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　野菜摂取量不足の改善を目的に食物栄養専攻短大生（１群），文系・芸術系短大生（２

群），４０～５０代主婦（３群）を対象に，摂取状況と意識に関してアンケート調査を行い学科専

攻・年代別に比較検討した。緑黄色野菜摂取量は１群が最も多く，２群が少ない。淡色野菜は

各群共，全国平均より多く１群が最も多い。摂取不足理由は１群が「１回で使い切れず腐らせ

る」２・３群が「主となる食材でない」を挙げ，旬に関係なく各群共たまねぎ，人参，キャベ

ツ，ねぎ，じゃがいも，トマト，レタスの使用が高く使用量は３群が多い。一方，知らない・

未使用野菜は，西洋・中国野菜が多い。旬を感じる野菜数は各群共夏が多く秋が少なく，知識

も誤認識も３群が高かった。購入時気になることは，各群共一番が「鮮度」で，さらに，１・

３群は安全性と経済性，２群はおいしさだった。調理法頻度では１・２群は「生」を，３群は

「炒・煮」を高率で挙げていた。また，使用頻度の高い８種野菜（かぼちゃ，さつまいも，大

根，白菜，ピーマン，ナス，きゅうり，キャベツ）の購入理由，購入時嗜好特性，おいしいと

感じる調理法もみた。

　

Key words： ［野菜］［野菜の旬］［野菜の調理法頻度］［野菜の使用率］［女子短

大生と母親］

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　(Received November 4, 1999) 

　

�  はじめに
　

　近年のめまぐるしい食環境変化の中にあって野菜市場も例外ではなく，ハイテクノロジー技

術導入栽培の野菜や，中国・アメリカ・ニュージーランド・タイ・韓国・オランダからの輸入

野菜増大に伴い，新種の洋野菜および中国野菜が多種市場に出回り１）日常の家庭における食卓
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もバラエティ豊かになりつつある。その一方で，都会人の４割が野菜の「旬」に愛着を持って

いるという報告２） があるにも拘わらず，季節感が希薄になっているという現状があり，その

上，農薬使用野菜，ダイオキシン汚染野菜，新たに登場した遺伝子組み換え農産物など，消費

者の立場から問題視されている側面もある。そうした状況下で，平成７年国民栄養調査３） の

「野菜の摂取量に対する自己評価」結果をみると，緑黄色野菜の食べる量を「もっと多くした

方がよい」と回答した者は全国平均で４８.７%あり，日本人に唯一不足しているといわれるカルシ

ウムの供給源である牛乳・乳製品より１.９%多く，緑黄色野菜・その他の野菜共，若年層程その

傾向は高い。そこで今回，野菜の摂取状況改善を目的に，女子短大生とその母親世代の野菜使

用状況および意識を調査したので報告する。
　

�　対象および方法
　

　対象：食物栄養専攻女子短大２年生　　　　　１００名    平均年齢     １９.３±１.１歳

　　　　芸術および文系女子短大２年生　　　　１００名    平均年齢     １８.５±０.６歳

　　　　食物栄養専攻女子短大１年生の母親　　１００名    平均年齢     ４６.４±３.１歳

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　有職率　　３７.０%

　方法：平成１０年６月中旬，�緑黄色野菜および淡色野菜摂取状況　�生鮮野菜使用頻度　�

野菜購入時，気になること　�主要野菜購入時の意識　�四季別の旬を感じる野菜　�野菜の

調理法頻度　�日常，不足状況にあると感じている食材料などについて自記入方式でアンケー

ト調査を実施した。そして，食物栄養専攻女子短大生を１群，芸術および文系女子短大生を２

群，短大生の母親世代を３群と３分類し，ソフト「HALBAU」を用いて統計処理を行い，学科

専攻別，年代別に比較検討した。（回収率１００％）
　

�　結果および考察
　

１．住環境

　１・２・３群の住居形態を図１に示す。自宅生活者は１群に７２.０%，２群に８９.０%，３群に９８.０%

あり，一人暮らしは１群に最も多く１６.０%だった。
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　また，自宅生活者の家族構成（図２）をみると，各群共，「親と未婚の子供」の核家族が最

も多く８６.１%，８８.８%，８３.７%で，三世代同居は９.７%，１０.１%，１１.２%だった。なお，家族構成平均人

数は１群４.２±０.８人，２群４.３±１.０人，３群４.０±０.９人で，各群共，全国平均世帯人数の２.７２人４）

に比較するとやや多い。

２．野菜使用状況と使用意識

２－１　緑黄色野菜および淡色野菜摂取状況

　緑黄色野菜および淡色野菜の摂取状況を表１に示す。日常の食事の中で，緑黄色野菜の摂取

量に対する自己評価をみると，学科専攻別では１・２群間にp<０.０５で有意な関連があり，「もっ

と多くした方がよい」と答えた者は，食に関する科目を履修していない２群が１群より１９.０%多

いが，１５～１９歳全国女子平均に比較すると，１群が２１.６%，２群が２.６%少なく３），本対象短大生

の緑黄色野菜摂取状況はやや良いといえる。年代別では，１・３群間，２・３群間共，有意な関

連は認められなかったが，３群で「もっと多くした方がよい」と答えた者は，４０～４９歳全国女

子平均に比較して ３.７%３），本対象の１群に比較しても１５.０%多く，３群の緑黄色野菜摂取量は

少ない様子がうかがえる。

　淡色野菜の摂取量に対する自己評価では，「丁度よい」と答えた者が１・２・３群共７割を越

えていたが，これは，キャベツや白菜，大根，きゅうり，たまねぎなど淡色野菜の種類が多く，

季節に関係なく店頭に並び，かつ安価に入手し易いこと，匂いや味にも癖がなく，生食でき調
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（％）表１　緑黄色野菜および淡色野菜の摂取状況

�２検定３群　　　
　ｎ＝１００

２群　　　
　ｎ＝１００

１群　　　
　ｎ＝１００カテゴリ項　　目

１・２群間★

５３.０５７.０３８.０もっと多くした方がよい

緑黄色野菜
４６.０４１.０６１.０丁度よい

０.００.０１.０減らした方がよい

１.０２.００.０わからない

　

