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１. はじめに

　女性の社会進出とその定着，核家族化の進行

や単身世帯の増加，情報化の進展とモビリティ

の増大1）など社会情勢の変化の中で，食に関す

る環境も変容し多様化している。

　外食産業や食品産業の発展と共に，食の簡便

化志向は高まり，年間の食料費支出に占める外

部化率の割合（図１）は高くなっている2）。また，

個食化にみられるように，家族揃って物を食べ

るといった共食の意義は希薄なものとなり，家

庭の重要な食機能である手作り料理の割合は減

少していると考える。栄養素摂取面においても，

外食依存度が増えるほど栄養素バランスが崩れ

るなどの問題点もみられ3）地域独特の料理や食

文化の伝承などが衰退の一途をたどるのではな

いかと懸念する。

　そこで，本研究では独自のライフスタイルの

中，多種多様化された現代の食環境の中で育ち，

成長してきた若者たちがどのような料理を受け

継ぎ，次世代へ伝えたいと考えているのかを把

握することを目的とした。
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図 1　食料消費支出に占める外部化率の推移
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２.方法

（１）調査対象者

　北海道文教大学人間科学部健康栄養学科に在

籍する管理栄養士課程の１年生168名（男子34

名・女子134名）を対象とした。

（２）調査方法

　2006年４月から５月までを調査期間とし，

料理作成に関する質問紙（選択肢と自由記述）

およびレシピ作成用紙を２枚１組で配布し，留

め置き法により実施した。

（３）調査内容

　調査対象者の属性として性別，出身地および

現在の居住地，調査内容については，家庭など

で食べた料理から調査対象者自身が作り方を覚

え，次世代に伝えたい料理２品を選択して調理

し，料理名・調理方法（作り方）・出来上がり

の盛り付け図（写真可）調理指導者の有無とそ

の続柄，指導の方法，料理作成時に大変だった

こと，大切なこと，料理作成時の様子，エピソー

ドや作成後の感想などを設問とした（資料１・

２）。

３.結果と考察

（１）調査対象者の属性

　調査対象者は男子34名，女子134名合計168

名であった。

　出身地は北海道であるとの回答が大多数を占

め道外出身者においては東北地方が出身地であ

るとの回答が多かった（図２）。

　現在の居住地については，本学の所在地であ

る恵庭市の回答が67名（48.6％）と多く，次い

で札幌市55名（32.7％），千歳市８名（0.2％），

江別市８名（0.2％）の順であり道央圏に集中

している（図３）。

（２）次世代へ伝えたい料理

　作成頻度の高かった10品目を図４に示す。

肉じゃがが22名（13.1％）と一番多く，ギョ

ウザ11名（6.5％），オムライス10名（6.0％），

ロールキャベツ，ハンバーグの順であった。こ

のことから「お袋の味」に代表される肉じゃが

は，世代や年代に関与することなく好まれる料

理であることがわかった。ポテトサラダ，じゃ

がいものハンバーグ，じゃがいもと挽き肉の重

ね焼きなど，北海道の特産品であるじゃがいも

が主役である料理が数種類作成されており，地

場産食材の利用という観点からも好ましい結果

であった。また，少数ではあるが対象者の出身

地との関連からエスカロップ（根室市出身），

くるみ餅（岩手県出身），ほうろく焼き（福島

県出身）などの地域性に富んだ料理を選択し，

郷土の伝統料理を受け継ぎ，次世代へ伝えたい

という学生もいた。しかし，今回作成された料

図 2　対象者の出身地

（人）

図 3　現在の居住地
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理のほとんどは，納豆チャーハンやきのこのク

