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は　じ　め　に

　豆（大豆および雑豆とする）は日本型食生活の中でたんぱく質源、エネ

ルギー源として重要な役割を果たし、豆料理は伝統食として日本文化に欠

かせない1〕。さらに、食物繊維をはじめ、多様な機能性成分を含有し、急

増する生活習慣病やがんの予防に効果が期待されている2ト6〕。2003年に

改定された「学校給食の標準食品構成表」の食品分類では、鉄と食物繊維

の供給源として豆を食べる食習慣の形成を目的に、豆と豆製品類が初めて

区分して示された7）。それ以降、学校給食における豆料理の導入・定着に

向け、関係者の努力が積極的に行われている8〕。

　著者は、大阪市の学校給食への新たな豆の導人を機会に、児童数460

名の小学校で、2003年から2005年にかけて、学校給食を通して豆につ

いて学び、進んで食べようとする態度を育てる食教育を行った9）！1o〕。そ

の結果、児童の豆に対する知識や食べる意欲は向上したが、家庭での豆の

摂取頻度に向上は認められず、家庭での豆料理の提供が少ない実態が明ら

かになった。

　核家族化の進展、共働きの増加等社会環境の変化や、食の簡便化、外部

曲1 活､大学人間発達学部発達栄養学科
非2 倦蜊纈n域活動栄養士会
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化の進行により、食生活の在り様も大きく変化しつつある11）・12）。若い世

