
土井：栄養士養成校入学時における調理等の名称の認知度と調理経験の検証

57



著者名１・著者名２・：論文タイトル ※このヘッダー部分はダブルクリックで編集可能 

 2 

る。 

 

調査方法 

１． 調査対象 

本学食物栄養専攻1年生とした。 

平成25年度53名 

平成26年度51名 

平成27年度55名   合計159名。 

２．調査時期 

入学後、調理学実習Ⅰの第 1 回授業日(平成 25 年、平成

26年、平成27年の各年度4月上旬）。 

３． 調査内容 

自記記名式質問紙調査を実施した。器具、切り方、魚、野

菜、香辛料の 5項目について、「名称を知らない」、「名称を知

っている」、「名称を知っていてしかも使った（調理した）ことが

ある」の 3選択肢を設定し、回答を得た。 

各項目の種類は、器具15種、切り方21種、魚24種､野菜 

19種、香辛料21種である。 

 

調査結果 

１． 器具の名称について 

「使ったことがある」と回答した調理器具で多かった器具

は、“泡立て器”93.7％、次に“ピーラー”91.8％､“すり鉢”

61.6％の順であった。逆に、「使ったことがある」と回答した

調理器具で低い数値を示した調理器具は“鉄弓”の0％で、

対象者全員が「使用経験がない」という結果になった。“鉄

弓”自体の認知がそもそも低く、“鉄弓”を「知らない」が

74.8％と高率であった。また、”飯切り”を「知らない」者が 

52.2％、「使ったことがある」者は 11.3％と低率であっ

た。   ”ペティナイフ”や”金串”、”巻きす”、”すりこ木”を

「知らない」と回答した者は、それぞれ 43．4％、”巻きす”

や ”すり鉢”を「知らない」者は、それぞれ 42.1％、36.3％

であった（図1）。 

２． 切り方の名称について 

「調理したことがある」と回答した切り方は、”輪切り”が

87.4％、”みじん切り”が 86.8％、”せん切り”が 82.4％であ

った。反面、「名称を知らない」と回答した切り方で、高率を

示したのは”シャトウ切り”が 88.7％、”糸切り”が 83.6％、”

かのこ切り”が 82.4％であり、その 3種の切り方を「調理した

ことがある」者は、それぞれ、0％、1.3％、1.3％であった。

また、”いちょう切り”76.1％、”半月切り”69.8％、”斜め切

り”65.4％が「調理したことがある」と回答している（図2）。 

３． 魚名の名称について 

最も認知度が高かったのが”サケ”で 99.4％、「知ってい

る」と回答した者のうち、「調理したことがある」者は 44.7％

であった。一方、認知度が低かった魚の名称は、”クチ”の

80.5％、”ウオゼ”が 76.1％、”チヌ”が 69.8％であった。魚

の名称については「知っている」が高率である反面、「調理

したことがある」との回答者が少ない魚の名称は、 ”あなご”

で、「知っている」91.2％のうち「調理経験がある」者は1.3％

であった。また、”すずき”も同様に「名称を知っている」  
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図１ 器具名の認知度と調理経験 
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83.7％のうち、「調理したことがある」と答えた者は、1.3％で

あった（図3）。 

４． 野菜の名称について 

”ゴーヤ”の名称を「知っている」者が 96.9％と最も高く、

そのうち 30.2％が「調理したことがある」であった。”ゴーヤ”

に次いで「調理したことがある」と回答したのは、”わけぎ”

の 13.2％であった。また、”ズッキ－ニ”を「知っている」者

は 85.6％であり、「調理したことがある」は 8.2％、”山椒”は 

 

 

それぞれ 81.7％、6.9％であった。反面、名称を「知らない」

と回答した野菜のうち高率であった野菜は、”アーティチョ

ーク”が 89.3％、”エシャロット”が 81.1％、”ビーツ”が

80.5％、”チコリ”が 79.9％、 ”むかご”が 77.4％であった

（図4）。 

５． 香辛料の名称について 

”シナモン”を「知っている」者は 98.2％と高率であり、「調

理したことがある」と回答した者は 29.6％であった。また、
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図２ 切り方名の認知度と調理経験 図3 魚名の認知度と調理経験 
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”パセリ”も同様「知っている」者は 98.1％、「調理したことがあ

る」は 27.7％であった。しかし、”ガーリック”の認知度は”シナ

モン”や”パセリ”よりやや低いものの、「調理経験がある」では

それらを上回り 41.5％であった。また、 ”バニラ”と”タイム”で

は、「調理したことがある」がともに 30.8％であった。反面、香

辛料の名称を「知らない」と回答した者の上位を占めるのが、”

ディル”93.1％、”五香粉”86.8％、”オールスパイス”83.6％、”

セージ”83.0％、”八角”81.8％であった（図5）。 

 

 

考 察 

「和食」が、平成 26年 12月に世界無形遺産に登録されて

3年が経過した。また、平成 28年 3月には「第 3次食育推進

計画」が発表され、それに伴い同年 6 月には、「食生活指針」

が出された。これらの方針や指針は、若者に対する食育の実

践を強調し、次世代へ継承していくことが盛り込まれ、自らの

健康を守るための方策や、和食や郷土食を次世代へ継承し

ていく必要性も説いている 4）5）6）。 
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図 5 香辛料の認知度と調理経験
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