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1．はじめに
　戦前までは，日本では魚が動物性タンパク質の
供給源であった。戦後も魚を食べる量は増えたも
のの，近年，食生活の洋風化が進む中では肉の消
費量が増え，魚の消費量が減り続けている 1）。ま
た，そういった近年の食生活では，孤食・肥満・
栄養バランスの乱れなどの多くの問題点が指摘さ
れている。簡単に外食できる環境が整って，家庭
内で調理して食事をするなどといったことが減少
している。そのようなこともあり，家庭で食事を
する機会が減り，家庭で食事マナーを身につける
機会も少なくなってきている 2）。食育が行われる
場を考えてみると，家庭・学校・社会（情報）な
どがあるが，現代では学校や社会での食育が中心
になり，家庭での食育がやや忘れがちになってい
る 3）。前述のとおり，食生活が洋風化している中
で，多様な海外の食事文化の流入などで食事用具
の使用方法にも影響を与えており，一方では調理
器具・調理用具や家電製品の普及が箸の持つ機能
を希薄化させている状況がある 4）。
　箸の持ち方や操作に関する先行研究としては，

箸の持ち方を力点に注目してパターン化し，発達
段階の差異について検討した研究 2），女子大生を
対象として箸の持ち方を写真投影法により分類
し，自己評価とあわせて箸の持ち方を決定する
要因を検討した研究 3），光学式モーションキャプ
チャ手法を用いて箸使い動作の計測を行い，利き
手と非利き手の違いについて解析を行った研究 5）

などがあるが，箸の操作と魚の食事に着目した研
究は行われていない。
　本研究では，長く利用されている箸の良さを明
らかにし，和を中心とする食生活への回帰や学校
教育に展開することを将来的な目的としている。
本報告では，箸の動作，魚の食事経験，巧緻性の
3つの関連性について，人間工学的な動作解析や
魚の食事経験に関するアンケートを行い，その関
連性を明らかしたので報告するものである。

2．箸の持ち方や食事動作の分類
2.1．箸の持ち方の分類方法と適切な箸の長さ
　本研究では，箸の持ち方を過去の文献を参考に
10 種類に分類した 6）。着目点としては，親指が
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支点になっているかどうか，人差し指，薬指，親
指等が遊んでいないかなどである。
　図 1に 1 咫（あた）の長さの定義を示す。1咫
とは，人差し指と親指を直角になるように伸ば
し，人差し指の先端と親指の先端をつないだ直角
三角形の斜辺に相当する部分の長さである。こ
の 1咫の 1.5 倍の長さが適正な箸であると言われ
る 5）。なお，1咫については，中指と親指をつな
いだ距離という説もある。

2.2．箸の機能
　箸における食事動作においては基本的に「基本
機能」と「特殊機能」の 2つに分けることができ
る。「基本機能」は 4つの「摘む」「挟む」「支え
る」「運ぶ」の機能が，「特殊機能」には 9 つの
「切る」「裂く」「ほぐす」「剥がす」「すくう」「包
む」「載せる」「押さえる」「分ける」の機能が含
まれる 2）。

3．箸を用いて魚を食べるときの動作解析
　箸の持ち方，箸を用いて魚を食べるときの動
作，魚の食事経験の有無，この 3つについての関
連性を明らかにするため，箸を用いて魚を食べる
ときの動作を動画撮影し，その解析を行った。

3.1．実験方法と実験条件
　被験者を椅子に座らせ，テーブルの上でお皿に
盛りつけた煮魚を，指定した箸を用いて食べさ
せ，箸の持ち方と食事動作が分かるように，その
様子を正面からビデオカメラ 1台を用いて撮影し
た。また，食事に要した時間を計測した。実験
後，被験者に箸の持ち方や魚の食事経験などに関
するアンケートを回答させた。使用した魚は，頭
から尾までの全体の長さが 200mm前後のアジで
ある。アジの頭と内臓を取り，ぜいごを削り，下
処理を済ませ，調理形態は，一般的な煮つけとし
た。煮つけにした理由は，焼きの場合は身が固く
なり，箸の操作が難しくなる可能性があるため
である。実験に使用した箸は 220mm，225mm，
235mmの 3種類である。被験者の 1咫を計測し，
適切な箸の長さとされる 1咫× 1.5 倍の長さを求
め，この適正な長さから± 15mm以内に収まる
箸を使用させた。魚を載せた長方形の皿のサイズ
は，長さ 150mm，幅 105mm，高さ 23mm であ
る。被験者は 20 ～ 22 歳の大学生 20 名（福岡教
育大生 12 名，他大学生 8名）である。

