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Ⅰ．緒言

和食は、２０１３年１２月に「和食；日本人の伝統的な食
文化」として、ユネスコ無形文化遺産に登録された。
和食にはいくつかの特徴があり、その一つに和食のも
つ優れた機能性があげられる。すなわち、米を中心に
野菜、魚介類、海藻など自然の恵みをふんだんに用
い、栄養バランスにすぐれた健康的な食事であるとい
う点である１）。
その内容は、米を炊いたご飯、だしを味噌や塩で味

付けし具材を加えた汁、焼物、煮物、あえ物といった
菜、そして塩漬けやぬか漬け、粕漬などの香の物で構
成される、一汁三菜の組み合わせである。香の物は、
食事中に口中をさっぱりと保ち、ご飯とともに常に献
立に加えられる。このことから現在では、飯と香の物
は献立の数には入れず、「一汁三菜」と表現されるの
である。
江戸時代には、現在存在する伝統的な漬物のほぼす
べてが出来上がり、漬物の専門書ともいえる『四季漬
物塩嘉言』２）が天保７年（１８３６年）に著された。
また近代になっても、明治期以降長らく、庶民の日
常のケの食事では、「一汁三菜」といった贅沢はでき
ず、たんぱく質もエネルギー量も主食に依存する形で
あり、そのため大量のご飯を食していた。その際に、
香の物（漬物）は必須の物であったといえる。漬物は、
野菜の栄養分の損失が比較的少なく、生のままよりも
おいしく食べることができるよい調理法である３）。さ
らに漬物は、冬季や、野菜の端境期の食物の保存の役
目も担っていた。
しかし高度経済成長期以降、動物性食品の摂取が安
価で容易なものとなり、副食としての漬物の消費量は
減少してゆく。主食では、パンや麺類の消費量が増
え、米の消費量そのものも減少の一途をたどる。さら
に食物の保存方法にも多様性がみられるようになる。
また、生活習慣病予防の観点から減塩が言われるよう

になる。
『栄養と料理』４）は、栄養と健康に配慮した記述を
中心としている雑誌である。当雑誌の記載献立を検討
してみると、昭和１０年（１０３５）頃までは、「一汁○菜
香の物」の献立が普通であったのが、高度経済成長期
に差し掛かる昭和４０年（１９６５）から、漬物の喫食頻度
は低下し始め、平成２５年（２０１３）には、ほぼ姿を消す
ことになる。『栄養と料理』に関していえば、漬物の
記載の減少は、早くから減塩に関して着目していたこ
とも要因の一つと言えよう。
また、かつては漬物といえば、たくあんや梅干しの

消費量が圧倒的に多かったが、１５年ほど前から、キム
チの消費量・製造量が急激に増加している５）。辛味や
複雑なうまみを持つキムチに関して、若年層の嗜好が
拡大していることが考えられる。併せて近年では、ぬ
か漬けなど発酵食品の健康効果も注目され、再認識さ
れつつある。
そこで、今後の大学生への食事指導の参考にするこ

とを目的に、漬物の喫食頻度や嗜好等について、調査
することにした。

Ⅱ．研究方法

１、対象および調査時期
本学に在籍する大学３年および４年生で、食文化論

または食品学を履修した学生合計１４２名を対象にアン
ケート調査を行った。そのうち留学生など出身地が海
外の者は除外した。男子学生２３人（１６．９％）、女子学
生１１３人（８３．１％）の１３６名を分析対象とした。授業内
で質問紙調査用紙を配布し、その場で記入させ回収し
た。（回収率１００％）実施期間は２０１５年７月である。
対象者の出身地は、表１の通りである。関東

７４．３％、東北８．８％で、東日本が８３．１％を占めている。
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ｎ ％
北海道 １ ０．７
東北 １２ ８．８
関東 １０１ ７４．３
中部 １１ ８．１
関西 ４ ２．９
九州 ４ ２．９
四国 １ ０．７
不明 ２ １．５
合計 １３６ １００．０