リームパスタ，ラザニア，おろしハンバーグな

ど，外食化の影響を大きく反映した料理が多く，

現在の家庭での食生活と若者達の嗜好性が伺え

る内容であった（図４）。

　作成した料理の調理操作別（図５）および料

理区分（図６）をそれぞれ比較したところ，調

理操作別においては，「煮る」109名（34.3％），

「焼く」79名（24.8％），「炒める」44名　（13.8％）

の順であった。料理区分においては和食147

名（46.2％），洋食115名（36.2％），中華51名

（16.0％），製菓5名（1.6％）の順であった。

（３）調理指導状況

　調理時の指導状況について，108名（64.3％）

は受け，51名（30.4％）は受けなかったと回答

していた。指導を受けた対象者は，直接または

電話などを利用し指導を受けながらの調理で

あった（図７）。事前に指導を受けたが一緒に

調理しなかった場合は，「食材料や調味料の割

合などを確認して調理した」「事前にレシピを

用意してもらった」「TVや本，あるいはインター

ネットで見たものを我が家流にアレンジして作

成した」「幼いときに祖母に作ってもらった味

（人）
図 7　指導状況の有無

図 8　指導担当者図 6　調理区分

（人）
図 4　次世代へ伝えたい料理

図 5　調理操作
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を思い出し調理をした」などの回答であった。

　学生のほとんどは調理経験が浅く，一人で料

理を作るのは初めてであったという学生もいた

事から，指導を受け調理方法を覚えようと真剣

に取り組んだ様子が伺える結果であった。

（４）指導者との続柄

　母が指導者であるとの回答が大多数を占めた

（図８）。家庭での調理担当者は母が多く，この

ことは，2005年，2006年に坂本・石澤らが調

査したおせち料理作りの担当者と同じ結果であ

り，母から子へと家庭の味が伝承されていくこ

とは好ましいことであると考える4）5）。「伝え残

し受け継いでいきたい家庭の料理」は幼いころ

の思い出と母親の影響が大きいことが推察され

た。

　また，祖母，父，姉などから指導を受けたと

複数回答した学生もいたことから，共働きの影

響も伺えた。

（５）料理作成時について

　一番大変だったことについては，味の再現（味

付け），材料・調味料の計量をあげており，揚

げ物やじゃがいもの皮剥きが大変であったとい

う技術的な例もあげられていた。

　調理する時に大切なことについて自由記述さ

せたところ，「食べる側のことを考えて作る」

「心を込めて丁寧に作る」「衛生面に気をつける」

などの内容が大多数を占めていた。将来食の世

界に関わっていくであろう学生の食に対する意

識が伺えた。

　料理作成後の感想（資料３）には，「母」「一緒」

「楽しかった」という言葉が非常に多く用いら

れ，料理作成を通して，母子のコミュニケーショ

ンがはかられ，母親に対する感謝の気持ちと料

理作成の難しさを再認識する良い機会になった

と思われる。

４.まとめ

　北海道文教大学健康栄養学科の１年生168名

を対象として，次世代に伝えたい料理（２品）

について調査を実施し，次の結果を得た。

１）次世代に伝えたい料理は，肉じゃが，ギョ

ウザ，オムライスの順に多かった。調理操

作においては「煮る」「焼く」「炒める」の

順に多かった。料理区分は，和食が一番多

かった。

２）指導を受けながら調理したのは108名で

あり，指導者は母，次いで祖母，父の順で

あった。

３）指導者と一緒に調理をしたとの回答は

58名（53.7％）であった。指導者と一緒に

調理をしなかった場合についても，「TVや

料理本あるいはインターネットなどの媒体

を利用して自分流にアレンジを加えながら

作った」「電話で指導を受けた」「料理本を

参考にした」という回答が多かった。

４） 調理する上で大変だったことについて

は，味の再現（味付け），材料・調味料の

計量や包丁使いなど技術面での回答が多

く，対象者の調理経験不足が伺えた。

５）調理する上で大切なことは,「食べる側

のことを考えて作る」「心を込めて丁寧に

作る」「衛生面に気をつけて作る」との回

答が多く，将来食に関わるスペシャリスト

としての意識を持ち料理作成に取り組んだ

様子が伺えた。

６） 料理を作成しての感想は，「母が簡単に

作っている料理と同じ味にするのは難しい
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と思った」「母と一緒に料理ができて楽し

