




紀文が毎年実施している「紀文・主要7地域家庭の鍋料理調査2022」によると、鍋料理の喫食
率ランキングで「おでん」はすき焼きや寄せ鍋、キムチ鍋などを抑え24年連続で1位となってい
ます（詳細は16ページ参照）。

このように、全国的に人気があり、人それぞれに思い出やこだわりを持つ『日本の国民食“おでん”』
は、1980年代後半の「ふるさと創生事業」頃からの自治体による“まちおこし”政策などを受けて、
「ご当地グルメ」のPR活動も盛んになり、「ご当地おでん」という言葉も一般化しました。

「ご当地おでん」として、生姜味噌だれが特徴の青森風おでん、豪華な海鮮や車麩が入る金沢
風おでんなどが有名ですが、全国にはだしや味つけ、種もの、つけだれなどに名産品を使ったご
当地ならではの様ざまなバリエーション豊かなおでんがあります。

この全国おでんマップは鍋白書を発行した1994年頃から、紀文による「鍋料理アンケート」「お
でん専門店への往訪・取材」「料理研究家へのインタビュー」などの結果を踏まえ、試作を重ね少
しずつ増やしてきたものです。ご家庭でもご当地の味が再現できるようにレシピ化もしています。
紀文はおでんの世界が広がることを願い、今後もこの活動を続けていきたいと思っています。

詳しくは紀文アカデミーで公開しています
紀文アカデミー＞おでん教室＞地理＞日本のご当地おでん
www.kibun.co.jp/knowledge/oden/geography/map/
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※ここに記載する特徴は、該当都道府県の全域的なものではなく、県内に局所的に出現するものや、専門店の特徴的なものもあります。



おでん種には、全国的に食されるものの他、その土地ならではのおでん種が数多くありま
す。さらに平成、令和期にかけて、欧風おでん、バルのおでんをはじめ、さらにはおでん汁
では煮込まずおでん汁をかけていただくスタイルのおでんが出現し、昭和期のおでんとは比
べものにならないほどのおでん種が存在しており、現在では200種を超えると考えています。

紀文では、全国おでんマップの活動と同様に調査、記録化をする活動をしており、今秋、
鍋白書及び公式サイトで公開することにいたしました。ここでは、記録化した138種(2022年
9月現在)の中から、限定的な地域において出現する「ご当地おでん種」27種類を紹介します。

北海道の長方形の
平らなさつま揚。
マフラーに似てい
ることからその名
が付いたといわれ
る。その昔マフラー
と呼んでいたのは
小樽から稚内まで
の日本海側の地域
らしい。

秋田市内のおでん
専門店のうち、限
定的な店舗で供さ
れる珍しいおでん
種。正式名称はエ
ゾニュウ。クセが
あまりない山菜。
秋田では昔から塩
蔵し保存食として
重宝される。

サンマの漁獲量が
多い県では、手作
りのさんま団子を
おでんに入れる専
門店があり、スー
パーなどでもさん
まのすり身を手軽
に入手しやすいた
め家庭のおでんに
入れることもある。

別名「チシマザサ、
ジダケ、すす竹」。
根もとで曲がって
いることからこの
名が付いた。独特
の食感と味や香り
が好まれる。煮込
みおでんとみそお
でんの種ものとし
て食される。

「香箱ガニ」と呼
ばれる雌のズワイ
ガニを使用し、雄
に比べて小ぶりで
ある。カニの甲羅
にカニの身やカニ
みそ、内子や外子
などをのせた冬季
限定の高級おでん
種。

赤色の魚のすり身
を薄くのばして皮
を作り、この皮で
白色のすり身を巻
いて蒸した富山名
産の練りもの。渦
巻き模様が特徴。
おでんに入れると
美しく華やか。

小麦グルテンに小
麦粉などの合わせ
粉を加え棒に巻い
て焼いた麩。断面
は渦巻き模様で、
車輪のように中央
に穴が残る。おで
んの汁がしみると
ほのかに甘く優し
い味わいになる。

