世代）と食経験

表７ 淡水魚が家庭で出てくる頻度 表８ よく食べる淡水魚上位７種の摂取頻度
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べるという回答は少なかった。ウナギは月に１～

３回食べると年に４～１０回食べる、年に１～３回

食べるの回答が各々約３割から回答された。ニジ

マス、マスは月１～３回食べると年に１～３回食べ

るという回答が各々約３割であった。ワカサギ、

アユ、フナ、イワナは年１～３回食べるという回

答が５割～６割という摂取頻度であった。

表７、表８の結果から、高校生の淡水魚の摂取

状況としては、ウナギは半数、ニジマスは約４分

の１、ワカサギ、アユは１割強の人が食していた。

よく食べる上位３種の淡水魚を回答した結果であ

るが、その摂取頻度は低く、月に数回、または年

に数回食べるという様子が示された。

⑥主な淡水魚の料理名

主な淡水魚の料理名については、６１８人から回

答があった。ウナギでは蒲焼、うな重、うな丼、

ニジマスでは塩焼き、焼き魚、ワカサギでは唐揚

げや天ぷらなどの揚げ物、アユ、イワナでは塩焼

き、フナは甘露煮、マスでは焼き魚やマス寿司が

多く回答された（表９）。これらは代表的な料理

が主に挙げられていた。平成１２年の中澤らの報

告７）でも同様の食べ方が挙げられており、１０年間

での食べ方の変化は認められなかった。

調理方法別にみると、焼き物が最も多かった。

魚種別にみると、焼き物はウナギ、ニジマス、ア

ユ、イワナで多く、煮物はフナ、飯物はウナギ、

揚げ物はワカサギに多かった（図２）。

⑦祖父母・父母などから淡水魚料理について聞い

た話や教えてもらったこと

祖父母・父母などからコイ以外の淡水魚料理に

ついて聞いた話や教えてもらったことを自由記入

してもらった結果、７２人から回答があった。最

も多い回答はウナギに関する内容で１９人から挙

がり、特に「土用の丑の日にウナギを食べる」と

いう話は１１人から挙がった。「ウナギを食べると

体力がつく、夏ばて防止」という回答もあった。

次に多かったのはフナに関する内容で、１１人か

ら回答が挙がった。この内容については特に「小

ブナの甘露煮」について多く回答された。「スー

パーで年に一度小さな淡水魚（小ブナ）が生きた

まま売られている」、「フナは小さいうちがおいし

い」などの回答が挙がった。佐久市では、代々、

甘露煮に使う小ブナは田んぼで飼われており、８

月頃になって田んぼの水を払う時に一斉に取り始

め、そして、真水でしばらくの間飼ってから料理

をするのが一般的な方法８）である。佐久の秋の風

物詩である。ニジマスについては、「ニジマスは

塩焼きが一番おいしい」など３人から回答があっ

た。

淡水魚の調理法の伝承に関しては、伝承という

より、具体的な調理法や処理方法に基づく回答が

多く寄せられた。「ウナギは料理する前にお酒に

つけておくと弱まってやりやすい」、「フナの煮付

けは生きているうちに調味料を飲ませて煮ると内

臓の苦み、臭みがなくなる」、「フナは綺麗な水に

浸して泥はきをする」、「フナの煮物はしょう油と

砂糖を入れて煮る」、「ドジョウは味噌汁に入れ

表９ 主な淡水魚の料理名

図２ 主な淡水魚の調理方法
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る」、「ニジマスのハラワタを取る時は割りばしを

