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はじめに

本稿は，東京ガス（株）が，2008年に実施した

「飲食店・レストランの厨房実態調査」（以下「厨

房調査」）の結果の概要を取り纏めて報告するも

のである。

いうまでもなく飲食店・レストランが顧客に提

供する商品の中核は料理である。料理提供を伴わ

ない飲食店・レストランは存在しない。そして，

その料理の品質を創り出す必須の要素が厨房部で

ある。同時に，料理製造の生産性もこの厨房部が

決定要因として機能している。それゆえに，飲食

店・レストランにとって厨房部は，いわば心臓部

ともいえるものである。

にもかかわらず，日ごろから外食産業の動向に

関心を寄せる人は，多くが店舗の客席部のデザイ

ンやスタッフの気の利いたサービスなどの話題を
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繰り返していることに対して，この厨房部につい

て強い関心を寄せるということは，それほど多く

はないようである。実際のところ，斯界を対象と

した専門誌紙，業界誌紙は少なくないが，それら

においてこの厨房部がどのような問題を抱えてい

るのかということを，話題として取り上げること

はあまりみられないというのが現状である。

この点は，厨房部に関することが話題として取

り上げ難いという事情もある。それは，通例，厨

房機器の据え付けと設備の一切が厨房メーカーと

いわれる専門業者に委ねられているので，専門知

識を有した専門業者以外のところでは関係者の共

通の話題となりにくいということがある。そして，

このことと関係して，飲食店・レストランにおけ

る厨房部の実態やその問題点が広く探索され問わ

れるということがなされてこなかったからである。

本「厨房調査」は，こうした実情に対して，飲

食店・レストランの厨房部の実態とそこにおける

問題点を，アンケート方式によって飲食店・レス
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トランの大量観察により，描き出そうとすること

を目的としたものである。なお，大手チェーン店

については相対的によく観察されているところで

あるが，中小規模の独立経営の店舗についてはそ

うした観察が皆無であるので，本調査では後者を

こそ念頭におくものである。

この「厨房調査」は，もともとは東京ガス

（株）が，社内用に実施し結果分析していたもの

であるが，たまたま茂木が，この調査結果の存在

に気づくことがあり，これを外食産業界ならびに

厨房機器業界全体に還元すべきものとして，東京

ガス（株）と茂木とで，結果の再集計と分析を施

すところとなったものである。

こうした調査そのものが，ほとんど皆無の状況

であるので，この「厨房調査」そのものが意義あ

るところと思料するが，さらに，その結果が最近

の外食産業界の動静を伝えるところとなれば，二

重の意味で関係者には有益な調査資料ではないか

と考えるところである。この「厨房調査」結果報

告が広く活用されることを願うものである。

I　調査の実施概要

（り　調査対象店舗の抽出

調査対象店舗の抽出のためのリスト（調査名簿

台帳）は，『NTTタウンページ』（2008年6月時

点）を使用した。この点で，固定電話の設営が無

い店舗，ならびに『NTTタウンページ』に登録

の無い店舗は，調査からは漏れるところとなる。

（もっとも，この分はほとんど無視し得る範囲で

ある。）

調査対象店舗の地理的な範囲は，東京ガス

（株）の供給エリアに相当する1都3県（東京，

神奈川，千葉，埼玉）である。

次に，調査の対象とする店舗の業種を，「日本

料理店」，「西洋料理店」，「中華料理店」，「居酒
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屋」，そして「一般飲食店」の5業種とした。

厨房機器そのものおよび厨房の構造は，いうま

でもなく料理の業種分類によって相違する。した

がって，飲食店・レストランの厨房部を観察する

に当たっては，まずは業種別区分を設定すること

が必要である。飲食店・レストランの業種区分は，

公的統計では「日本標準産業分類」に準拠される

が，本調査では，業界観察がし易いように，厨房

業界や東京ガスの営業場面などにおいて最も通常

に用いられている分類を援用した。

また，業種区分がかなり特徴的で，厨房の設営

などにおいてその業種固有の設営を求められると

想定される店舗については，あらかじめ今回の調

査の範囲外とした。比較的大票田としては喫茶店，

そばうどん店，寿司店などが対象外である。あわ

せて，今回の調査は，中小規模の独立経営店タイ

プの飲食店・レストランの厨房実態の把握を主目

的としているために，チェーン展開しているブラ

ンドも，調査対象から除外した。

表1において，本調査の対象5業種分類と，

『NTTタウンページ』においてなされているか

なり細分化された業種分類とを対照した。今回調

査の対象外とした該当業種分類も合わせて掲示し

た。なお，『NTTタウンページ』の業種分類は，

公的な統計との接合性を企図したものではなく，

その都度現状を分かり易く反映することを心掛け

て，比較的頻繁に改定されているものである。

この時点で，『NTTタウンページ』に掲載さ

れている飲食店・レストランの総店舗数は，14万

7，682店舗である。また，調査対象業種とした5

業種の合計店舗数は，4万4，570店舗であり，総

店舗数の30．2％となる。調査の対象範囲から外れ

た店舗数は，103，112店舗で，総店舗数の69．8％

となる。

（2）調査の実施と回収状況

続いて調査対象5業種4万4，570店舗から，計
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表1『NTTタウンページ』の業種分類と本調査の業種分類の対照