頭と内臓を取り除
いたイワシやサバ
などの赤身の魚の
すり身を段差のあ
る半月状に薄く成
形し、ゆでて作る
灰色の練りもの。
ざっくりとして魚
本来の旨みを感じ
る。

静岡風おでんに欠
かせない。下ゆで
した豚もつに串を
刺し、牛すじなどが
ベースのだしに
しょうゆで味付け
をした黒いスープ
で煮込む。青のり
や魚のだし粉をか
けて食す。

紅白2色の魚のすり
身を巻いて蒸した
もの。断面が渦巻
き模様なのがその
名の由来という説
もある。表面のギ
ザギザも特徴。静
岡では削り節と青
のりをかけて食す
ことも多い。

寒の戻りの頃がお
すすめ。生のふき
はゆで、しっかり
と皮をむく。市販
の水煮タイプも便
利。5cm位に切っ
て串を刺すか、か
んぴょうなどで結
ぶとよい。ほろ苦
さは大人の味わい。

煮込みおでんとみ
そおでんの種もの
として東北で食さ
れることが多かっ
たが、最近では全
国で散見されるよ
うに。家庭で用い
る時は調理済み加
工品を使うのがお
すすめ。
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紀文アカデミーで最新の情報を公開しています
紀文アカデミー＞おでん教室＞基礎＞おでんの具と地域性

www.kibun.co.jp/knowledge/oden/basics/iroiro/

鳥取県の名産品。
豆腐に魚のすり身
を混ぜて、蒸すま
たは焼いて作る。
やわらかな食感で
豆腐独特の滋味あ
ふれる味わいが特
徴。『豆腐百珍』に
は「ちくわどうふ」
の記載がある。

出雲地方の名産。
トビウオ（アゴ）
などのすり身を棒
に巻きつけあぶり
焼きにして作る。
「あご野焼き」な
どと称され、大き
いものは長さ約
60cm、重さ約1kg
にもなる。

別名は菊菜。島根
県松江市のおでん
専門店で供される。
西日本のうち関西
では、中葉種で分
枝がなく根もとか
ら収穫するおでん
にも適する種類が
栽培されている。

愛媛県宇和島地方
の特産で、名前の
由来は諸説ある。
表面の色はキツネ
色や灰褐色のよう
なものもある。骨
や皮も残したすり
身を揚げるので食
感はザクザクして
いる。

博多のおでんに欠
かせない。魚のす
り身で餃子を巻き
揚げたおでん種。
形は餃子が見えな
いもの、餃子の片
側が見えているも
の、両端が見えて
いるものなど多種。

長崎県の「玉子巻」
（ゆで玉子が入っ
たさつま揚）など
の別称。古くから
竜は縁起物とされ
竜の眼に見立てた
練りもの。写真の
ように玉子のまわ
りが赤いタイプも
ある。

天草地方で名産の
かまぼこを燻製状
にしたもの。戦後
すぐはウルメイワ
シを原料としてい
たが、現在はアジ
やスケトウダラな
どが使用され、く
ん液で調味される
ものもあるそう。

宮崎県都城市のお
でんには、豚のな
んこつが欠かせな
い。おでん専門店
でも圧倒的な人気
の種もので、別の
鍋でたくさんのな
んこつをやわらか
くなるまで長時間
煮ることが多い。

名古屋風みそ煮込
みおでんの隠れた
名物。平らで大き
な方形の生麩で波
状のすだれ模様が
特徴。3～4cm角に
切り、2分ほどゆで
て水にとり水けを
きっておでん汁で
煮込む。

ピンク色の棒状の
さつま揚で、とて
も目立つ。ピンク
色が濃いものから
薄いものがある。
「さつま揚」のこ
とを「はんぺん」
と呼ぶ地域もあり、
「赤はんぺん」の
別名ももつ。

長さ15cm弱の大豆
もやし。おでん汁
でさっと煮て食す。
長いので結んでも
食べやすい。熊本
県には同じく長い
大豆もやしの「水
前寺もやし」があ
る。

黒豚の三枚身を供
するおでん専門店
もある。骨つきあ
ばら肉と野菜を麦
みそや黒糖などで
煮た伝統料理「と
んこつ」にヒント
を得てご家庭でお
でんを作る方もい
る。