表１ 出身地２、調査内容
認知度、喫食経験、摂食頻度、嗜好、香物に関して
の認識などについて、質問した。表２に質問用紙を示
した。

表２ 漬物についてのアンケート

（ 男性 ・ 女性 ） 出身県（または国） 出席番号

Ⅰ、漬物の摂取頻度や好みについてお聞きします。①、②、③、④の質問について下の表に、それぞれ回答を記入して下さい。

① 表にあげた１～１６の漬物について、名前をきいたことがあるものに○をつけて下さい。

② 名前を聞いたことがある漬物のうち、食べたことがあるものに○をつけて下さい。

③ 食べたことがある漬物について、食べる頻度を下から選び、数字を記入して下さい。
１、非常によく食べる ２、よく食べる ３、時々食べる ４、あまり食べない ５、ほとんど食べない

④ 食べたことがある漬物について、好みの程度を下から選び、数字を記入して下さい。
１、非常に好き ２、好き ３、まあまあ好き ４、好きでも嫌いでもない ５、あまり好きではない
６、嫌い ７、非常に嫌い

①名前を聞いたこと
がある

②食べたことがある ③食べる頻度 ④好みの程度

１ べに
紅しょうが

２ あま ず づ
しょうがの甘酢漬け（ガリ）

３
づ

キュウリのしょうゆ漬け
（キュウリのキューちゃんなど）

４ うめ ぼ
梅干し

５ ふくじん づ
福神漬け

６ たくあん
７ キムチ
８ らっきょう
９ キュウリのぬか漬け
１０ はくさい
白菜づけ

１１ しば漬け
１２ わさび漬け
１３ たか な づ
高菜漬け

１４ ピクルス
１５ せんまい づ
千枚漬け

１６ の ざわ な づ
野沢菜漬け

１７ あさ づ
浅漬け （キュウリ、キャベツなど）

１８ 菜（ザーサイ）
１９ な ら づ
奈良漬け

＊裏面にも質問が続きます。
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１日に３回くらい １日に１回くらい ２～３日に１回くらい １週間に１回くらい 月に１回くらい ほとんど食べない
漬物
サラダ

白菜 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・白菜漬け ・キムチ ・食べない
かぼちゃ 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・スープ ・てんぷら ・焼き物（チーズ焼きなど） ・食べない
なす 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・てんぷら ・焼き物（焼きなすなど） ・食べない
大根 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・野菜スティック ・おでん ・大根おろし ・切り干し大根 ・ふろふき大根 ・食べない
にんじん 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・野菜スティック ・スープ ・混ぜごはん ・にんじんグラッセ ・食べない
キャベツ 炒め物 ・煮物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・野菜スティック ・コールスローサラダ ・ロールキャベツ ・食べない
きゅうり 炒め物 ・サラダ ・味噌汁の具 ・鍋物 ・漬物 ・野菜スティック ・きゅうりもみ ・酢の物 ・食べない

Ⅲ．結果および考察

１、認知度と喫食経験
認知度と喫食経験については、結果を表３に示し
た。
認知度では、「わさび漬け」・「千枚漬け」・「野沢菜

漬け」といった郷土食として土産物で扱われることが
多い漬物は認知度が７０～９０％とやや低い傾向がみられ
た。調査対象者の７４．３％が関東出身であることもこれ
らの漬物の認知度の低さに関連していると予想され
る。その他の漬物では９５～１００％認知されていた。
男女で認知度に差があるか、カイ二乗検定６）を行っ
た結果、有意水準５％７）で「千枚漬け」のみ有意差が
みられた。他の漬物については、男女の差は見られな
かった。
喫食経験が多いのは、「福神漬け」・「たくあん」で

９９．３％、「梅干し」９８．５％、「紅しょうが」・「キムチ」・
「ピクルス」９７．１％、「浅漬け」９３．４％、「白菜漬け」
９０．４％などであった。「福神漬け」はカレーライス、
「紅しょうが」は牛丼、「ピクルス」はハンバーガー
などに、いずれも家庭だけでなく全国展開している外
食チェーン店などでも添え物として用いられるため、
喫食経験が高いと考えられる。「梅干し」・「たくあん」
はおにぎりや弁当などで喫食したものと考えられる。
一方、喫食経験が少ないのは、「千枚漬け」８）

