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1938年に創業した紀文は、1950年におせちの主役である「かまぼこ」や「伊達巻」の本格的
製造を開始しました。その一方で、料理教室などのおせちの啓発活動や、1980年頃からは「お
せちの消費者調査」を実施してきました。
この調査活動も、2010年からはインターネットによる調査に変更、規模を拡大し、『紀文・

お正月全国調査』として、伝統行事である「お正月」や「おせち料理」に対する意識や喫食状
況などのトレンドを知ることを目的に実施してきました。

2022年は、上記の「全国調査」と共に、47都道府県の既婚女性を対象に、「①ご当地の伝統
的な料理を含んだ形でのおせち料理の用意率」、「②正月に食べる魚介類」、「③雑煮と入れ
る具材」、「④かまぼこの飾り切り」についての追加調査を行い、この「2023年紀文・お正月
百科」において発表いたします。

これらの調査からは、各家庭においておせち料理に、その土地の名産品や伝統料理を取り入
れている様子がよくわかります。

伝統料理を含めたおせち料理49品での調査

紀文とおせち料理
上位10品は全国での喫食率43.5％以上の料理

【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】

2022年のお正月に自宅で用意したおせち料理の用意率ランキングは、1位：かまぼこ(83.2％：
以下％)、2位：雑煮(73.5)、3位：黒豆(68.9)、4位：伊達巻(65.8)、5位：カズノコ(58.6)、6位：
栗きんとん(52.2)、7位：昆布巻(51.3)、8位：エビ(46.4)、9位：紅白なます(43.9)、10位：煮
しめ(43.5)となりました。
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おせち料理 上位10品の分布
ほぼ全国的に分布。かまぼこ･雑煮･黒豆の3強は変わらず

1位 83.2％ 2位 73.5％ 3位 68.9％

4 位 65.8％ 5位 58.6％ 6位 52.2％

7位 51.3％ 8位 46.4％ 9位 43.9％

10 位 43.5％
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共に卵を焼いた料理。「伊達巻」は魚のすり身に卵黄、砂糖などを混ぜて焼き、棒状に巻いた料理。
「だし巻き・厚焼玉子」は溶き卵にだしや砂糖を加え巻き込んで焼く料理。

伊達巻は全国平均が65.8％と用意率が高い料理。20位内に九州北部の3県と山口県がランクインしま
したが、はっきりとした東高西低となり、一方、だし巻き・厚焼玉子は西日本と中部地方の県がランク
インした穏やかな西高東低となりました。

地域分布が特徴的なおせち料理
識者の意見を交え実施した、2007年「伝統料理とおせちの調査」並びに2011年「正月・祝い・

普段の魚料理調査」の結果を踏まえ、近年のご当地の伝統おせちの出現率を計測するため、両調
査で実施した選択肢をできる限り採用し、本調査を行いました。

用意率・上位10都道府県の分布による地域比較
ここからは、調査を実施した50種類のおせち料理の用意率について、それぞれ上位10都道府

県を算出、地図化して、東西に分かれるなどの特徴を持つおせち料理を選んで比較してみました。。

1 かまぼこ

2 雑煮

3 黒豆

4 伊達巻

5 カズノコ

6 栗きんとん

7 昆布巻

8 エビ

9 紅白なます

10 煮しめ

11 だし巻き・厚焼玉子

12 田作り（ごまめ）

13 イクラ・スジコ

14 なると巻・つと

15 ブリの焼き物

16
たたきゴボウ
酢ゴボウ

17 酢ダコ

18 栗甘露煮

19 きんぴらゴボウ

20 金時豆

21 茶碗蒸し

22 魚の子の煮物

23 アワビの煮物

24 サケの焼き物

25 ゴボウ八幡巻

26 氷頭なます

27
魚の甘露煮
（ふな・はぜなど）

27 柿なます

29 干し柿

30 きんかん甘露煮

31 棒ダラ

32
飯寿司（いず
し）・なれずし

33 錦玉子

34 クワイ

35 タイの焼き物

35 酢バス

35
長老木・長老喜・
長老貴（ちょろぎ）

38
ようかん
水ようかん

39 イカニンジン

＜おせち料理の用意率ランキング＞

＜東高西低＞

【おせち料理】

＜西高東低＞

【おせち料理】

玉子料理
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40 小鯛漬け

40 のっぺい

42 からしレンコン

43 田芋田楽

44 花豆

45 イワシ

46 小肌漬け

47
アカガイ・サルボ
ウの煮物

48
浸し豆・酢豆
（青大豆）

49
べろべろ・えびす
（卵の寒天寄せ）

【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】



共に縁起物であるクリを使った甘い料理。「栗きんとん」はイモやクリなどの餡とクリを和えたもの、
「栗甘露煮」は砂糖や蜜でクリを甘く煮たもの。

栗きんとんは全国平均が52.2％と用意率が高いおせち料理です。20位内には中国・九州の5県がラン
クインし、甘露煮より若干穏やかな東西分布となりました。一方、栗甘露煮は20位内をみても、西日本と
フォッサマグナの西側に主に位置する中部で独占し、西高東低がみてとれます。

共に地中に根を張ることから縁起が良いとされるゴボウを使った料理。「きんぴらゴボウ」はゴボ
ウを砂糖や醤油で炒め煮したもので、「たたきゴボウ」は江戸時代の書物にも記載されている歴史の
あるおせち料理。

きんぴらゴボウは、3位に大分がランクインするも全体では穏やかな東高西低になりました。これに
対し、たたきゴボウは20位内に秋田が18位にランクインするだけで、圧倒的な西高東低となりました。

用意率・上位10都道府県の分布による地域比較

＜東高西低＞

【おせち料理】

＜西高東低＞

【おせち料理】
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＜東高西低＞

【おせち料理】

＜西高東低＞

【おせち料理】
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ゴボウ
料理

栗料理



正月の神様である歳神様は、大晦日の夜に降神されます。大晦日の夜に歳神棚に料理膳を供
え、それと同じものを家族一同で共食するならわしを伝えています。これを「神人共食」とい
い、日本で顕著な伝統です。

時代がすすみ、神人共食の一種として歳神様に供えた餅（あるいは歳神様の神座の鏡餅）を
さげて分配しました。これが全国的に元旦の雑煮祝いとなりました。

雑煮の餅と具材の分布
雑煮の餅の形と具材ランキング

＜雑煮の具材ランキング＞

1 鶏肉 11 なると巻・つと 21 コンブ 31 カブ 41 モヤシ・オヤシ

2 ニンジン 12 カツオ節 22 ちくわ 31 海苔類 42 タラ（棒ダラも含む）

3 かまぼこ 13 ハクサイ 23 ユズ 33 カツオ菜 43 クルミ

4 ダイコン 14 油揚げ 24 セリ 34 するめ 44 ズイキ

5 シイタケ 15 こんにゃく 24 タケノコ 35 餡入り丸もち 45 シャクシ菜

6 ミツバ 16 エビ 26 正月菜、餅菜 36 小豆 45 ハゼ

7 ネギ 17 コマツ菜 27 ブリ 37 サケ

8 ホウレン草 18 黒豆 28 きな粉 38 ふ（生・乾燥）

9 ゴボウ 19 豆腐類 29 豚肉（内臓含む） 39 大豆

10 サトイモ・八ツ頭 20 カズノコ 29 イクラ・スジコ 40 ハマグリ
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正月に自宅で食べる雑煮の餅の種類を聞いたところ、
東日本は角餅、西日本の高知と鹿児島以外は丸餅という
結果となりました。