3.2．実験結果と考察
　表 1に被験者のグループ別人数を示す。ここで
は正しい箸の持ち方を伝統的な箸の持ち方，それ
以外を非伝統的な箸の持ち方として定義した。ま
た，アンケート内容における魚の食事経験の項目
の回答結果より，魚の食事経験が多い者と少ない
者を分類した。これにより，被験者はA～ Dの
4つのグループに分かれ，グループごとに魚を食
べるときの動作を解析した。
　箸の持ち方については，伝統的な箸の持ち方の
者の割合が 25％，非伝統的な箸の持ち方の者の
割合が 75％と，非伝統的な箸の持ち方の者が多
い結果となった。また，日常の食事にて魚を食べ
る量に関しては，全体平均が約 80.5%，伝統的被
験者が約 81.1％，非伝統的被験者が約 80.3％，魚
を食べる習慣が多かった者が約 81.5%，魚を食べ
る習慣が少なかった者が約 79.3% であり，両者に
は顕著な差は見られなかった。箸の正しい持ち方
と日常生活で魚を食べる量との間には関連性がな
いと考えられる。
　「口に運ぶ」動作は箸で摘まんだ魚の身を口に
運ぶ動作，「手を使う」動作は箸を持たないもう
片方の手での魚の骨などを取り除くなどの手助け

図 1．1咫の長さの定義

表 1．被験者のグループ別人数

箸の持ち方
魚の食事経験［人］
多い 少ない

伝統的 4（A） 1（B）
非伝統的 8（C） 7（D）
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の動作，「口から骨を出す」動作は手を使用して
誤って口に入れた骨などを口から出す動作とし
て，それぞれ定義した。
　図 2に「口に運ぶ」「手を使う」「口から骨を出
す」という 3つの食事動作の手数の合計を 100%
としたときの「手を使う」動作の全体に占める割
合のその平均値を示す。BグループはAグルー
プより約 3.2 倍，Dグループは Cグループより約
3.4 倍高い。これより，「手を使う」動作の割合
は，魚の食事経験が多いと低くなる傾向があるこ
とが明らかとなった。
　図 3 に「口から骨を出す」動作の全体に占め
る割合の平均値を示す。CグループはAグルー
プより約 3.8 倍，Dグループは Bグループより約
4.1 倍高く，「口から骨を出す」動作の割合は，箸
の持ち方が伝統的であるか，非伝統的であるかに
より差があることが明らかとなった。この 2つの
結果より，箸を用いて魚を食べる際の食事動作に
は箸の持ち方と魚の食事経験の両方が関連してい
ることが明らかとなった。
　図 4に箸の 9つの特殊動作の合計回数を 100 と
したときの「裂く」動作が全体に占める割合の平
均値を示す。「裂く」動作とは，魚の身を裂くた
めに箸を身に刺してから箸を開く動作である。他
の箸の特殊動作が主に箸を挟むような動作なのに
対し，この「裂く」動作は，箸を開く動作であ
り，正しい持ち方，また，正しい操作ができなけ
れば，動作が難しいという特徴がある。結果は，
伝統的被験者（Aグループと Bグループ）にお
いては「裂く」動作が特殊動作の手数の半数を
占めており，Aグループは Cグループの値より
約 1.7 倍高く，BグループはDグループの値より
約 1.9 倍高い割合となった。このことから，特殊
動作である「裂く」動作においては，非伝統的被
験者より伝統的被験者の方の回数が多いことが分
かった。この結果は，非伝統的被験者が箸を開く
動作が苦手であるため，他の動作で補完している
ことを意味する。
　図 5 に特殊動作の手数の合計に対する「ほぐ
す」動作の割合を示す。CグループはAグルー
プの値より約 2.4 倍高く，DグループはBグルー
プの値より約 1.8 倍高い割合となった。このこと
から非伝統的被験者は，箸の開閉を大きく必要と
しない，比較的簡単な操作である「ほぐす」動作
の割合が高いことが分かった。
　以上の結果より，箸の使い方については，魚を
食べる際には，伝統的被験者や魚を食べる習慣が
多かった者の方が，その場に応じた適切な箸の使

図 3．口から骨を出した回数の割合（平均値）

図 4．裂く動作の回数の割合（平均値）

図 5．ほぐす動作の回数の割合（平均値）

図 2．手を使った回数の割合（平均値）
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用ができていると考える。
　また，アンケートの結果では「自分の箸の持ち
方は正しいと思うか」という質問に対して，非伝
統的被験者 15 名中 7人が「大変そう思う」「そう
思う」と回答したことから，正しい箸の持ち方を
認識しておらず，現状と意識に差がみられること
があることも分かった。また「間違った箸の持ち
方は直すべきか」という質問に対しては，伝統的
な箸の持ち方をしている者は 5名中 5名が「直す
べき」と回答したのに対して，非伝統的な箸の持
ち方をしている者では，15 名中 8 名が「そのま
までよい」「直さなくていい」と回答した。その
理由としては「現状に満足している」といった理
由が多くみられた。「魚をさばいた経験はあるか」
という質問には全被験者 20 名中 15 名が「ある」
と答えた。魚の構造などをおおよそは知っていて
も，うまく食べることができない者もいるという
結果になっており，魚を上手に食べるには，魚の
骨の構造に関する知識と魚の身を骨からきれいに
はずす技術が，共に必要であるということが明ら
かとなった。