２８.０２６.０２９.０もっと多くした方がよい

淡 色 野 菜
７１.０７３.０７１.０丁度よい

０.００.００.０減らした方がよい

１.０１.００.０わからない

Ｐ＜０.０５　★

図２　自宅生活者の家族構成



理の手間を省けることなどによると推測される。また，「もっと多くした方がよい」と答えた

者は，全国女子平均に比較すると，１群が１６.４%，２群が１９.４%，３群が３.３%少なく，本対象の

淡色野菜摂取量はやや多い様子がうかがえる。野菜の摂取量が不足する理由（図３）として

は，１群は「一回で使い切れず腐らせてしまう」（４５.７%）を一番に，続いて「主となる食材

（肉・魚等）でないから」（２８.３%）を，２群は「主となる食材（肉・魚等）ではないから」

（２７.６%），「おいしくない」（２５.９%），「料理が面倒」（２０.７%)を，３群は「主となる食材（肉・

魚等）ではないから」（３８.３%），「一回で使い切れず腐らせてしまう」（３３.３%）を挙げていた。

さらに，１群は栄養士養成施設校の学生という特殊性から，３群は主婦という立場から，野菜購

入の機会が多いため「値段が高い」もそれぞれ２１.７%・２８.３%挙げていた。１群には一人暮らし

の学生が多かったため，一番に「一回で使い切れず腐らせてしまう」が挙がっていたが，今後，

核家族化，少子化に拍車がかかり単独生活者が増えると，現在スーパーマーケットやコンビニ

エンスストアなどの店頭に並べられている一食分の生野菜サラダ・酢の物・和え物・煮物類は

さらに需要が増し，多様化すると予測される。一方，２群が「料理することや切ることが面倒」

を挙げていた背景には，家庭における調理の簡便化５），台所仕事の手伝い率減少６～７） および若

い女性の調理技術や知識の低下８） があると推測される。

２－２　生鮮野菜使用頻度

　生鮮野菜７３種（表２－�）について使用状況を調査し，使用頻度別に使用率の高い野菜上位

１０種を表２－�に示す。なお今回は，じゃがいもが食卓で野菜と同様に扱われる傾向があるこ

と，さつまいもが本県の特産品であること，ＪＡ県経済連・園芸生産事業部の調査依頼があっ

たことなどによりいも類も野菜類の中に含めた。

　半数以上の者が「週３～４回」使用すると挙げていた野菜をみると，１群はたまねぎ（８３.０%），

人参（８０.０%），ねぎ（６８.０%），キャベツ（６６.０%），きゅうり（６０.０%），同率でじゃがいもとレ

タス（５８.０%），トマト（５３.０%）の順で，２群はたまねぎ（６４.０%），同率できゅうりとキャベツ

（６２.０%），人参（６１.０%），ねぎ（５８.０%），同率でレタスとトマト（５４.０%）で，３群はたまねぎ

（８５.０%），ねぎ（８４.０%），人参（８３.０%），キャベツ（７６.０%），トマト（７３.０%），きゅうり

（７２.０%），じゃがいも（５５.０%），レタス（５４.０%）と，各群共頻繁に使用する野菜の種類は同傾

向で，淡色野菜が多かった。使用頻度の高い野菜は一年中供給される場合が多いことから，野

菜消費改善特別対策事業の平成９年度「野菜消費改善に関する消費者の意識調査報告」９） と同
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様な結果が得られた。また，同調査ではねぎの使用が九州・沖縄地方は北海道・北陸より１０倍

近いと報告しているが，本対象もねぎの使用率が高かった。ねぎは簡単にプランターなどで栽

培することが可能で，さらに，本県に関しては，夏場に家庭の食卓や多数の私的・公的機関経

営のソーメン流しで，冷やしソーメンの薬味として利用されていることや，焼酎消費の高いこ

とから，酒の肴として沼田（ぬた）などに利用されていることなども影響していると推測され

る。「週１回」使用野菜では，１群はピーマン（５２.０%），大根（４８.０%），同率で白菜とほうれん

草とかぼちゃ（４３.０%）を挙げ，２群はピーマン（５０.０%），もやし（４７.０%），同率でじゃがいも

と大根（４１.０%）を，３群は大根（４７.０%），もやし（４２.０%），ごぼう（４０.０%）を挙げていた。

「月２～３回」使用野菜として半数前後の者が挙げていた野菜は，１群ではなす，里芋，たけ

のこ，にら，さやえんどう，さつまいも，オクラ，アスパラガス，さやいんげん，春菊で，２

群では里芋，３群では里芋，なす，白菜だった。また，「年４～５回」使用野菜として半数前

後の者が挙げていた野菜は，１群ではかぶ，そら豆，カリフラワー，枝豆，わらびで，２群で

はかぶ，３群ではかぶ，つわぶき，グリンピース，はつか大根，カリフラワー，ししとうがら

し，そら豆，とうもろこし，わらび，らっきょう，枝豆，みょうがだった。「未使用」または

「知らない」と半数前後の者が挙げていた野菜は，１群ではタァサイ，ズッキーニ，トレビス，

チコリ，花にら，つるむらさき，はやとうり，ふだんそう，モロヘイヤ，たらの芽，とうがん

で，２群では１群と同様に，タァサイ，トレビス，ズッキーニ，チコリ，花にら，ふだんそう，

つるむらさき，はやとうり，みずがらし（クレソン），たらの芽，モロヘイヤ，とうがんで， 

３群ではトレビス，チコリ，ズッキーニ，タァサイ，花にら，はやとうり，つるむらさき，み

ずがらし（クレソン），たらの芽，モロヘイヤ，とうがん，よもぎだった。野菜使用頻度別の

使用率をみると，「週３～４回」および「年４～５回」使用野菜の使用率は３群がやや高かっ

た。なお，一年中口にする機会が多いグリンピース，枝豆，カリフラワーなどが「年４～５回」

使用野菜として挙げられていたのは，冷凍野菜を含まない「生鮮野菜」という設問だったため

と推測される。市場には洋野菜および中国野菜が多種出回り始めているが，本対象の日常食卓

への登場頻度は低く，特に母親世代の３群に馴染みの薄い様子がうかがえた。しかし，こうし

た野菜使用状況調査には，調査時期の影響がややあると考えられる。
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表２－�　生鮮野菜７３種
人参さつまいもみつばたけのこアスパラガス