５５．９％、「わさび漬け」５８．８％、「奈良漬」６６．２％、「野
沢菜漬け」７８．７％であった。これらの漬物の認知度は
７０～９０％と、喫食経験が少ないわりには認知されてい
ることがわかった。食べたことがなくとも、テレビや
雑誌、旅行先の土産物店などからの情報として、その
漬物の存在を認識していた可能性が考えられる。

Ⅱ、漬物とサラダの食べ方についてお聞きします。
それぞれどれくらいの頻度で食べますか。あてはまるところに○をつけてください。
漬物はどの漬物でもかまいません。

Ⅲ、Ⅱで漬物を「あまり食べない」、「月に１回くらい」と答えた人に、お聞きします。
漬物をあまり食べない理由を下から選び、番号に○をつけてください。

１、漬物の香りが苦手
２、漬物の酸味が苦手
３、漬物の見た目が苦手（色、形など）
４、漬物の歯ごたえが苦手
５、漬物の塩分が苦手
６、ご飯をあまり食べないから
７、家で出てこないから
８、一度も食べたことがないから
９、その他の理由（ ）

Ⅳ、野菜の食べ方についてお聞きします。
よく食べる料理に〇をつけてください。食べない場合は「食べない」に○をつけてください。〇はいくつつけても構いません。

Ⅴ、「香の物（こうのもの）」という言葉についてお聞きします。
１、「香の物」と云う言葉をきいたことがありますか、１または２に○をつけて下さい。

１、ある ２、ない

２、「ある」と答えた方にうかがいます。
それは、何をさす言葉だと思いますか。具体的な例を挙げてください。
（ ）

ご協力ありがとうございました
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漬物名
（％）

認知 喫食経験
有 無 有 無

紅しょうが ９９．３ ０．７ ９７．１ ２．９
しょうがの甘酢漬け ９４．１ ５．９ ８６．８ １３．２
きゅうりのしょうゆ漬け ９６．３ ３．７ ８７．５ １２．５

梅干 １００．０ ０．０ ９８．５ １．５
福神漬け １００．０ ０．０ ９９．３ ０．７
たくあん １００．０ ０．０ ９９．３ ０．７
キムチ １００．０ ０．０ ９７．１ ２．９
らっきょう １００．０ ０．０ ８７．５ １２．５

キュウリのぬか漬け ９９．３ ０．７ ８７．５ １２．５
白菜漬け ９７．８ ２．２ ９０．４ ９．６
しば漬け ９７．８ ２．２ ８２．４ １７．６
わさび漬け ８９．０ １１．０ ５８．８ ４１．２
高菜漬け ９４．１ ５．９ ８５．３ １４．７
ピクルス １００．０ ０．０ ９７．１ ２．９
千枚漬け ７７．２ ２２．８ ５５．９ ４４．１
野沢菜漬け ９０．４ ９．６ ７８．７ ２１．３
浅漬け ９８．５ １．５ ９３．４ ６．６
ザーサイ ９５．６ ４．４ ８０．１ １９．９
奈良漬け ９１．２ ８．８ ６６．２ ３３．８