民俗学者の神崎先生に、なぜ、雑煮の餅が丸餅と角餅
に分かれるかということを伺ったところ、「元々雑煮の
餅は、神さまに備えた丸い餅を神人共食で食したことが
はじまりで、丸形であったと思われる。寒冷地では、水
泡や気泡を内にためないために延ばすことが合理的で、
延ばしたら切ることになり、角餅と相なる」とお答えい
ただきました。

【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】



共に蒸して作る練りもの。「かまぼこ」は弾力のある食感が特徴で、板にすり身を盛りつけた後、蒸
し上げて作ります。「なると巻」は赤と白のすり身を巻いて作る、渦巻模様とフォルムが特徴的な練り
ものです。

なると巻は20位内をみても東日本の北海道、東北、関東地方で上位を占めた東高西低の結果となりま
した。かまぼこは上位を九州と中四国がほとんどを占める西高東低の結果となり、おでん種と同じ傾向
が見られました。

共に赤色の魚介類で彩りも良く豪華な一品。雑煮としては「イクラ・スジコ」ではサケも一緒に入
れる「親子雑煮」が、「エビ」では鹿児島の一部地域で食される「さつまえび雑煮」が有名。

イクラ・スジコは、岩手、宮城、新潟、青森、北海道とサケの漁獲量が高い県が上位を占め、東高
西低の結果となりました。エビは東日本の富山と山梨を除き、西日本が上位を占め、10位内に九州の
鹿児島、沖縄、大分、熊本、福岡、佐賀、宮崎と7県もランクインし、西高東低の結果となりました。

＜東高西低＞

【雑煮の具材】 【雑煮の具材】

＜西高東低＞

【雑煮の具材】

＜東高西低＞

【雑煮の具材】

＜西高東低＞
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【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】
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共に香りを楽しむ野菜。両方ともセリ科の多年草で、日本原産といわれています。雑煮には「セリ」
はゆでて使用することが多く、「三つ葉」は彩りとしてそのままでの使用が多いですが、結び三つ葉も
おすすめです。

セリの上位8県までが、宮城、山形、岩手、青森、秋田、福島、石川、新潟と東日本の北側が多くを
占め、三つ葉も3位の鹿児島以外は北海道、福島、青森、神奈川、茨城などの東日本が多く、2つの野菜
とも東高西低の結果となりました。

雑煮に入れる具材のベスト20には、野菜
では根菜類としてニンジン・ダイコン・ゴ
ボウ・サトイモ（八ツ頭）、葉茎菜類とし
てミツバ・ネギ・ホウレン草・ハクサイ・
コマツ菜、キノコ類としてシイタケがラン
クインします。

これ以外にご当地ならではの葉茎菜類と
して、26位に東海エリアを中心に食される
「正月菜・（餅菜）」、33位に北九州を中
心に食される「カツオ菜」、41位に南九州
を中心に食される「モヤシ・オヤシ（長い
モヤシ）」などがあり、なかでも熊本の水前
寺モヤシなどが有名です。

【雑煮の具材】 【雑煮の具材】

＜東高西低＞ ＜東高西低＞
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野菜



年とり膳のごちそう「年とり魚」
東のサケ・西のブリの喫食の2011年と2022年の比較
四方を海に囲まれ豊かな漁場が点在する日本では、古くから水産物が様ざまな方法で運搬さ

れ、食材として供されてきました。そのもっとも古い形が、古代から行われてきた神饌です。

神饌から時代を経て正月三が日のごちそうとなった、すなわち「おせち料理」は、本来は年
とり膳として大晦日にいただくもので、年とり膳のごちそうといえば、サケやブリを代表とす
る「年とり魚」と称される魚が挙げられました。

今回の調査から、年とり魚の変化が見受けられました。2022年はサケが5位から10位へブリ
が1位から2位へと変化しました。サケは普段では1位、正月では10位と「特別な日の魚」から
「日々食べる身近な魚」へと位置づけが変化してきているといえます。

2011年の調査で魚の調理法から実態を見た際は、ブリの場合は照り焼きもしくは塩焼きであ
り、他は刺身、煮付けなどでさほどのバリエーションは感じられませんでした。それに対して
サケは、スモークサーモンのサラダ、カルパッチョなど洋食への展開が顕著に表れていました。
約10年経った2022年もその傾向は加速していると考えられます。

普段食べる魚 上位10位

正月に食べる魚ベスト5
上位3位はエビ･ブリ･カズノコ。5位に新顔のカニがランクイン

お正月に食べる魚 上位10位

1位 エビ
2位 ブリ 3位 カズノコ

4位 タイ 5位 カニ
エビとタイの入ったおせち料理（イメージ）

2022年

1 エビ ↑

2 ブリ ↓

3 カズノコ →

4 タイ ↓

5 カニ ↑

6 
イクラ・
スジコ

↑

7 マグロ ↓

8 タコ ↑

9 ホタテ ↑

10 サケ ↓

2011年

1 ブリ

2 タイ

3 カズノコ

4 エビ

5 サケ

6 マグロ

7 イカ

8 タラ

9 ニシン

10 サバ

2011年

1 サケ

2 サバ

3 アジ

4 カレイ

5 イカ

6 サンマ

7 ブリ

8 マグロ

9 タイ

10 ホッケ

2022年

1 サケ →

2 ブリ ↑

3 サバ ↓

4 エビ ↑

5 イカ →

6 マグロ ↑

7 アジ ↓

8 サンマ ↓

9 タコ ↑

10 カツオ ↑
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地域分布が特徴的な正月に食べる魚
識者の意見を交え実施した、2007年「伝統料理とおせちの調査」並びに2011年「正月・祝い・

普段の魚料理調査」の結果を踏まえ、近年のおせち料理における、魚介類の出現率を計測するた
め、両調査で実施した選択肢をできる限り採用し、本調査を行いました。

喫食率・上位10都道府県の分布による地域比較
ここからは、調査を実施した魚の喫食率について、それぞれ上位10都道府県を算出、地図化

して、東西に分かれるなどの特徴を持つ魚を選んで比較してみました。

共に東西を代表する年とり魚。大晦日にはごちそうを用意して正月の歳神様を迎える準備をする風
習があります。「年とり魚」と呼ばれるサケやブリを、塩漬けにするなど工夫して遠くまで運んでい
ました。