ねぎサラダ菜もやしたらの芽枝豆

れんこんしそらっきょう青梗菜グリンピース

はやとうり春菊チコリつわぶきかぶ

ピーマンセロリーモロヘイヤとうもろこしカリフラワー

ブロッコリー大根花にらなすきゅうり

みずからし（クレソン）高菜茎にんにくにら小松菜

みょうがたまねぎさやいんげんにんにく里芋

よもぎ玉ちしゃ（レタス）さやえんどう白菜ししとうがらし

わらびつるむらさきオクラパセリじゃがいも

トレビスとうがんかぼちゃはつか大根しょうが

タァサイトマトキャベツふだんそうそら豆

ズッキーニにがうりごぼうほうれん草貝割菜
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（％）表２－�　使用頻度別使用率の高い野菜１０種
３群野菜名２群野菜名１群野菜名順位使用頻度
８５.０たまねぎ６４.０たまねぎ８３.０たまねぎ１

３～４回／週

８４.０ねぎ
６２.０きゅうり

キャベツ
８０.０人参２

８３.０人参６８.０ねぎ３
７６.０キャベツ６１.０人参６６.０キャベツ４
７３.０トマト５８.０ねぎ６０.０きゅうり５
７２.０きゅうり

５４.０玉ちしゃ（レタス）
トマト５８.０じゃがいも

玉ちしゃ（レタス）
６

５５.０じゃがいも７
５４.０玉ちしゃ（レタス）４８.０じゃがいも５３.０トマト８

４６.０もやし
ピーマン

４０.０大根３５.０大根９
３４.０ピーマン３１.０もやし１０

４７.０大根５０.０ピーマン５２.０ピーマン１

１回／週

４２.０もやし４７.０もやし４８.０大根２
４０.０ごぼう

４１.０じゃがいも
大根４３.０

白菜
ほうれん草
かぼちゃ

３
３９.０ほうれん草４
３８.０ピーマン３７.０ごぼう５
３７.０にんにく３６.０ほうれん草３８.０じゃがいも６

３６.０じゃがいも
かぼちゃ

３５.０白菜

３７.０

もやし
ごぼう
トマト

ブロッコリー

７
３４.０かぼちゃ８

３４.０白菜
ブロッコリー

３３.０ブロッコリー９
３１.０トマト１０

５６.０里芋５０.０里芋６３.０なす１

２～３回／月

４９.０なす
白菜

４７.０なす５６.０里芋２
４６.０しそ５４.０たけのこ３

４８.０たけのこ
４３.０グリンピース

オクラ５２.０
にら

さやえんどう
さつまいも

４

４５.０
さやいんげん
さつまいも
高菜

５

４２.０
枝豆
かぼちゃ
さつまいも

６
５１.０オクラ７

４１.０にら
しそ

５０.０アスパラガス８
アスパラガス・にんにく
さやえんどう・高菜４９.０さやいんげん

春菊
９

４０.０アスパラガス１０
７７.０かぶ５６.０かぶ６９.０かぶ１

４～５回／年

６８.０つわぶき４７.０よもぎ５７.０そら豆２

５８.０グリンピース
はつか大根４６.０つわぶき

とうもろこし
５０.０カリフラワー３

４９.０枝豆
わらび

４

５５.０

カリフラワー
ししとうがらし
そら豆
とうもろこし

４４.０わらび５
４３.０らっきょう４８.０とうもろこし６
４０.０そら豆４７.０みょうが７

３９.０
枝豆

カリフラワー
みつば

４６.０ししとうがらし
茎にんにく

８
５４.０わらび９
５２.０らっきょう４５.０らっきょう・とうがん・れんこん１０
９６.０トレビス８６.０タァサイ８８.０タァサイ１

未使用・知らない

８６.０チコリ８４.０トレビス８６.０ズッキーニ２
８５.０ズッキーニ８３.０ズッキーニ８５.０トレビス３
８２.０タァサイ８２.０チコリ

７３.０チコリ
花にら

４
８１.０花にら７５.０花にら５
５８.０はやとうり６９.０ふだんそう７１.０つるむらさき６
５６.０つるむらさき

６３.０つるむらさき
はやとうり

６６.０はやとうり７
５４.０みずからし（クレソン）５８.０ふだんそう８
５２.０たらの芽５７.０みずからし（クレソン）５７.０モロヘイヤ９
５０.０モロヘイヤ・とうがん５６.０たらの芽５５.０たらの芽１０

４１.０



３．野菜の購入意識
３－１　野菜購入時，気になること

　野菜の購入時，気になること（表３）を学科専攻別にみると，１・２群間では「価格」（５４.０%・

３２.０%），「味」（２３.０%・４４.０%），「産地」（４０.０%・２１.０%）にp<０.０１で，「旬」（３９.０%・２２.０%），

「無農薬」（５０.０%・３４.０%），「新鮮度」（８２.０%・６７.０%）にp<０.０５で有意な関連が認められ， １

群より２群が多かったのは「味」のみだった。また，両群とも一番には「新鮮度」を挙げてお

り，平成９年度「野菜消費改善に関する消費者の意識調査報告」９） と同様な結果が得られた。

　年代別にみると，１・３群間では「外観」（３９.０%・１５.０%），「産地」（４０.０%・６５.０%）にp<０.００１

で，「好き嫌い」（１９.０%・７.０%），「匂い・香り」（１９.０%・７.０%），「栄養価」（２９.０%・４５.０%）に

p<０.０５で有意な関連があり，１群より３群は健康につながる「栄養価」や「産地」を気にする傾

向が高かった。２・３群間では「価格」（３２.０%・６１.０%），「好き嫌い」（２６.０%・７.０%），「旬」

（２２.０%・４５.０%），「味」（４４.０%・１８.０%），「産 地」（２１.０%・６５.０%）にp<０.００１で，「無 農 薬」

（３４.０%・５４.０%），「新鮮度」（６７.０%・８５.０%）にp<０.０１で，「外観」（２７.０%・１５.０%）にp<０.０５で

有意な関連がみられ，３群より２群が多かったのは「外観」「好き嫌い」「味」の嗜好面だった。

野菜の購入に際して，１群は安全性と経済性を気にし，２群はおいしさを求め，３群は安全

性，経済性，旬を気にして外観や嗜好を問題にしていない傾向がみられたが，野菜購入時の意

識は全般的に１・３群が高かった。「野菜消費改善に関する消費者の意識調査」９） では，若い層

ほど「価格」を重視すると報告しているが，本対象の２群は食に関する科目を専門に履修して

いない芸術・文系の学生であったために異なった結果が得られた。
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（％）表３　野菜の購入時気になること