『N T T タウ ンページ』 の業種分類 本調査の業種分類

小料理， 日本料理，懐石料理，割ほう ・料亭 日本料理

イタリア料理 ，パス タ店． フランス料理．スペイ ン料理店 西洋料理

広東料理．四川料理，上海料理，中華料理， 中国料理，北京料理 中華料理

居酒屋 居酒屋

飲食店． レス トラン，食堂 一般飲食店

ろばた焼，焼鳥，スナック，バー ・クラブ， ビアホール，キャバ レー．ディス コ，パブ ・ビス ト 本調査の対象外

ロ，ダ ンスホール，芸妓置鼠　 貸鼠　 屋形船．牛たん，郷土料理店，すっぽん料理店． もつ鍋店，

おでん屋，お茶漬，おにぎ り，京料理，串揚 げ ・串かつ料理店，魚料理風　 ちゃんこ料理，ジン

ギスカ ン料理． しゃぶ しゃぶ料理， うなぎ料理，か き料理．かに料理．す きや き料乳　 てんぷ ら

料理， とんかつ，沖縄料理店．鳥料理，ふ ぐ料理，お好み焼店． もん じゃ焼店，焼 肉 ・ホルモン．

す し店，す し店 （回転寿司），ステーキハ ウス， ピザハ ウス， ファス トフー ド．フ ァミ リーレス

トラ ン，牛井， カフェ，喫茶店，コーヒー専 門店，紅茶専門店，甘味処， カラオケ喫茶，マンガ

喫茶，インターネッ トカフェ，立食 うどん ・そば，うどん ・そば風　 沖縄 そば，ラーメ ン店．各

回料軋　 ロシア料理店， メキ シコ料理店，イン ド料理店， カレーハ ウス．朝鮮料軋　 韓国料理，

タイ料理店，台湾料理，餃子 ・しゅうまい店

1万店舗を調査対象として抽出した。具体的には，

5業種の相互の集計比較が可能となるように各2

千店舗を抽出して，合計1万店舗としたものであ

る。各業種の2千店舗の選定は無作為とし，チェ

ーンブランンドが名簿に載った場合には，これを

拾わずに次の出現店舗を採用した。

また，本調査では最近開店した店舗についてよ

り重点的に調査したいという意向があるので，タ

ウンページの発行年をもとに　〈A．2006年1月以

降に開店した店舗〉　と　くB．2006年1月以前から

開店している店舗〉　とが，半数ずつになるように

抽出している。‾したがって，これを反映してアン

ケートの回答店舗は，比較的に最近開店したとす

る店舗の割合が実際よりもかなり多くなるという

事情があることを留意されたい。

さて，これら1万店舗にたいしてアンケート調

査票を郵送し，留め置きしたのちに郵送にて回収

した。回収票数は1，105店舗である。回収率は

11．1％である。

アンケート調査票では，設問の中に「日本料理

店」，「西洋料理店」，「中華料理店」，「居酒屋」，

そして「一般飲食店」という5業種を選択する項

目が用意されている。その結果，調査対象者が回

答した業種と，当方にてあらかじめに作成した調

査台帳上の業種とが，不整合の調査票が多くみら

れるところとなった。

集計分析を施してく上で，このような回答票の

業種を回答者ベースとするか，台帳ベースとする

か，どちらかに決めなければならない。悩ましい

問題ではあるが，本報告では，調査そのものがア

ンケート調査であるため，回答者ベースで統一す

ることとした。（こうすると，回収率算出の分母

と分子に概念的叡齢があることとなるが，この点

は割り切って度外視することとし，以下その都度

の言及は省くこととする。）

以上について，各業種別の内訳と併せて一覧す

ると，表2及び表3のようになる。

改めて調査対象店舗と回収状況を確認しておく。

調査対象店舗数は，1万店舗である。回収数は，

1，105店舗であるので，回収率は11．1％である。

『タウンページ』掲載分を母集団とすると，母集

団の店舗数は，4万4，570店舗であり，調査対象

店舗の抽出率は22．4％．母集団を分母とした回収

率は2．5％となる。

業種ごとの内訳は，「日本料理店」では，回収

店舗数225店舗で，回収率11．3％である。母集団
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表2　調査対象抽出店舗数と回収店舗数（1）

実 数 比 率 （％ ） 比 率 （％ ）

タウ ンペ ージ 調査対 象店数 回 収 店 数 タ ウンページ 調 査対象 店数 回 収 店 数 調査 対象店 数 回 収 店 数

飲 食 店 計 1 4 7 ，68 2 10 ．0 0 0 1 ．10 5 10 0 ．0 6 ．8 0 ．7 1 0 0 ．0 11 ．1

調
査

対

象

業
種

5 業 種 計 胡 ニ，57 0 10 ，0 0 0 1 ，10 5 10 0 ．0 2 2 ．4 2 ．5 1 0 0 ．0 11 ．1

日本 料 理 店 6 ，9 10 2 ，0 0 0 2 2 5 10 0 ．0 2 8 ．9 3 ．3 1 0 0 ．0 11 ．3

西 洋 料 理 店 2 ，6 1 1 2 ，0 0 0 4 2 9 10 0 ．0 7 6 ．6 1 6 ．4 1 0 0 ．0 2 1 ．5

中 華 料 理 店 6 ，6 17 2 ，0 0 0 19 3 10 0 ．0 3 0 ．2 2 ．9 1 0 0 ．0 9 ，7

居 酒 屋 1 5 ，32 1 2 ，0 0 0 17 5 10 0 ．0 13 ．1 1 ．1 1 0 0 ．0 8 ．8

一 般 飲 食 店 1 3 ，1 1 1 2 ，0 0 0 8 2 10 0 ．0 15 ．3 0 ．6 1 0 0 ．0 4 ．1

対 象 外 1 0 3 ，1 12 － － － － － －

注1：大規模チェーン店は，「タウンページ」で調査対象に該当する業種でも，本調査「対象外」としている。

注2：「タウンページ」「調査対象店数」欄の業種区分格付けは，表1に掲げた業種分類ベースである。「回収店数」の
業種区分格付けは，回答ベースである。ために，回収率算出には概念的組醇がある。

表3　調査対象抽出店舗数と回収店舗数（2）

実 数 構 成 比 （％ ）

タウ ンペ ー ジ 調 査 対 象店 数 回 収 店数 タ ウ ンペ ー ジ 調 査 対 象店 数 回 収店 数

飲 食 店 計 1 4 7 ，68 2 10 ，0 0 0 1 ，1 0 5 10 0 ．0 － 10 0 ．0 10 0 ．0

調

査

対
象

業

種

5 業種 計 44 ，57 0 10 ．0 0 0 1 ，1 0 5 3 0 ．2 10 0 ，0 10 0 ．0 10 0 ．0

日本料 理 店 6 ，9 10 2 ，0 0 0 2 2 5 4 ．7 15 ．5 2 0 ．0 2 0 ．4

西 洋料 理 店 2 ，6 1 1 2 ，0 0 0 4 2 9 1．8 5 ．6 2 0 ．0 3 8 ．8

中 華料 理 店 6 ，6 17 2 ．0 0 0 1 9 3 4 ．5 14 ．8 2 0 ．0 1 7 ．5

居 酒屋 1 5 ，3 2 1 2 ．0 0 0 1 7 5 10 ．4 3 4 ．4 2 0 ．0 1 5 ．8

一般 飲 食 店 1 3 ，1 1 1 2 ．0 0 0 8 2 8 ．9 2 9 ．4 2 0 ．0 7 ．4

調 査対 象 外 1 0 3 ，1 12 － － 6 9 ．8 － －

注1：大規模チェーン店は，「タウンページ」で調査対象に該当する業種でも，本調査「対象外」として
いる。

注2：「タウンページ」「調査対象店数」欄の業種区分格付けは，表1に掲げた業種分類ベースである。
「回収店数」の業種区分格付けは，回答ベースである。ために，回収率算出には概念的剋歯がある。

の店舗数は，6，910店舗であるので，調査対象店

舗の抽出率は28．9％，母集団を分母とした回収率

は3．3％となる。（回収店舗の業種区分は，自己申

告ベースである。以下，同じ。）

「西洋料理店」では，回収店舗数429店舗で，回

収率21．5％である。母集団の店舗数は，2，611店

舗であるので，調査対象店舗の抽出率は76．6％，

母集団を分母とした回収率は16．4％となる。

「中華料理店」では，回収店舗数193店舗で，回

収率9．7％である。母集団の店舗数は，6，617店舗

であるので，調査対象店舗の抽出率は30．2％，母

集団を分母とした回収率は2．9％となる。
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「居酒屋」では，回収店舗数175店舗で，回収率