サケのベスト10は、20位内をみても九州の4県と中四国の3県が入る以外は東日本がほとんどを占め、
穏やかな東高西低の傾向となりました。ブリはベスト10内の富山を除き、西日本がほとんどを占め、
圧倒的な西高東低の結果となりました。

＜正月に食べる魚ランキング＞

1 エビ 11 アワビ 21 ニシン 30 コハダ

2 ブリ 12 イカ 22 タラ 30 クジラ

3 カズノコ 13 ハマチ 23 キンキ 30 サワラ

4 タイ 14 カンパチ 24 サバ 34 カジキ

5 カニ 15 カキ 25 アジ 34 アンコウ

6 イクラ・スジコ 16 ウナギ 25 アナゴ 34 ホッケ

7 マグロ 17 ナマコ 27 カレイ 34 アユ

8 タコ 18 フグ 27 イワシ 38 ワカサギ

9 ホタテ 19 ヒラメ 29 ヒラマサ・ヒラス 39 ハタハタ

10 サケ 20 カツオ 30 アカガイ 40 サンマ

40 コイ

42 ハゼ

43 イカナゴ

43 アカウオ

43 キビナゴ

46 サメ

46
エイ（カスベ・
カラカイ）

46 フナ

［第1部］特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施） 11
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＜西高東低＞

【正月に食べる魚】

【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】

年とり魚

＜東高西低＞

【正月に食べる魚】



共に縁起物。｢タコ｣は“多幸”という当て字の通り幸せでいられますようにとの願いが込められていま
す。｢タイ｣も「めでたい」という言葉が示す通り、正月の他、祝いの引き出物にも欠かせない存在でした。

タコは14位まで東日本が独占し15位以降に鹿児島、滋賀、熊本の3県がランクインする圧倒的な東高
西低の結果となりました。タイは瀬戸内海に沿った地域が高く、20位内に秋田が入るのみでこちらも圧
倒的な西高東低の結果となりました。

＜東高西低＞ ＜西高東低＞

【正月に食べる魚】 【正月に食べる魚】

※ 雑煮の設問は3,595人（用意者ベース）
※ おせちの設問は4,891人（用意者ベース)

特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート

調査日程：2022年10月29日（土）～11月4日（金）
調査手法：インターネットによるアンケート記入式
調査対象：20代～60代以上の既婚女性5,875人

各都道府県125人
（各20代25人、30代25人、40代25人、50代25人、60代以上25人）

調査機関：株式会社マーケティングアプリケーションズおよび株式会社紀文食品

12 ［第1部］特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）
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【第 1部 特別調査 紀文・ご当地おせち料理アンケート（2022年10月実施）】

めでたい
魚介類



ちょっとしたひと手間で、おせちをより華やかに

作ってみたい飾り切り 1位はうさぎ
おせち料理の中でかまぼこは日の出を象徴するとされ、紅色は慶び、白は神聖を意味すると

されています。今回の調査で、かまぼこを使った7種の飾り切りについて「作ってみたいもの」
を聞いたところ、2023年の干支でもある「うさぎ」が1位になりました。

作ってみたい飾り切りのランキングはこちら！

詳しくは紀文Webサイトで公開しています
紀文Webサイト＞家族で楽しむ飾り切り＆デコ
www.kibun.co.jp/magazine/kazarigiri

うさぎ

結び蒲鉾
くじゃく

4位 ちょうちょ 5位 あやめ 6位 松葉 7位 矢羽

紀文のWebサイトでは、この他にもたくさんの飾り切りを紹介しています。2023年の

お正月は、かまぼこの飾り切りにチャレンジしてみてはいかがでしょうか。

1位

2位 3位

紀文がオリジナルで作成した干支の飾り切り
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【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】

紀文・お正月全国調査2022
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紀文・お正月全国調査2022

紀文では毎年、全国47都道府県20代～60代の既婚女性7,015人を対象に「お正月」「おせち料
理」をテーマにした「お正月全国調査」を実施しています。

2022年度の調査より、「お正月」「おせち料理」に関する実施状況についてご紹介します。

■「お正月」「おせち料理」実施状況について

おせち料理の喫食率

全体の7割以上がおせち料理を食べた
2022年のお正月に「おせち料理を食べた」と回答した人は、全体の71.5％となりました。

また、47都道府県別に見ると、おせち料理の喫食率が高い都道府県は大分県（80.0％）、石川県
（79.5％）、東京都（79.4％）、大阪府（79.0％）、栃木県・奈良県（78.1％）となりました。

●おせち料理の喫食率 ［n=7,015/単一回答/単位％］

紀文・お正月全国調査2022

調査日程：2022年1月4日(火)～16日(日)
調査手法：インターネットによるアンケート記入式
調査対象：全国47都道府県20代～60代の既婚女性7,015人

20代1,403人、 30代1,403人、 40代1,403人、 50代1,403人、60代1,403人
調査機関：株式会社マクロミルおよび株式会社紀文食品

食べた

71.5

食べなかった

28.5

●おせち料理の喫食率が高い
都道府県 TOP5

1位 大分県 80.0%

2位 石川県 79.5%

3位 東京都 79.4%

4位 大阪府 79.0%

5位 栃木県 78.1%

奈良県 78.1%

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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自宅でのおせち料理の用意率

5割以上が自宅でおせち料理を用意した
2022年のお正月に自宅でおせち料理を用意したかについて聞いたところ、「例年通り用意し

た」（46.1％）、「今年初めて用意した」（2.9％）、「最近は用意していなかったが、久しぶ
りに用意した」（3.1%）となり、半数以上の方が自宅でおせち料理を用意したことがわかりま
した。
年代別にみると、「今年初めて用意した」「最近は用意していなかったが、久しぶりに用意

した」と回答した方が最も多いのは20代となりました。また、その理由について聞くと、最も
多かったのは「結婚したから」という回答でした。

●自宅でのおせち料理の用意率 ［n=7,015、各年代n=1,403/単一回答/単位％］

●初めておせち料理を用意した・最近は用意していなかったが、久しぶりに
用意した理由［n=416、20代n=134、30代n=99、40代n=72、50代n=65、60代n=46/単一回答/単位％］