表３ 漬物の名前の認知と喫食経験について（n＝１３６人）

（％）

漬物名

食
べ
な
い

ほ
と
ん
ど
食
べ
な
い

あ
ま
り
食
べ
な
い

時
々
食
べ
る

よ
く
食
べ
る

非
常
に
よ
く
食
べ
る

紅しょうが ２．９ １７．６ １８．４ ４３．４ １２．５ ５．１
しょうがの甘酢漬け １３．２ ２４．３ １３．２ ３３．１ １１．０ ５．１
きゅうりのしょうゆ漬け １２．５ １８．４ ２５．７ ２７．２ １３．２ ２．９
梅干 １．５ １２．５ １４．７ ３０．９ ２５．０ １５．４
福神漬け ０．７ １１．０ １９．９ ４７．１ １２．５ ８．８
たくあん ０．７ １２．５ １４．０ ４０．４ ２２．１ １０．３
キムチ ２．９ １０．３ ７．４ ２８．７ ２７．２ ２３．５
らっきょう １２．５ ２７．２ ２２．１ ３０．１ ３．７ ４．４
キュウリのぬか漬け １２．５ １９．９ １４．７ ２７．２ １４．７ １１．０
白菜漬け ９．６ １１．８ １３．２ ３５．３ １９．１ １１．０
しば漬け １７．６ １９．１ １６．２ ２６．５ １３．２ ７．４
わさび漬け ４１．２ ２２．８ ２０．６ １１．８ １．５ ２．２
高菜漬け １４．７ ２０．６ ２７．２ ２５．０ ９．６ ２．９
ピクルス ２．９ ２５．７ ２１．３ ３１．６ １１．８ ６．６
千枚漬け ４４．１ ２５．０ １６．２ １１．０ １．５ ２．２
野沢菜漬け ２１．３ ２７．２ １９．１ １７．６ １１．８ ２．９
浅漬け ６．６ １０．３ １２．５ ３０．１ ２３．５ １６．９
ザーサイ １９．９ ２６．５ １７．６ ２２．１ ８．１ ５．９
奈良漬け ３３．８ ３６．０ １４．７ ７．４ ４．４ ３．７

表４ 喫食頻度について（n＝１３６人）

２、喫食頻度
喫食頻度については、「食べない」「ほとんど食べな
い」「あまり食べない」「時々食べる」「よく食べる」
「非常によく食べる」を選択肢とし、その結果を表４
に示した。
集計に関しては、便宜的に「食べない」を０点とし、
各選択間に等間隔性があると想定して「ほとんど食べ
ない」を１点、「あまり食べない」を２点、「時々食べ
る」を３点、「よく食べる」を４点、「非常によく食べ
る」を５点とし、それぞれに度数（人数）を乗じ、得
点として評価した。各漬物の得点については、図１に
示した。
喫食頻度の得点が上位であった漬け物は、「キム
チ」、「梅干し」、「浅漬け」、「たくあん」の順で、下位
は、「千枚漬け」、「わさび漬け」、「奈良漬」、「野沢菜」
の順であった。この順も、喫食経験とほぼ一致する。
喫食頻度の高い「キムチ」は、「ときどき食べる」「よ
く食べる」「非常によく食べる」の数値を合計すると
７９．４％になる。
一方、喫食頻度が低い「千枚漬け」は、「食べない」
が４４．１％であった。
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３、嗜好
嗜好については、「食べない」「非常に嫌い」「嫌い」
「あまり好きではない」「好きでも嫌いでもない」「ま
あまあ好き」「好き」「非常に好き」を選択肢とした。
結果を表５に示した。
集計に関しては、便宜的に「食べない」を０点とし、
各選択間に等間隔性があると想定して１～７の数値を
割り振り、それぞれに度数（人数）を乗じ、得点とし
て評価した。各漬物の得点については、図２に示し
た。
各漬物の得点を比較すると、得点の高かった漬物
は、上位から「キムチ」、「福神漬け」「浅漬け」、「梅
干し」、「白菜漬け」の順で、下位は、「わさび漬け」、
「千枚漬け」、「奈良漬」、「らっきょう」の順であった。
この順も、喫食経験とほぼ一致する。
特に「キムチ」では、「非常に好き」とした割合が
極めて高く４９．３％を示した。「非常に好き」について
は、「浅漬け」が３４．６％、「きゅうりのぬか漬け」が
３３．１％と高い数値を示していた。
さらに「梅干し」・「たくあん」も「非常に好き」が

３０％台であった。若年層には、漬物が好まれないと考
えがちであるが、梅干しやたくあんといった伝統的な
漬物を好む割合がこれほど高いとは、予想しない事で
あった。
しかしながら近年では、梅干しとして販売されてい
るものの、本来の梅干しに比べて塩分や酸味が少な
く、旨み成分が添加されている商品も多い。たくあん
も、本来の作り方の通りに、干して水分を抜き、塩分