�2検定３群　　　
　ｎ＝100

２群　　　
　ｎ＝100

１群　　　
　ｎ＝100項　　目

１・２群間　★★
２・３群間　★★★61.032.054.0価格

２・３群間　★
１・３群間　★★★15.027.039.0外観

２・３群間　★★★
１・３群間　★7.026.019.0好き嫌い

１・２群間　★
２・３群間　★★★45.022.039.0旬

１・３群間　★7.015.019.0匂い・香り

１・２群間　★★
２・３群間　★★★18.044.023.0味

１・３群間　★45.034.029.0栄養価

１・２群間　★
２・３群間　★★54.034.050.0無農薬

１・２群間　★★
２・３群間　★★★
１・３群間　★★★

65.021.040.0産地

１・２群間　★
２・３群間　★★85.067.082.0新鮮度

　 ０.0 ０.0 ０.0その他

Ｐ＜０.05★　Ｐ＜０.01★★　Ｐ＜０.001★★★



３－２　主要野菜購入時の重視嗜好特性

　日常食卓に登場する頻度の高い８種野菜の購入時嗜好特性を表４に示す。学科専攻別にみる

と，かぼちゃでは１・２群間に p<０.００１で有意な関連が認められ，１群は購入時に「色」（４５.０%）

を，２群は「鮮度」（３５.０%）や「味」（３１.０%） を最も重視し，きゅうりでは１・２群共「鮮度」
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（％）表４　８種の野菜購入時嗜好特性

�2検定３群　　　
　ｎ＝１００

２群　　　
　ｎ＝１００

１群　　　
　ｎ＝１００カテゴリ項　　目

１・２群間　★★★
１・３群間　★

３３.０３５.０２７.０鮮度

かぼちゃ

２９.０１７.０４５.０色
３.０１０.０７.０形
０.００.００.０香り
３２.０３１.０１７.０味
３.０７.０４.０日持ち

１・３群間　★

２６.０３３.０２３.０鮮度

さつまいも

７.０１３.０１８.０色
１２.０１５.０２１.０形
０.００.００.０香り
４９.０３５.０３４.０味
６.０４.０４.０日持ち

２・３群間　★★★
１・３群間　★

９０.０５７.０７４.０鮮度

大根

１.０７.０８.０色
４.０１５.０７.０形
０.０１.００.０香り
４.０１５.０１０.０味
１.０５.０１.０日持ち

２・３群間　★★

９５.０７４.０８６.０鮮度

白菜

２.０１１.０８.０色
０.０３.０１.０形
０.００.００.０香り
１.０８.０４.０味
２.０４.０１.０日持ち

１・３群間　★

７４.０５９.０５５.０鮮度

ピーマン

１９.０２５.０４０.０色
２.０４.０３.０形
４.０５.０１.０香り
０.０６.０１.０味
１.０１.００.０日持ち

　

７８.０６５.０６４.０鮮度

なす

１４.０１７.０２７.０色
４.０８.０７.０形
０.００.００.０香り
３.０９.０２.０味
１.０１.００.０日持ち

１・２群間　★
２・３群間　★★★

９５.０７１.０８５.０鮮度

きゅうり

１.０６.０７.０色
２.０９.０６.０形
０.００.００.０香り
２.０９.０１.０味
０.０５.０１.０日持ち

２・３群間　★★

９７.０７９.０８８.０鮮度

キャベツ

１.０７.０６.０色
１.０３.０４.０形
０.００.０１.０香り
０.０８.０１.０味
１.０３.００.０日持ち

Ｐ＜０.０５★　Ｐ＜０.０１★★　Ｐ＜０.００１★★★



（８５.０%・７１.０%）を挙げ，p<０.０５で有意な関連があった。年代別にみると，１・３群間ではかぼ

ちゃ，さつまいも，大根，ピーマンにそれぞれp<０.０５で有意な関連が認められ，１群はかぼちゃ

の「色」を，３群は「鮮度」（３３.０%）や「味」（３２.０%）を，さつまいもは１・３群共「味」

（３４.０%・４９.０%）を，さらに１群は「形」（２１.０%）も重視しており，大根は両群共「鮮度」

（７４.０%・９０.０%）を，ピーマンは１群が「鮮度」（５５.０%），「色」（４０.０%）を，３群が「鮮度」

（７４.０%）を重視していた。２・３群間では大根，きゅうりにp<０.００１で，白菜，キャベツにp<０.０１

で有意な関連が認められ，２・３群共大根，きゅうり，白菜，キャベツそれぞれの野菜で「鮮

度」（５７.０%，７４.０%，７１.０%，７９.０%・９０.０%，９５.０%，９５.０%，９７.０%）を一番に挙げていたが，２

群は「色」もやや重視しており，学科専攻別，年代別にみても，全般的に購入時嗜好意識は３

群に高い傾向がみられた。

　また，購入理由（図４）として，かぼちゃは１・２群共「おいしい」（８６.０%・８１.０%）を，３

群は「健康に良い」（８２.０%）を最も多く挙げ，さつまいもは１・２・３群共「おいしい」（８８.０%・

９０.０%・８３.０%）を，さらに３群は「健康に良い」（７５.０%）も高率で挙げ，大根と白菜は各群共

「様々な料理に使える」（７８.０%，６９.０%・６２.０%，５１.０%・７０.０%，７４.０%）を，ピーマンは１群が
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Ａ　健康によい�
Ｂ　おいしい�
Ｃ　様 な々料理に使える�
Ｄ　料理が簡単�
Ｅ　価格が安い�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� 大根�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� さつまいも�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� かぼちゃ�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� なす�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）�

Ａ�Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）�

Ａ�

ピーマン�白菜�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� キャベツ�

Ａ� Ｅ�Ｄ�Ｃ�Ｂ�

１００�
８０�
６０�
４０�
２０�
０�

（％）� きゅうり�

１群�
２群�
３群�

図４　購入理由



「様々な料理に使える」（７４.０%），２・３群が「健康に良い」（６３.０%・７３.０%）を挙げ，なすは

１・３群が「様々な料理に使える」（６７.０%・５３.０%），「おいしい」（５８.０%・５５.０%），２群が「お

いしい」（６３.０%）を，きゅうりは１・３群が「様々な料理に使える」（７５.０%・６２.０%），「料理が

簡単」（６１.０%・６４.０%），２群が「おいしい」（５２.０%），「料理が簡単」（４７.０%）を，キャベツは

１・３群が「様々な料理に使える」（８１.０%・７０.０%），２群が「おいしい」（５３.０%）を挙げてい

た。１群は大根，白菜，ピーマン，なす，きゅうり，キャベツ６種の野菜で，「様々な料理に使

える」を購入理由として一番に挙げていたが，これは履修科目の中で，献立作成時に多種類の

食品を料理に活用するよう教育されているためと推測される。一方，２群はかぼちゃ，さつま

いも，なす，きゅうり，キャベツ５種の野菜で「おいしさ」を挙げており，嗜好を重視する傾

向がみられ，３群は毎日の食事作りを担当しているため，購入理由は多岐に渡っていたが，か

ぼちゃ，さつまいも，ピーマン３種の野菜で「健康に良い」を高率で挙げており，やや健康を

重視する傾向がみられた。

４．旬野菜の知識状況

　一年のうち３～５月を春，６～８月を夏，９～１１月を秋，１２～２月を冬と区分した上で，四

季別の旬を感じる野菜平均個数を表５－�に，旬の時期を誤認識していた野菜を除外した後の

四季別旬野菜の知識状況を表５－�に挙げ，さらに，旬を感じる上位１０種および１０位以下の野

菜名を表６に示した。旬を感じる野菜の種類は，学科専攻別では，１群が２群より春・夏・

秋・冬それぞれ１.２種・１.８種・０.２

種・１.１種多く，年代別では，３群

が１群より１.４種・１.２種・０.７種・

０.８種，２群 よ り２.６種・３.０種・０.９

種・１.９種多かった。季節別で

は，１・２・３群共，夏が多く秋が

最も少なかった。一方，一般的に

旬といわれる時期１０～１２）およびＪＡ
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（種）表５－�　旬を感じる野菜の数