46.1

31.3

35.5

40.8

53.6

69.1

2.9

5.9

4.1

2.1

1.6

0.6

3.1

3.6

3.0

3.1

3.0

2.6

38.1

49.8

48.5

44.9

31.1

16.3

9.9

9.4

9.0

9.1

10.6

11.3

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

全体

20代

30代

40代

50代

60代

例年通り用意した 今年初めて用意した

最近は用意していなかったが、久しぶりに用意した 例年通り用意しなかった

例年は用意するが今年は用意しなかった

12.0

27.6

8.1

2.8

1.5

4.3

6.0

12.7

5.1

2.8

1.5

19.7

13.4

29.3

22.2

21.5

10.9

15.1

17.9

12.1

4.2

13.8

32.6

13.0

3.0

15.2

23.6

9.2

26.1

3.6

2.2

4.0

5.6

6.2

22.6

17.9

23.2

26.4

33.8

13.0

7.9

5.2

3.0

12.5

12.3

13.0

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

全体

20代

30代

40代

50代

60代

結婚した 子供が生まれた 帰省しなかった、家にいた

家族・親戚が集まった 食べたいものを見つけた 両親が用意しなくなった

おせち料理や正月に興味が湧いた その他

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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●用意したおせち料理［複数回答/単位％］

全体（n=3.648） 北海道（n=106）

東北（n=299） 関東信越（n=493）※1 首都圏（n=654）※2 中部（n=662）※3

関西（n=469） 中四国（n=564） 九州（n=367） 沖縄（n=34）

1 お雑煮 80.2

2 黒豆 76.4

3 かまぼこ 70.8

4 伊達巻 66.0

5 数の子 62.3

6 栗きんとん 60.4

7 煮しめ 59.4

8 昆布巻 56.6

9 なます 50.0

9 えび 50.0

11 なると・つと 49.1

12 いくら・すじこ 46.2

13 だし巻き・厚焼玉子 33.0

14 栗甘露煮 25.5

15 田作り（ごまめ） 24.5

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

20.8

17 酢だこ 12.3

18 その他 8.5

1 かまぼこ 81.9

2 黒豆 74.6

3 伊達巻 65.2

4 お雑煮 63.5

5 数の子 62.2

6 煮しめ 59.5

7 栗きんとん 57.2

8 なます 52.2

9 昆布巻 49.5

10 えび 48.5

11 だし巻き・厚焼玉子 43.8

12 なると・つと 40.1

13 いくら・すじこ 38.5

14 栗甘露煮 32.1

15 田作り（ごまめ） 31.8

16 酢だこ 27.1

17
たたきごぼう・
酢ごぼう

26.8

18 その他 10.4

1 かまぼこ 85.4

2 お雑煮 75.5

3 黒豆 73.4

4 伊達巻 70.6

5 栗きんとん 63.3

6 数の子 52.7

6 昆布巻 52.7

8 なます 48.1

9 煮しめ 46.9

10 だし巻き・厚焼玉子 43.2

11 えび 41.0

12 田作り（ごまめ） 38.3

13 酢だこ 34.1

14 なると・つと 33.3

15 いくら・すじこ 32.7

16 栗甘露煮 26.8

17
たたきごぼう・
酢ごぼう

19.9

18 その他 8.9

1 かまぼこ 86.5

2 お雑煮 80.3

3 黒豆 78.6

4 伊達巻 73.2

5 栗きんとん 72.9

6 数の子 61.0

7 昆布巻 56.4

8 煮しめ 54.0

9 なます 51.5

10 だし巻き・厚焼玉子 48.2

11 田作り（ごまめ） 43.1

12 えび 42.0

13 いくら・すじこ 34.9

14 なると・つと 33.2

15 栗甘露煮 32.0

16 酢だこ 31.3

17
たたきごぼう・
酢ごぼう

22.9

18 その他 9.9

1 かまぼこ 83.1

2 黒豆 82.2

3 お雑煮 73.4

4 数の子 60.1

5 栗きんとん 59.7

6 伊達巻 59.5

7 だし巻き・厚焼玉子 57.3

8 昆布巻 55.1

9 田作り（ごまめ） 53.8

10 煮しめ 52.4

11 えび 47.4

12 なます 46.7

13 栗甘露煮 35.3

14 いくら・すじこ 32.5

15
たたきごぼう・
酢ごぼう

27.2

16 酢だこ 24.5

17 なると・つと 16.5

18 その他 7.9

1 黒豆 88.5

2 かまぼこ 87.0

3 お雑煮 83.4

4 数の子 67.8

5 伊達巻 63.1

6 田作り（ごまめ） 62.5

7 栗きんとん 61.8

8 煮しめ 61.4

9 えび 59.3

10 昆布巻 55.9

11 なます 51.4

11 だし巻き・厚焼玉子 51.4

13
たたきごぼう・
酢ごぼう

45.6

14 栗甘露煮 43.9

15 いくら・すじこ 31.3

16 酢だこ 16.4

17 なると・つと 15.4

18 その他 10.4

1 かまぼこ 83.0

2 黒豆 82.4

3 お雑煮 77.5

4 数の子 68.3

5 煮しめ 63.7

6 えび 61.3

7 栗きんとん 58.5

8 田作り（ごまめ） 56.9

9 なます 56.7

10 伊達巻 54.8

11 昆布巻 54.4

12 だし巻き・厚焼玉子 50.5

13
たたきごぼう・
酢ごぼう

37.9

14 栗甘露煮 37.6

15 いくら・すじこ 30.9

16 酢だこ 17.0

17 なると・つと 14.4

18 その他 10.3

1 かまぼこ 83.1

2 黒豆 77.7

3 お雑煮 76.3

4 数の子 65.7

5 煮しめ 59.1

6 伊達巻 58.9

7 えび 58.0

8 栗きんとん 53.4

9 昆布巻 52.3

9 なます 52.3

11 田作り（ごまめ） 49.0

12 だし巻き・厚焼玉子 48.0

13
たたきごぼう・
酢ごぼう

32.4

14 栗甘露煮 31.6

15 いくら・すじこ 23.4

16 なると・つと 15.5

17 酢だこ 12.5

18 その他 8.2

1 かまぼこ 70.6

2 お雑煮 58.8

3 黒豆 55.9

4 栗きんとん 50.0

4 えび 50.0

6 伊達巻 41.2

6 昆布巻 41.2

8 数の子 38.2

9 煮しめ 35.3

9 なます 35.3

11 田作り（ごまめ） 29.4

12 いくら・すじこ 26.5

12 だし巻き・厚焼玉子 26.5

12
たたきごぼう・
酢ごぼう

26.5

15 なると・つと 17.6

15 栗甘露煮 17.6

15 その他 17.6

18 酢だこ 14.7

※1 関東信越（栃木県、茨城県、群馬県、新潟県、長野県）
※2 首都圏（東京都、神奈川県、埼玉県、千葉県、山梨県）
※3 中部（愛知県、岐阜県、静岡県、富山県、石川県、