代の保護者ほど料理を作ることを「面倒だ」と感じ、「調理時間をなるべ

く短くしたい」と考える傾向が強い13〕。和風から洋風へ、家庭料理から

加工食品、簡便食品へと変化した食生活は、栄養摂取上問題が多く、子ど

もの健康に影響を与えていることが指摘されている14ト16）。そのような状

況の中で、豆摂取の推進に取り組み、児童と並行して保護者に対する働き

かけも行ったが、その効果は不十分であり、さらに実践に結びつく豆利用

の提案をしていく必要性が示唆されたユ。〕。そこで、2008年に、小学校の

保護者を対象として豆摂取の背景要因を探るための質問紙調査を実施し

た。その結果、豆摂取の推進に対し、簡単でおいしい豆料理の普及と豆の

栄養的認識の啓発の重要性が示唆された17〕。近年の国民健康・栄養調査

の結果によると、豆類（豆製品を含む）の摂取量は若年層で少な

い18ト20〕。今後、若年世代に対して豆類の摂取を推奨する栄養教育を推進

していかなければ、一層の減少傾向が予測されている21j。

　本研究では、幼稚園、小学校の保護者を対象に、簡単な豆料理の調理実

習と豆に関する講話を組み合わせた料理講習会を開催し、豆摂取背景要

因、実習献立評価に関する調査から、年齢層の異なる幼稚園と小学校の保

護者の豆摂取に関する特性を比較検討した。

方　　　　　法

1．調査対象および方法

　調査は、2008年～2010年に実施した大阪府都市部の幼稚園3国、小学

校4校の豆料理講習会参加者、幼稚園保護者77名、小学校保護者75名、

計152名（すべて女性）を対象として行った。質問紙は無記名自記式で

あり、事前に協力施設の管理者、講習会参加代表者に提示し、その内容に

ついて承諾を受けた。質問紙には「豆に関する質問紙調査へのご協力のお

願い」を1部につき1部添付し、十分な理解を得た上で「回答をもって

同意とみなす」旨を伝えた。協力のお願いには、研究の意義、目的、方

法、予想される結果、およびその対象者に対する還元方法、プライバシー

248



村井　陽子・巽　和枝

の遵守、調査への参加は自由意志である等を記した。

　料理講習会では、開催の趣旨説明の後、2種の質問紙を配布、調査の依

頼をして、講習前に豆摂取背景要因調査を実施した。豆に関する講話は、

実習の調理作業が一段落する時間帯に組み入れ、豆の栄養的価値と豆を食

べる意義についてパワーポイントによるプレゼンテーションを10～15分

程度行った。さらに、実習献立試食後、別の質問紙を使って実習豆献立の

評価を行った。2種の質問紙はその場で回収した。質問紙には個人識別ID

番号をつけて、データを対応させた。欠損値のある回答は除き、豆摂取背

景要因調査と実習豆献立評価に回答し対応させることが可能であった幼稚

園講習会参加保護者73名、小学校講習会参加保護者73名を解析対象と

した。

2．実習豆献立

　講習会で実習する豆料理は、簡単な調理法と伝統的な食べ方を重視した

大豆五目ご飯と金時豆の甘煮の2種の和風献立とした。大豆五目ご飯は、

水に浸けた大豆を、米、他の具とともに炊き上げる豆を使った炊き込みご

飯である。金時豆の甘煮は、児童（4，5年）の実習で約80％が「おいし

い」と答えた献立であり9）、煮えやすい金時豆を使い、豆本来の味を味わ

うために甘味を抑えた。

3．豆摂取背景要因調査

　先行研究で実施した豆摂取背景要因調査と同一の調査であり17）、主な

調査項目は、6種の豆（大豆、小豆、うずら豆、金時豆、黒豆、紫花笠）

に対する認知度、嗜好、豆の栄養的認識、豆の調理頻度、豆料理を作る場

合は豆料理の内容、作らない場合はその理由、家庭における豆・豆製品

（家庭調理の豆、惣菜の豆、豆腐、油揚げ、みそ、高野豆腐、納豆）の摂

取頻度、夕食の調理頻度、夕食の調理時間、調理済み食品・インスタント

食品の使用頻度、食事で好みを合わせる対象とし、回答者の属性として、

年代、就業形態、食生活重視度等を加えた。豆の栄養的認識は、たんぱく

質、カルシウム、鉄、ビタミンB・、食物繊維、ポリフェノールの6つの
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成分が豆に多いかどうかに関して「とてもそう．思う」を3、「ややそう思

う」を2、「あまりそう思わない」を1、「そう思わない」、「わからない」

をOと得点化し、6項目の合計得点とした。さらに、豆を戻して下ゆです

る調理作業に対して、「一晩水につけて戻して煮る」、「ポットを利用して

戻し、煮る」、「圧力鍋で煮る」、「沸騰したら火を止めてそのままにした

後、煮る」、「たくさん煮て、冷凍庫で保存して利用する」、「水煮や蒸し煮

した豆の素材製品を利用する」、「豆料理はしない」の中から1つを選ぶ

方法で、望ましいと考えられている調理法を調べた。

4．実習豆献立評価

　実習した豆献立の受け入れ状況を知るため、試食直後に質問紙を用いて

献立の評価を行った。大豆五目ご飯、金時豆の甘煮ともに、評価項目は

「調理法が理解できた」、「手軽にできた」、「上手にできた」、「おいしかっ

た」、「健康に良さそう」、「子どもが喜びそう」、「作って良かった」、「家で

も作ろうと思う」の8項目とした。評価は「とてもそう思う」を3、「や

やそう思う」を2、「あまりそう思わない」を1、「そう思わない」をOと

得点化した。

5．統計処理

　幼稚園保護者と小学校保護者の差の検定は、カテゴリカルな項目につい

てはプ検定を用い、期待度数5未満のセルが20％以上ある場合は、小

度数のセルを隣接するセルと併合して検定を行った。得点化した項目につ

いてはMann・WhitneyのU検定を用いた。解析にはSPSS17．OJ允r

windows（SPSS社）を用い、検定はすべて両側検定とし、有意水準は5

％とした。

結　　　　果

1．豆摂取背景要因

　幼稚園の料理講習会参加保護者は、40歳未満が82．2％、無職が83．9％
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を占めた（表1）。一方、小学校では40歳以上が60．3％で、無職が53．4

