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Ⅰ　緒言
　中国と日本とは，関係深い隣国であり，文化
がお互いに影響している。鄭 1）は，文化は伝播，
交流するものだとし，食べ物に込められた人間の
知恵ともいうべき食の文化も同じで，いたるとこ
ろで，その現象がみられると述べている。
　その一方で，食文化といったものが，さまざま
に地域間での交流の結果，それぞれの国々で，取
捨選択が行われ，そこで独自の発展を遂げてき 2），
そして，中国と日本の食べ物や食事も食材，環境，
食習慣，などいろいろな原因によって，違いが生
じている。中国料理は味（舌），日本料理は盛り
付け（目），で味わうといってその国の料理の特
徴が比喩される 3）。中国料理が「味の料理」「舌
の料理」といわれているのは，食材や道具類を合
理的に活用して，いかに健康によく，味よく調
理するかが研究され，そのため 4）である。他方，
日本の家庭料理は，料理屋で提供される高級料理
のイメージのものとは異なっている 5）。
　中国と日本の料理の調味にはどのような異同を
もつのであろうか。著者らは，中国と日本の現代

の家庭の日常食における料理の味つけの違いに，
着目した。本研究では，中国と日本の味つけの違
いがわかりやすいと考えられ，また調理法が両国
で似ており，種類も少なく調べやすいと思われる
鍋料理を対象とすることにした。日本と中国の家
庭でそれぞれよく食べられている鍋料理について
比較して，調味の仕方の違いを調べた。
　鍋料理の調味については，近年では，中国，日
本ともに，市販の鍋の素を使用する家庭も多く
なってきた。そこで，市販の鍋の素を用いて比較
することに取り組んだ。

Ⅱ　中国と日本の鍋料理の種類
　中国では，鍋料理 6）のことを，「鍋子」という。
冬の代表的季節料理として，鍋を卓上において食
べるが，日本の鍋料理と異なり，卓上で加熱しな
がら食べるとは限らない。一般に，卓上で煮なが
ら熱いところを食べるものについては，「火鍋子」
または「火鍋」といわれる。なお，「鍋子」や「火
鍋子」，「火鍋」は，調理器具としての鍋自体を示
す言葉としても用いられる。
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　火鍋には，地域により様々なもの 7）がみられ
るが，その中で涮羊肉と什錦火鍋が代表的である。
　涮羊肉は「羊肉のしゃぶしゃぶ」，什錦火鍋は「五
目寄せ鍋」と訳されている。それらの火鍋の味付
けとして，近年，中国の中北部などで流行し，多
く利用されているのが，マーラー味の鍋の素であ
る。家庭では，これを用いて，涮羊肉などの鍋料
理が作られることが増えている。
　そこで，本研究では，中国の鍋料理については，
マーラー味の鍋の素と普通の清湯味の鍋の素を取
り上げることとする。
　日本では，鍋料理とは，「鍋を火にかけて，煮
ながら食べる料理のこと 8）」，「卓上においた鍋で
材料を煮ながら食べる料理のことで鍋物ともい
う 9）」と定義される。
　日本の鍋料理は味付けの点から，次の 4つに大
別されている。
①　 材料を湯かだし汁だけで煮て，ポン酢やつけ
しょうゆに薬味を添えて食べるもの（ちり鍋，
水炊き，湯豆腐，しゃぶしゃぶ）

②　 薄いしょうゆ味をつけた，たっぷりの汁の中
で煮るもの（寄せ鍋，うどんすき，かにすき，
おでん）

③　 少しの煮汁に濃い味をつけ，短時間火を通す
もの（魚すき，すき焼き，柳川鍋）

④　 みそで味つけをしたもの（かきの土鍋，ぼた
ん鍋）

　このうち，①と②が現代の一般的家庭でよく食
されているといえる。
　様々な鍋の素が市販されており，スーパーマー
ケットでも多種類が陳列されている。これら鍋の
素として市販されているものの種類をみると，寄
せ鍋に該当するものが圧倒的に多く，全国的な傾
向と見受けられる。そこで，日本の鍋料理では寄
せ鍋を取り上げることとする。

Ⅲ　方法
1．調査した市販鍋の素
　調査には，市販されている鍋の素として，家庭
で入手しやすい商品を 3種類用いた。中国製 3種
類は吉林省で，日本製 3種類は福岡県で購入した。
それぞれの商品のメーカー本社の所在地および製
造地と商品の写真を，表 1に示した。写真は，商
品パッケージの表面全体と，裏面の品質表示の部
分である。
　ＡとＢは中国のスーパーマーケット等で市販さ
れているマーラー味の鍋の素，Ｃは清湯味の鍋の
素である。Ｄ〜Ｆは日本のスーパーマーケット等
で市販されている寄せ鍋の素である。