福井県、三重県）

10ポイント以上全国より高い

5ポイント以上全国より高い

1 かまぼこ 83.9

2 黒豆 79.7

3 お雑煮 76.4

4 伊達巻 63.6

5 数の子 62.1

6 栗きんとん 61.7

7 煮しめ 56.1

8 昆布巻 54.2

9 なます 50.9

10 えび 50.5

11 だし巻き・厚焼玉子 48.9

12 田作り（ごまめ） 48.0

13 栗甘露煮 33.9

14 いくら・すじこ 32.5

15
たたきごぼう・酢ご
ぼう

29.8

16 なると・つと 24.1

17 酢だこ 23.4

18 その他 9.4

用意したおせち料理

全国1位は「かまぼこ」
2022年のお正月に自宅で用意したおせち料理に

ついて聞いたところ、全体1位は「かまぼこ」
（83.9％）となりました。
エリア別に見ると、かまぼこ・黒豆・お雑煮は、

東北以外の全てのエリアでトップ3以内となってい
ます。

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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好きなおせち料理

全国1位は「お雑煮」
好きなおせち料理について聞いたところ、全国では1位「お雑煮」（47.0％）、2位「栗きんと

ん」（40.2％）、3位「黒豆」（36.8％）となりました。

●好きなおせち料理 ●年代別・好きなおせち料理［複数回答/単位％］

全体［n=7,015/複数回答/単位％］ 20代（n=1,403） 30代（n=1,403）

●年代別・好きなおせち料理［複数回答/単位％］

40代（n=1,403） 50代（n=1,403） 60代（n=1,403）

1 お雑煮 40.9

1 栗きんとん 40.9

3
だし巻き・
厚焼玉子

29.7

4 えび 29.3

5 数の子 28.2

6 かまぼこ 27.7

7 伊達巻 26.9

8 黒豆 26.6

9 いくら・すじこ 23.2

10 栗甘露煮 12.9

11 酢だこ 12.7

12 なます 11.4

13 煮しめ 9.1

14 昆布巻 8.1

15 田作り（ごまめ） 7.0

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

4.1

17 その他 2.8

18 なると・つと 2.2

1 お雑煮 45.9

2 栗きんとん 43.1

3 黒豆 32.5

4
だし巻き・
厚焼玉子

30.6

5 えび 30.0

6 数の子 27.9

7 かまぼこ 25.4

8 伊達巻 25.2

9 いくら・すじこ 20.9

10 なます 13.8

11 栗甘露煮 13.7

12 煮しめ 13.3

13 酢だこ 11.3

14 昆布巻 9.5

15 田作り（ごまめ） 8.9

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

4.9

17 その他 2.7

18 なると・つと 2.0

1 お雑煮 47.0

2 栗きんとん 40.2

3 黒豆 36.8

4 数の子 29.9

5 だし巻き・厚焼玉子 28.7

6 えび 27.1

7 かまぼこ 24.6

8 伊達巻 24.0

9 煮しめ 19.6

10 いくら・すじこ 19.2

11 なます 15.5

12 栗甘露煮 13.1

13 昆布巻 12.3

14 田作り（ごまめ） 10.2

15 酢だこ 10.0

16 たたきごぼう・酢ごぼう 5.6

17 その他 2.8

18 なると・つと 1.5

1 お雑煮 46.8

2 栗きんとん 42.5

3 黒豆 36.9

4 数の子 32.7

5 えび 26.4

6
だし巻き・
厚焼玉子

26.2

7 かまぼこ 22.6

8 いくら・すじこ 21.7

9 伊達巻 21.0

10 煮しめ 17.6

11 なます 15.4

12 栗甘露煮 13.9

13 昆布巻 11.5

14 田作り（ごまめ） 9.1

15 酢だこ 8.1

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

5.3

17 その他 2.6

18 なると・つと 1.5

1 お雑煮 48.0

2 栗きんとん 40.6

3 黒豆 39.9

4 数の子 29.7

5
だし巻き・
厚焼玉子

28.8

6 えび 25.9

7 煮しめ 24.3

8 かまぼこ 21.7

9 伊達巻 21.5

10 なます 18.4

11 いくら・すじこ 16.0

12 昆布巻 15.2

13 栗甘露煮 13.3

14 田作り（ごまめ） 11.5

15 酢だこ 8.3

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

6.4

17 その他 3.6

18 なると・つと 0.8

1 お雑煮 53.5

2 黒豆 48.2

3 栗きんとん 33.7

3 煮しめ 33.7

5 数の子 30.9

6
だし巻き・
厚焼玉子

28.3

7 伊達巻 25.7

8 かまぼこ 25.4

9 えび 23.9

10 なます 18.3

11 昆布巻 17.1

12 田作り（ごまめ） 14.5

13 いくら・すじこ 14.2

14 栗甘露煮 11.7

15 酢だこ 9.6

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

7.2

17 その他 2.5

18 なると・つと 1.0

10ポイント以上全国より高い

5ポイント以上全国より高い

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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●エリア別・好きなおせち料理［複数回答/単位％］

北海道（n=210） 東北（n=630）

関東信越（n=945）※1 首都圏（n=1,145）※2 中部（n=1,255）※3 関西（n=835）

中四国（n=1,155） 九州（n=735） 沖縄（n=105）

エリア別に見ると、お雑煮が沖縄以外
の全てのエリアでトップとなっています。
沖縄のトップはえび（42.9％）で、全

国より15.8ポイント高い結果となりまし
た。
また、関東信越と首都圏では、前出の

「用意したおせち料理」に続き、伊達巻
が全国と比較して5ポイント以上高い結
果となっています。

※1 関東信越（栃木県、茨城県、群馬県、新潟県、長野県）
※2 首都圏（東京都、神奈川県、埼玉県、千葉県、山梨県）
※3 中部（愛知県、岐阜県、静岡県、富山県、石川県、