％であった。6種類の豆のうち知っている豆は多いが、好きな豆は少な

く、豆の栄養的認識は幼稚園保護者が小学校保護者に比べて有意に低い値

を示した。豆の調理頻度は、「月に2～3日以上」が幼稚園保護者で24．7

％、小学校保護者で2818％、「作らない」はそれぞれ26．0％、1511％に

みられた。一方、家庭における惣菜の豆の摂取頻度は、「ごくまれに食べ

る」、「食べない」をあわせて、幼稚園保護者、小学校保護者ともに63％

にみられた。豆に関する要因では、幼稚園保護者と小学校保護者で、豆の

栄養的認識を除いて、豆の認知度、嗜好、調理頻度、家庭における豆・豆

製品の摂取頻度に有意な差はみられなかった。「毎日」夕食を調理するの

は、幼稚園保護者、小学校保護者ともに約80％で、80％以上が夕食作り

に30分より多くの時間をかけていた。調理済み食品・インスタント食品

の使用頻度は、「週に1～3日以上」が幼稚園保護者で46．6％、小学校保

護者で35．6％にみられ、食事作りで好みを合わせる対象は、「家族全員」

がそれぞれ60％以上を占めた。これらの家庭調理の状況に関する要因に

も有意な差はみられなかった。ただし、食生活をとても重視しているの

は、幼稚園保護者が23．3％であったのに対し小学校保護者では52．1％に

みられ、小学校保護者の食生活重視度が有意に高いことが示された。

2．作る豆料理の内容

　豆料理を作ると答えた幼稚園保護者は54名（74％）、小学校保護者は62

名（85％）であった。豆料理を作る回答者の3つまでの複数回答による

豆料理の内容は、幼稚園保護者、小学校保護者ともに他の材料と一緒に煮

る「煮物」が約60％で最も多く、「ぜんざい」が約20％にみられた（表

2）。「サラダ」は幼稚園保護者で7，4％、小学校保護者で30．6％、「カレー

等に入れる」はそれぞれ5．6％、17，7％で、小学校保護者に多くみられ

た。

3．豆料理を作らない理由

　豆料理を作らない回答者の3つまでの複数回答による作らない理由は、
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表1豆摂取背景要因比較

項目
幼稚園保護者
　（n＝73）

小学校保護者
　（n＝73）　　　P値I

年代

　～39歳
　40歳～

就業形態

　フルタイム・パートタイム

　無職

豆認知度1

豆嗜好’

豆栄養的認識ヨ

豆調理頻度

　月に2～3日以上
　ごくまれに

　作らない

60（82．2）

13（17．8）

12（16．4）

61（83．9）

5（4，6）

0（O，1．5）

10（8，12）

18（24．7）

36（49．3）

19（26．O）

29（39．7）

44（60，3）

34（46．6）

39（53．4）

5（4，6）

O（O，2）

11（9，13）

21（28．8）

41（56，2）

11（15．1）

＜O．O01

＜0．O01

O．806

0．574

0．049

0．261

家庭における摂取頻度4

く家庭調理の豆〉

　月に2～3日以上
　ごくまれに

　食べない

く惣菜豆〉

　週に1～3日以上
　月に2～3日
　ごくまれ・食べない

〈豆腐〉

　週に4日以上
　週に1～3日
　月に2～3日以下

〈油揚げ〉

　週に4日以上
　週に1～3日
　月に2～3日以下

〈みそ〉

　週に4日以上
　週に1～3日
　月に2～3日以下

18（24，7）

37（50．7）

18（24．7〕

9（12，3）

18（24．7）

46（63．O）

12（16．4）

51（69．9）

10（13．7）

　7（9．6）

40（54．8）

26（35．6）

35（47．9）

35（47．9）

3（4．1）

21（28．8）

41（56．2）

11（15．1）

8（11．O）

19（26，O）

46（63．O）

12（16．4）

53（72．6）

8（11．O）

8（11．O）

43（58．9）

22（30．ユ）

36（49．3）

31（42．5）

6（8．2）

0．345

0．958

0．878

0．776

0．534品
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項目
幼稚園保護者
　（n＝73）

〈高野豆腐〉

　週に1～3日以上　　　　　　　6（8．2）
　月に2～3日　　　　　　　　　26（35．6）

　ごくまれ・食べない　　　　　　41（56．2）

く納豆〉

　週に4日以上　　　　　　　　17（23．3）
　週に1～3日　　　　　　　　　36（49．3）

　月に2～3日以下　　　　　　　20（27．4）

夕食の調理頻度

　毎日　　　　　　　　　　　56（76．7）
　週に4日以上　　　　　　　　　17（23．3）

夕食の調理時間

　51分以上　　　　　　　　　　24（32．g）

　31～50分　　　　　　　　36（49．3）
　30分以下　　　　　　　　　　13（17．8）

調理済み食品・インスタント食品の使用頻度
　週に1～3日以．ヒ　　　　　　　34（46．6）

　月に2～3日　　　　　　　　　23（31．5）

　ごくまれ・使用しない　　　　16（21．9）

食事作りで好みを合わせる対象
　家族全員　　　　　　　　　　49（67．1）

　子ども　　　　　　　　　　12（16．4）
　その他　　　　　　　　　　　　12（16．4）

食生活重視度

　とても重視している　　　　　　17（23．3〕

　やや重視している　　　　　　　55（75．3）

　あまり重視していない　　　　　　1（114）

小学校保護者
　（n＝73）　　　P値’