２ヶ所からさしてぐりぐり回すときれいにとれ

る」、「ニジマスは下腹部を包丁で裂き、内臓等を

洗い出す。その後、先端を鋭利に加工した竹串等

で突き刺し丸焼きにする」、「淡水魚のハラワタな

どは取り除く。ニジマスのハラワタ、内臓を取り

除いて塩をつけて焼いて食べる」、「肛門からのど

に向かって裂く。ハモはどう猛なのでゴム手袋で

とって、骨が多いので１mm 間隔で骨切りする」、

「川魚は皮から焼く（海は身から）」などの具体的

な内容の回答があった。購入先は、「スーパーで

年に一度小さな淡水魚が生きたまま売られてい

る」、「フナは田んぼに放流して、用途が終わった

ら食べる。農協で買ってくる」などである。

料理に関しては、「ウナギ料理には、かば焼き、

うな重、ひつまぶし」、「フナの煮付け、ワカサギ

天ぷら、ニジマス天ぷら、甘じょっぱいタレで」、

「唐揚げ」、「まるやき」、「塩をかけて串で刺して

焚火で焼いて食べるのが一番ウマイ」、「フナの甘

露煮」などの回答があったが、特に「塩焼きがお

いしい」との回答が多くみられた。

食べ方に関しては、「ウナギは骨が細いからの

どにつっかかる。ご飯と一緒に食べて飲み込も

う」、「ウナギは生で食べてはいけない」、「ウナギ

と梅干しを一緒に食べてはいけない」、「淡水魚は

しっぽから頭まできれいに骨をとれる」などの回

答があった。

淡水魚の自然環境や習性に関することでは、

「水がきれいな所にしか淡水魚はいない」、「アユ

はスイカの匂いがする」、「アユが岩にもようをつ

ける」という回答が挙がった。また、「生臭いか

ら親はたいして好きではない」、「ニジマスとか川

魚はくさいらしい」、「中国産ウナギはヤバイ」と

否定的な、また、産地や安全面からの回答も挙が

った。

行事に関しては、「毎年地元の育成会でニジマ

スのつかみどり大会が行われている：小学校の行

事」、「冠婚葬祭に淡水魚を食べる」という回答が

挙がった。

本設問ではコイ以外についての回答を求めたが、

コイに関する回答も９人から挙がり、「コイの骨

はかたいので気をつける」、「（コイ料理の種類）

鯉こく、うま煮、あら汁」、「鯉こくをお正月に食

べる」などの回答が挙がった。

その他で、「フライフィッシング」、「釣り方」

などを教わっている様子がうかがわれた。

これらの結果から、全体の８５３人のうちの７２

人（８．４％）が祖父母や父母から淡水魚の調理を

写真１ 諏訪湖産のワカサギ（岡谷市） 写真２ ワカサギのから揚げ（岡谷市）

写真３ 生きた小ブナの袋詰め 写真４ 小ブナの甘露煮（佐久市）
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伝承されていたが、ほんの一部にすぎず、淡水魚

の調理に関する伝承がほとんど行われていない状

況がうかがわれた。淡水魚の中でもウナギに関し

ては「土用の丑の日にウナギを食べる」という食

習慣が全国的に普及しており、また、近年の大規

模養殖や中国からの輸入などによって、比較的ス

ーパーなどで手にはいりやすいなどから、出身地

に関係なく家庭に普及している様子がうかがわれ

た。

一方、フナ、ニジマスについては、特に長野県

内の出身者を父母に持つ高校生について有意に食

経験があったが、これらは佐久地方で養殖が盛ん

であるので、手に入りやすく、食卓に出る回数も

他県より多いことがうかがわれた９）。

以上のことから、他県に比べると長野県民によ

る淡水魚の利用割合は高いことが分かった。これ

らは、お盆、年取り、冠婚葬祭などの行事や日常

の食事に多く利用されてきた。また水田利用の養

殖など、日常的に触れる機会が多く、長野県、特

に佐久地方では普遍的に利用されてきたといえる。

他方、長野県内で淡水魚が他地域と比較して利

用されているとはいえ、１９７０年代頃から佐久鯉

などの淡水魚の出荷量が徐々に減少し、その水産

物利用に翳りが見え始めた。水産資源の少ない長

野県ではこのことを憂慮し、新規に長野県水産試

験場佐久支場において飼育可能な未着手の魚種の

開発に取り掛かった。長野県に１９７５年、旧チェ

コスロバキアからコレゴヌス・ペレットという種

類の魚の卵が導入されて以来、１０年近くに及ぶ

試験研究が行われた。その結果、養殖技術の確立

に成功し、「シナノユキマス」１０）と名付け本格的

な生産が始まった。この「シナノユキマス」は事

業規模で生産されているのは主として長野県だけ

であり、その約８割が佐久市で生産されている。

また、「信州サーモン」１０）も長野県水産試験場が

約１０年かけて開発し、２００４年水産庁に承認され

た。これらの淡水魚は調理性に富み、現代の洋

食・和食・中華と言ったメニュー提案にもマッチ

する非常に優れた食材となっている。またこれら

の魚種は寄生虫の心配がなく安全が証明されてい

る１１，１２）。このような新しくできた淡水魚の信州

ブランドを大切に育てながら、その市場拡大に期

待したいところである。そして、我々も地域産物

の利用拡大のために、長野県内で伝統的に行われ

ている淡水魚の利用方法や、現在の状況に関する

資料の収集により一層努力したい。

�．要約

調査対象の高校生は、９６％ が長野県の東信地方

に居住していた。調査対象の父親の出身地は長野県

内が７５％、母親が７０％ で、各々約９割が東信地方

の出身であった。

淡水魚の食経験について、生徒の出身地による影

響としては、フナの食経験は県内の出身者が有意に

多かった。父母が県内出身者であると生徒のニジマ

スの食経験が有意に多かった。またヤマメについて

は県外出身の父を有する生徒に有意に食経験があっ

たが、県内出身の母を有する生徒は食経験がないも

のの有意に認知していることがわかった。ハヤ（ウ

グイ）も県内出身の母を有する生徒は食経験を持つ

傾向があった。フナは三世代家族で食経験が有意に

多く、またニジマスも三世代家族で多い傾向であっ

た。

淡水魚が食卓に上る頻度を回答してもらったとこ

ろ、食卓に上る頻度が最も多いものはウナギであっ

た。ウナギは半数、ニジマスは約４分の１、ワカサ

ギ、アユは１割強の生徒が食していた。よく食べる

淡水魚を聞いた自由回答で出現した淡水魚の種類は

（コイを除く）１４種であった。ウナギ、ニジマス、

ワカサギのこれら３種で総出現料理数の５８．８％ を

占めた。既報９）の東海北陸地方の調査で料理数が多

かった魚種は、ウナギ、アユ、ワカサギ（総出現料

理数７割）で、今回はニジマスの出現が多かった。

調理方法別にみると、焼き物が最も多かった。魚

種別にみると、焼き物はウナギ、ニジマス、アユ、

イワナで多く、煮物はフナ、飯物はウナギ、揚げ物

はワカサギに多かった。よく食べる料理名としては、

ウナギでは蒲焼、うな重、ニジマスでは塩焼き、ワ

カサギでは天ぷら、マスではマス寿司、アユ、イワ

ナでは塩焼きといった代表的な料理が食されていた。
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