8．8％である。母集団の店舗数は，15，321店舗で

あるので，調査対象店舗の抽出率は13．1％，母集

団を分母とした回収率は1．1％となる。

最後に，「一般飲食店」では，回収店舗数82店

舗で，回収率4．1％である。母集団の店舗数は，

13，111店舗であるので，調査対象店舗の抽出率は

15．3％，母集団を分母とした回収率は0．6％とな

る。（なお，業種不明店が1店舗ある。）

結果として，母集団ベースでは，5業種の店舗

数構成は，5業種計を100．0％とすると，「日本料

理店」15．5％，「西洋料理店」5．6％，「中華料理



店」14．8％，「居酒屋」34．4％，そして「一般飲

食店」29．4％であったものが，本調査における5

業種の構成では，「日本料理店」20．4％，「西洋料

理店」38．8％，「中華料理店」17．5％，「居酒屋」

15．8％，そして「一般飲食店」7．4％となってい

るので，本調査結果を応用されようとする際には

留意されたい。

たとえば，母集団ベースでは，5業種の店舗数

構成で，「西洋料理店」数が最も少ないのである

が，本調査結果においては，「西洋料理店」数が

最多であるので，調査結果の全体を見るときには，

「西洋料理店」の結果が相対的により強く反映さ

れるところとなっているのである。

Ⅱ　業種別の飲食店・レストランの営

業実態

本「厨房調査」では，1105店舗という多くの店

舗から回答を得ている。1105店舗の5業種別の内

訳は，「日本料理店」225店舗，「西洋料理店」429

店舗，「中華料理店」193店舗，「居酒屋」175店舗，

そして「一般飲食店」82店舗である。

レストランの厨房設備の実態と利用上の問題点

近年，これだけの大規模な飲食店・レストラン

調査は無い。しかも，業種別に調査結果を観察で

きるように回収されている。

そこで，本稿では，厨房に関係する項目を分析

する前に，本調査結果によって示されるところの

最近における飲食店・レストランの業種別の動向

を概観しておくものである。

具体的には，次のような項目を順次検討してい

く。

はじめに，事業規模を知るために，①調査店舗

の「月間売上高」を確認する。②店舗規模を知る

た捌こ「客席数」を確認する。次に，③調査対象

店舗が単独経営店か，それとも支店経営，サブブ

ランド店などを擁しているかどうかを確認する。

続いて，④立地，⑤開業年，⑥開業時の状態を確

認する。最後に，⑦調理スタッフの人的構成を確

認する。

これらによって，最近の飲食店・レストランの

業種別の動向がある程度理解されることを期待す

るものである。

表4　業種別月間売上高規模店舗数

計 10 0万 円 10 0万 －3 0 0 30 0万 －5 0 0 50 0万 － 10 0 0 10 0 0－ 2 0 0 0 20 0 0－ 3 0 0 0 3 0 0 0万 円 N A

未 満 万 円 未満 万 円 未 満 万 円未 満 万 円未 満 万 円未 満 以上

実

数

卓

計 110 5 18 0 3 8 4 16 8 1 3 0 5 1 1 1 1 2 16 9

日本 料理 22 5 3 2 8 0 3 2 3 1 10 3 2 3 5

西 洋 料理 42 9 3 9 16 0 7 6 5 6 19 6 6 6 7

中華 料 理 19 3 3 3 5 8 2 6 2 3 15 1 4 3 3

居 酒 屋 17 5 5 5 6 1 2 2 1 5 4 1 17

一 般 飲 食 店 82 2 0 2 5 12 5 3 1 7

構

成
比

重

計 10 0 ．0 1 6 ．3 34 ，8 1 5 ．2 11 ．8 4 ．6 1 ．0 1 ．1 15 ．3

日本 料 理 10 0 ．0 1 4 ．2 35 ．6 1 4 ．2 13 ．8 4 ．4 1 ．3 0 ．9 10 ．2

西 洋 料 理 10 0 ．0 9 ．1 37 ．3 1 7 ．7 13 ．1 4 ．4 1 ．4 1 ．4 15 ，6

中華 料 理 10 0 ．0 1 7 ．1 30 ．1 1 3 ．5 1 1．9 7 ．8 0 ．5 2 ．1 9 ．7

居 酒 屋 10 0 ．0 3 1 ．4 34 ．9 1 2 ．6 8 ．6 2 ．3 0 ．6 5 ．7

一 般 飲 食 店 10 0 ，0 2 4 ．4 30 ．5 1 4 ．6 6 ．1 3 ．7 2 0 ，7

注1：「計」には．業種不明の店舗1店舗を含む。（以下，同様。）

注2：回答が「0」店舗欄とこれに対応する構成比欄は，見易くするためにブランクとしている。（以下，同様。）
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（1）事業規模と事業特性

まず，調査対象店舗の①「月間売上高」である

が，表4に示した。

これによると，調査計の1105店舗では，月間売

上高が「100万円未満」の店舗が180店舗で，

16．3％あり，「100万－300万円未満」の店舗が384

店舗で，34．8％あり，そして「300万－500万円未

満」の店舗が168店舗で15．2％である。「500万円

以上」で括ると，204店舗であり，18．6％である。

なお，不明（答えたくないを含む）が169店舗，

15．3％である。

業種別に売上高規模の分布をみると，どの業種

においても，「100万－300万円未満」の店舗が3

割強で最も多い。

平均的にみると，「居酒屋」で売上高規模の小

さい店舗が多く，続いて「一般飲食店」で売上高

規模の小さい店舗が多い。逆に，相対的に売上高

規模の大きい店舗が多いのは「西洋料理店」であ

る。

次に，②客席数規模を見てみる。表5である。

平均的にみると，業種別に「一般飲食店」で客

席数規模の小さな店舗が多く，「居酒屋」で客席

数規模の小さな店舗が次に多い。この点は，上の

売上高規模の様子と相似形である。しかし，相対

IOO

的に客席数規模の大きな店舗が多いのは「中華料

理店」であり，次に，客席数規模の大きな店舗が

多いのは「日本料理店」である。「西洋料理店」

は，「21－40席」の中小規模店が多いという結果

であった。

続いて，③調査対象店舗が単独経営店かどうか

については，表6に示している。

これによると，およそ四分の三の店舗は，単独

店経営店であり，四分の一の店舗は，支店やサブ

ブランド店を有している。

単独店経営店が相対的に多い業種は，「居酒屋」

であり，次に多い業種は「日本料理店」である。

逆に，単独店経営店が相対的に少ない業種は，

「一般飲食店」である。この点は，やや意外感が

ある。

なお，多店舗を展開している店の店数規模をみ

ると，およそ三分の二が「5店舗以下」である。

また「51店舗以上」のところは，調査店全体の2

パーセント弱，多店舗展開店の7パーセントほど

である。

（2）店舗立地と開店事情

では，ここからは，④立地，（9開店年，（む開業

時の状態についての調査結果を概観する。

表5　業種別席数規模別店舗数

計 20席 以 下 21－4 0 席 4 1～6 0席 6 1～ 10 0席 10 0席 以 上 N A

実

数

ヰ

計 11 0 5 33 7 4 86 13 2 8 4 4 0 2 6

日本 料理 225 7 0 9 6 3 3 1 1 1 3 2

西 洋 料理 429 1 14 2 17 5 4 3 1 6 7

中華 料理 193 5 3 7 5 2 1 2 1 14 9

居 酒 屋 17 5 6 2 7 0 18 1 6 3 6

一 般 飲食 店 82 3 7 2 8 6 5 4 2

構

成

比

重

計 10 0 ．0 3 0 ．5 4 4 ．0 1 1．9 7 ．6 3 ．6 2 ．4

日本料 理 10 0 ．0 3 1．1 4 2 ．7 14 ．7 4 ．9 5 ．8 0 ．9

西 洋料 理 10 0 ．0 2 6 ．6 5 0 ．6 1 2 ．6 7 ．2 1．4 1 ．6

中華 料 理 10 0 ，0 2 7 ．5 3 8 ．9 1 0 ，9 10 ，9 7 ．3 4 ．7

居 酒屋 10 0 ．0 3 5 ．4 4 0 ．0 1 0 ．3 9 ．1 1 ．7 3 ．4

一 般 飲 食 店 10 0 ．0 4 5 ．1 34 ．1 7 ．3 6 ．1 4 ．9 2 ．4
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表6　業種別多店舗展開の有無別店舗数