豚足で食べられる
部分は皮、肉、す
じ、なんこつ。長
時間加熱してやわ
らかくすることが
ポイント。かつお
節や昆布から出る
だしがしみてプル
プルとした食感に
なる。
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滋賀県近江八幡市
の名産。三二酸化
鉄でこんにゃくを
赤く染めたもので
冠婚葬祭などには
欠かせない食材。
おでんに入れると
渋い赤色が映え、
上品な一品になる。

揚げ色をつけない
さつま揚。みりん
などの糖類を控え
低温で揚げること
で、白くできあが
る。讃岐うどん店
にはおでんコーナー
がある所も多く、
串を刺した長方形
の白天が人気。
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2022年に実施した「紀文・47都道府県家庭の鍋料理調査2022」では、「家庭でおでん
を作る時によく入れるおでん種」についての調査を行いました。

4～5ページのように限られた地域で親しまれている「ご当地おでん種」がある一方、も
ともと西日本の特徴的なおでん種であった牛すじ、関東の特徴的なおでん種であったはん
ぺんのように、テレビやコンビニエンスストアの影響、外食体験などにより、限られた地
域で食されていたものが次第に広域で食されるようになっていくおでん種もあります。

ここからは、調査を実施した48種類のおでん種の喫食率について、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おでん種を選んで比較してみました。
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練りものの中で、すり身を焼いて作る「ちくわ」や、揚
げて作る「さつま揚」が、全国的に喫食率が高くなってい
ます。この他、ゆでて作る「はんぺん」「つみれ」、蒸し
て作る「かまぼこ（板付き蒸しかまぼこ）」などがおでん
種として利用されています。

東日本のうち、関東・南東北でよく用いられるのがつみ
れで、この地域のつみれはイワシを原料にしたものが多い
です。西日本のうち、中四国・九州でよく用いられるのが
かまぼこで、白色より紅色の方がおでん種として利用され
ているようです。

身質に弾力のあるかまぼこは煮崩れがしにくいため、調
理時間が比較的長い西日本での採用につながったと推測さ
れます。
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2022年調査

共に「巻物」と呼ばれるジャンルのさつま揚。いか巻は10位以内は関東・中部が独占しました。11位に
福島、15位に山形、16位に宮城、18位に秋田、19位に岩手と東北も喫食率が高いことがわかります。

これに対し、ごぼう巻は全国平均が63.0％と喫食率が高いおでん種です。10位以内は9位の石川以外は
関西を中心に中国・九州と西日本に点在し、20位以内に東日本の県が5県ランクインするなどいか巻より
若干穏やかな東西分布となりました。

共に豆腐を加工して揚げたもので、がんもどきは豆腐を崩して野菜や海藻を加えて揚げたもの、厚揚げ
は豆腐を厚く切り揚げたもの。おでんにおける両者の違いは汁の含みかたです。がんもどきは、20位以内
までみても、寺院が多く精進料理などになじみ深い京都と滋賀、また大分以外は東日本の県になります。

これに対し、厚揚げは全国平均が57.3％以上と喫食率が高いおでん種で、19位まですべて西日本で占め
ます。京都は5位に入り、がんもどきとともに大豆加工品に愛着があることがわかります。
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2022年調査

白い色をした食材で全国的に喫食率が高いものは大根、玉子で地域に偏りはありません。それ以外の白い物を
比べてみると、18位まで東日本の県で独占し、関東・南東北で圧倒的に喫食率の高いのがちくわぶです。ちくわ
ぶは関東で発祥したといわれており、小麦粉と水、塩をこねて作るギザギザした形が特徴の小麦加工品です。

これに対し大豆加工品の豆腐・焼き豆腐は中四国と九州と北陸で上位10県を占めており、西日本で多く食
されています。がんもどきで8位・厚揚げで5位の京都は豆腐・焼き豆腐でも14位となりました。