表１ 調査した市販鍋の素 

 

 生産

国 

本社所在地 製造地 商品の名称 包装表面記載

の名前 

パッケージ 

表面 

パッケージ 

裏面(成分表示) 

Ａ 中国 北京 北京 火锅底料(辣湯)

＝火鍋の素 

(マーラー味)  

海底捞麻辣香

锅调味料 

  

Ｂ 中国 内モンゴル 

包頭市 

内モンゴル

包頭市 

火锅底料(辣湯)

＝火鍋の素 

(マーラー味) 

小肥羊辣汤火

锅底料 

  

Ｃ 中国 内モンゴル 

包頭市 

内モンゴル

包頭市 

火锅底料(清湯)

＝火鍋の素 

(清湯味) 

小肥羊清汤火

锅底料 

  

Ｄ 日本 愛知県 

半田市 

 

愛知県 

半田市 

 

鍋つゆの素 

(ストレートタイ

プ) 

MIZKAN 

〆
シメ

まで美味し

い寄せ鍋つゆ 

  

Ｅ 日本 東京都 

中央区 

北海道 固形鍋つゆの素 AJINOMOTO 鍋

キューブ寄せ

鍋しょうゆ 

  

Ｆ 日本 栃木県 

宇都宮市 

栃木県 

宇都宮市 

寄せ鍋の素 

(ストレートタイ

プ) 

masuzen 寄せ鍋

の素 

  

 
  

表 1　調査した市販鍋の素
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2．分析方法
　調味の仕方については，市販の鍋つゆの素の
パッケージに記載されている品質表示を調べた。
表示されている原材料名をすべて書き出して分類
した。中国で購入した商品に記載されている表示
については，中国語から日本語に著者が翻訳した。
翻訳の際，電子辞書，調理学辞典 10），便覧 11）お
よび食品関連 12），調理関連 13），14），15）の文献を用い
た。その上で，各原材料別に料理における使用の
意図を類推して分類することを試みた。分類項目
は，使用意図別に次の五つとした。
　まず，五基本味のうちうま味を除いた甘味，酸
味，塩味，苦味に該当するものを「調味関係」と
した。また，うまみが豊富なだし汁が和食の特
徴 16）とされるように，日本の料理に重要な要素
であるとされるうま味に該当するものを，「うま
味関係」とした。香りや辛みは，中国の料理の特
徴的な要素であると考えられたため，それらに該
当するものを「香り関係」と「辛み関係」とした。
中国では，材料に独特の臭みやくせがあるため，
香辛料はそれを和らげたり，また，材料の持ち味
をより高めたりするのに欠かせないものという中
国での一般的な考え方に基づいた。そして，上記
に含まれないものを「その他」とした。

Ⅳ　結果と考察
　表 2〜 4に中国の火鍋の素 3種類の原材料を分

類して示した。品質表示の記載順に中国語の原材
料名を記し，辞書および食品・調理関連の文献を
用いて日本語に訳して記した。表 5 〜 7 に日本
の寄せ鍋の素 3種類の原材料を分類して示した。
しょうゆは，塩味だけでなく，うま味も目的とさ
れていると考えられる。また，付与される香りも
無視できないものがあると判断し，「調味関係」「う
ま味関係」「香り関係」の 3項目に該当するもの
とした。香辛料とのみ記されている場合，具体的
な物質がわからないため，実際にはその物質が何
であるかによって異なるものの「香り関係」と「辛
み関係」の両方に該当するものとした。
　中国の鍋の素は，日本のものに比べると，ニン
ニクや生姜，ねぎ，山椒，クミン，トウパン，さ
らには香料や香辛料など，「香り関係」の原材料が，
種類も数も多く含まれていた。また，マーラー味
の場合，唐辛子，トウパン，生姜，山椒，香辛料
など，「辛み関係」も多く含んでいた。特に，中
国の鍋の素に使われている香辛料には，唐辛子，
胡椒，山椒，大蒜，生姜などの食品のほか，郫县

豆瓣（郫县トウパン）泡红椒，泡姜のような食塩
と香辛料に漬けられた味の濃いものもみられた。
さらに，中国の鍋の素には，枸杞の実，棗（なつめ）
生姜，大蒜のような漢方食材も使用されていた。
　それに対し，日本の寄せ鍋では「香り関係」の
原材料の種類は，鰹節やホタテなどうま味を供す
る食材の香りをカウントしただけであり，ニンニ