計 単独 店
多 店 舗展 開店

N A

計 2 ～ 5 店 6 ～ 10店 11～20店 21～ 50 店 51店 以 上 N A

実

数

車

計 110 5 8 0 8 2 7 3 18 8 2 3 2 6 12 20 4 2 4

日本 料 理 225 1 74 4 2 2 6 1 6 1 8 9

西洋 料 理 429 3 18 10 4 7 3 10 10 6 3 2 7

中華 料 理 193 1 25 6 4 4 6 5 6 3 3 1 4

居酒 屋 175 1 40 3 2 2 2 5 1 4 3

一般 飲 食店 82 50 3 1 2 1 2 3 2 2 1 1

構
成

比

重

計 100 ．0 73 ．1 2 4 ．7 17 ．0 2 ．1 2 ．4 1．1 1 ．8 0 ，4 2 ．2

日本 料 理 100 ．0 77 ．3 18 ．7 1 1 ．6 0 ．4 2 ．7 0 ．4 3 ．6 4 ．0

西 洋 料 理 100 ．0 74 ．1 2 4 ．2 1 7 ．0 2 ．3 2 ．3 1．4 0 ．7 0 ．5 1 ．6

中 華 料 理 100 ．0 64 ．8 3 3 ．2 2 3 ．8 2 ．6 3 ．1 1．6 1．6 0 ．5 2 ．1

居 酒 屋 100 ．0 80 ．0 1 8 ．3 1 2 ．6 2 ．9 0 ．6 2 ．3 1 ．7

一 般 飲 食 店 100 ．0 6 1．0 3 7 ．8 2 5 ．6 2 ．4 3 ．7 2 ．4 2 ．4 1 ．2 1 ．2

表7　業種別立地別店舗数

計 ロー ドサ イ ド 商 店街 ・繁 華 街 シ ョ ッピ ング モー ル 駅 ビル 住 宅 街 その 他 N A

実
数

垂

計 11 0 5 19 6 3 8 1 2 8 18 3 34 1 44 4

日本 料 理 22 5 4 1 9 4 4 5 5 0 3 0 1

西 洋 料 理 42 9 77 13 2 1 1 8 1 44 5 6 1

中華 料 理 19 3 37 5 4 8 2 6 5 2 6 1

居 酒屋 17 5 25 6 7 3 5 8 2 2

一 般飲 食 店 82 16 3 4 5 16 10 1

構
成

比

重

計 10 0 ．0 17 ．7 3 4 ．5 2 ．5 1．6 3 0 ．2 13 ．0 0 ．4

日本 料理 10 0 ．0 18 ．2 4 1 ．8 1．8 2 ．2 22 ．2 13 ．3 0 ．4

西 洋 料理 10 0 ．0 17 ．9 3 0 ．8 2 ．6 1 ．9 33 ．6 1 3 ．1 0 ．2

中華 料理 10 0 ．0 19 ，2 2 8 ．0 4 ．1 1 ．0 33 ．7 1 3 ．5 0 ．5

居 酒 屋 10 0 ．0 14 ．3 3 8 ．3 1 ．7 3 3 ．1 1 2 ．6

一 般 飲 食 店 10 0 ．0 19 ．5 4 1 ．5 6 ．1 1 9 ．5 1 2 ．2 1．2

まず，表7は，④業種別の立地別店数分布をみ

たものである。

調査全体としては，「商店街・繁華街」に立地

する店舗がほぼ三分の一と多い。次いで，「住宅

街」に立地する店舗が約3割と多い。「ロードサ

イド」は，三番目である。

業種別では，相対的に「商店街・繁華街」に立

地する店舗が多いのは，「日本料理店」と「一般

飲食店」である。また，相対的に「住宅街」に立

地する店舗が多いのは，「中華料理店」と「西洋

料理店」である。

これらの既存3立地「商店街・繁華街」，「住宅

街」，「ロードサイド」に対して，新興の「ショッ

ピングモール」及び「駅ビル」の立地は，両者を

足し合わせても4．2％とまだ多くないようである。

続いて，表8は，業種別の⑤開店年別店舗数を

見たものである。

まず，調査店舗全体として，ここ2年半ほど以

内という直近に開店した店が約3割にも及ぶほど

に多いということが指摘できる。

わけても，「居酒屋」と「一般飲食店」は，三

分の一を超える割合で，すなわち3店に1店以上
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の割合で，直近の開店の店舗が多い。

これに対して，相対的に20年以上前から営業し

ている店が多いのは「中華料理店」である。4割

以上の店が，1987（昭和62）年以前の開店の店で

ある。次には，「日本料理店」も相対的に以前か

らの営業の店が多いようである。

なお，「西洋料理店」は，表に示した区分で見

ると，世紀の交点の前後（1998年～2002年）に開

店した店の割合が相対的に多いようである。

では，その⑨開店時に，そこの立地は，新規に

はじめたところなのか，それとも以前に飲食店・

レストランだったところであったのか，何かしら

の商店であったのかということを見てみることと

しよう。表9である。

まず，調査全体としては，四割以上（軋3％）

あるいは5割近い店が，「以前は飲食店・レスト

ランであったところ」で開業したとしている。ま

た，以前は「飲食店以外の店舗」であったところ

で開業したという店が二害帽弓である。これに対し

て，「新規（の立地）」で始めたとする店舗が三分

表8　業種別開店年別店舗数

計 20 08年 2 00 6年 ～2 00 7年 20 03年～ 20 05年 1 998年 ～2 00 2年 19 88年～ 19 97年 19 8 7年 以 前 N A