昆布は、20位以内をみても12位沖縄・16位高知・19位徳島以外は東日本で喫食率が高いようです。関
西の方はだしをとった昆布を食すことが少ないそうですから、そのことも要因のひとつと推測されます。

たこは、西日本では関西と日本海側が、東日本では北陸と東京・神奈川が10位以内にランクインしまし
た。おでん屋さんの老舗の「蛸長（京都）」さん、「たこ梅（大阪）」さん、「多古久（東京）〈22年9
月現在休業中〉」さんと名前に「たこ」がつくところも多いです。



［第1部］日本全国47都道府県。しらべてみました。 9

「おでん種」ごとの喫食率の分布に続き、全48種のおでん種の中から「練りもの」「畜
肉」「大豆加工品」「野菜類」のカテゴリーに分類したものについて、地域別の喫食率
を算出しました。その結果から、特徴的な傾向をご紹介します。

※算出には、紀文が分類した13の地域区分（下記参照）を採用しています。

「紀文・鍋白書2022」における地域区分

＜東日本＞
【北海道】北海道
【東北北部】青森県/岩手県/秋田県 【東北南部】宮城県/山形県/福島県
【関東】茨城県/栃木県/群馬県/埼玉県/千葉県/東京都/神奈川県
【甲信】山梨県/長野県
【北陸】新潟県/富山県/石川県/福井県 【東海】岐阜県/静岡県/愛知県/三重県
＜西日本＞
【近畿】滋賀県/京都府/大阪府/兵庫県/奈良県/和歌山県
【中国】鳥取県/島根県/岡山県/広島県/山口県 【四国】徳島県/香川県/愛媛県/高知県
【九州北部】福岡県/佐賀県/長崎県/熊本県/大分県 【九州南部】宮崎県/鹿児島県
【沖縄】沖縄県

「練りもの」の喫食率は全国平均が98.0％と非常に高いものの、わずかに東高西低に
なることがわかります。地域別の上位3位は関東 (99.2％) 、東海 (98.8％) 、東北北部
(98.4％)となりました。
おでん種別でみると、東高西低の練りものは、はんぺん、魚河岸あげ、さつま揚、い

か巻、つみれなど5種類、西高東低の練りものは、ごぼう巻、かまぼこ、じゃこ天など3
種類となりました。黒はんぺんやシュウマイ巻など、局地的なものもみられます。
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［n=2,893/複数回答/単位％］



「畜肉」の喫食率は西に向けて緩やかに上昇、近畿地方を境に西高東低になることが
わかります。全地方では沖縄(89.2％)が最も高く、中国(85.4％) 、近畿(82.6％ )と続き
ます。カテゴリーの中で最も喫食率が高い牛すじは西日本全体、豚肉系は九州南部や沖
縄が高く、鶏肉系は関西・中国・九州北部で高くなっています。

「大豆加工品」は北海道と東北で高いものの、全体として西高東低になることがわか
ります。全地方では四国 (89.5％)が最も高く、九州南部(87.7％) 、近畿(85.9％)と続き
ます。

10 ［第1部］日本全国47都道府県。しらべてみました。
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［n=2,893/複数回答/単位％］

［n=2,893/複数回答/単位％］
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「野菜類」の喫食率は西高東低の傾向ながら、最も高い近畿 (91.9％)と沖縄(91.9％)
に続いて東北北部(89.6％)が高い結果となりました。また、春菊はおでんに野菜を入れ
る沖縄の他、島根・鹿児島など西日本などで散見されます。
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［n=2,893/複数回答/単位％］

上記「野菜類」のうち「芋類」
のみで喫食率を比較すると、西に
向けて上昇傾向があることがわか
ります。最も高いのは近畿
(60.2％)で、九州南部 (52.5％)、
四国 (49.6％)と続きます。

上記「野菜類」のうち「タケ
ノコ・山菜」は全国的に喫食
率が3.1％と低いものの、北海
道 (20.0％) と九州南部
(12.3％)のみ、突出して高い結
果となりました。