4．大豆と小豆運びにおける箸の巧緻性の解析
　箸の持ち方，魚の食事経験と箸の巧緻性の関連
性を明らかにすることを目的に行った。巧緻性
を評価する際のタスクとしては，糸結びテスト 7）

や豆運びテスト 8）などが採用されているが，本
研究では，豆運びテストを利用した。

4.1．実験方法と実験条件
　図 6 に実験条件図を示す。箸の巧緻性を解析
するため，皿の中心間距離を 400mm離して配置
し，1分間の大豆および小豆運びを行う。皿には
大豆の場合は 40 個，小豆の場合は 30 個を利き手
と反対の皿に入れておき，例えば，右利きの被験
者の場合は，左の皿から右の皿へ箸から落とさず
移動した個数をカウントした。被験者と箸の条
件は，第 3 章と同じである。使用した皿は，直
径 115mm，深さ 45mmのお椀型の皿である。表
2に，実験に使用した大豆と小豆の長さ，幅，厚
み，重さの平均値を示す。

4.2．実験結果と考察
　図 7に大豆運びの平均値の結果を示す。箸の持
ち方に着目した場合，伝統的な箸の持ち方で魚
の食事経験が多いAグループは非伝統的な箸の
持ち方で魚の食事経験が多い Cグループに対し
て約 14% 多く，伝統的な箸の持ち方で魚の食事

経験が少ない Bグループは，非伝統的な箸の持
ち方で魚の食事経験が少ないDグループに対し
て約 11% 多い結果となった。次に魚の食事経験
に着目した場合，Aグループが Bグループより
34% 多く，CグループがDグループより 31% 多
い結果であった。
　図 8 に小豆運びの平均値の結果を示す。小豆

図 6．実験条件図

図 7．大豆運びの個数

図 8．小豆運びの個数

表 2．使用した大豆と小豆の規格（平均値）
長さ
［mm］

幅
［mm］

厚み
［mm］

重さ
［g］

大豆 8.7 7.7 6.8 0.4
小豆 6.6 4.4 3.4 0.3
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は大豆に比べ，サイズが小さいため，同じ時間
で運べる個数は少なかった。箸の持ち方に着目
した場合，伝統的な箸の持ち方で魚の食事経験
が多いAグループは非伝統的な箸の持ち方で魚
の食事経験が多い Cグループに対して約 43% 多
く，伝統的な箸の持ち方で魚の食事経験が少ない
Bグループは非伝統的な箸の持ち方で魚の食事経
験が少ないDグループに対して約 78%多い結果
となった。次に魚の食事経験に着目した場合，A
グループがBグループより 8%多く，Cグループ
がDグループより 35%多い結果であった。
　以上の結果から，箸の持ち方が巧緻性に大きく
関わり，また，魚の食事経験も少なからず影響が
あることが分かった。

5．まとめ
　本研究では，長く利用されている箸の良さを明
らかにし，和を中心とする食生活への回帰や学校
教育に展開することを将来的な目的としている。
本報告では，箸の動作，魚の食事経験，箸の巧緻
性の 3つの関連性について，人間工学的な動作解
析や魚の食事経験に関するアンケートを行い，そ
の関連性を明らかした。
　食事動作の解析の結果，箸を用いて魚を食べる
際の食事動作には，箸の持ち方と魚の食事経験の
両方が関連して影響を与えるということが分かっ
た。箸の機能においては，魚を食べる際は，伝統
的被験者や魚を食べる習慣が多かった者の方が，
その場に応じた適切な箸の機能を使用できている
と推察することができた。また，大豆と小豆運び
における箸の巧緻性の解析からは，掴むものが小
さくなると大きく差が見られたことから，箸の持
ち方も巧緻性に大きく関わってくると推察するこ
とができた。
　今後の課題としては，本研究では，一部のグ
ループの人数が少なく，データのばらつきが十分
に考慮されていない個所もある。よって，調査の
対象人数を増やし解析を行う必要がある。また，
今回は比較的箸で扱いやすい煮魚を使用したが，
その他の調理形態の魚での調査や，箸での食事動

作の動きなどの調査項目を広げると，より魚の食
事動作における箸の持ち方の関連性も見えてくる
と考える。巧緻性の調査においても，更にサイズ
が小さなものを加えて比較させて調査を行うと，
より箸の持ち方と関連させられるのではないかと
考える。これらの問題を解決し，食事における魚
の重要さの意識啓発や箸の持ち方に関する効果的
な指導へ，本研究を発展させていきたいと考え
る。
　本研究は，福岡教育大学「平成 26 年度福岡教
育大学学長裁量経費（研究推進支援プロジェク
ト）」の支援を受けて行われたものである。
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