4（5．5）

34（46．6）　　　　　　O．379

35（47．9〕

18（24．7〕

32（43．8）　　　　　　0．789

23（31．5）

58（79．5）

　　　　　　　O．71215（20．5）

28（38．4）

34（46．6）　　　　　　O．767

11（15．1）

26（35．6）

30（41．1）　　　　　　O．364

17（23．3）

44（60．3）

17（23．3）　　　　　　　O．568

12（16．4）

38（52．1）

33（45．2）　　　　　＜O．O01ヨ

2（2．7）

豆認知度、豆嗜好、豆栄養的認識は中央値（25パーセンタイル値、75ハーセン
タイルイ直）、イ也はn　（％）

’プ検定による。ただし、豆認知度、豆嗜好、豆栄養的認識についてはMam．

WhitneyのU検定による。
空6種類の豆に対して知っている豆の個数、好きな豆の個数を得点化して算出。

34種類の栄養素と2種類の機能性成分が多く含まれていることに関して「とて
　もそう思う」を3、「ややそう思う」を2、「あまりそう思わない」を1、「そう

思わない」、「わからない」を0と得点化し、6項目の合計得点を算出。

4「週に4日以上」、「週に1～3日」、「月に2～3日」、「ごくまれ」、「食べない」

のうち、Oまたは小度数のセルをまとめて3カテゴリーとした。

5期待度数5未満のセルが20％以上みられたため、小度数のセルを隣接するセ
ルと併合して検定を行った。
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「作っても家族が食べない」、「調理方法がわからない」、「調理した惣菜の