表２ 中国の火鍋の素Ａ(マーラー味) 

 

原材料名(中国語) 原材料名(日本語訳) 調味関係 うま味関係 香り関係 辛み関係 その他 

大豆油 大豆油         ○ 

辣椒 唐辛子       ○   

郫县豆瓣 郫县トウパン ○ ○ ○ ○   

鸡精调味料 風味調味料   ○ ○     

味精 グルタミン酸ナトリウム   ○       

食用盐 食塩 ○         

泡红椒 唐辛子漬物       ○   

复合香辛料 複合香辛料     ○ ○   

泡姜 生姜漬物     ○     

大葱 ネギ     ○     

豆豉 トウチ（塩辛納豆） ○ ○ ○     

花椒 山椒     ○ ○   

浓香型白酒 酒   ○ ○     

大蒜 大蒜     ○     

姜 生姜     ○ ○    

白砂糖 砂糖 ○         

食用香精香料 香料     ○     

食品添加剂（５’-呈味核苷酸

二钠） 

５’-リボヌクレオチドナトリウム   ○       

 

  

表 2　中国の火鍋の素Ａ（マーラー味）
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クや生姜などのような食材の臭みを消す目的で使
用される物質はみられなかった。
　他方，うま味については，動物性の食材や様々
な調味料も「うま味関係」としてカウントされる
ため，予想に反し，日本だけでなく中国のものに
もよく使用されていた。また，油脂も多く使用さ
れていた。
　それに対し，日本の寄せ鍋の素には香辛料はほ
とんど使われておらず，「調味関係」と「うま味
関係」以外では，とろみをつけたり他の材料を溶
けやすくするためのデキストリンや脂質など，「そ
の他」のものが含まれているものがわずかにみら
れる程度であった。
　試食したところ，中国のマーラー味の火鍋の
スープは色が真赤で，ラー油のようなものが上に
浮かんだ。匂いがカレーと似ていた。辛くて，食
べると，すぐ汗が出た。ラム肉を入れると，マー
ラー味ではラム肉特有の臭みが隠された。試食し
た学生の中に羊肉が苦手な人がいたが，マーラー
味の鍋では臭みが隠されており，羊肉を食べるこ
とができた。

　5つの使用意図別分類の各項目に該当した個数
を，中国の商品と日本の商品とで比較することを
試みたが，個数の違いと実際の風味の違いは必ず
しも連動していなかった。個数でみていることか
ら，使用されている原材料の分量の違いが反映さ
れないためであった。また，表示の仕方として，
中国の場合同じ品名の原材料が何度も記載されて
いたのは，調味料の種類ごとに小分けして複数の
袋に別々に封入されていたためであった。また，
日本では一般に同じものを複数回表示することは
少なくなくなっている。食品添加物が多く使用さ
れているという印象を与えることを避け，同じ食
品添加物を何度も記載しないための工夫とされて
いる。それらの結果，記載されている数が多いか
らといって，その分類項目のものが多く含まれて
いるとは限らないと考えられた。試食をした印象
からも，中国の火鍋は香りが強いと多くの人が感
じており，分類項目の数に示された差以上の違い
があるように思われた。
　さらに，火鍋の素のパッケージには，調理する
ときに，にんにくや生姜を使うようにと記されて

表３ 中国の火鍋の素Ｂ(マーラー味) 

 

 

 

  

原材料名(中国語) 原材料名(日本語訳) 調料関係 うま味関係 香り関係 辛み関係 その他 

植物油  植物油     ○ 

鸡粉调味料 風味調味料  ○ ○   

辣椒干  干し唐がらし    ○  

孜然粉  クミン   ○   

食用盐 食塩 ○     

鸡骨 鶏

骨

調

味

料 

鶏ガラ  ○    

白砂糖 砂糖 ○     

食用盐 食塩 ○     

麦芽糊精 デキストリン     ○ 

水解植物蛋白  植物蛋白加水分解物  ○    

香辛料 香辛料   ○ ○  

谷氨酸钠 グルタミン酸ナトリウム  ○    

５’-呈味核苷酸二钠 ５’-リボヌクレオチドナト

リウム 

 ○    

二氧化硅  二酸化ケイ素     ○ 

海鲜粉调味料     ○    

麦芽糊精 デキストリン     ○ 

豆豉  トウチ（塩辛納豆） ○ ○ ○   

香辛料 香辛料   ○ ○  

火鍋豆豆瓣  

（辣椒,蚕豆,食用盐,小麦

粉,植物油,香辛料,山梨酸

钾） 

火鍋トウパン 

（唐がらし,ソラマメ,食塩,小麦

粉,植物油,香辛料,ソルビン酸カ

リウム） 

○ ○ ○ ○  

谷氨酸钠 グルタミン酸ナトリウム  ○    

５’-呈味核苷酸二钠 ５’-リボヌクレオチドナトリウ

ム 

 ○    

表 3　中国の火鍋の素Ｂ（マーラー味）
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表４ 中国の火鍋の素Ｃ(清湯味) 

