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要約

災害時に提供される食事を含め、料理には調味料は欠かせないものである。しかし、災害時に行われる炊き出しや給

食による食事提供のための備蓄食品として、調味料を示した例はほとんどない。災害発生直後の食事提供が円滑に行わ

れるには、調味料の備蓄は必須であると考えた。そこで、東日本大震災時に行政機関、医療機関、社会福祉施設、外食

企業などが提供した食事の 1,961 献立を収集して、どのような種類の調味料等が、どの程度使われたかを調査し、備蓄

すべき調味料等を検討した。その結果、東日本大震災時に提供された食事では、食塩、みそ、しょうゆ、和風顆粒だし、

植物油脂の出現頻度が高かった。したがって、これらの調味料等を備蓄すべきであると考えた。常時、給食を提供して

いる施設では、ローリングストック法でこれらの調味料等を備蓄することを提案したい。
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Summary 
Seasonings are essential for cooking meals including those served in times of disaster. However, few studies have been 

conducted to examine seasonings as food in stock used to cook and serve meals for people who have experienced a disaster. It 
is necessary to have an emergency stock of seasonings, so that meals can still be provided efficiently when disasters occur. To 
determine the types of seasoning required in emergency situations, a survey was conducted to examine the types and volumes of 
seasonings used after the Great East Japan Earthquake, based on 1,961 recipes for meals provided by administrative agencies, health 
care institutions, social welfare facilities, and the food-service industry. The results suggest that salt, miso, soy sauce, granulated 
powder for Japanese-style broth, and vegetable oil and fat were frequently used after the Great East Japan Earthquake. It is 
important, for facilities that serve meals in particular, to have a stock of these seasonings based on the rolling stock method.
Keywords: disaster, stockpiled food, seasoning, Great East Japan Earthquake

1．目的

日本は自然災害の多い国である。日本の国土面積は全

世界の 0.28％にすぎないが、全世界で起こったマグニ

チュード 6.0 以上の地震の 20.5％が日本で起こり、全

世界の活火山の 7.0％が日本にある 1）。2011 年には東日

本大震災（以下、「大震災」）が起こり、未曾有の被害を

もたらした。このような災害と復興時には、命をつなぐ

食の確保は重要な課題の一つである。地震災害時の食生

活について、様々な調査研究がまとめられ、提言 2、3）さ

れている。奥田 3）は、災害直後の 3 日間は食料供給が

混乱すること、救援物資が被災者全員に行き渡るとは限

らないことから、自衛的備蓄の必要性を述べている。ま

た、山田ら 4）は、大震災から 2.5 年後の自治体の災害

への準備状況等を調査した報告において、地域防災計画

等に「家庭における水や食料の備蓄に関すること」や「行

政としての備蓄する水や食料に関すること」が示されて

いる自治体は、それぞれ 71.1％、84.6％であったもの

の地域防災計画等に示されているとおりに備蓄している

自治体は 18.9％であったことから、自治体における備

蓄の整備と災害に備えた自助努力の必要性を訴えている。

一方、行政組織から提供される備蓄食品や救援食料は、

いくつもの災害を経験して、量的充実が図られ、質的に

も改善されてきているのも事実である。

大震災では、地方自治体からの要請により、政府が初

めて被害者支援の一環として、食料の調達から輸送まで

を直接実施している。土居 5）は、大震災時の食料需要

は、発災から 20 日以上経過してから調理不要食品が増

加し、コメは発災後の早い時期のみに要請されたと報告

している。このことより、ライフラインが調理可能な状

況であれば、発災後、早い時期でも炊き出しや給食など

で、調理が行われていたと推測できる。実際、大震災発

災後、岩手県においては早い時期から避難所での炊き出

しが開始されたことが報告されている 6）。また、発生が

予測されている「首都直下地震における物資調達に関わ

る計画」7）の物資調達の考え方では、発災後 3 日までは、

備蓄で対応し、その後 7日まではプッシュ型支援にて対

応することとしている。この間に調理された食事の供給

がなされることが考えられるが、その食材は備蓄食料と
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救援物資で賄われることになる。