３群　　
　ｎ＝１００

２群　　
　ｎ＝１００

１群　　
　ｎ＝１００カテゴリ項　　目

３.９±２.９１.３±０.７２.５±１.５春

旬を感じる　
　　　野菜数

４.３±３.２１.３±１.０
（１.３１±１.０１）３.１±１.６夏

１.９±１.５１.０±０.６１.２±０.９秋

３.１±２.１１.２±０.８２.３±１.２冬

（種）表５－�　旬を知っている野菜の数

平均値の差３群　　　
　ｎ＝１００

２群　　　
　ｎ＝１００

１群　　　
　ｎ＝１００カテゴリ項　　目

１・２群間　★★★
１・３群間　★★★
２・３群間　★★★

３.８±２.７１.２±０.８２.４±１.５春

旬を知っている
　　　　野菜数

１・２群間　★★★
１・３群間　★★★
２・３群間　★★★

４.２±３.１１.３±１.０
（１.２９±０.９５）３.０±１.６夏

１・２群間　★
１・３群間　★★
２・３群間　★★★

１.６±１.３０.９±０.６１.１±０.９秋

１・２群間　★★★
１・３群間　★★
２・３群間　★★★

３.０±２.１１.２±０.８２.２±１.２冬

Ｐ＜０.０５★　Ｐ＜０.０１★★　Ｐ＜０.００１★★★



県経済連・園芸生産事業部提供データによる本県の出荷量が最も多い時期の両面から，各季に

該当するものを旬野菜と定義し，旬の時期を誤認識していた野菜を除外した後の平均個数を学

科専攻別にみると，１群が２群より春・夏・冬それぞれ１.２種・１.７種・０.８種多くp<０.００１で，秋

は０.２種多くp<０.０５で有意差があった。年代別に１・３群間でみると，３群が１群より春・夏そ

れぞれ２.４種・１.２種多くp<０.００１で，秋・冬それぞれ０.５種・０.８種多くp<０.０５で有意差があり，２・

３群間でみると，各季とも３群が２群より２.６種・２.９種・０.７種・１.８種多くp<０.００１で有意差が

あった。季節別では，１・２・３群共，夏が多く秋が最も少なかった。

　春に旬を感じる野菜としては１群がたけのこ（７６.０%），つわ（２７.０%），キャベツ（２３.０%）

を，２群がたけのこ（４０.０%），キャベツ（２３.０%）を，３群がたけのこ（７９.０%），つわ（３９.０%）， 

同率でキャベツとグリンピース（２８.０%），玉ねぎ（２３.０%），わらび（２２.０%），同率でたらの芽

とじゃがいも（２０.０%）を多く挙げていた。さらに，旬を誤認識していた野菜は１群がレタス，

大根葉の２種，２群がレタス，きゅうり，白菜の３種，３群が枝豆，大根，ふだん草，オクラ，

とうもろこし，きゅうり，青梗菜，はつか大根，レタス，ミニトマトの１０種だった。なお，四

訂成分表では，年間取り扱い総量に対する月別割合１０%以上１５%未満を旬として採用した。夏

に旬を感じる野菜としては１群がトマト（７６.０%），きゅうり（５７.０%），なす（４１.０%），ピーマ

ン（３４.０%），にがうり（２３.０%），とうもろこし（２０.０%）を，２群がトマト（４８.０%），きゅうり

（３７.０%）を，３群がトマト（６９.０%），きゅうり（５８.０%），なす（５１.０%），にがうり（４３.０%），

ピーマン（３９.０%），オクラ（３３.０%），かぼちゃ（２０.０%）を挙げていた。旬の誤認識野菜は１群

がセロリー，大根，人参，キャベツの４種，２群がキャベツの１種，３群が人参，はやとうり，

ほうれん草，セロリー，ブロッコリー，かぶ，キャベツ，小松菜の８種だった。秋に旬を感じ

る野菜としては１群がさつまいも（３４.０%），なす（３０.０%），茸類（２６.０%）を，２群がなす（３２.０%），

さつまいも（２８.０%） を，３群がさつまいも（４０.０%），なす（２８.０%），里芋（２２.０%），じゃが

いも（１８.０%），茸類（１７.０%）を挙げ，旬の誤認識野菜は１群がたけのこ，ピーマン，ふきのと

うの３種，２群がたけのこ，大根，つわぶき，わらびの４種，３群が大根，玉ねぎ，大根葉，

高菜，小松菜，さやえんどう，グリンピース，しょうが，深ねぎの９種だった。冬に旬を感じ

る野菜としては１群が白菜（７０.０%），大根（５４.０%），春菊（２５.０%），とうがん（２０.０%），かぼ

ちゃ（１９.０%）を，２群が大根（３９.０%），白菜（２７.０%）を，３群が白菜（７３.０%），大根（６３.０%），

春菊（２８.０%），深ねぎ（１６.０%），ほうれん草（１５.０%），ブロッコリー（１５.０%）を挙げ，旬の誤

認識野菜は１群がとうがん，青梗菜，つわぶきの３種，２群がとうがん，きゅうり，たけのこ，

たらの芽の４種，３群がふだん草，とうがん，つわぶき，さやいんげん，スナックえんどうの

５種だった。１群がとうがんの旬を２０.０%の高率で誤認識していたのは，「冬瓜」と名付けられて

いること，盛夏に採取してまるごと冷暗所に置けば冬から翌春まで貯蔵できることなどのため

と推測される。今回，四季別に旬野菜を分類する過程で，旬の定義づけの困難さと野菜や果物

の旬が無くなっている現状を実感した。また，「野菜消費改善に関する消費者の意識調査」６）

では，４０～４９歳が旬を重視する傾向は最も高いと報告しているが，本対象の３群にも同様な結

果が得られた。
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１０位以下の四季別旬野菜（上位順）

ブロッコリー・わけぎ・つくし・うど・さやえんどう・サラダ菜・ねぎ・ぜんまい・高菜・ピーマン・春菊・アスパラガ
ス・そら豆・山菜・クレソン・みつば・レタス・小松菜・かぶ・人参・さやいんげん・木の芽・大根葉・らっきょう

１群

春
小松菜・トマト・よもぎ・ぜんまい・菜っ葉・クレソン・カリフラワー・きゅうり・アスパラガス・グリンピース・なす・
白菜・なずな・七草・みつば・たらの芽

２群

アスパラガス・さやえんどう・さやいんげん・菜の花・ブロッコリー・ぜんまい・ねぎ・よもぎ・人参・にら・春菊・ク
レソン・ふきのとう・ピーマン・枝豆・大根・ふだん草・ほうれん草・かぼちゃ・高菜・しそ・わけぎ・のびる・オクラ・
なす・小松菜・きゅうり・青梗菜・みつば・はつか大根・菜っ葉・サラダ菜・レタス・カリフラワー・ミニトマト・木の
芽・アシタバ

３群

枝豆・セロリー・大根・モロヘイヤ・人参・とうがん・ししとうがらし・アスパラガス・もやし・キャベツ・サニーレタ
ス・しそ・さやいんげん

１群

夏
しそ・もやし・じゃがいも・ごぼう・貝割菜・そら豆・うり・とうがん２群

とうがん・さやいんげん・モロヘイヤ・みょうが・枝豆・ししとうがらし・さつまいも・レタス・つるむらさき・らっきょ
う・そら豆・たまねぎ・じゃがいも・アスパラガス・にら・人参・ごぼう・はやとうり・ほうれん草・にんにく・セロ
リー・といもがら・里芋・ブロッコリー・かぶ・さやえんどう・キャベツ・小松菜・うり

３群

菜っ葉・つわぶき・わらび・枝豆・春菊・とうもろこし２群
秋 たまねぎ・大根葉・高菜・春菊・菜っ葉・さやえんどう・落花生・青梗菜・さやいんげん・小松菜・グリンピース・カリ

フラワー・オクラ・みょうが・きゅうり・ごぼう・はやとうり・しょうが・深ねぎ・山芋
３群

れんこん・じゃがいも・深ねぎ・さつまいも・小松菜・青梗菜・カリフラワー・つわぶき１群

冬 ねぎ・ごぼう・きゅうり・たけのこ・たらの芽２群

カリフラワー・じゃがいも・れんこん・かぼちゃ・高菜・キャベツ・ごぼう・小松菜・ふだんそう・とうがん・茸類・つ
わぶき・みつば・桜島大根・さやいんげん・スナックえんどう

３群

表６　四季別旬を感じる野菜名
３群　ｎ＝１００２群　ｎ＝１００１群　ｎ＝１００

位　
（％）野菜名（％）野菜名（％）野菜名

７９.０たけのこ４０.０たけのこ７６.０たけのこ１

春

４９.０つわぶき２３.０キャベツ３０.０つわぶき２

２８.０
キャベツ
グリンピース

１１.０ふきのとう２３.０キャベツ３
９.０春菊１４.０じゃがいも４

２３.０たまねぎ６.０つくし
１３.０

わらび
ふきのとう

５
２２.０わらび５.０つわぶき６

２０.０
たらの芽

４.０

菜の花
わらび
レタス
じゃがいも

１０.０
菜の花
たらの芽

７
じゃがいも８

１６.０そら豆７.０玉ねぎ９
１０.０らっきょう６.０よもぎ１０
６９.０トマト４８.０トマト７６.０トマト１

夏

５８.０きゅうり３７.０きゅうり５７.０きゅうり２
５１.０なす１４.０なす４１.０なす３
４３.０にがうり８.０とうもろこし３４.０ピーマン４
３９.０ピーマン６.０にがうり２３.０にがうり５
３３.０オクラ