 

 

 

  

原材料名(中国語) 原材料名(日本語訳) 調味関係 うま味関係 香り関係 辛み関係 その他 

食用盐 鸡 

粉 

调 

味 

料 

食塩 ○     

麦芽糊精 デキストリン     ○ 

白砂糖  砂糖 ○     

鸡肉抽出物  鶏肉エキス  ○    

玉米淀粉 トウモロコシのでんぷん     ○ 

葡萄糖 ブドウ糖 ○     

鸡肉粉 鶏肉の粉  ○    

大蒜粉 大蒜の粉   ○   

酱油粉 しょうゆの粉 ○ ○ ○   

谷氨酸钠 グルタミン酸ナトリウム  ○    

５’-呈味核苷酸二钠 ５’-リボヌクレオチドナ

トリウム 

 ○    

柠檬酸  クエン酸     ○ 

食用香精 香料   ○   

牛油 牛脂     ○ 

食用盐 食塩 ○     

鸡骨 鸡 

骨 

调 

味 

料 

鶏ガラ  ○    

白砂糖 砂糖 ○     

食用盐 食塩 ○     

麦芽糊精 デキストリン     ○ 

水解植物蛋白 植物蛋白加水分解物  ○    

香辛料 香辛料   ○ ○  

５’-呈味核苷酸二钠 ５’-リボヌクレオチドナ

トリウム 

 ○    

二氧化硅  二酸化ケイ素     ○ 

麦芽糊精 香 

辛 

調 

味 

料 

デキストリン     ○ 

玉米淀粉  トウモロコシのでんぷん     ○ 

辛烯基琥珀酸淀粉钠 オクテニルコハク酸デンプ

ンナトリウム 

    ○ 

食用香精 香料   ○   

豆豉 トウチ（塩辛納豆）  ○ ○ ○   

枸杞 クコの実     ○ 

香辛料 香辛料   ○ ○  

海鲜粉调味料     ○    

麦芽糊精 デキストリン     ○ 

5＇-呈味核苷酸二钠 ５＇-リボヌクレオチドナトリウム  ○    

表 4　中国の火鍋の素Ｃ（清湯味）

表５ 日本の鍋の素Ｄ（寄せ鍋） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  

原材料名 調味関係 うま味関係 香り関係 辛み関係 その他 

醤油 ○ ○ ○   

果糖ぶどう糖液糖 ○     

米発酵調味料  ○    

食塩 ○     

米酢 ○     

かつおだし  ○ ○   

鶏がらだし  ○    

こんぶだし  ○    

ほたてだし  ○    

調味料（アミノ酸）  ○    

アルコール     ○ 

表 5　日本の鍋の素Ｄ（寄せ鍋）
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いる。中国料理は，ほとんどの料理にいろいろな
種類の香辛料をたっぷりと加える。ただし，葱，
生姜，にんにくなどの香味野菜も香辛料としての
役目を兼ねて用いられている。中国の香辛料はそ
のほとんどが漢方生薬的効果をもつ点に大きな
特徴がある 17）。薬味は，香りのためだけでなく，
例えばにんにくは滋養強壮のためや，身体を温め
るためにも，生姜は身体を温めるためにも，使用
されている。
　日本の鍋料理でも，薬味は，欠くことのできな
いものであり，材料を引き立て，臭みを消して，
味をよくするなどの大切な役割を果たしている。
よく用いられるものに，さらしねぎ，もみじおろ
し，だいこんおろし，おろししょうが，粉さん
しょう，ときがらし，あさつき，青じそ，七味と
うがらし，もみ海苔，卵，ごまがある 18）とされる。
香りおよび味の効果が目的とされているが，風味
のやわらかいものが多く使用されている。また，
中国の火鍋と違って，鍋の中に入れるのではなく，
個々の取り皿に入れる点で，食べ方が異なり，そ
の薬味からの風味の出方なども異なってくる。

