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本学短期大学部に所属する学生（食物栄養学科，保育学科）を対象に調理頻度と中食及び外食利

用頻度に関するものと主食・主菜・副菜の理解度を把握するために質問紙調査を行った．調査内容は

握りずし，カレーライス，冷奴，メロンパン，ほうれん草のお浸し，りんごの 6 種類の料理を，5 件法（「主食」

「主菜」「副菜」「果物」「その他」）を用いて解答してもらい正解率を算出し，所属学科間で比較検討を行っ

た．その結果，握りずしとほうれん草のお浸しの正解率は学科間で有意な差が見られた．そのこと

により，両学科において食事バランスガイドで示される料理にごはんやパンが含まれていれば「主

食」の選択は出来るが，「主菜」「副菜」を含む料理の主食・主菜・副菜を選択することまでは難し

いことが明らかとなった． 
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1.緒言 

2016年に策定された第3 次食育推進基本計画1)で

「若い世代を中心とした食育の推進」が重点課題の１

つとして挙げられ，若い世代を中心とし食に関する知

識や意識を高め，健全な食生活を実践できるよう食育

の推進が求められてきている．しかし，「主食・主菜・

副菜を組み合わせた食事を1日2回以上，ほぼ毎日食べ

ている若い世代の割合」は，2020年度までの目標値が

55％以上に対して，策定時が43.2%であった．また

2018年度で39.7％，2019年度で37.3%と年々低下して

きており，その傾向は若い世代で顕著である2-5)．また

多数の論文から6-7)菓子パンを「主食」と選択している

学生が多く見受けられることから，他の「主菜」や「副

菜」の理解もされていない可能性があると考えられた．   

このことから，主食・主菜・副菜に対する誤った理

解が調査の回答へ影響している可能性が示唆された． 

そのため本研究では，短大生における主食・主菜・

副菜の理解度を調査するとともに，理解度への所属学

科の影響を検討した． 

 

2.方法  

2.1.調査対象 

本学短期大学部に所属する学生162名（食物栄養学

科72名，保育学科90名）を対象に質問紙調査を行っ

た．本研究は，宇部フロンティア大学研究倫理審査委

員会において承認を得て実施した（管理番号20006）． 

2.2.調査項目 

（1）基本属性 

短大生の属性として年齢（10歳代，20歳代，30歳

代，40歳代，50歳代以上），性別（男性，女性），所属
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学科（食物栄養学科，保育学科）とした． 

（2）食事を主食・主菜・副菜と分けて考えることの認知 

「食事を主食・主菜・副菜と分けて考えることの認知」に 

ついては，「主食・主菜・副菜について知っていますか？」 

という質問に対して，回答に 3 件法（「知っていた」「自信

は無いが知っていた」「知らなかった」）を用いた． 

（3）家庭での調理頻度・中食及び外食の頻度 

「家庭での調理頻度」「中食及び外食の頻度」につい

ては，「どのくらいの頻度で食事作り（調理）をしてい

ますか？」の質問と「外食（市販の弁当を含む）をど

れくらい利用していますか」の質問に対して，回答に

5件法（「ほぼ毎日2回以上」「ほぼ毎日1回以上」「週

2～4回」「週１回程度」「ほとんどしない」）を用いた． 

（4）主食・主菜・副菜の理解度 

主食・主菜・副菜の理解度を把握するために，握りずし，

カレーライス，冷奴，メロンパン，ほうれん草のお浸し，り

んごの 6種類をイラスト及び名称で質問紙に示した．イラ

ストは農林水産省実践教育ナビの自由に使える料理イラ

スト集を用いた．「当てはまるものすべてを選択するよう」

並びに「回答は１つとは限らない」を明記し，「主食」「主

菜」「副菜」「果物」「その他」の 5 件法により調査を行った． 

併せて，「主食・主菜・副菜を考えてみての感想につい

て」を自由記述で調査した． 

2.3.集計及び分析方法 

（1）主食・主菜・副菜の集計 

各料理の「つ（SV）」は「食事バランスガイド」を

活用した栄養教育・食育実践マニュアル第3版に従い，

握りずしは「主食」「主菜」，カレーライスは「主食」

「主菜」「副菜」，冷奴は「主菜」，メロンパンは「その

他」，ほうれん草のお浸しは「副菜」，りんごは「果物」

の回答を正解とした．また各料理の正答及び誤答を集

計し，正解率を算出した．併せて，正答料理数も集計

した． 

（2）分析方法 

 所属学科における影響を検討するために，主食・主

菜・副菜の正解率については χ2 検定を用いて検定の

有意水準は 5％未満として行った． 

 また，得られた自由記述の内容はカテゴリー化し

た．カテゴリー化は管理栄養士免許を持つ筆者らが

独立して行った後，意見が一致するまで話し合った． 

 