が高く、発酵によって酸味が生じた硬い歯ごたえのも
のではなく、大根を調味液につけただけの浅漬け風の
ものが一般的になっている。これらの漬物を想定して
回答したのではないかと考えられる。

４、漬物とサラダの喫食頻度の比較
漬物が食卓から姿を消す中で、サラダがそれにとっ

て替わる傾向があるとする指摘がされている９）ことか
ら、漬物とサラダの喫食頻度を比較検討することにし
た。その結果を図３に示した。
漬物は「１週間に１回食べる」が２８．０％、「２～３

日に１回食べる」が２３．５％であった。「１日に１回食
べる」が２６．５％であった。これまでの結果からみて、
やや多めの感があるが、弁当などに入っている僅かな
漬物も含む数字であることが予想される。
一方、サラダは「１日に３回食べる」が６．３％、「１

日に１回食べる」が４９．２％、「２～３日に１回食べる」
が３２．６％で、ほぼ毎日食べるということができる。喫
食量については調べていないが、回答の中には、揚げ
物に添えられたキャベツやミニトマトなどわずかな量
も含むものと思われる。
サラダの喫食頻度が高いのには、いくつかの要因が

考えられる。古代から日本人は、野菜を漬物に加工
し、非加熱のまま保存して、ご飯に合うように工夫し
てきた１０）。近年ではその米の消費が落ち込み１１）、それ
に伴って漬物の存在意義も薄れていった。さらにご飯
を食べるための副菜の種類が増え、漬物に頼らずとも
よくなったとも言える。
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好
き
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紅しょうが ２．９ ２．９ １０．３ １０．３ ２１．３ １４．７ ２２．１ １５．４
しょうがの甘酢漬け １３．２ ６．６ ９．６ ９．６ １４．７ １１．８ １６．２ １８．４
きゅうりのしょうゆ漬け １２．５ ２．９ ２．２ １０．３ １２．５ １７．６ １９．９ ２２．１
梅干 １．５ ７．４ ２．９ ３．７ ８．１ １９．１ ２６．５ ３０．９
福神漬け ０．７ ２．９ １．５ ５．９ １４．０ １９．９ ２７．２ ２７．９
たくあん ０．７ ２．９ １．５ ６．６ ９．６ １６．９ ２９．４ ３２．４
キムチ ２．９ ４．４ ０．７ ３．７ ５．９ ８．１ ２５．０ ４９．３
らっきょう １２．５ ８．８ ５．９ １４．７ １６．２ １４．７ １４．７ １２．５
キュウリのぬか漬け １２．５ ４．４ ２．２ ５．９ １４．７ １４．７ １２．５ ３３．１
白菜漬け ９．６ ２．２ ０．７ ２．２ １０．３ ２２．１ ２２．１ ３０．９
しば漬け １７．６ ３．７ ０．０ ７．４ １８．４ １１．０ １６．９ ２５．０
わさび漬け ４１．２ ４．４ ５．１ ５．９ １６．９ ７．４ ８．８ １０．３
高菜漬け １４．７ ０．７ ２．２ ８．８ １９．９ １９．１ １６．９ １７．６
ピクルス ２．９ ７．４ ２．９ ９．６ ２１．３ １６．２ １６．２ ２３．５
千枚漬け ４４．１ ３．７ ０．７ ５．１ １８．４ ７．４ １１．０ ９．６
野沢菜漬け ２１．３ １．５ １．５ ８．１ １９．１ １４．７ １６．２ １７．６
浅漬け ６．６ １．５ １．５ ５．１ ７．４ １６．２ ２７．２ ３４．６
ザーサイ １９．９ ７．４ １．５ ６．６ ２３．５ １１．０ １３．２ １６．９
奈良漬け ３３．８ ３．７ ３．７ １０．３ ２２．１ １０．３ ２．９ １３．２

表５ 嗜好について（n＝１３６人）
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理由 ％
家で出てこないから ５２．６
漬物の香りが苦手 ２１．０
その他の理由 １５．８
漬物の塩分が苦手 ５．３
ご飯をあまり食べないから ５．３
漬物の酸味が苦手 ０．０
漬物の見た目が苦手（色、形など） ０．０
漬物の歯ごたえが苦手 ０．０
一度も食べたことがないから ０．０