当調査で、おでんを家庭で作る時に入れる種ものの種類は8.24個という結果が出ました。一人が全種類

をひとつずつ食べるとして、定番の大根・玉子・こんにゃく・ちくわ・さつま揚で5品、この他、西日本

は牛すじや鶏肉などの畜肉・芋類が入ったバラエティ豊かなおでん、東日本は、はんぺん・つみれ・昆

布などが入った魚介関連の中心のおでんを食べていることがみてとれます。

［n=2,893/複数回答/単位％］

［n=2,893/複数回答/単位％］



おでんの調理時間(下ごしらえの時間を除いたおでんを煮る時間)は、全国平均が60.3分となりま
した。県別にみると、西日本は滋賀県・徳島県・長崎県以外の全ての府県で全国平均より長く
なっており、東西別でみても東日本が48.4分、西日本が72.1分と、西日本の方がおでんの調理時
間が長い傾向がうかがえます。

［全体n=2,887/単一回答/単位分］
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60.3 
43.8 

45.1 
41.5 

47.3 
44.5 

35.6 
42.3 
42.1 

39.4 
52.1 

46.0 
47.8 

45.1 

58.1 
48.7 

53.5 
46.6 

63.5 
46.3 
46.3 

53.6 
57.1 

59.3 
50.0 

56.5 
64.2 

70.3 
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84.1 
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81.4 

83.1 
79.4 

65.7 
55.6 

72.8 
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65.7 
93.3 

71.1 
53.5 

74.5 
80.3 

74.0 
80.6 

65.3 

0.0 10.0 20.0 30.0 40.0 50.0 60.0 70.0 80.0 90.0 100.0

全体（n=2,887）
北海道
青森県
岩手県
宮城県
秋田県
山形県
福島県
茨城県
栃木県
群馬県
埼玉県
千葉県
東京都

神奈川県
新潟県
富山県
石川県
福井県
山梨県
長野県
岐阜県
静岡県
愛知県
三重県
滋賀県
京都府
大阪府
兵庫県
奈良県

和歌山県
鳥取県
島根県
岡山県
広島県
山口県
徳島県
香川県
愛媛県
高知県
福岡県
佐賀県
長崎県
熊本県
大分県
宮崎県

鹿児島県
沖縄県



おでんに入れる種ものの種類は、全国平均が8.24種類となりました。県別では、最も多いのは
広島県(9.34種類)、最も少ないのは岐阜県(7.16種類)という結果になっています。
種ものの数については、東日本が8.14種類、西日本が8.34種類と、東西でそこまで差はないよ

うです。

［全体n=2,887/単一回答/単位種類］

［第1部］日本全国47都道府県。しらべてみました。 13

2
0
2
2
年
度
版

8.24

7.51

8.56

7.95

7.95

7.59
8.04

8.29

8.53
8.12

8.49

8.82

8.96

8.55

8.39

7.61

8.47

8.52

8.34

7.97

7.98

7.16

7.91

8.20

7.59

9.11

8.04

8.62

8.28

8.90

8.34

8.68

7.87

7.82

9.34

8.68

7.76

7.78

8.40

8.05

8.76

8.45

8.51
7.98

8.86

8.42

7.55

7.38

0.00 1.00 2.00 3.00 4.00 5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.00

全体（n=2,887）
北海道
青森県
岩手県
宮城県
秋田県
山形県
福島県
茨城県
栃木県
群馬県
埼玉県
千葉県
東京都

神奈川県
新潟県
富山県
石川県
福井県
山梨県
長野県
岐阜県
静岡県
愛知県
三重県
滋賀県
京都府
大阪府
兵庫県
奈良県

和歌山県
鳥取県
島根県
岡山県
広島県
山口県
徳島県
香川県
愛媛県
高知県
福岡県
佐賀県
長崎県
熊本県
大分県
宮崎県

鹿児島県
沖縄県



おでんを「主食として食べる」か「おかずとして食べる」か聞いたところ、全国平均では、お
かずと答えた方が59.8％で優勢となりました。年代別では、20代がそれぞれ50.0％と半分に分か
れており、年齢が上がるほどおかず派が多くなる傾向がうかがえます。