 

 

3.結果及び考察 

3.1.短大生の属性 

調査配布数162枚，回収数145枚，回収率89.5％のう

ち有効回答131枚，有効回答率80.9％であった．対象者

の性別は，90.1％が女性と回答者のほとんどが女性で

あり，年代では10歳代が54.2％，次いで20歳代の

40.5％，30歳代で3.8％であった（表1）． 

3.2.食事を主食・主菜・副菜を分けて考えることの認知 

「食事を主食・主菜・副菜と分けて考えることの認知」に

ついては，「知っていた」割合が全体で73.3％であり，

「自信は無いが知っていた」は26.0％という結果になった．

学科間で比較すると食物栄養学科で「知っていた」は

87.1％，「自信は無いが知っていた」が12.9％であった

のに対して保育学科では「知っていた」が60.9％，「自信

は無いが知っていた」37.7％となっている（表2）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3.家庭での調理頻度と中食及び外食利用頻度の実態 

家庭での食事作り（調理）頻度は全体で「ほとんどし

ない」の割合が38.2％と最も高かった．堀らの調査8)

でも自宅生で毎日の食事作りは，ほとんど母親が担当

しており下宿生は必要に迫られて自分で食事を作って

いると報告している．そのため本学短大生も家庭にお

ける調理頻度割合はほとんどしないの割合が高い結果
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であったと考えられる．学科間で比較すると，食物栄養

学科で「週2～4回」の割合が43.5％，次いで「ほぼ毎日

1回以上」が19.4％であったのに対して，保育学科では

65.2％が「ほとんどしない」に回答していた（表3）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

この結果は，児玉9)が調理実習を履修している学生

は履修していない学生と比べて調理参加が以前よりも

多くなったという報告をしているため，食物栄養学科

の調理頻度が保育学科に比べ高くなったと推察された． 

また中食及び外食を利用する頻度は，全体で「週1回

程度」の割合が35.9％，次いで「週2～4回」が29.8％

と多く中食及び外食を利用する頻度には学科間で差は

ほとんど見られなかった（表4）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.4.各料理別の正解率 

6種類の料理の正解率は，全体でりんごが98.5%，

ほうれん草のお浸し90.1％と高かった一方で，冷奴，

カレーライスはそれぞれ6.1％，3.8％と低かった（表

5-1）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食事バランスガイドでは，肉や野菜など，さまざま

な具材が入っているカレーライスや丼物を「複合料理」

として考えている10）が，こうした複合料理に該当する

カレーライスや握りずしの回答として複数選択してい

る学生が少なかった．握りずしの誤回答の内訳として

最も多かったのは，「主食」のみ回答している学生で食

物栄養学科では94.4％，保育学科では89.4％であり（表

5-2），カレーライスの誤回答としては，「主食」のみ選

んでいる学生が食物栄養学科53.3％，保育学科85.9％

であった．次いで「主食」，「主菜」を選択している学

生が食物栄養学科で43.3％，保育学科で7.6％であった

（表5-3）． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これらの結果からごはんが含まれているものは「主

食」であるという認識になるが，肉や魚，野菜等の材

料を含む料理であっても「主菜」や「副菜」を満たし

ているという認識にはなっていないことが推察された． 

冷奴においては正解率に学科間の差はみられないも

のの誤回答の内訳としては両学科共に「副菜」のみで

回答している学生が約90％であった（表5-4）． 
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これは冷奴のイメージが料理の主菜（メインディッ