福井県、三重県）

1 お雑煮 48.6

2 黒豆 38.6

3 数の子 34.3

4 栗きんとん 31.0

5 いくら・すじこ 28.1

6 えび 26.7

7 煮しめ 26.2

8 だし巻き・厚焼玉子 25.2

9 伊達巻 23.8

10 かまぼこ 19.5

11 なます 17.6

12 昆布巻 12.4

13 栗甘露煮 11.0

14 田作り（ごまめ） 4.3

15 酢だこ 3.8

16 なると・つと 2.4

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

2.4

18 その他 1.4

1 お雑煮 43.0

2 栗きんとん 38.7

3 黒豆 33.5

4 かまぼこ 28.9

5 数の子 28.3

6 伊達巻 27.8

7 えび 25.4

8 だし巻き・厚焼玉子 23.7

9 いくら・すじこ 22.4

10 煮しめ 22.1

11 なます 15.4

12 酢だこ 13.8

13 昆布巻 12.1

13 栗甘露煮 12.1

15 田作り（ごまめ） 3.8

16
たたきごぼう・
酢ごぼう

3.7

17 なると・つと 2.7

18 その他 2.4

1 お雑煮 46.1

2 栗きんとん 42.0

3 黒豆 31.1

4 伊達巻 30.6

5 かまぼこ 28.0

6 だし巻き・厚焼玉子 26.2

7 数の子 25.3

8 えび 25.1

9 いくら・すじこ 23.9

10 酢だこ 18.1

11 煮しめ 15.2

12 なます 14.3

13 昆布巻 12.9

14 栗甘露煮 10.9

15 田作り（ごまめ） 6.3

16 その他 3.3

17
たたきごぼう・
酢ごぼう

2.6

18 なると・つと 2.1

1 お雑煮 49.4

2 栗きんとん 46.8

3 黒豆 32.7

4 伊達巻 32.1

5 かまぼこ 27.4

6 だし巻き・厚焼玉子 26.0

7 数の子 25.9

8 いくら・すじこ 24.2

9 えび 21.4

10 煮しめ 20.7

11 なます 18.4

12 昆布巻 13.6

13 酢だこ 11.8

14 栗甘露煮 11.1

15 田作り（ごまめ） 7.9

16
たたきごぼう・酢ご
ぼう

4.0

17 その他 3.6

18 なると・つと 2.8

1 お雑煮 44.1

2 黒豆 39.0

3 栗きんとん 38.3

4 だし巻き・厚焼玉子 36.1

5 数の子 26.3

6 えび 24.5

7 かまぼこ 24.0

8 伊達巻 22.7

9 いくら・すじこ 18.1

10 煮しめ 17.3

11 なます 15.2

12 田作り（ごまめ） 13.9

13 栗甘露煮 13.5

14 昆布巻 12.8

15 酢だこ 11.2

16
たたきごぼう・酢ご
ぼう

5.0

17 その他 2.8

18 なると・つと 0.6

1 お雑煮 49.3

2 黒豆 41.2

3 栗きんとん 38.7

4 数の子 35.4

5 えび 30.4

6 だし巻き・厚焼玉子 29.3

7 かまぼこ 23.2

8 煮しめ 19.5

9 伊達巻 18.8

10 いくら・すじこ 18.1

11 田作り（ごまめ） 16.9

12 栗甘露煮 15.3

13 なます 13.8

14
たたきごぼう・酢ご
ぼう

9.8

15 昆布巻 9.2

16 酢だこ 5.5

17 その他 3.0

18 なると・つと 0.2

1 お雑煮 48.2

2 黒豆 42.4

3 栗きんとん 39.4

4 数の子 36.6

5 えび 31.2

6 だし巻き・厚焼玉子 28.6

7 かまぼこ 21.4

8 煮しめ 19.7

9 伊達巻 17.9

10 なます 15.2

11 栗甘露煮 14.6

12 いくら・すじこ 13.3

13 田作り（ごまめ） 11.0

14 昆布巻 9.4

15
たたきごぼう・
酢ごぼう

8.0

16 酢だこ 5.8

17 その他 1.8

18 なると・つと 1.2

1 お雑煮 48.7

2 栗きんとん 38.5

3 黒豆 36.5

4 数の子 33.3

5 えび 32.2

6 だし巻き・厚焼玉子 27.6

7 煮しめ 23.9

8 かまぼこ 21.5

9 伊達巻 19.6

10 栗甘露煮 15.8

11 昆布巻 15.2

11 なます 15.2

13 いくら・すじこ 12.9

14 田作り（ごまめ） 11.6

15
たたきごぼう・酢ご
ぼう

6.8

16 酢だこ 5.4

17 その他 3.1

18 なると・つと 0.8

1 えび 42.9

2 お雑煮 40.0

3 だし巻き・厚焼玉子 33.3

4 栗きんとん 31.4

5 黒豆 30.5

6 昆布巻 21.9

7 かまぼこ 20.0

8 煮しめ 16.2

8 いくら・すじこ 16.2

10 数の子 14.3

11 伊達巻 11.4

12 なます 10.5

13 栗甘露煮 7.6

14 酢だこ 6.7

14
たたきごぼう・酢ご
ぼう

6.7

16 田作り（ごまめ） 4.8

16 その他 4.8

18 なると・つと 1.9

10ポイント以上全国より高い

5ポイント以上全国より高い

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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お重箱の保有率とおせち料理の盛り付け方

お重箱の保有率1位は和歌山県
「お重箱を持っているかどうか」について聞いたところ、全体の4割以上の方が「持っている」

と回答しました。都道府県別で見ると、もっとも保有率が高かったのは和歌山県（54.3％）、次
いで奈良県・香川県（53.3％）、大阪府（52.3％）と続きます。

●お重箱保有率［n=7,015/単一回答/単位％］

またおせち料理を用意したと回答した方に「おせち料理の盛り付け方」について聞いたとこ
ろ、それぞれの回答について上位10都道府県は下記の結果となりました。
「重箱に全員分詰める」「重箱に一人分ずつ詰める」との回答でそれぞれ上位になった県には、

漆器が有名な福島県（会津塗）、石川県（輪島塗）、新潟県（新潟漆器）、和歌山県（紀州漆器）、
香川県（香川漆器）、沖縄県（琉球漆器）などもランクインしています。

●おせち料理の盛り付け方 上位10都道府県［n=3,648/複数回答/単位％］

重箱に全員分詰める 重箱に一人分ずつ詰める 大皿に全員分盛り付ける お皿に一人分ずつ盛り付ける

全体 43.0

1 和歌山県 54.3 17 静岡県 45.2 33 千葉県 41.4

2 奈良県 53.3 18 茨城県 44.8 34 愛知県 41.0

2 香川県 53.3 18 山梨県 44.8 34 宮城県 41.0

4 大阪府 52.3 18 岐阜県 44.8 36 佐賀県 40.0

5 山形県 51.4 18 滋賀県 44.8 36 鹿児島県 40.0

5 鳥取県 51.4 18 長崎県 44.8 38 山口県 38.1

7 富山県 49.5 23 栃木県 43.8 39 青森県 37.1

7 高知県 49.5 23 兵庫県 43.8 39 福島県 37.1

9 愛媛県 48.6 23 熊本県 43.8 39 広島県 37.1

10 石川県 47.6 26 長野県 43.3 42 神奈川県 36.8

11 大分県 46.7 27 東京都 42.9 43 埼玉県 35.2

11 宮崎県 46.7 27 岩手県 42.9 43 島根県 35.2

13 三重県 46.2 29 岡山県 42.4 45 新潟県 33.8

14 福井県 45.7 30 北海道 41.9 46 群馬県 32.9

14 京都府 45.7 30 秋田県 41.9 47 沖縄県 30.5

14 徳島県 45.7 30 福岡県 41.9

1 奈良県 62.7

2 滋賀県 61.8

3 石川県 60.0

4 和歌山県 57.4

5 福島県 56.8

6 鳥取県 54.8

6 静岡県 54.8

8 兵庫県 54.4

9 三重県 54.3

10 愛知県 54.1

1 富山県 29.3

2 石川県 27.5

3 沖縄県 26.5

4 山形県 26.4

5 青森県 22.2

5 島根県 22.2

7 和歌山県 21.3

8 新潟県 20.2

9 宮城県 19.6

10 香川県 19.1

1 佐賀県 56.5

2 富山県 55.2

3 長崎県 50.9

4 青森県 50.0

4 宮城県 50.0

4 沖縄県 50.0

7 山形県 49.1

8 山口県 48.2

9 栃木県 47.7

10 愛媛県 47.4

1 沖縄県 52.9

2 富山県 50.0

3 石川県 40.0

4 山形県 39.6

5 新潟県 39.4

6 青森県 38.9

7 栃木県 38.7

8 熊本県 38.5

9 鹿児島県 37.2

10 北海道 36.8

【第 2部 定量調査（ 2 0 2 2年 1月実施）】
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お重箱と出会い、洗練されたおせち料理