かった」「少しでも母の味を覚えられてよ

かった」などが多く，料理作成を通して母

子のコミュニケーションがはかられ，母親

に対する感謝の気持ちと料理作成の難しさ

を再認識する機会になったと考える。

　以上のことから，大学１年生の若者達が次世

代へ伝えたいと考えている料理は自分の好物で

ある傾向がみられ，現在の家庭における食生活

の内容が伺える結果となった。

   本研究の一部は，日本調理科学会平成18年度

大会（2006年９月７日，岡山県立大学）にお

いて発表した。
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資料　1

料理作成に関するアンケート調査
　　　　　　　　１年　　組　　　番　氏名

以下の質問にお答えください。

１．あなたの出身地または今までに一番長く居住した所を記入してください。

２．現在の居住地を記入してください。

３．今回作成した料理の名前を記入してください。

　　①

　　②

４．調理する時にどなたかの指導を受けながら作りましたか（電話も含む）。

　　①　はい　　　②　いいえ

５．はいと回答した方はどなたの指導を受けましたか。

　　①　母　②　父　③　祖母　④　祖父　⑤　姉　⑥　兄　⑦　友人　⑧その他（　　　　）

６．4ではいと回答した方は一緒に調理しましたか。

　　①　はい　　　②　いいえ

７．6でいいえと回答した方はどのような方法で指導を受けましたか（例：電話など）。

８．今回の料理を作成するにあたり一番大変だったことを記入してください。

９．調理する時に大切だと思うことを自由に記入してください。

10．今回の料理を作成した感想を自由に記入してください。

＊ご協力ありがとうございました。
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資料　2

レシピ作成用紙
　　　　　　　　　　　　　　　　年　　組　　　番　氏名

実施月日　　月　　日（　） 調理時間 種類・調理操作

料理名 選択理由

材　料（4人分） 分　量 材　料（4人分） 分　量

作り方 (箇条書き )

使用器具

感想
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資料　3

料理を作っての感想

（一部抜粋）

味付けや火加減などに注意をするのが難し
かった。母に包丁の使い方などを確認しなが
らいろいろ教えてもらい，たくさんのことを
学ぶことができた。

いつも母が簡単に作っている味と同じにする
には難しいと思った。

おいしいだけでなく健康的な物を作って食べ
ることが大切だと改めて感じた。

大好物でよく母に作ってもらっていた料理で
す。今回を機会に郷土の母の味を自分が受け
継ぎ，作れるようチャレンジする事ができて
未来に希望が持てました。

作り方を理解していなかったので調べる事が
できてよかった。また作りたい。

包丁の使い方や技術などを学びたい。まだま
だ祖母に教えてもらい事がたくさんある。

祖母の味を表現するのは難しいと思った。毎
日ご飯を作ってくれる母に感謝したいと思っ
た。

分量や材料を一つ一つ計るのは大変だったが，
滅多にしないことだったので良い経験になっ
た。

実家に住んでいる。いつも食事のしたくをし
ている母がどれだけ大変なことをやっている
のかがわかった。

今まで母と一緒に調理するということがな
かったのでとても良い機会だった。これから
も帰省したときは一緒に調理したいと思った。

自分の住んでいた町の郷土料理を初めて調理
した。何故 ｢ほうろく焼き｣ と名前がついた
のかを知ることが出来た。鶏肉と大根の煮物
は自分の好きな料理だったので作れるように
なって嬉しかった。今度は大根の旬の時に作っ
てみたいと思った。

調理の楽しさや，大変さを改めて知ることが
出来た。すごく楽しく作れたのでこれからも
作りたいと思う。

母と一緒に料理ができて良かった。楽しかっ
た。

料理を作る事は大変だけど出来た時の喜びが
大きい。また母に料理を教えてもらいたい。

久しぶりに母と料理を作ったので色々な話し
が出きて楽しかった。
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Abstract

The dish that 168 students at Hokkaido Bunkyo University want to tell to the next generation is potatoes 

stewed with pork. They have learnt it from their mothers and are cooking now. They were not good at using 

seasoning, deep-frying food, peeling potatoes and so on, and therefore they were not good at cooking. 

A lot of students felt that it is important to regard and think about the person who eats it so they have been 

working on cooking with the dietitian's consciousness.  They were grateful to their mothers. 

The result had the tendency toward students wanting to tell their favorite dishes to the next generation.  The 

present eating habits at home could also be understood from this.