実

数

卓

計 11 0 5 7 8 2 3 1 1 7 1 19 7 17 8 2 4 9 1

日本料 理 2 2 5 1 3 4 7 29 3 3 3 6 6 6 1

西 洋料 理 4 2 9 2 9 8 9 75 9 9 8 2 5 5

中華 料 理 1 9 3 1 0 3 1 2 2 2 3 2 6 8 1

居酒 屋 1 7 5 1 6 4 5 2 4 2 8 2 7 3 5

一般 飲 食 店 82 10 19 2 1 1 4 6 12

構

成

比

重

計 10 0 ．0 7 ．1 2 0 ．9 15 ．5 1 7 ．8 16 ．1 2 2 ．5 0 ．1

日本 料 理 10 0 ．0 5 ．8 2 0 ．9 12 ，9 1 4 ．7 16 ．0 2 9 ．3 0 ．4

西 洋 料 理 10 0 ．0 6 ．8 2 0 ．7 17 ．5 2 3 ．1 19 ．1 1 2 ．8

中華 料 理 10 0 ．0 5 ．2 1 6 ．1 1 1．4 1 1 ．9 13 ．5 42 ．0

居 酒 屋 10 0 ．0 9 ．1 25 ．7 13 ，7 16 ．0 15 ．4 20 ．0

一 般 飲 食店 10 0 ．0 12 ．2 23 ．2 2 5 ．6 17 ．1 7 ．3 14 ．6

表9　業種別オープン時の出店形態別店舗数

計
新 築 だ

っ た

以前 は飲 食店

以外 の 店 舗が

以前 は別 の飲 食 店 が 入 っ てい た

N A
計

全 てそ の まま 一 部買 い換 えて 全 て 買 い換 えて
N A入 って い た 使 用 して い る 使 用 してい る 使 用 して いる

実
数

居

計 1 1 0 5 3 9 7 2 1 1 4 90 3 7 19 9 2 2 2 3 2 7

日本 料 理 2 25 8 8 4 3 9 1 7 3 6 4 5 3 3

西洋 料 理 4 2 9 16 5 9 2 1 70 1 5 6 6 8 1 8 2

中華 料 理 19 3 8 1 3 1 8 1 4 3 1 3 5 1 1

居 酒 屋 17 5 3 9 2 6 10 8 7 4 9 4 7 5 2

一 般 飲 食店 8 2 2 4 1 9 3 9 4 1 6 1 4 5

構

成

比

重

計 10 0 ．0 3 5 ．9 1 9 ．1 44 ．3 3 ．3 1 8 ．0 2 0 ，1 2 ．9 0 ．6

日本 料 理 10 0 ．0 3 9 ．1 19 ．1 4 0 ．4 3 ．1 1 6 ．0 2 0 ．0 1 ．3 1 ．3

西 洋料 理 10 0 ．0 3 8 ．5 2 1 ．4 3 9 ．6 3 ．5 1 5 ．4 1 8 ．9 1 ．9 0 ．5

中華 料 理 10 0 ．0 4 2 ．0 16 ．1 4 2 ．0 2 ．1 1 6 ．1 1 8 ．1 5 ．7

居酒 屋 10 0 ．0 2 2 ．3 14 ．9 6 1 ．7 4 ．0 28 ．0 2 6 ．9 2 ．9 1 ，1

一般 飲 食 店 10 0 ．0 2 9 ．3 2 3 ，2 4 7 ．6 4 ．9 19 ．5 1 7 ．1 6 ．1
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表10　業種別調理スタッフの人的構成別店舗数

計 すべ て 社 員
社 員 中 心 だが アル 社 員 とア ルバ イ ト アル バ イ ト

N A
バ イ トもい る が 半 々 く らい がほ とん ど

実
数

卓

計 11 0 5 5 09 1 9 1 12 9 2 0 2 74

日本料 理 22 5 93 45 3 4 3 6 17

西 洋料 理 42 9 2 15 90 4 3 6 9 12

中華料 理 19 3 99 36 1 9 2 1 18

居 酒屋 17 5 68 14 2 7 4 7 19

一 般飲 食 店 82 34 6 6 2 9 7

構

成

比

重

計 10 0 ．0 4 6 ．1 1 7 ．3 1 1．7 18 ．3 6 ．7

日本料 理 10 0 ．0 4 1 ．3 2 0 ．0 15 ．1 16 ．0 7 ．6

西 洋料 理 10 0 ．0 50 ．1 2 1 ．0 10 ．0 16 ．1 2 ．8

中華料 理 10 0 ．0 5 1 ，3 1 8 ．7 9 ．8 10 ．9 9 ．3

居 酒屋 10 0 ．0 3 8 ．9 8 ．0 15 ．4 2 6 ．9 1 0 ．9

一 般飲 食 店 10 0 ．0 4 1 ．5 7 ．3 7 ．3 3 5 ．4 8 ．5

の一強（35．9％）である。

業種別に見ると，この割合に異同がある。

新規に始めたとする店舗の割合が相対的に多い

業種は，「中華料理店」である。これとは逆に，

以前は別の飲食店であったところで始めたとする

店舗の割合が相対的に多い業種は「居酒屋」であ

り，「一般飲食店」がこれに次ぐ。

この関係は，上の開業年と対応しているようで

ある。すなわち，営業開始年が20年以上に遡る店

舗が相対的に多い業種では，新規にはじめたとす

る店舗の割合が多く，反対に，近年において開店

した店舗の割合が多い業種では，別の飲食店であ

ったところで開店したという店舗の割合が相対的

に多いのである。

なお，以前は別の飲食店であったところではじ

めたとする店舗の場合では，以前の店をいわゆる

居抜きですっかり利用して開店したものか，それ

ともかなり手を入れて開店したものかというと，

「全てそのまま使用している」とする居抜きのも

のはさほど多くない。別の飲食店であったところ

で始めたとする店舗の7．6％ほどである。「一部買

い換えて使用している」とする店舗が40．6％であ

る。「全て買い換えた」とする店舗の割合は45・

3％である。

この場合，業種別には，「日本料理店」，「西洋

料理店」，「中華料理店」において，相対的に「全

て買い換えた」とする店舗の割合が多く，「居酒

屋」と「一般飲食店」において，「一部買い換え

て使用している」とする店舗が多い。

（3）調理の担い手

最後に，心臓部である厨房部において⑦調理ス

タッフはどのような人的構成になっているのかと

いうことを確認する。

まず，調査全体では，「すべて社員」であると

する店舗が46．1％と半数近い。また「アルバイト

もいるが社員中心である」とする店舗は，17．3％

である。

これに対して，反対に「アルバイトがほとん

ど」であるとする店舗は，18．3％である。

これを業種別にみると，かなりの相違が認めら

れる。

まず，「中華料理店」，「西洋料理店」では，「全

て社員」であるとする店舗の割合が5割を超えて

いる。また，これに「アルバイトもいるが社貞中

心である」とする店舗を加えると7割を超える。
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これに対して，「一般飲食店」では，アルバイ

トがほとんど」であるとする店舗の割合は，

35．4％と相対的に大きい。「居酒屋」についても

26．9％と相対的に次に大きい。

本調査において確認された業種別の特徴は，概

ね以上のようである。では，続いていよいよ，こ

れら飲食店・レストランの厨房の実態と問題点に

について調査の結果を見ていくこととしよう。

Ⅲ　厨房機器の設置状況と厨房問題

（1）主要厨房機器の装備率

本「厨房調査」では，厨房機器の中で代表的と

される以下の7つの機器名をあげて，その装備状

況を尋ねている。ここで，その結果について報告

する。代表的な7つの機器とは，「コンロ」，「フ

ライヤー」，「ゆで麺機」，「炊飯器」，「焼き物器」，

「オーブン」そして「スチームコンペクションオ

ーブン」である。

まず，調査全体での設置状況を表11に掲示した。

これによると，「コンロ」は，8割以上の多数

の店舗で装備されている。「炊飯器」の装備率も

高く，ほぼ四分の三の割合である。

この2点に対して，「焼き物器」の装備率は約

5割である。

また，「フライヤー」および「ゆで麺機」の装

備率は3割前後であり，どこでも導入されている

というわけではない。

さらに，「スチームコンペクションオーブン」

の導入率は16．3％であり，調査の範囲では約6店
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舗に1店舗の割合に留まる。