【第 3部 おせち料理と漆器】

松竹梅の蒔絵を施した明治時代の重箱に盛り付けたおせち料理

一陽斎豊国「風流役者地顔五節句正月之図」
【国立国会図書館蔵】

日本には四季折々の行事があります。これらは

有史以来の神事や宮中祭祀の流れを汲むものにと

どまらず、江戸時代の町人の間に広まった、花見や

潮干狩りといったものをも含み様ざまなかたちで

生活を彩ってきました。

そしてまた、それらの行事と結びついた料理に

は、素材・調理法・器・盛り付け・調度に至るま

で、様式化されているものも少なくありません。

そんな年中行事の最たるものであるお正月の行

事料理・おせち料理は、もともとは歳神様に捧げ

た節供（一年の節目の日に神に供する飲食）でした。

訪れる神を迎え、無事に過ぎた一年への感謝と新

しく迎える年の幸福を祈るという日本ならではの

“祈りの心”と“美意識”の表れです。

そのおせち料理も、お重箱（漆器）という器と

の出会いにより、さらに洗練され、確固たるもの

となり、現代まで受け継がれているのです。
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【第 3部 おせち料理と漆器】

前ページでご紹介した、一陽斎豊国「風流役者地顔五節句正月之図」の中にも重箱が描かれて
いるように、漆器の文化はおせち料理を語る上でとても重要となります。そんな漆器について、
民俗学者の神崎宣武先生に教えていただきました。

「日本のうつわ」 神崎宣武さん

日本の食器の原型

世界の食器を大別すると、ワン（碗・椀）と皿になる。酒器や茶器を除いたところでは、食器
分類はことのほか単純である。

ところが、日本では、鉢という分野を発達させている。もちろん鉢はワンの傍系とすることも
できるが、皿鉢（浅鉢）となると、そう単純にワンの傍系といえないところがある。

皿鉢にこだわる理由は、それが坏（つき）（杯）の系譜をつなぐ独立した分野と思えるからである。
坏は、縄文土器では量が少ないが、弥生土器では多く確認できるし、土師器（はじき）や須恵器で
は主流食器として普及している。つまり日本の食器の原型は坏にあり、それがワンと皿に分化し
て発達したとみることが可能なのである。

世界でも稀な膳の発達

世界では、食台・食卓がそれぞれに古くから一般的であった。が、日本では、世界でも稀な膳
の発達をみた。

日本での膳は、そこに直接料理を置くものではない。だが、膳の原型は、折敷であり掻敷であ
る。いうなれば、紙と板。現在でも、たとえば鮨屋でゲタという板に刺身や鮨を盛ることがあり、ま
た茶席では懐紙に菓子を置く。そのような例は、中世に描かれた絵巻物の中でも認められる。高
杯も膳であると同時に食器だったのだ。

日本では、室町時代の頃になると、膳組みを定型化した。つまり、椀と皿と鉢を大小組み合わ
せて膳に配する。それは漆器の開発をともなってのことであった。あわせて、江戸の中期から磁
器の食器も流通し、特に、飯碗と小皿の分野では磁器が主流となる。ハレの膳組みにも磁器を使
用することが多くなっていく。

現代の会席膳にもそれが伝わっている。また、日常の食卓では、膳こそ欠落したものの、磁器
の飯碗と漆器の汁椀の併用が一般的。小皿、小鉢、それに大型の皿鉢や丼鉢なども日常的に多用
されている。いちはやく、食器の分化を進め、漆器と時期を上手に併用する、その伝統は生きてい
るのである。

草花蒔絵懐石道具（くさばなまきえかいせきどうぐ）（作者不詳／大正〜昭和時代・20世紀）紀文食品所蔵
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【第 3部 おせち料理と漆器】

神崎宣武（かんざき・のりたけ）さん プロフィール

1944年、岡山県生まれ。民俗学者。岡山県宇佐八幡神社宮司でもある。

主著に、『三三九度─日本的契約の民俗誌』、『「まつり」の食文化』、『酒の日本文化』、『大和屋物語―大阪ミナミの

花街民俗史』、『社をもたない神々』、『神主と村の民俗誌』などがある。

縄文時代から使われていた漆器

日本では古くから漆器の発達がめざましく、じつに多様に用いられた。食器に限っていえば、
漆の利用の最も古い例は、縄文前・中期の遺跡の出土品に確認できる。原型をほぼとどめた朱塗
りの木地鉢や土器に朱漆を塗った鉢が出土しているのだ。これらは、食べ物の盛り鉢といえるだ
ろう。

古墳時代後期から使われだした須恵器がゆきわたったとみられる平安時代には、漆器も出まわ
りはじめ、塗りものと焼きものが併用されるようになった。のちに長く伝わる“膳組み文化”とい
うべき伝統のはしりが絵巻物にも描かれている。

鎌倉時代までには、須恵器が食器（特に坏と皿については）の主流となるが、ワンの分野では
すでに漆器の椀が出まわっていた。椀に飯や副菜を盛った庶民の食事風景が絵巻物にうかがえるの
である。

漆器の膳組みの発達は、仏事の影響が大きい。鎌倉時代に禅宗系の精進料理が生まれ、漆器の
平膳と椀類を組み合わせた膳組みが定型化している。精進料理を源流とし、宮中儀礼にもとづいて
完成されたのが室町中期の登場した本膳料理。三膳が基本で、膳組みは四椀（飯椀・汁椀・平椀・壷
椀と一杯（高杯、もしくは腰高の皿）からなる。

ところで、庶民の食事は近世になってもなお、膳組みとはほど遠い簡素なものであったであろ
う。いわゆる“一汁一菜”の食事形式が長く伝わった事実はいうをまたない。その場合は、塗りものが
一椀か二椀。それに焼きものの坏か皿。これらが白木地の折敷か、粗末な塗りものの膳にのる。この
基本的な形式は、須恵器が磁器に変わったとしても、古代末の頃から近世・近代を通じてほぼ同じと
考えられる。