２.０

キャベツ
ヘチマ
レタス
かぼちゃ
ピーマン

２０.０とうもろこし６
２０.０かぼちゃ

９.０
レタス７

１７.０しそかぼちゃ８
１４.０とうもろこし８.０オクラ９
１０.０ヘチマ６.０ヘチマ１０
４０.０さつまいも３２.０なす３４.０さつまいも１

秋

２８.０なす２８.０さつまいも３０.０なす２
２２.０里芋１０.０茸類２６.０茸類３
２１.０茸類６.０たけのこ８.０かぼちゃ４
１８.０じゃがいも５.０大根

４.０
たけのこ５

１０.０大根４.０じゃがいもじゃがいも６

４.０
白菜
とうもろこし
かぼちゃ

３.０
かぼちゃ
里芋

１.０

れんこん・ふきのとう
人参・ぎんなん・もやし
ごぼう・ピーマン・かぶ
松の実・木の実

７
８

２.０
ほうれん草
人参

９
３.０人参・ほうれん草・かぶ１０
７３.０白菜３９.０大根７０.０白菜１

冬

６３.０大根２７.０白菜５４.０大根２
２８.０春菊

１１.０
春菊
里芋

２５.０春菊３

１６.０
深ねぎ
ほうれん草

２０.０とうがん４

７.０
じゃがいも
かぼちゃ

１９.０かぼちゃ５
１５.０ブロッコリー１２.０ほうれん草６

１２.０
里芋
人参
ねぎ

さつまいも
人参

６.０かぶ７
５.０ブロッコリー８

２.０
ほうれん草・深ねぎ
とうがん

３.０
キャベツ・ねぎ
里芋

９
１１.０かぶ１０

３.０



５． 野菜の調理法頻度

　日常の家庭における野菜の調理法頻度を図５に示す。１群は「生のまま」（７５.０%）を一番に，

続いて「炒める」（６８.０%），「煮る」（４７.０%），「和える（酢の物含む）」（２８.０%）を，２群も同様

に「生のまま」（７４.０%），「炒める」（６７.０%），「煮る」（５２.０%）を上位に，続いて「汁物」（３１.０%）

を挙げ，３群は「炒める」（７０.０%），「煮る」（６４.０%），「生のまま」（５６.０%），「和える（酢の物

含む）」（２６.０%）の順だった。近年，家庭においては手間のかかる調理法が敬遠されつつある１３）

といわれているが，中村１４）の報告同様に本対象の若年層も調理の手間をかけず「生のまま」野

菜を使う傾向が高く，加熱調理にしても油脂味で簡単な「炒める」を実施していた。一方，母

親世代はやや手間のかかる加熱調理を実施している様子がうかがえた。緑黄色野菜の摂取量が

不足しやすい背景には，淡色野菜は生のまま使用できる種類が多く，緑黄色野菜は加熱して使

用する種類が多いことがあると推測される。筆者等１５）は前回，酢を使用した「和え物」などの

和風料理は若年層に敬遠されていると報告したが，栄養士免許取得に必要な科目履修の過程に

ある１群は，高齢者対象の献立作成および実習の影響から，「和え物」などの調理法頻度もや

や高く，母親世代と同様な傾向がみられた。

　

　野菜８種の「おいしい」と感じる調理法（表７）では，かぼちゃは１・２・３群共一番に「煮

る」（６４.０%・６１.０%・７２.０%）を，さつまいもは１・３群が「焼く」（４６.０%・３９.０%）で，２群が

「ふかす」（６１.０%）を挙げ，１・２群間，２・３群間にそれぞれp<０.００１で有意な関連が認められ

た。大根は各群共「煮る」（４８.０%・５２.０%・６２.０%）が一番で，さらに，１・２群の若年層は洋風

の「サラダ」に，母親世代は和風の「おろし」に活用しており，１・３群間にp<０.００１，２・３群

間にp<０.０１で有意な関連がみられた。白菜は１群が「煮る」（３８.０%），「漬物」（３５.０%）の順で，２・

３群が「漬物」（５９.０%・６０.０%）を挙げ，１・２群間にp<０.０１，１・３群間にp<０.００１，２・３群間

にp<０.０５で有意な関連が認められた。ピーマンは各群共「炒める」（８４.０%・８３.０%・８２.０%）を，

なすは「揚げる」（５３.０%・４３.０%・５１.０%）を最も多く挙げていたが有意な関連はみられなかっ

た。きゅうりは各群共「サラダにする」（８８.０%・７５.０%・７８.０%）を一番に，続いて「漬物」（１１.０%・

２５.０%・１６.０%）を挙げ，１・２群間，２・３群間にそれぞれp<０.０５で有意な関連がみられ，キャベ

ツは各群共「線切りにする」（６０.０%・７４.０%・５５.０%）を一番に，続いて「炒める」（３３.０%・１９.０%・

３６.０%）を挙げ，２・３群間にp<０.０５で有意な関連が認められた。きゅうりは「生野菜サラダ」
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図５　野菜の調理法頻度



に，キャベツは「豚かつの付け合せ」に，なすは油脂と相性が良く「揚げる」「炒める」調理法

が一般的であるなど，それぞれ野菜のおいしい食べ方があるが，本対象も日常家庭においては

野菜のおいしさを生かし，かつ簡単な調理操作を行っている様子がうかがえた。
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（％）表７　野菜８種の「おいしい」と感じた調理法

��検定３群　　　
　ｎ＝１００

２群　　　
　ｎ＝１００

１群　　　
　ｎ＝１００カテゴリ項　　目

　

７２.０６１.０６４.０煮る

かぼちゃ

０.０３.０６.０茹でる

３.０６.０２.０蒸す

１.０５.０４.０サラダにする

１６.０１７.０１５.０揚げる

８.０７.０９.０スープにする

０.０１.００.０その他

１・２群間　★★★
２・３群間　★★★

４.０３.０１.０茹でる

さつまいも

３２.０６１.０３８.０ふかす

３９.０１６.０４６.０焼く

２３.０１７.０１４.０揚げる

２.０３.０１.０その他

２・３群間　★★
１・３群間　★★★

６２.０５２.０４８.０煮る

大根

１.０８.０１.０茹でる

２７.０１７.０１５.０おろす

９.０２１.０３２.０サラダにする

１.０２.０４.０その他

１・２群間　★★
１・３群間　★★★
２・３群間　★

３４.０２２.０３８.０煮る

白菜
６.０１６.０２３.０茹でる

６０.０５９.０３５.０漬物にする

０.０３.０４.０その他

　

８２.０８３.０８４.０炒める

ピーマン

１１.０５.０１０.０揚げる

１.０２.００.０酢の物にする

４.０５.０６.０サラダにする

２.０５.００.０その他

　