シュ）ではなく，小鉢で出されるようなことが多いこ

とから誤回答に影響したのではないかと推察された． 

メロンパンの誤回答としては，「主食」のみが食物栄

養学科で80.0％，保育学科で89.1％と多かった（表5-

5）． 

 

 

 

 

 

 

 

メロンパンはパンであるが，糖分が高い菓子パン類

は主食ではなく菓子類に分類されるため，「主食」とは

ならないが，海津の行った調査10)によると女子大学生

の多くが朝食や昼食に主食として菓子パンを使用して

いることが明らかになった．また，現代の大学生の食

生活は，カレーライスやどんぶり，サンドイッチなど

の主食・主菜・副菜の区別のない単品物の食事や，主

食にパンや麺類の摂取が多くみられ，食事に代わって

菓子パンやお菓子だけの間食で済ませていることも少

なくないという報告11)もある．こうした大学生の食習

慣における傾向からメロンパンを「主食」に選択する

学生が多かったと考えられる． 

 また学科間で比較してみると，握りずし，ほうれん草

のお浸しの正解率は食物栄養学科が有意に高い結果が

得られた（表5-1）． 

3.4.主食・主菜・副菜を考えてみての感想  

自由記述された内容をカテゴリー化したところ「現状の

把握」「分類の重要性」「分類の利用」に大きく分けられた

（表6）．「現状の把握」では，「考えてみると意外と分から

なくて難しいと思いました」「主菜と副菜の区別が難しい」

といった難しいといった意見が多く得られた．その中で具

体的に「カレーライスやすしが難しいとおもった」「主菜と

副菜の区別が難しい」「1品の料理だと，主食・主菜・副菜

が分かりにくいなと思いました」といった意見が見られた

ことから，複合料理である握りずしやカレーライス，冷奴

の正解率が低くなった要因であることが推察された．また，

永井らが管理栄養士課程に所属した学生に行った食事

バランスガイドを利用した調査においても，管理栄養士

課程にて，各授業で主食・主菜・副菜をバランス良く食べ

ることの重要性を学んだり，食事バランスガイドを実際に

使用してきていたりしたにも関わらず，主食・主菜・副菜

を意識していない者や定義がわからない者がいるという

現状が見受けられたという結果もあった12)．そのため，知

識提供においては，どういった料理はどうやって分類さ

れているかなどまで説明する媒体を作ることが効果的な

可能性が考えられた． 

「分類の重要性」では，「とても大事なことだと思う」「勉

強になりました」「普段意識しないから今回考えてみて面

白かったし，調べてみたいと思った」等の意見が得られ

た．普段意識してないという意見が得られたことから，普

段から意識できるよう調査を定期的に実施し，また，食事

バランスガイドの例の提示を行ったり，普段の食事を主

食・主菜・副菜で分けさせてみる機会を設ける等の必要

があると推察された． 

「分類の利用」では，「バランスの良い食事を心がけた

い」「主食・主菜・副菜をそろえてバランスの良い食事を

することが大切だと改めてわかった」等，アンケート中に

バランスといった言葉を一言も入れていないにも関わら

ず「バランス」といった意見が見られた．若い世代は，食

事や食育などに無関心というわけではなく，全世代と

比較し「食事に関するあいさつや作法」「栄養バランス

のとれた食生活を実践したい」等の項目については関

心が高いと報告されていることから4)，若い世代への

理解度及びニーズにあった食育のアプローチを考えて

いくことで，食に関する知識や意識を高めることができる

可能性が示唆された． 

 

4.まとめ 

短大生に主食・主菜・副菜の理解度調査を行ったと

ころ，主食・主菜・副菜を分類することの認識はあっ

た．しかし料理の正解率を算出し，所属学科間で比較

検討した結果，握りずしとほうれん草のお浸しには学

科間で有意な差が見られた．特に複合料理については，

ごはんが含まれているものを「主食」であるという認

識をもつことは可能であるが，肉や魚，野菜等の材料

を含む料理を「主菜」や「副菜」を満たしているとい

う認識になっていないことが推察された． 

今後は若い世代の理解度やニーズに合わせた食育ア

プローチを検討すると同時に，「当てはまるものすべて

に〇をする」という回答方法を理解していない可能性

も考えられた為，質問方法も検討していく必要がある

と考えられる． 
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