使用する過程で成熟する食器文化

明治の文明開化期、最初に洋風化が進んだのは衣生活であり、食生活や住生活においては、なお守
旧性が強かった。大きな変化が生じるのは、第二次世界大戦後といってよいだろう。

高度成長期を経て、膳や卓袱台に代わりテ
ーブルが広まり、食器も多様になった。飯碗
と汁椀と皿、それに箸を用いる基本形態は伝
えられているものの、いわゆる洋皿が万能器
となり、食卓の風景は大きく変わってきてい
る。

食器についていうと、各家庭の台所にこれ
ほど大小さまざまな食器を所有した時代もあ
るまい。しかし、その半分も生かされていな
いのではないだろうか。器は使うことで価値
が高まる。食べものを盛り、箸をつけ、さら
に洗って収納する過程で、我々は食器と対話
をするのである。そこに文化が生じ、文化が
成熟するのだ。

最近はカジュアルで日常的にも使いやすいお重箱も増えている
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【第 3部 おせち料理と漆器】

外側が黒塗り、中側が朱塗りが普通
だが、梨子地や薪絵の豪華なものも
ある。二段から五段くらいまである。

＜漆塗りの食器※＞

物見遊山が盛んとなった江戸時代に普及した、携帯しやす
いコンパクトな重箱。花見や芝居見物に、弁当を詰めて持
参した。酒器や銘々皿をセットしたものもある。

紀文の漆器コレクションについて詳しくはWebサイトで公開しています
紀文Webサイト＞企業情報＞紀文と漆器

飯椀：一般的にはハレの食器として普及。安土桃山時代の
上流階層においては、朱塗りや蒔絵の華美な蓋付き椀
も使用された。

汁椀：磁器が多用されるようになった膳組みで最後まで残った
漆器。

平椀：主に煮ものを盛るのに用いる、蓋付きの平たい椀。
オヒラともいう。

壺椀：膳組みにおいて、膳の向こうに配される小鉢状の器。
和えものや酢のものなど簡単な料理を盛る。

紀文と漆器との出会い、そしてこれから―
この資料で登場する漆器は、紀文食品が長年にわたり

収集を行ってきたコレクションの中からピックアップし

たものです。日の出オフィスには漆器展示室があり、こ

れらのコレクションの一部をご覧いただけます。

時代物の重箱を皮切りに始めた漆器のコレクションは、

食関連の弁当箱・膳・椀・盃・皿・菓子器などにひろが

り、新しい技法を磨きつつ伝統工芸をいまに伝える匠た

ちに共感し、現代作家のかたがたの作品も加わっていま

す。

紀文ではこれからも、漆の美や、おせち料理をはじめ、

日本の美しい習慣を後世に遺すとともに、その文化性を

発信し続けていきたいと考えています。

※神崎さんが分類したもの。この他、膳・盆・食籠がある。

『心麗しの漆器〜紀文漆器コレクション〜』

2008年の創業70周年記念事業として、紀文の漆器コレクション
103点の作品をカラー写真に収め、併せて、漆工芸品の特徴、

歴史、技法を記載した書籍。2010年に発行

【重箱】 【提重】
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お正月ことはじめ
お正月は、一年の家族の幸せを祈るために

年神様（としがみさま）をわが家（普段暮ら
している家）にお迎えする行事です。そして
おせち料理は年神様へのお供え物であり、家
族の幸せを願う縁起のよい料理でもあります。

ここでは、代表的なお正月の準備やおせち
料理ひとつひとつについて、その意味やいわ
れなどをご紹介します。

※ここでご紹介するいわれは、紀文がまとめたものです。

1. お正月の準備など

その昔、餅はハレの日に神様に捧げる神聖な食
べ物でした。
丸い形は人の魂を表していると言われています。

それが鏡の形と同じだったため、鏡餅と呼ばれる
ようになりました。

初日の出とともに、年神様が現れると信じられ
ていたことに由来します。
初日の出を拝む場所は、眺めのよい山、海岸な

どさまざまですが、特に高い山頂で迎える太陽を
「ご来光」といいます。

もともとは、新年を迎える際に年神様が降りて
くるときの目印として木を立てたことが、門松の
始まりといわれています。

わが家が年神様を迎えるために清められた場所
であることを示すために、家の中にしめ縄を張っ
たことが始まりといわれています。

邪気を払い、長寿を願って飲む薬酒。お正月の祝
いの膳には欠かせないものです。
「一人これを呑めば一家病無く、一家これを呑め

ば一里病無し」などといわれています。

片方は人が、もう片方は年神様が使うために、
両端が細くなっています。
箸袋には家族それぞれの名前を書いて、幸せと

健康を祈ってお正月の三が日に使います。
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「よろこぶ」の語呂合わせから、鏡餅の飾りや、
結納の品として扱われるなど、縁起物のひとつと
して欠かせないものになっています。

幸せな家庭を作る女性を表しています。
寿は長寿と幸福を、留には一生嫁ぎ先に留まる

ことを、女には良い妻であるようにとの意味が込
められています。

2. おせち料理

かまぼこは「日の出」を象徴
するもの。紅はめでたさと慶び
を、白は神聖を表す。

昔は文書や絵は巻物にしてい
たことから、知識が増えるとい
う願いをこめて。

「まめ」は元来、丈夫・健康
を意味する言葉でおせち料理に
は欠かせない。

黄金色に輝く財宝にたとえて、
豊かな1年を願う。

一年を喜びながら生活できる
ように祈願する。

古くからイワシを水田の肥料
にしたことから五穀豊穣を祈願
する。

お祝いの贈答品に紅白の紐を結ぶ
「水引き」を結ぶ習慣があり、この
ニンジンの紅色、大根の白色の組み
合わせが喜ばしいことから。

ニシンの卵巣にはたくさんの
卵が含まれるので、子孫繁栄の
縁起物として。

細く長く地中にしっかり根を張
るごぼうのように家や仕事がそ
の土地に根付いて栄えることを
願っている。

養
老
昆
布

紅
白
か
ま
ぼ
こ

伊
達
巻

黒
豆

栗
き
ん
と
ん

昆
布
巻

田
作
り

な
ま
す

数
の
子

た
た
き
ご
ぼ
う

寿
留
女

す
る
め

【参考資料】

2
0
2
3
年

紀
文
・
お
正
月
百
科

26 ［参考資料］


	スライド 1
	スライド 2
	スライド 3
	スライド 4
	スライド 5
	スライド 6
	スライド 7
	スライド 8
	スライド 9
	スライド 10
	スライド 11
	スライド 12
	スライド 13
	スライド 14
	スライド 15
	スライド 16
	スライド 17
	スライド 18
	スライド 19
	スライド 20
	スライド 21
	スライド 22
	スライド 23
	スライド 24
	スライド 25
	スライド 26