豆を利用」、「調理が面倒」が、幼稚園保護者でそれぞれ73．7％、421ユ％、

42，1％、31．6％、小学校保護者で54．5％、72．7％、45．5％、54．5％にみ

られ、各々上位を占めた（表3）。

　　　　　　　　　　　　　表2作る豆料理の内容　　　　　　　　n（％）

項目

煮物（他の材料と一緒に）

ぜんざい

豆ご飯（赤飯を除く）

煮豆（豆のみ）

赤飯

サラダ

カレー等に入れる

幼稚園保護者
　（n＝54）

33（61．1）

21（38．9）

16（29，6）

12（22．2）

6（11、ユ）

4（7．4）

3（5．6）

豆料理を作ると答えた回答者が3つまで複数日答。

　　　　　　　　　　　表3豆＊斗理を作らない理由

項目

作っても家族が食べない

調理法がわからない

調理した惣菜の豆を利用

調理が面倒

調理に時間がかかる

豆が嫌い

おいしくない

豆の値段が高い

幼稚園保護者
　（n－9）

14（73．7）

8（42．1）

8（42．1）

6（31，6）

5（26．3）

3（15．8）

1（5．3）

ユ（5．3）

小学校保護者
　（n＝62）

37（59．7）

23（37．1）

26（41．9）

14（22．5）

16（25，8）

19（30．6）

11（17．7）

n（％）

小学校保護者
　（n＝11）

6（54．5）

8（72．7）

5（45．5）

6（54．5）

1（9．O）

1（9．O）

0（O．O）

0（O．O）

豆料理を作らないと答えた回答者が項目の中から3つまで選んで複数回答。

　　　　　　　　　表4望ましいと考える豆の調理法　　　　　　n（％）

項目

一晩水につけて戻して煮る

水煮や蒸し煮した豆の素材製品を利用する

圧力鍋で煮る

沸騰したら火を止めてそのままにした後、煮る
ポットを手1」周して戻し、煮る

たくさん煮て、冷凍庫で保存して利用する

豆料理はしない

幼稚園保護者
　（n＝73）

26（35．6）

19（26．O）

17（23．3）

5（6．8）

4（5．5）

1（1．4）

1（1．4）

小学校保護者
　（n＝73）

9（12．3）

29（39．7）

14（1912）

12（16．4）

4（5．5）

5（6．8）

O（O．O）

回答者が項目の中から1つ選んで回答。
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項目

〈大豆五目ご飯〉

健康に良さそう

作って良かった

上手にできた

おいしかった

調理法が理解できた

手軽にできた

家でも作ろうと一霞、う

子どもが喜びそう

く金時豆の甘煮〉

健康に良さそう

作って良かった

上手にできた

おいしかった

調理法が理解できた

手軽にできた

家でも作ろうと思う

子どもが喜びそう

表5　講習直後の実習豆献立に対する評価

幼稚園保護者（n＝73）

4段階評定の回答数n（％）

とても　　　やや　　あまりそう　　そう

そう思う　そう思う　思わない　思わない

57（78．1）

42（57．5）

32（43．8）

38（52．1）

29（39．7）

28（38．4）

25（34．2）

19（26．O）

49（67．1）

36（49．3）

39（53．4）

44（60．3）

37（50．7）

31（42．5）

22（30．1）

23（31，5）

N験　　1Mann－WhitneyのU検定による。

15（20．5）

29（39．7）

39（53．4）

29（39．7）

40（54．8〕

43（58．9）

37（50．7）

28（38．4）

22（30．1）

31（42．5〕

30（41．1）

24（32．9）

31（42，5）

38（52．1）

29（39．7）

21（28．8）

1（1．4）

1（1．4）

2（2．7）

5（6．8）

4（5．5）

1（1．4）

7（9．6）

19（26．O）

2（2，7）

6（8．2）

4（5．5）

2（2．7）

5（6．8）

4（5．5）

16（21．9）

23（31．5）

O（

1（

0（

1（

O（

1（

4（

O）

1．4）

O）

1．4）

O）

1．4）

5，5）

7（9，6）

0（　O）

O（　O）

O（　O）

3（4．1）

O（　O）

O（　O）

6（8，2）

6（8．2）

小学校保護者（n＝73）

4段階評定の回答数n（％）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　p値’

とても　　　やや　　あまりそう　　そう
そう思う　そう思う　一思、わない　思わない

67（91．8）

60（82．2）

57（78．1）

57（78．1）

58（79．5）

48（65．8）

51（69．9）

18（24．7）

63（86．3）

61（83．6〕

63（86．3）

63（86．3）

60（82．2）

54（74．O）

55（75．3）

35（47．9）

6（8．2）

13（17．8）

16（21．9）

15（20．5）

15（20．5）

25（34．2）

19（26．O）

39（53．4）

7（9．6）

11（15．1）

9（12．3）

8（11．O）

13（17．8）

17（23．3）

15（20．5）

29（39．7）

O（　0）

O（　O）

O（　O）

1（1．4）

O（　O）

O（　O）

3（4．1）

15（20．5）

3（4．1）

1（1．4〕

1（1．4）

1（1．4）

O（　O）

2（2．7）

2（2．7）

9（12．3）

O）

O）

O）

O）

O）

O）

O）

1．4）

O）

O〕

O）

1．4）

O）

O）

1．4）

O〕

　O．020

　0．OO1

＜O．OO1

＜O．OO1

＜O．OO1

＜O．O01

＜O．O01

　0．241

　O．010

＜O．OO1

＜O．O01

＜O，OO1

＜O．OO1

＜O．001

＜O．OO1

　O．O01

‡
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4．望ましいと考える豆の調理法

　豆を戻して下ゆでする調理作業に対して望ましいと考えられている方法

は、幼稚園保護者では「一晩水につけて戻して煮る」が35．6％に、「水煮

や蒸し煮した豆の素材製品を利用する」が26．O％に、「圧力鍋で煮る」が

23．3％にみられた（表4）。一方、小学校保護者では「水煮や蒸し煮した

豆の素材製品を利用する」が最も多く、39．7％にみられた。

5．実習豆献立に対する評価

　講習直後の実習豆献立に対する評価は概ね好評であった（表5）。特に

小学校保護者では、大豆五目ご飯、金時豆の甘煮ともに、8つの評価項目

中「健康に良さそう」、「作って良かった」、「上手にできた」、「おいしかっ

た」、「調理法が理解できた」、「手軽にできた」、「家でも作ろうと思う」の

7項目で、「とてもそう思う」と「ややそう思う」が90％以上を占めた。

一方、幼稚園保護者では、小学校保護者と比べでほとんどの項目で有意に

低い評価を示し、「子どもが喜びそう」の項目では、「あまりそう思わな

い」と「そう思わない」が大豆五目ご飯で35，6％、金時豆の甘煮で39．7

％、「家でも作ろうと思う」の項目では、それぞれ15．1％、30．1％とな

り、他の項目に比べて高い割合でみられた。成績は示していないが、実習

豆献立に対する評価と豆摂取背景要因の関連はみられなかった。

考　　　　察

　幼稚園保護者と小学校保護者の豆摂取背景要因を比較すると、年代、就

業形態を除いてほとんど差はみられなかったが、豆の栄養的認識について

は幼稚園保護者が小学校保護者より有意に低い値を示した。豆のすぐれた

栄養成分の認識は、健康志向の強まる中、豆の摂取意欲に繋がると考えら

れる。従って、豆類の摂取量が少ないより若い世代18ト20〕に対して豆摂取

を推進するには、豆の栄養的認識の啓発が必要であると推察された。この

結果は、豆摂取の推進に対し豆の栄養的認識の啓発の重要性が示唆された

前報の結果17〕と一致した。さらに幼稚園保護者では、食生活を重視して’
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いるものの、その程度は小学校保護者より有意に低い結果が得られた。こ