この結果を業種別にみると，表12のようである。

業種別には幾つかの特徴があることが指摘できる。

全体での装備率も高かった「コンロ」は，業種

別に見ても装備率は高く，飲食店・レストラン業

界で「コンロ」はいわば標準装備化しているとい

うことができる。

「炊飯器」も全体としての装備率は高かったが，

業種別には，一律ではない。「中華料理店」，「日

本料理店」，「居酒屋」では，9割近く以上の装備

率であるが，これが「西洋料理店」では，過半を

割り込む程度にとどまっている。

「オーブン」もこれと逆の意味で業種別の違い

がある。すなわち，「西洋料理店」での「オーブ

ン」の装備率は92．5％と高いが，それ以外の業種

では高くない。「一般飲食店」と「居酒屋」では

約半数程度であり，「日本料理店」では4割強で

あり，そして「中華料理店」では，2割そこそこ

である。

次に，「焼きもの器」の装備率は，全体で5割

程度であるが，業種別には顕著な相違がある。

「日本料理店」では8割を超え，「居酒屋」では7

割を超えるというように高率であるが，これとは

対照的に「西洋料理店」および「一般飲食店」で

は3割強に留まり，「中華料理店」では2割強で

しかない。

「フライヤー」は，全体の装備率は3割程度と

高くないが，そのなかでも業種別には相対的に

「居酒屋」で装備率が高く，「西洋料理店」で低い。

「ゆで麺機」も，業種別に大きく異なる。全体

の装備率は3割に満たないが，「中華料理店」で

表11厨房機器の機器別所有状況
（上段：所有店舗数　下段：所有率％）

調 査 店 舗 計 コ ン ロ フ ラ イ ヤ ー ゆ で 麺 横 炊 飯 器 焼 き も の 器 オ ー ブ ン
ス チ ー ム コ ン ペ ク

シ ョ ン オ ー プ ン

1 10 5 9 04 3 4 4 3 0 7 8 2 2 5 3 9 6 6 2 18 0

10 0 ．0 8 1 ．8 3 1 ．1 2 7 ．8 74 ．4 4 8 ．8 5 9 ．9 16 ．3
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表12　業種別厨房機器の所有状況

計 コ ン ロ フ ライ ヤ ー ゆ で麺 機 炊 飯器 焼 き もの 器 オ ーブン
スチ ー ム コ ンペ ク

シ ョ ンオ ーブ ン

所

有

店
舗

数

計 110 5 9 04 3 44 3 0 7 8 2 2 5 39 66 2 18 0

日本 料 理 22 5 1 87 7 7 1 7 2 0 2 19 1 9 7 3 2

西 洋 料 理 4 29 3 62 10 0 1 4 0 2 0 9 14 7 39 7 1 14

中華 料 理 19 3 14 7 5 8 12 3 19 0 4 6 4 2 18

居 酒屋 175 1 3 7 8 2 1 4 15 4 1 27 8 4 8

一 般 飲 食 店 82 70 2 7 1 3 6 6 28 4 2 8

所

有
恵

計 10 0 ．0 8 1 ，8 3 1．1 2 7 ．8 74 ．4 4 8 ．8 5 9 ．9 16 ．3

日本 料 理 10 0 ．0 83 ．1 3 4 ．2 7 ．6 89 ．8 84 ．9 4 3 ．1 14 ．2

西 洋 料 理 10 0 ．0 84 ．4 2 3 ．3 3 2 ．6 4 8 ．7 3 4 ，3 9 2 ．5 26 ，6

‾1一

重
中華 料 理 10 0 ．0 76 ．2 3 0 ．1 6 3 ．7 98 ．4 2 3 ．8 2 1 ．8 9 ，3

居 酒屋 10 0 ．0 78 ．3 4 6 ．9 8 ．0 88 ．0 7 2 ．6 4 8 ．0 4 ．6

一般 飲 食 店 10 0 ．0 8 5 ．4 3 2 ．9 15 ．9 80 ．5 3 4 ．1 5 1 ．2 9 ．8

表13　現在使用中の厨房・厨房機器に対する満足

状況

実 数 構 成 比 （％ ） 構 成 比 （％ ）

計 1 10 5 10 0 ．0

回 答 計 10 9 8 9 9 ．4 10 0 ．0

満 足 2 7 7 2 5 ．1 2 5 ．2

や や 満 足 35 6 3 2 ．2 3 2 ．4

ど ち ら で も な い 18 0 1 6 ．3 1 6 ．4

や や 不 満 22 4 2 0 ．3 2 0 ．4

不 満 6 1 5 ．5 5 ．6

N A 7 0 ．6

は6割を超えている。他方で，「日本料理店」と

「居酒屋」では，1割以下である。

最後に，7種の中では最も装備率に低かった

「スチームコンペクションオーブン」であるが，

これは「西洋料理店」で約4店に1店，「日本料

理店」で約7店に1店の普及率であるが，他の業

種では1割以下である。

（2）厨房問題

いよいよ，飲食店・レストランの厨房問題に接

近していこう。

調査では，まず現在使用中の厨房・厨房機器に

対する満足状況について尋ねている。その結果が，

表13である。

これによるとNA票を除いて，回答票数1098店

舗のうち，現在使用中の厨房・厨房機器に対して

「満足」しているという店舗は227店舗（25．2％）

であった。また，「やや満足」とする店舗は356店

舗（32．4）であり，両者を足すと583（57．7％）

である。

これに対して，「不満」であるとする店舗は61

店舗（5．6）であり，「やや不満」とする店舗は

224店舗（20．4）であり，両者を足すと285店舗

（26．0％）である。

満足派は6割近く，不満足派は4店に1店強と

いう状況である。

では，この状況は，業種別にみるとどうなるで

あろうか。
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表14　業種別の現在使用中の厨房・厨房機器に対する満足状況

