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日本食のすすめ 

－すべての人に日本食を届けるためには－  
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(1)延岡高等学校 Nobeoka High School　 

 

.Abstract.   

　先行研究より近年の日本では日本食離れが進んでいることがわかった。そのため、誰でも食べ

られるような日本食を考案することで日本食離れを防ぎ、地産地消に貢献することができると考え

た。延岡高校の生徒や延岡の外国籍住民の方に実施したアンケートや、日本料理店の方にいた

だいたアドバイスを参考に考案したメニューを延岡高校生に試食してもらい、その結果をもとにフ

ローチャートを作成した。実際に診断した生徒のうち、約90％が好みに合っていると回答した。こ

のことから、日本食の魅力を広めるには好みに合った日本食を提供することが重要だと結論づけ

た。今後はより多くの人にアンケートを実施し、フローチャートの改善をしていきたい。 

.Keyword.  日本食 / 調理方別 / チャート表　 
 

１．序論 

（１）研究背景 

　近年では日本国内において外国の食文化が広く普

及し、日本食をあまり好まない人々が増加していると

考えられる。実際に班員の中にも日本食が嫌いな人

がいて、その理由に「味が薄いから」と答えた。そのよ

うな日本食に対するマイナスイメージを払拭し、日本

食の魅力を広めたいと考え本研究を始めた。 

 

  

（２）研究の目的（or動機or意義） 

日本食離れを防ぎ、誰でも安心して食べられるような

日本食を考えること。さらに、地産地消にも貢献す

ることを目的とする。 

  

  

（３）先行研究 

・「和風の料理が好きな方だ」 

というアンケートに対して、「はい」 

と答えた人が20年で約20%減少していること 

・日本食に使われる調味料である味噌や醤油等の家

庭消費量が減少していること 

→日本食離れが進んでいるという事がわかった。 

 

・日本人の長寿の理由には、脂肪分の少ない日本食

と医療制度の充実がある。 

・日本人の脂肪摂取量はアメリカ人の約半分である。 

   

  

 

 

（４）研究仮説 

・調理が大変である 

・海外の濃い味付けの料理が好まれている 

このことが日本食離れの原因だと予想した。そこ

で、日本食のチャート表を作成し、個人の味や調

理の好みに合った日本食をおすすめできれば、よ

り多くの人に日本食を食べてもらえるのではない

かと考えた。 

 

２．調査方法 

（１）装置のモデル名 

　・パソコン 

 

（２）実験方法 

１.アンケートを作成し、延高の２年生４５名と国際

交流推進室の協力を得て、延岡市内に住む外国

人１１名に実施 

 

２.日本料理店（四季亭仁吉）にいただいたアドバ

イスを下に考案したメニューを実際に調理し、延高

生に試食とアンケートの実施 

 

３.チャート表の作成、実施 

 

 

 

 

 

 

 

３．結果 

 

（１）結果or調査(実験)結果１ 
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日本食、洋食どちらが好きかやそれぞれの料理で

の好きなもの嫌いなものを調査した。

 

以上の結果から、嫌いなものでは日本食でなしと

答えた人より洋食でなしと答えた人が多いことか

ら、洋食のほうが好まれていることがわかった。 

 

延岡市在住の外国人11人 

全員が日本食が好きと回答し、特に「鶏肉料理」

「うどん」「麺料理」が好まれる傾向があることもわ

かった。 

（２）結果or調査(実験)結果２ 

考案したメニュー 

肉じゃが 

生姜焼き 

すまし汁 

魚の香味蒸し 

えのきの和え物 

生姜の和え物 

 

アンケートの実施と結果 

アンケートは味付けの好み、料理別の味はどう感

じたか１〜４の段階に分け延岡高校の２年生に実

施した。 

結果：好みの味の濃さについては全体の約70％

の人が濃いと回答し、全体の約30％の人はうすい

と回答。 

→より濃い味付けが好まれていることがわかった。 

調理別でも１〜５(１薄い、２どちらかといえば薄

い、３ちょうどいい、４濃い、５どちらかといえば濃

い)の段階でアンケートを同じ要領で延岡高校生

に実施した。 

肉じゃが：全員がちょうどいいと回答 

生姜焼き：薄いと答えた人もいれば濃いと答えた

人おり、意見が別れた 

すまし汁：30％がうすいと回答 

えのきの和物：25％がうすいと回答 

魚の香味蒸し：50％の人がうすいと回答 

生姜の和物：60％の人が濃いと回答。→辛味のあ

る生姜を使い更にラー油で味付けをしたため、辛

いと云う意見が多くあった。 

また調理した６つの料理を延岡高校生にランキン

グ付けしてもらった。

ランキングを分析したところ、味の濃さが極端な料

理は下位にランクインしやすいことが判明した。 

 

 

（３）結果or調査(実験)結果３ 

チャート表の実験 

 日本食の診断チャート表
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延岡高校生11名に試してもらいました。その結

果、約91%の人が「好みに合っている」と回答した。 

 

 

４．考察 

　（２）のアンケート結果を分析すると、約70%の人が

濃い味付けを好むことが判明。また、調理別で実

施したアンケート「ちょうどいい」と答えた人の割合

が多い料理が比較的下位にランクインしやすいこ

とがわかった。以下のことから日本食の好みは味

の濃さに大きく左右されることが分かった。 

実際にチャート表で「Gの料理」を選んだ人が最も

多く、この結果は私達の予想外なものとなった。そ

の理由としてはアンケート対象者の性別や年齢に

が関係していると考えた。今後の研究では、より多

くの人にアンケートを実施する必要がある。しか

し、自分の好みに合う日本食を見つけた人のほと

んどが「食べたい」と答えた。よって、チャート表を

活用することで多くの人が自分に合った日本食を

見つけられることがわかった。 

 

 

 

 

 

 

５．結論 

日本食をより多くの人に届けるためには、 

・好みに合わせた日本食の提案をする 

・味のバランスを工夫する 

こと が重要であると考えた。 

今後は、多くの人にアンケートを実施し性別や年

齢が日本食の好みにどのように影響しているのか

についても調査する必要がある。さらに、チャート

表を宗教別や好き嫌いによって作成し日本食の

魅力を広める活動を続けていきたい。 
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