れらの結果を考えると、近年、広がりつつある幼稚園・保育所における食

育の充実が望まれる。幼稚園・保育所、小学校等で展開する食育は、子ど

もに対する食育に留まらず、家庭と連携・協力して保護者も含めた食育へ

と発展させ、保護者の食に関する意識を高めることが重要である9〕。幼稚

園児と育児担当者に対する「食育だより」を活用した食育の試みでは、園

児のみならず、育児担当者においても食生活を見直す者が増加したことが

報告されている22〕。また、倉上ら23〕は、栄養バランスに関心のない保護

者の関心を高めることが子どもの栄養バランスの改善に有効であり、関心

を高める食教育の重要一性を述べている。

　豆料理を作ると答えた回答者が作る豆料理の内容は、幼稚園保護者、小

学校保護者ともに他の材料と一緒に煮る「煮物」が約60％で最も多かっ

たが、「サラダ」、「カレー等に入れる」は幼稚園保護者より小学校保護者

に多くみられた。学校給食では豆料理の回数を増加させる努力が積極的に

行われており、豆を使用した「サラダ」、「カレー」も献立として提供され

ている8〕。その結果として、「サラダ」、「カレー等に入れる」利用法が小

学校保護者に広まっている可能性も推察さ札る。豆摂取を推進するために

は、伝統的な豆料理に加えて、新しい豆の利用法9〕・24〕を伝えていくこと

も一方法と考える。

　大豆五目ご飯と金時豆の甘煮の2種の実習豆献立に対する評価は概ね

好評であったが、ほとんどすべての評価項目で幼稚園保護者が有意に低い

評価を示し、今回実習した2献立が保護者の若い層で受け入れられにく

いことが示唆された。本研究の実習豆献立では、簡単な調理法を重視しな

がら、伝統的な豆の炊き方と豆本来の味を伝えるために乾燥豆を使用し

た。しかしながら、豆献立をつくらない理由では「調理が面倒」、「調理に

時間がかかる」という理由が、また豆の望ましいと考える調理作業では

「水煮や蒸し煮した豆の素材製品を利用する」が多くを占めた。これらの

結果から、家庭での調理に結びつけるには、乾燥豆の使用を伝えるととも

に、豆素材製品の利用も検討していく必要性が示唆された。さらに、献立

評価では「子どもが喜びそう」の項目の評価が低く、作らない理由に「件
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っても家族が食べない」という理由が多くみられたことから、家庭での豆

の調理のきっかけとして提案する豆料理の多様化を図り、選択の幅を広げ

いく必要性が推察された。

　本研究では、大阪府都市部の幼稚園、小学校の保護者を対象に、簡単な

豆料理の調理実習と豆に関する講話を組み合わせた料理講習会を開催し、

豆摂取背景要因、実習献立評価に関する調査から、年齢層の異なる幼稚園

と小学校の保護者の豆摂取に関する特性を比較検討した。豆摂取背景要因

では、幼稚園保護者と小学校保護者間で、豆に関する要因、家庭調理の状

況に関する要因にほとんど差はみられなかったが、豆の栄養的認識、食生

活重視度において、幼稚園保護者が小学校保護者より有意に低い値を示し

た。また、大豆五目ご飯と金時豆の甘煮の2種の実習豆献立に対する評

価は概ね好評である一方、ほとんどすべての項目で幼稚園保護者が小学校

保護者より有意に低い評価を示した。これらの結果より、豆摂取推進に対

して、より若い年齢層の保護者に対する食育の充実、家庭での調理のきっ

かけとして提案する豆料理の多様化の必要性が示唆された。

　本研究の一部は科学研究費補助金（基盤研究C）課題番号23500981「家庭

における豆摂取を促進するための豆料理のあり方一調理講習会を通して一」

によるものである。
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