表６ 漬物を食べない理由（n＝１９人）

半面、主食はパスタやパンの消費が増え、それに合
わせて生の野菜の摂取方法として、サラダが用いられ
るようになった。サラダに利用できる生野菜の種類は
飛躍的に増え、カット済の野菜の製造量や種類も増加
している。また、サラダはカットした野菜にドレッシ
ングをかけるだけで作ることが出来、そのドレッシン
グも市販品のバリエーションが豊富になった。

さらに、コンビニエンスストアではカップにカット
野菜とドレッシングがセットになって販売されている
商品も多く、デパートの地下食品売り場では多数の野
菜を使った手間のかかったサラダが何種類も販売され
ている。
これらのことから、サラダはその生産量を増やし、

消費量も増えていったものと思われる。

５、漬物を食べない理由
サラダと漬物の喫食頻度の質問の際に、漬物を「月
に１回くらい」「ほとんど食べない」と答えた１９名に
その理由について質問した。その結果を表６に示し
た。

食べない理由としては、「家で出てこないから」が
１９名中１０名（５２．６％）と一番多い。２番目に「漬物の
香りが苦手」が４名（２１．０％）、３番目に漬物を買う
お金がない、食事に出すのが面倒などの「その他の理
由」が３名（１５．８％）となった。塩分や酸味といった、
漬物の味そのものに関する理由は少ないことがわかっ

た。若年者が漬物を好まず、その理由は味に起因する
と考えがちであるが、そうではない可能性が大きい。
家庭での喫食経験がないことが食べない理由の一つで
あるのならば、ご飯と漬物の組み合わせの喫食経験を
作れば、喫食頻度や、嗜好状況にも変化があるのでは
ないかと考えられる。

６、野菜の食べ方
野菜を漬物で食べる割合を見るために、野菜の食べ

方を質問した。主に漬物に用いる、大根、きゅうり、
白菜、なす、キャベツ、ニンジン、カボチャなどにつ
いて聞いた。その結果を図４に示した。
漬物で食べる割合が高い野菜は、白菜が白菜漬け

２０％・キムチ２９％、きゅうり２６％、なす１４％であっ
た。白菜は、白菜漬けとキムチを合わせると４９％とな
る。鍋物が３０％であることを考えると、１年を通して
の食べ方として漬物が高い割合を占めていることがわ
かる。
サラダで食べる割合が高いのは、きゅうり２８％、

キャベツ２６％、にんじん１７％、大根１２％、かぼちゃ
８％であった。きゅうりは野菜スティックも加えると
４３％、キャベツはコールスローサラダや野菜スティッ
クも加えると４１％、にんじんは野菜スティックも加え
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ると２５％となる。漬物に比べると野菜はサラダとして
食べられている割合が多いことがわかる。

７、「香の物」に対する認識
漬物は、献立の中で表す際には、前述のように「香
の物」と表すことが多い。「香の物」の語を聞いたこ
とがあるか、またその語意を正しく理解しているかを

質問した。その結果を図５に示した。聞いたことがあ
る人は、未記入の４名を除いた１３２名中７２名（５５％）
とわずかに過半数を超えた。また、「香の物」を聞い
たことがある７２名のうち、正しく理解している人は５３
名（７４％）と高い比率を示した。これらの結果から、
若年層においても漬物や香の物に関して知識・情報が
ないわけではないと思われる。

－ 67 －



Ⅳ．まとめ

若年層の、漬物に対する喫食経験と認知度、喫食頻
度、嗜好性、漬物とサラダの喫食頻度の比較、野菜の
食べ方並びに「香の物」に対する認識などを把握する
目的で、本学でアンケート調査を行った。
奈良漬け、千枚漬け、わさび漬け、野沢菜漬け以外
では、認知度、喫食経験ともに高い数値を示した。ま
た嗜好については、伝統的な漬物である梅干やたくあ
んに加えて、キムチや浅漬け、ピクルスなど漬物が幅
広く好まれていることがわかった。しかしながら、喫
食頻度は漬物よりもサラダが多く、白菜やきゅうり以
外の野菜では漬物として食べられる割合が少ないこと
がわかった。
生活習慣病を予防するのに必要とされるビタミンや
ミネラル、食物繊維を十分に摂取するためには、１日
３５０gの野菜（そのうち１２０gは緑黄色野菜）を食べる
ことが目標１２）とされている。しかしながら平成２５年国
民健康・栄養調査報告では２０代の野菜摂取量は２３３g１３）