Ⅴ　まとめ
　中国の料理は調味料の味が濃く，主に調味料の
味で食材本来の味を隠すために使うとよく言われ
る。日本の料理は調味料の味がうすく，調理する

ときにあまり多く調味料を入れないで，食材本来
の持ち味を重視すると言われる。
　本研究では，鍋の素に含まれている原材料を比
較することにより，中国の鍋では特に，「香り関係」
や「辛み関係」の物質が多く使用されていること
が確認された。
　中国の料理の基本が，多種類の素材と調味料の
混合にあるとされるように，種々の材料を用いて
鍋の調味がされていることが確認された。中国料
理に用いる特殊材料と香辛料との調和が，中国料
理の複雑，微妙な味わいをかもしだす一因となっ
ているといえる。
　日本人は，おいしいものを食べたとき，「おい
しい」とか「うまい」とか表現するのが一般的だ
が，中国人は「好香」「いい香り」と言う。「好香」は，
食べる前に言う「おいしそう」に相当する。また，
ご飯などを食べたとき，良い香りがすれば，やは
り「好香」と言う。「好吃」という言葉もよく使
うものの，「好香」が頻繁に使われる。中国人は
食べるものの香りを大変重視する。中国人は料理
を楽しむとき，舌による食味だけではなくて，鼻
で香りをききながら料理を楽しんでいることが分
かる。「舌と鼻で食べる中国人」といわれる所以
である。
　今後は，中国国内の地域差などとの関連も，さ
らに検討していく必要があると考える。

 

 表６ 日本の鍋の素Ｅ（寄せ鍋） 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 表７ 日本の鍋の素Ｆ（寄せ鍋） 

 
 

原材料名 調味 

関係 

うま味

関係 

香り 

関係 

辛み 

関係 

その他 

粉末しょうゆ ○ ○ ○     

食塩 ○         

乳糖 ○         

食用油脂         ○ 

砂糖 ○         

チキンエキス   ○       

たん白加水分解物   ○       

ガーリックパウダー     ○     

ほたてエキス   ○       

ごぼう風味パウダー     ○     

デキストリン         ○ 

ほたて干し貝柱   ○ ○     

酵母エキス   ○       

小麦たん白発酵調味

料 

  ○       

調味料（アミノ酸等）   ○       

セルロース         ○ 

カラメル色素         ○ 

酸味料         ○ 

原材料名 調味 

関係 

うま味

関係 

香り 

関係 

辛み 

関係 

その他 

果糖ぶどう糖液糖 ○             

食塩 ○             

かつお節エキス    ○  ○       

発酵調味料    ○          

コンブエキス    ○          

しょうゆ ○ ○ ○         

砂糖 ○             

たん白加水分解物    ○          

牛肉だし    ○          

唐辛子          ○     

ビーフシーズニング

エキス 

   ○          

調味料（アミノ酸）    ○          

増粘剤（キサンタン）             ○ 

酸味料             ○ 

香料       ○       

甘味料（ステビア） ○             
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 表７ 日本の鍋の素Ｆ（寄せ鍋） 

 
 

原材料名 調味 

関係 

うま味

関係 

香り 

関係 

辛み 

関係 

その他 

粉末しょうゆ ○ ○ ○     

食塩 ○         

乳糖 ○         

食用油脂         ○ 

砂糖 ○         

チキンエキス   ○       

たん白加水分解物   ○       

ガーリックパウダー     ○     

ほたてエキス   ○       

ごぼう風味パウダー     ○     

デキストリン         ○ 

ほたて干し貝柱   ○ ○     

酵母エキス   ○       

小麦たん白発酵調味

料 

  ○       

調味料（アミノ酸等）   ○       

セルロース         ○ 

カラメル色素         ○ 

酸味料         ○ 

原材料名 調味 

関係 

うま味

関係 

香り 

関係 

辛み 

関係 

その他 

果糖ぶどう糖液糖 ○             

食塩 ○             

かつお節エキス    ○  ○       

発酵調味料    ○          

コンブエキス    ○          

しょうゆ ○ ○ ○         

砂糖 ○             

たん白加水分解物    ○          

牛肉だし    ○          

唐辛子          ○     

ビーフシーズニング

エキス 

   ○          

調味料（アミノ酸）    ○          

増粘剤（キサンタン）             ○ 

酸味料             ○ 

香料       ○       

甘味料（ステビア） ○             

表 6　日本の鍋の素Ｅ（寄せ鍋） 表 7　日本の鍋の素Ｆ（寄せ鍋）
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