［全体n=5,875 、年代別各n=1,175/単一回答/単位％］

［n=5,875/単一回答/単位％］

3

1位 愛知県 51.2%

2位 大阪府 49.6%

3位 東京都 48.0%

40.2 

50.0 

44.7 

38.9 

37.1 

30.1 

59.8 

50.0 

55.3 

61.1 

62.9 

69.9 

全体

20代

30代

40代

50代

60代以上

おでんは「主食」として食べる おでんは「おかず」として食べる

［n=5.875/単一回答/単位％］

3

1位 福井県 73.6%

2位 山形県 72.8%

3位 岩手県 72.0%

新潟県 72.0%

石川県 72.0%
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※ 都道府県や地域は代表的なものであり、他にも出現するおでん種もあります。
※ おでん種の写真は、しょうゆベースまたはみそベースのだしで調理した後のものです。
※ おでん種の地域分布図（日本地図）は、上記調査の回答者の内、『昨年の秋冬（主に令和3年9月から

令和4年2月の間）に、「おでん」をご家庭で作って1回以上食べた方』：2,893人の集計値です。

紀文・47都道府県家庭の鍋料理調査2022

調査日程：2022年8月17日（水）～22日（月）
調査手法：インターネットによる自宅回答
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



紀文では毎年、主要7地域の20代～50代以上の主婦1,400人を対象に、「鍋料理」「おでん」
をテーマにした「紀文・主要7地域家庭の鍋料理調査2022」を実施しています。
今年の鍋白書では、同調査から、国民食として定着した「おでん」をテーマに、家庭の食

生活の現状を探りました。

ポイント
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紀文・主要7地域家庭の鍋料理調査2022

調査日程：2022年8月28日(金)～29日(土)
調査手法：インターネットによる自宅回答
調査対象：20代～50代以上の既婚女性1,400人

北海道200人、宮城県200人、東京都200人、愛知県200人
大阪府200人、広島県200人、福岡県200人
（各20代50人、30代50人、40代50人、50代以上50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
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1 おでん 66.3

2 すき焼き 51.2

3 キムチ鍋 45.1

4 しゃぶしゃぶ 42.9

5 寄せ鍋 41.6

6 水炊き 30.9

7 もつ鍋 26.3

8 豆乳鍋 23.6

9 ちゃんこ鍋 23.3

10鶏だんご鍋 21.1

2013年 2014年 2015年 2016年 2017年 2018年 2019年 2020年 2021年 2022年

1位 おでん おでん おでん おでん おでん おでん おでん おでん おでん おでん

2位 すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き すき焼き

3位 寄せ鍋 寄せ鍋 寄せ鍋 寄せ鍋 寄せ鍋 キムチ鍋 キムチ鍋 寄せ鍋 キムチ鍋 キムチ鍋

4位 キムチ鍋 キムチ鍋 キムチ鍋 キムチ鍋 キムチ鍋 寄せ鍋 寄せ鍋 キムチ鍋 寄せ鍋 しゃぶしゃぶ

5位 しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ しゃぶしゃぶ 寄せ鍋

6位 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き 水炊き

7位 湯豆腐 湯豆腐 湯豆腐 湯豆腐 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋 もつ鍋 豆乳鍋 もつ鍋

8位 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋 湯豆腐 もつ鍋 鶏だんご鍋 ちゃんこ鍋 もつ鍋 豆乳鍋

9位 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋 もつ鍋 鶏だんご鍋 ちゃんこ鍋 ちゃんこ鍋

10位 もつ鍋 もつ鍋 もつ鍋 もつ鍋 もつ鍋 豆乳鍋 豆乳鍋 豆乳鍋 鶏だんご鍋 鶏だんご鍋

昨年の秋冬(主に令和3年9月から令和4年2月の間)に食べた鍋料理について聞いたところ、
66.3％の方が「食べた」と回答した＜おでん＞が、＜すき焼き＞や＜キムチ鍋＞を抑え、最も
食べられた鍋料理であることがわかりました。＜おでん＞が1位になるのは、1999年度に行っ
た調査から24年連続のことです。