と大きく下回っている。本学学生の食事記録からも同
様の傾向がみられる。また、関東農政局の調査１４）では
１人暮らしの大学生の約４割が野菜を食べないとし、
その理由に「調理する時間がない」、「調理するのが面
倒」の割合が多くなっている。
サラダは新鮮な野菜が食べられる反面、かさが大き
くなり、量が食べられない。日持ちもしないため、毎
回作らなければならないという面もある。それに対し
て漬物は、塩分の摂取量には注意がいるが、一度に作
ることができ、保存性もよく、特別な調理技術も必要
ない。脱水によりかさも減らすことができる。今回の
調査結果からわかった漬物の嗜好性や喫食頻度の現状
からすると、簡単な漬物の作り方や漬物の料理への利
用を授業に取り入れ、知識や技術を伝えることで、調
理への抵抗感を弱め、野菜の摂取量を増やせる可能性
があることがうかがわれた。
今回の調査では、漬物や野菜の摂取量、好きな野
菜、調理する上での問題などについては聞いていな
い。今回の調査結果をもとに、調査内容を再検討し、
漬物を利用した野菜摂取量の増加など学生の食生活改
善につなげられるよう、調査を継続していきたい。

〈註〉

１）農林水産省『和食ガイドブック』（２０１３）p．１８
２）奥村彪生編『珍味と地方料理・漬物秘伝』日本料
理秘伝集成第１４巻「四季漬物塩嘉言」同朋舎出版
京都（１９８５）

３）小川敏夫『漬けもの博物誌』八坂書房 東京（２０１０）
p．１７２

４）「栄養と料理」女子栄養大学出版部 東京（１９６５～
２０１３）

５）（社）農山漁村文化協会編『聞き書 ふるさとの
家庭料理』８漬けもの（社）農山漁村文化協会発
行 東京（２００３）pp．２４４―２４５

６）カイ（χ）２乗検定では、実際の回答の数（実測
値）が、割合として期待される回答の数（期待値）
とどれほど違っているのかを調べられる。

７）有意水準とは、統計上、ある事象が起こる確率が
偶然とは考えにくいと判断する基準となる確率の
こと。有意水準５％とは、同様の調査を行った結
論が９５％以上の確率で正しく、誤っている確率が
５％以下となることを意味する。

８）柳原敏雄『漬けもの風土記』中央公論社 東京
（１９８３）p．９０

９）松本仲子「１９７０年代から現在に至る食事の変化」
『日本調理科学会誌』Vol．４６ No．２（２０１３）
pp．１３４―１３８

１０）小川敏夫『漬け物と日本人』日本放送出版協会
東京（１９９６）p．８２

１１）農林水産省ホームページ
www.maff.go.jp/j/seisan/kikaku/pdf/1811d1.pdf
『米の消費に関する動向』（平成２７年９月１８日最
終アクセス）

１２）厚生労働省ホームページ
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/
bunya/kenkou_iryou/kenkou/kenkounippon21.html
『健康日本２１（第二次）』（２０１３）（平成２７年９月
１８日最終アクセス）

１３）厚生労働省ホームページ
http://www.mhlw.go.jp/bunya/kenkou/eiyou/h25-
houkoku.html
『平成２５年国民健康・栄養調査報告』（平成２７年
９月１８日最終アクセス）

１４）関東農政局ホームページ
http://www.maff.go.jp/kanto/press/syo_an/sei-
katsu/141014.html
『大学生等の食環境と食行動、食への関心に関す
る調査』（２０１４）（平成２７年９月１８日最終アクセ
ス）
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