計 回 答 計 満 足 や や 満 足 ど ち らで も な い や や 不 満 不 満 N A

店
数

計 1 10 5 1 09 8 2 7 7 3 5 6 18 0 2 2 4 6 1 7

日本 料 理 2 2 5 22 3 6 0 7 1 2 8 5 3 1 1 2

西 洋 料 理 4 2 9 42 5 10 9 1 4 0 7 3 8 0 2 3 4

中 華 料 理 19 3 19 2 4 6 6 7 3 6 3 6 7 1

居 酒 屋 17 5 17 5 4 0 5 4 3 0 3 7 14

一 般 飲 食 店 8 2 8 2 2 2 2 4 13 17 6

構

成
比

重

計
－ 1 0 0 ．0 2 5 ．2 3 2 ．4 16 ．4 2 0 ．4 5 ，6

日本 料 理 － 1 00 ．0 2 6 ．9 3 1 ，8 12 ．6 2 3 ．8 4 ．9

西 洋 料 理
－ 1 00 ．0 2 5 ．6 3 2 ．9 17 ．2 18 ，8 5 ．4 －

中 華 料 理 － 1 00 ．0 2 4 ．0 3 4 ．9 18 ．8 18 ．8 3 ．6 －

居 酒 屋 － 1 00 ．0 2 2 ．9 3 0 ．9 17 ．1 2 1，1 8 ．0

一 般 飲 食 店 － 1 00 ．0 2 6 ．8 2 9 ．3 15 ．9 2 0 ．7 7 ．3

表14は，業種別の現在使用中の厨房・厨房機器

に対する満足状況である。

これによると，「居酒屋」での満足派は全体平

均を少し下回るのであるが，他の業種では，どの

業種でも6割近くでほとんど差はない。

他方，不満派の割合は，「中華料理店」および

「西洋料理店」で2割強と相対的に少なく，他の

「一般飲食店」，「日本料理店」そして「居酒屋」

で3割近くと相対的に多いようである。ただ，い

ずれもその差は大きなものではなく，厨房・厨房

機器に対する満足状況は，業種別に共通であると

いえる。

ところで，現在使用中の厨房・厨房機器に対す

る全体としての満足状況は，上のような結果であ

ったが，もう少し立ち入って具体的に個別の問題

点を指摘してもらうという聞き方では，かなり多

くの問題点が指摘されるところとなっている。

以下で，店舗の厨房および厨房機器の具体的な

不満点に関する調査の結果を報告する。

厨房・厨房機器に対する個々の問題点を指摘し

てもらったところ，（同設問へのNA票25店舗を

除く）回答店舗1080店舗中，何らかの問題点があ

るとあげてきた店舗は，1025店舗94．9％であり，

問題点は「特にない」とする店舗は，55店舗
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5．1％に過ぎなかった。

つまり，現在使用中の厨房・厨房機器の全体に

ついてそれなりに満足して使用しているとする店

舗でも，個別には種々の問題点を抱えている店舗

がほとんど（ほぼ20店舗に19店舗の割合）である

ということが分かった。

では，これらの店舗では，具体的にどのような

問題点を抱えているというのであろうか。

厨房全体の様子，厨房機器の問題，そして費用

面など，あらかじめ32項目を用意して尋ねた結果

（複数回答結果）が表15である。（表中の項目は，

見易いように，厨房全体に関する問題点は「□」

印を，厨房機器の問題は「☆」印を，そして費用

面での問題は「△」印を付した。）

現在使用中の厨房・厨房機器に関する個別の不

満点で最も多かったのは①「厨房が暑い」とする

不満で，これを挙げる店舗が回答店舗数の52．0％

と過半を越えている。過半を越えている不満点は，

この項目だけであった。

以下，4割前後の店舗で不満点として挙げられ

た項目が3項目ある。すなわち②「機器の修理代

が高い」43．3％，③「厨房が狭い」40．3％．④

「機器の値段が高い」39．7％である。

続いて，3割を越す店舗で不満点として挙げら
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表15　厨房・厨房機器に対する不満（複数回答）

店 舗 数 比 率 （％ ） 比 率 （％ ） 比 率 （％ ）

調 査 店 舗 計 1 1 05 1 0 0 ．0 － －

回 答 店 舗 1 0 80 9 7 ．7 10 0 ．0 －

不 満 あ りの 店 舗 1 0 2 5 9 2 ．8 9 4 ．9 10 0 ．0

［コ厨 房 が 暑 い 5 62 5 0 ，9 5 2 ．0 5 4 ．8

☆ △ 機 器 の 修 理 代 が 高 い 4 68 4 2 ．4 4 3 ．3 4 5 ．7

［］厨 房 が 狭 い 4 35 3 9 ．4 4 0 ．3 4 2 ．4

☆ △ 機 器 の 値 段 が 高 い 4 2 9 3 8 ．8 3 9 ．7 4 1．9

［コ換 気 が 悪 い 3 6 1 3 2 ．7 3 3 ．4 3 5 ．2

☆ 機 器 の 掃 除 が し に く い ・手 間 が か か る 3 4 7 3 1 ．4 3 2 ．1 3 3 ．9

［］欲 し い と 思 っ た 機 器 が 設 置 で き な い 3 2 3 2 9 ．2 2 9 ．9 3 1．5

☆ 機 器 か ら の 熱 が 暑 い 3 2 1 2 9 ．0 2 9 ．7 3 1．3

△ ガ ス 工 事 ・電 気 工 事 費 用 が 高 い 3 04 2 7 ．5 2 8 ．1 2 9 ．7

☆ △ 機 器 の 光 熱 費 が 高 い 2 9 8 2 7 ．0 2 7 ．6 2 9 ．1

☆ 機 器 の 汚 れ が 落 ち に くい 2 6 2 2 3 ．7 2 4 ．3 2 5 ．6

⊂］思 い 通 りの レ イ ア ウ トに な ら な い 2 2 5 2 0 ．4 20 ．8 2 2 ．0

☆ 機 器 の 修 理 ・メ ンテ ナ ン ス ， ア フ タ ー フ ォ ロ ー が 悪 い 1 5 5 1 4 ．0 14 ．4 15 ．1

［］厨 房 が べ た つ く 1 3 5 1 2 ，2 12 ．5 13 ．2

☆ 機 器 の 火 力 が 弱 い 1 34 1 2 ．1 12 ，4 13 ．1

☆ 機 器 が 壊 れ や す い 1 0 1 9 ．1 9 ，4 9 ．9

［コ床 が す べ る 1 0 1 9 ．1 9 ．4 9 ．9

☆ や け ど の 危 険 が あ る 9 2 8 ．3 8 ．5 9 ．0

☆ タ イ マ ー 設 定 機 能 が な い 8 5 7 ．7 7 ．9 8 ．3

☆ 仕 上 が りに ム ラ が あ る 8 0 7 ．2 7 ．4 7．8

☆ 接 辞 が 重 い 7 7 7 ．0 7 ．1 7．5

☆ 安 全 性 に 不 安 が あ る 6 6 6 ．0 6 ．1 6 ．4

☆ 機 器 の 統 一 感 が な い 6 2 5 ．6 5 ．7 6 ．0

☆ 機 器 が 大 き い 6 0 5 ．4 5 ．6 5 ．9

□ 調 理 して い る 所 を お 客 様 に 見 せ ら れ な い 5 6 5 ．1 5 ．2 5 ．5

☆ 機 器 の 操 作 性 が 悪 い ・操 作 が 難 し い 3 7 3 ．3 3 ．4 3 ．6

☆ 調 理 に 時 間 が か か る 3 2 2 ．9 3 ．0 3 ．1

☆ プ ロ グ ラ ム 設 定 機 能 が 充 実 して い な い 3 0 2 ．7 2 ．8 2 ．9

☆ 機 器 の デ ザ イ ンが 悪 い 2 7 2 ．4 2 ．5 2 ．6

☆ 思 い 通 りの 味 に な ら な い 8 0 ．7 0 ．7 0 ．8

☆ 機 器 の 使 い 方 ・機 能 が よ く わ か ら な い 7 0 ．6 0 ．6 0 ．7

そ の 他 3 6 3 ．3 3 ．3 3 ．5

特 に な い 5 5 5 ．0 5 ．1

N A 2 5 2 ．3 －

注：項目の頭に付したマークの「□」は厨房全体に関する問題点を，「☆」は厨房横器の問題を，そ

して「△」は費用面での問題を意味する。
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れた項目が2項目ある。⑤「換気が悪い」34．8％，