［n=1,367/複数回答/単位％］

［複数回答/単位％］

1 おでん 56.0

2 キムチ鍋 55.7

3 すき焼き 48.5

4 しゃぶしゃぶ 46.1

5 寄せ鍋 33.7

6 豆乳鍋 28.0

7 もつ鍋 27.7

8 水炊き 26.8

9 ちゃんこ鍋 20.5

10ミルフィーユ鍋 18.1

1 おでん 60.5

2 すき焼き 46.2

3 キムチ鍋 42.4

4 寄せ鍋 41.2

5 しゃぶしゃぶ 40.6

6 もつ鍋 30.7

7 水炊き 28.1

8 豆乳鍋 25.7

9 ちゃんこ鍋 22.5

10鶏だんご鍋 21.9

1 おでん 69.6

2 すき焼き 49.6

3 キムチ鍋 46.7

4 寄せ鍋 46.1

5 しゃぶしゃぶ 42.6

6 水炊き 33.9

7 もつ鍋 28.1

8 ちゃんこ鍋 27.8

9 豆乳鍋 23.5

10鶏だんご鍋 22.3

1 おでん 78.4

2 すき焼き 60.3

3 寄せ鍋 44.8

4 しゃぶしゃぶ 42.5

5 キムチ鍋 35.9

6 水炊き 34.5

7 湯豆腐 29.6

8 鶏だんご鍋 25.0

9 ちゃんこ鍋 22.4

10 うどん鍋・うどんすき 20.7
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昨年の秋冬(主に令和3年9月から令和4年2月の間)に「ご自身で作っておでんを食べた回数」
について聞いたところ、1ヵ月あたりの喫食回数は全体で3.02回となりました。年代別に見
ると、50代以上が3.41回と最も多い年代であることが分かります。

おでんを食べる回数 3.02回／月

［※ウエイト有効ケース数による平均値 ウエイト有効ケース数全体868、20代166、 30代198、40代239、50代以上265 /単一回答/単位回］

「おでんにしようと思うきっかけ」について聞いたところ、「寒い時」(85.7％)、「体を
温めたい時」(42.7％)、「季節感を感じたい時」(37.2％)と、気候の変化に関連した項目が
上位となりました。

［n=868/複数回答/単位％］

全体 20代 30代 40代 50代以上

3.02回/月 2.57回/月 2.90回/月 3.00回/月 3.41回/月

1 寒い時 85.7

2 体を温めたい時 42.7

3 季節感を感じたい時 37.2

4 リクエストがあった時 26.3

5 たくさん作っておきたい時 24.8

6 家族が揃う時 22.7

7 調理や片付けを簡単に済ませたい時 21.8

8 おかずを一品で済ませたい時 20.7

9 材料が安い時 20.4

10 忙しく、あらかじめ作っておきたい時 16.4
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好きなおでん種について、全国では「大根」「玉子」が1位・2位となりました。年代別で見
ると、前年「大根」「玉子」が1位・2位だった20代で「餅入り巾着」「はんぺん」「ちくわ」
がポイント数・順位が上がり、玉子より上位となりました。