３４.０４０.０３９.０炒める

なす
５１.０４３.０５３.０揚げる

３.０５.０１.０漬物にする

１２.０１２.０７.０その他

１・２群間　★
２・３群間　★

７８.０７５.０８８.０サラダにする

きゅうり １６.０２５.０１１.０漬物にする

６.００.０１.０その他

２・３群間　★

５５.０７４.０６０.０線切りにする

キャベツ
３６.０１９.０３３.０炒める

３.０２.０１.０焼く

６.０５.０６.０その他

Ｐ＜０.０５★　Ｐ＜０.０１★★　Ｐ＜０.００１★★★



６．食材料の不足状況

　日常不足状況にあると感じている食材料を，３つ以内で選択させた結果を図６に示す。３割

以上の者が挙げた食材料をみると，１群は同率で豆類（大豆製品・あずき等）と海藻類（５７.０%）

を一番に，続いて牛乳・乳製品（３５.０%），緑黄色野菜（３０.０%）を挙げた者が多く，２群は海藻

類（６１.０%），豆類（５５.０%），緑黄色野菜（４０.０%），牛乳・乳製品（３４.０%），茸類（３２.０%）を，３

群は海藻類（５５.０%），牛乳・乳製品（４３.０%），同率で豆類と緑黄色野菜（４０.０%）を挙げた者が

多かった。なお，豆類の中でも大豆製品は蛋白質源で，小豆類は糖質源という含有栄養素の相

違があるが，今回は考慮せず一括して豆類とした。平成７年度国民栄養調査成績の地域ブロッ

ク別海藻類の１人１日当たり摂取量をみると，南九州は５.４gで，東北・関東�・関東�に次い

で海藻類の摂取量が多い。そうした中で，本県も海に囲まれ海産物は豊富であるにもかかわら

ず，本対象は各群共日常の食卓に海藻類を使った料理が登場する頻度は低い様子がうかがえた。

これは料理の一食材料としての活用範囲が狭く，野菜同様に「主となる食材（肉・魚等）では

ない」という意識が背景にあると推測される。

　

�　おわりに
　

　市場には多種類の品種改良された野菜や輸入野菜が出回っている中で，本対象にも緑黄色野

菜摂取傾向の低い様子がうかがえた。これは淡色野菜に比較して緑黄色野菜の種類の少なさ，

女性の社会進出に伴う家庭における手間のかからない調理法の増加，台所仕事手伝い率減少に

伴う若い女性の調理離れおよび調理技術低下，外食や個食による単品食摂取増加などのライフ

スタイルの変化が遠因となっていると推測される。しかし，豚カツに線キャベツやきゅうり，

トマトなどを添え，すき焼きに肉と多種類の野菜を用いることが，嗜好を満足させる目的だけ

でなく栄養的に健康面を考慮した結果であることを若い世代に理解させ，同時に，料理作りへ

の関心を高め食に目を向けさせる必要があると考える。一年中多種類の野菜が市場に提供され

ることは，消費者の立場から喜ばしいことである反面，野菜の旬がなくなることにつながり，

また，行事食や郷土食が家庭の食卓から無くなりつつある１６～１９）ことは，毎日の食卓にメリハリ
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図６　日常不足状況にあると感じている食材料



をなくす結果となり，食への関心を希薄にさせていると思われる。野菜の摂取量を増やすため

の方策は，今後さらに多面的に検討していく必要があるが，新鮮でおいしく，安全性が高く，

価格の手頃な野菜が，日常の食卓に登場するように生産者と消費者が一体となって消費拡大に

向け努力していく傾向の高まりを期待したい。

本研究の要旨は１９９９年１０月２８日，第４６回日本栄養改善学会において発表した。

＜要旨＞

学科専攻および年代別野菜の使用状況と使用意識

１）緑黄色野菜摂取意識を学科専攻別にみると，食教育を受けている１群の充足傾向が高く，

同年代の全国平均より２１.６％高い。年代別でも１群が高く，本対象の４０～５０歳代は全国平

均よりやや不足気味で，淡色野菜は各群とも７割以上が充足しており，全国平均よりやや

多く摂取している。

２）野菜の摂取不足理由として１群は「１回で使い切れず腐らせてしまう」，２・３群は「主と

なる食材ではないから」を一番に挙げ，また，野菜購入機会の多い１・３群は「値段が高

い」を，２群は「おいしくない」を挙げていた。

３）使用頻度の高い野菜は旬に関係なく，各群共たまねぎ，人参，キャベツ，ねぎ，じゃがい

も，トマト，レタスなどで，使用量は３群が多い。一方，「知らない・未使用」として各

群共，タァサイ，ズッキーニ，トレビス，チコリ，花にらなどの中国・西洋野菜を挙げて

いた。

野菜の購入意識

４）野菜購入時気になることとして，各群共「新鮮度」を高率で挙げ，全般的に購入意識は１・

３群が高く，安全性と経済性を求めているのに対し，２群はおいしさを求める傾向がみら

れた。

５）主要野菜８種の購入時嗜好特性として，かぼちゃは１群が「色」，２・３群が「鮮度」を，

さつまいもは各群共「味」を，大根，白菜，ピーマン，なす，きゅうり，キャベツは各群

共高率で「鮮度」を挙げていた。購入理由としては，かぼちゃは１・２群が「おいしい」，３

群が「健康によい」を，さつまいもは各群共「おいしい」を，大根と白菜は各群共「様々

な料理に使える」を挙げ，特に１群は６種の野菜で「様々な料理に使える」を挙げており，

一方，２群は「おいしさ」を重視し，３群は購入理由が多岐に渡っていた。

旬野菜の知識状況

６）旬を知っている野菜数は，四季を通して，学科専攻別では１群が，年代別では３群が多く，

季節では各群共，夏が最も多く秋が少なかった。春の旬野菜としては，各群共たけのこ，

つわ，キャベツ，夏はトマト，きゅうり，なす，秋はさつまいも，なす，冬は白菜，大根，

春菊などで，旬野菜の知識は１・３群に高く，旬の誤認識傾向は３群が高かった。

野菜の調理法頻度

７）日常の調理法頻度をみると，１・２群は手間のかからない「生もの」を，３群はやや手間の

かかる「炒める」「煮る」の加熱調理を高率で挙げていたが，栄養士免許取得課程にある
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１群は「和え物」などの調理法も実施し，母親世代とほぼ同様な調理法頻度傾向がみられ

た。主要野菜８種の「おいしい」と感じる調理法として，かぼちゃは各群共「煮る」，さ

つまいもは１・３群が「焼く」，２群が「ふかす」，大根は各群共「煮る」を挙げ，さらに，

若年層は大根を洋風の「サラダ」に，母親世代は和風の「おろし」に活用していた。白菜

は１群が「煮る」，２・３群が「漬物」，ピーマンは「炒める」，なすは「揚げる」，きゅうり

は「サラダ」，キャベツは「線切り」を各群共それぞれ一番に挙げていた。

食材料の不足状況

８）日常不足状況にあると感じている食材料は，各群共「海藻類」が最も多く，「緑黄色野菜」

は１群が４位に，２・３群が３位に挙げていた。
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