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食　　物

　目的　食生活が文化・社会・経済的な要因の影響を受けて、急速に変化しているといわ

れている。「日常」の食生活実態に関する報告はみられるが、伝統や慣習といった食文化

の継承されやすい「特別な日」に関する報告は少ない。このため、正月め食生活の特徴と

その変化を時系列的にとらえることを目的に1986年より調査を行ってきた。前報Ｏでは、

３観測年（1986.1989.1992年）の喫食料理件数を２元配置分散分析により解析し、３観測

年間に有意差がなく、３日間の日間変動には有意差が認められた。今回は10年間の正月の

主食について、喫食料理内容・件数の変化および時刻に対する喫食頻度を検討した。

　方法　1986～1995年における正月三が日に喫食した料理（飲み物も含む）と共に、その
時刻・場所・料理の作り手を調査した。調査対象は首都圏の短大に通う女子学生、方法は

自己記入式留め置き法によった。調査内容はすべてコード化し、年・日・時刻を単位に料

理内容別に単純集計した。また、ベイズ的平滑化法を用いて変化の様子を検討した。

　結果　有効回答者は1435人（回収率97.7％）、観測10年間・３日間の総料理件数は

49,811件、そのうち主食は21.7％を占めた。元日の喫食件数は２・３日目よりやや少なか

った。雑煮は３日目に向け減少し、すしや雑煮以外のもち料理は元日・３日目より２日目

に多く、白飯やパンは３日目に向け増加することがわかった。また、雑煮は汁物との代替
性が高く、主食と副食の汁を兼用していることがわかった。主食の喫食時刻については、

年・日効果が認められ、10年間および３日間ともに変動のあることが明らかとなった。

　Ｄ　日本家政学会誌.47,49-58 （1996）
　　　　　　　　　　　－

2Qa－ ９ 　四季をイメージする食品と料理
一女子大学生と高校教員のアンケート 調査より -

　　　　　　　　　　女子栄養大　　　○柴田圭子　　安原安代

目的　：近年、食品の生産・流通の発展に伴い、食材の旬が不明瞭になりつつある。しか
し、食材の旬の感覚は経済・栄養面からの献立作成・食事計画のみならず、季節感ある豊
かな食生活において重要である。その感覚の体得は献立作成・調理上での基本的問題であ
る。旬の感覚の実際を把握し、教育効果促進の基礎資料とすることを目的とした。
方法　：食経験が比較的短い本学学生（１年99名・２年105 名）と学生よりは食経験があ
るが、「家庭科」以外の分野の高校教員（本学科目等履修生）22名を対象に、四季をイメ
ージする食品と料理名を春・夏・秋・冬で各３つずつ挙げさせた。また食材の流通は東京
中央卸売市場の月別取扱量の過去３年（平成元～３年）を調べ、同時に調理実習の内容・
使用食材の頻度と季節を調べ、対象の感覚と実際の食材流通状況・教育の影響の関係を検

討した。
結果　：出盛り期間が明瞭な食材料は旬の感覚とほぼ一致していた。また、果物は野菜よ
り出盛り期が明瞭で、女子学生では果物が多く挙げられていた。野菜は種類により月毎の
流通の変化が比較的少ないものにも季節を感じるのは料理法の影響やﾏｽﾒﾃﾞ＼了の影響が大き
いと考えられる。また、学生と教員で差異が見られたものは食品で果物・魚名、料理では
菓子類。教員は男性も多いために動物性食品が多く、学生は果物・菓子が多かった。更に
季節的にみると春・秋は食材に（殊に秋は食材と料理のｲﾒｰｼﾞは対象の全群で共通）、夏・
冬は料理法に（冷・温の調理法、冬は具体的食材名よりも鍋料理という言葉で表現）、春
・冬は季節的な行事に伴う食文化的影響が四季のイメージに特徴的に見られた。
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