［n=1,400/複数回答/単位％］

［各年代 n=350/複数回答/単位％］

1 大根 60.9

2 玉子 53.6

3 餅入り巾着 47.4

4 はんぺん 45.2

5 ちくわ 40.3

6 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 39.7

7 こんにゃく 38.1

8 白滝 35.2

9 牛すじ 34.5

10 厚揚げ 33.9

1 大根 48.3

2 餅入り巾着 46.0

3 はんぺん 40.3

4 ちくわ 37.7

5 玉子 36.0

6 牛すじ 34.0

7 白滝 32.6

8 ウインナー 31.4

9 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 29.7

10 糸こんにゃく 28.0

1 大根 56.0

2 玉子 51.1

3 餅入り巾着 49.1

4 はんぺん 48.0

5 ちくわ 42.6

6 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 41.1

7 白滝 37.4

8 牛すじ 34.6

9 ウインナー 32.0

10 こんにゃく 30.6

1 大根 66.0

2 玉子 59.1

3 餅入り巾着 45.7

4 はんぺん 43.7

5 こんにゃく 43.1

6 ちくわ 39.1

6 牛すじ 39.1

8 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 38.9

9 厚揚げ 36.9

10 白滝 35.7

1 大根 73.1

2 玉子 68.0

3 こんにゃく 51.7

4 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 49.1

5 はんぺん 48.9

5 餅入り巾着 48.9

7 厚揚げ 48.0

8 ごぼう巻 44.0

9 ちくわ 41.7

10 がんもどき・ひりゅうず 38.3
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エリア別では、7地域中5地域では「大根」「玉子」の2トップは変わらないものの、はんぺん
が宮城県で1位、東京都で2位という結果になりました。

［各地域 n=200/複数回答/単位％］

1 大根 59.0

2 玉子 50.5

2 はんぺん 50.5

4 餅入り巾着 45.0

5 白滝 43.0

6 こんにゃく 41.5

7 ちくわ 40.5

8 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 40.0

9 つみれ 35.5

10 豆腐・焼き豆腐 33.5

10 がんもどき・ひりゅうず 33.5

1 はんぺん 61.5

2 大根 54.5

3 玉子 48.5

4 餅入り巾着 43.5

5 白滝 42.5

6 ちくわ 41.0

7 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 36.5

8 こんにゃく 33.0

9 つみれ 31.5

10 糸こんにゃく 31.0

1 大根 61.5

2 はんぺん 57.0

3 玉子 51.0

4 餅入り巾着 48.0

5 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 40.0

6 ちくわ 39.5

6 白滝 39.5

8 昆布 35.0

9 いか巻 33.5

9 ごぼう巻 33.5

1 大根 63.5

2 玉子 57.0

3 はんぺん 48.5

4 餅入り巾着 45.0

5 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 43.0

6 ちくわ 39.0

7 こんにゃく 36.5

8 ごぼう巻 32.5

9 厚揚げ 29.0

10 白滝 28.0

1 大根 64.5

2 玉子 52.5

3 餅入り巾着 50.0

4 厚揚げ 47.5

5 ちくわ 46.5

6 牛すじ 46.0

7 こんにゃく 41.5

8 ごぼう巻 40.5

9 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 37.5

10 はんぺん 28.5

1 大根 66.5

2 玉子 58.5

3 餅入り巾着 51.0

3 牛すじ 51.0

5 こんにゃく 43.5

6 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 41.0

7 厚揚げ 40.5

8 ちくわ 38.5

9 白滝 35.5

9 糸こんにゃく 35.5

1 玉子 57.0

2 大根 56.5

3 餅入り巾着 49.5

4 厚揚げ 47.5

5 牛すじ 43.0

6 糸こんにゃく 40.5

7 さつま揚（てんぷら・つけ揚） 40.0

7 こんにゃく 40.0

9 はんぺん 37.0

9 ちくわ 37.0
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「おでんをどのようにして食卓に提供するか」について聞いたところ、「鍋ごと食卓に出す」と
の回答が69.5％で最多となりました。年代別では「鍋ごと食卓に出す」「鍋から大皿に移し、食卓
に出す」といった食卓上で取り分ける提供方法は、20代が最も多い結果となっています。
中には、おでん鍋を使用するという本格派の方もいらっしゃるようです(その他の回答より）。

［全体n=990、20代n=217、30代n=236、40代n=262、50代以上n=275 /複数回答/単位％］

69.5

13.4

24.5

0.2

76.0

18.0

14.7

0.0

64.4

15.3

27.1

0.0

67.9

13.0

27.1

0.0

70.2

8.7

27.6

0.7

0.0 10.0 20.0 30.0 40.0 50.0 60.0 70.0 80.0

鍋ごと食卓に出す

鍋から大皿に移し、

食卓に出す

鍋から一人分

ずつ小分けにし、

食卓に出す

その他

全体 20代 30代 40代 50代以上

その他

■その他（自由回答（原文））
・大鍋から土鍋に移す
・本物の仕切りのついたおでん鍋で出す
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