⑥「機器の掃除がしにくい・手間がかかる」

33．5％である。

次の2項目もほぼ3割の店舗から不満点とされ

ている。（彰「欲しいと思った機器が設置できな

い」29．9％，⑧「機器からの熱が暑い」29．7％で

ある。

以上の不満点が多い項目をみると，厨房機器そ

のものの問題点を挙げる店舗はそれほど多くなく，

むしろ圧倒的に多いのは，厨房部の構造上の問題

に起因する問題である。また，厨房部の維持費用

の負担が重いと感じている店舗が少なくないよう

である。

項目ごとにみてみると，（∋「厨房が暑い」，③

「厨房が狭い」，⑤「換気が悪い」，（D「欲しいと

思った機器が設置できない」の項目は，厨房部の

構造上の問題に起因する問題とみなせる。また，

②「機器の修理代が高い」，④「機器の値段が高

い」の項目は，費用問題である。

これらに対して，⑥「機器の掃除がしにくい・

手間がかかる」，⑧「機器からの熱が暑い」の項

目は厨房機器そのものの問題点である。もっとも，

⑥「掃除がしにくい」は，厨房部全体のスペース

取りやレイアウトに起因する面もあろう。他方，

①「厨房が暑い」は，個々の⑧「機器からの熟が

暑い」ことの積み上げである場合もあろう。

それはともかくとして，個々の厨房機器に対し

て多くの店舗が不満を抱えているということは無

いようであり，むしろ店舗が抱えているとする問

題の大半は，厨房部の設計，スペース，レイアウ

ト，換気，動線などの構造上の問題であると認識

してよいように思料されるである。

本調査では，これまでみてきたように厨房部な

らびに厨房機器についてどのような問題があるの

かということを網羅的に確認することと併せて，

喫緊の問題として何があるのかということを尋ね

ている。調査票では上と同様にあらかじめ32項目
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を用意して，ここから最も不満とする項目を挙げ

てもらっている。次の表16である。

これによると，回答店舗1036店舗を100．0とし

た場合に，厨房・厨房機署封こ対する最も強い不満

の上位5項目は，以下である。

①「厨房が暑い」17．0％，②「厨房が狭い」

15．6％，③「機器の修理代が高い」10．2％，④

「換気が悪い」9．7％，（9「機器の値段が高い」

9．1％である。

これ以降の項目は，いずれも5％以下の回答率

であり，全体として厨房機器そのものの能力や操

作性などに対して深刻な問題としている店舗は僅

少なようである。

要は，厨房部そのものが「暑い」，「狭い」とい

うのが2大問題であるということである。これら

の問題は，上の厨房・厨房横着封こ対する不満の全

体を見た結果とも合わせて，店舗を計画し設計す

る時点で仕組まれている問題とすべきところと思

われる。

以上のような観察結果を得て，本稿でのとりあ

えずの結論としては次のような点を認識すること

ができる。

当初に確認したように，厨房はフードサービス

事業の心臓部と位置付けられるのであり，その能

力が十全に発揮されることが，料理の品質を創り

事業の生産性を高める必要条件であるにも関わら

ずに，そこに多くの問題点が所在しているという

ことが本調査で判明したということができる。そ

して，問題点の起因とされる事柄は，個々の厨房

機器の能力に帰せられるところではなく，むしろ

厨房部全体の設計などの構造的な問題にあるとい

うことが指摘できるのである。

なお，業種別の相違の程度や事業規模別あるい

は立地別などのより立ち入った観察は，今後にさ

らに調査結果を深めていきたいとするところであ

る。



レストランの厨房設備の実態と利用上の問題点

表16　厨房・厨房機器に対する不満（単数回答）

実 数 構 成 比 （％ ） 構 成 比 （％ ） 構 成 比 （％ ）

計 1 10 5 10 0 ．0 －

回 答 計 10 3 6 9 3 ．8 10 0 ．0

不 満 あ り計 9 8 1 8 8 ．8 9 4 ．7 10 0 ．0

□ 厨 房 が 暑 い 17 6 1 5 ．9 17 ．0 1 7 ．9

□ 厨 房 が 狭 い 16 2 1 4 ．7 15 ．6 1 6 ．5

☆ △ 機 器 の 修 理 代 が 高 い 10 6 9 ．6 10 ．2 1 0 ．8

□ 換 気 が 悪 い 10 1 9 ．1 9 ．7 1 0 ．3

☆ △ 機 器 の 値 段 が 高 い 9 4 8 ．5 9 ．1 9 ．6

□ 欲 し い と思 っ た 機 器 が 設 置 で き な い 5 0 4 ．5 4 ．8 5 ．1

☆ 機 器 の 掃 除 が し に く い ・手 間 が か か る 4 8 4 ．3 4 ．8 4 ．9

☆ △ 機 器 の 光 熱 費 が 高 い 4 4 4 ．0 4 ．2 4 ．5

［コ思 い 通 り の レ イ ア ウ トに な ら な い 3 4 3 ．1 3 ．3 3 ．5

△ 機 器 の 修 理 ・メ ン テ ナ ン ス ， ア フ タ ー フ ォ ロ ー が 悪 い 2 7 2 ．4 2 ．6 2 ．8

☆ ガ ス 工 事 ・電 気 工 事 費 用 が 高 い 2 2 2 ．0 2 ．1 2 ．2

☆ 機 器 か ら の 熱 が 暑 い 1 9 1 ．7 1．8 1 ．9

☆ 機 器 が 壊 れ や す い 15 1 ．4 1．4 1 ．5

☆ 機 器 の 火 力 が 弱 い 15 1 ．4 1．4 1 ．5

☆ 機 器 の 汚 れ が 落 ち に くい 12 1 ．1 1．2 1 ．2

□ 厨 房 が べ た つ く 7 0 ．6 0 ．7 0 ．7

☆ 仕 上 が り に ム ラ が あ る 6 0 ．5 0 ．6 0 ．6

☆ 安 全 性 に 不 安 が あ る 6 0 ．5 0 ．6 0 ．6

□ 床 が す べ る 5 0 ．5 0 ．5 0 ．5

☆ 機 器 が 重 い 5 0 ．5 0 ．5 0 ．5

☆ 機 器 の 統 一 感 が な い 3 0 ．3 0 ．3 0 ．3

□ 調 理 して い る 所 を お 客 様 に 見 せ ら れ な い 2 0 ．2 0 ．2 0 ．2

☆ 機 器 の 操 作 性 が 悪 い ・操 作 が 難 し い 2 0 ．2 0 ．2 0 ．2

☆ 機 器 の デ ザ イ ンが 悪 い 1 0 ．1 0 ．1 0 ．1

☆ 機 器 が 大 き い 1 0 ．1 0 ．1 0 ．1

☆ 思 い 通 りの 味 に な ら な い 1 0 ．1 0 ．1 0 ．1

☆ や け ど の 危 険 が あ る 1 0 ．1 0 ．1 0 ．1

☆ 機 器 の 使 い 方 ・機 能 が よ く わ か ら な い

☆ 調 理 に 時 間 が か か る

☆ タ イ マ ー 設 定 機 能 が な い

☆ プ ロ グ ラ ム 設 定 機 能 が 充 実 して い な い

そ の 他 1 6 1 ．4 1 ．5 1 ．6

特 に な い 5 5 5 ．0 5 ．3

N A 6 9 6 ．2 －

柱：項目の頭に付したマークの「ロ」は厨房全体に関する問題点を，「☆」は厨房楼器の問題を，そして「△」
は費用面での問題を意味する。

（受付2009年11月10日　受理2009年12月8日）
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