料理の味は、その食材が持っている味を生かしながら、

料理をさらにおいしくするために各種の調味料を加えて

調味して調製される。災害時に提供される食事も含め、

料理には調味料は欠かせないものである。しかし、食料

の備蓄に関する先行研究 4、8）やガイドラインやマニュア

ル 9‐12）はいくつかあるが、調味料等の種類と量を具体

的に示していることはほとんどない。先行研究 13）にお

いて、食事摂取困難者に必要な災害時備蓄食品を抽出す

ることを目的に行われた被災者に対する備蓄食品の調査

では、58.1％の者が塩・しょうゆ類の備蓄が必要と回答

している。これは、食事摂取困難状況の度合いに関わら

ず高い選択率であった。

また、さらに自治体や給食施設等では、災害時に備え

た食料が準備されている 3）が、炊き出しや給食による

食事提供に、どのような種類の調味料等が、どの程度必

要であるか調査した報告は見当たらない。このように備

蓄調味料等に関する資料が少ないことにより、行政や給

食施設の調味料等の備蓄は、種類、量ともに独自の判断

によるものと考えられる。

そこで、災害時の炊き出しや給食などの食事提供が円

滑に行われるように、備蓄すべき調味料等の種類と量の

情報を得ることを目的に、避難所、医療機関、社会福祉

施設、外食企業など支援団体が大震災時に提供した食事

献立を収集して、調味料として使われた食品を抽出した。

2．方法

1）調査対象

大震災時に行われた炊き出しおよび給食施設で提供さ

れた食事献立合計 1,961 献立（医療機関 3 団体 3 件、社

会福祉施設 1 団体 1 件、避難所 6 団体 23 件、企業・支

援団体 10 団体 121 件）を対象とした。献立データは、

それぞれの機関への直接の問い合わせで得たものや公開

済みであったものを 2016 年 4 月から 12 月の間に収集し

た。なお、大震災は被害が甚大であり、被災地では混乱

が続いたことから発災後に実施された献立の記録は一部

のものも多かったが、災害食として実施可能な料理の情

報を得ることが目的だったため、献立の実施期間は限定

しなかった。したがって、対象とした献立の実施期間は、

発災直後の 2011 年 3 月 11 日夕食から 2011 年 5 月 29 日

夕食までとなっている。また、収集した献立の提供地域

は、岩手県、宮城県、福島県、茨城県であった。

2）調味料等の抽出と算出

献立より調味料等を抽出し、使用量を算出した。調味

料の種類は、①甘味、塩味、酸味、うま味などの基本味

を付与する基本調味料、②いくつかの風味が複合された

味を付与する調味料、③下ごしらえした主材料にからめ

るソースとなる合わせ調味料に該当するものとした。さ

らにこれらに加え、副材料として出現頻度の高かった食

品も含めた。すなわち、日本食品標準成分表 14）の調味

料類および香辛料に分類される食塩、みそ、しょうゆ、

砂糖、みりん、酒、食酢、顆粒和風だし、顆粒コンソメ、

顆粒中華だし、マヨネーズ、ケチャップ、ウスターソー

ス、カレールウ、シチュールウ、めんつゆ、こしょうと

油脂類に分類される植物油脂の 18 種類を調査対象調味

料等とした。また、収集した献立は、使用材料は記載さ

れておらず料理名のみが多かったため、一般料理書や料

理名から使用食材の種類と量が算出できる web サイト
15）を用いて、使用調味料等の種類と量を推定した。なお、

サイトで算出された料理に使われる食材の種類と分量は、

あらかじめ一般調理書でその妥当性を確認した。また、

調理は行わず、調理済み品を利用したと考えられた料理、

漬物、ラーメンのスープなどは集計より除外した。

3．結果および考察

1）災害発生直後の献立

各施設別に災害発生直後の献立を表に示した。料理名

は表記されていたままである。

日常、給食を提供している医療機関、社会福祉施設

で発災後 1 週間目まで提供された献立の一部を表 1 に

示した。大震災は 3 月 11 日 14 時 46 分発生であったの

で、発災後の食事提供は 11 日夕食からである。A病院は、

11 日夕食からおにぎりが提供され、発災直後であって

も調理が行われたことが確認された。B 病院や C 社会福

祉施設は、調理は行わずパンの缶詰、牛乳、ジュースな

ど保存していたと思われる食品で賄っていた。これらの

いずれの施設も 12 日には、おにぎり、ゆで卵、みそ汁

など、調理したと考えられる食事が提供されていた。し

たがって、災害直後であってもライフラインの寸断がな

く調理可能な状況であれば、調理した簡易な食事が提供

されることがわかった。また、調理した食事と非常用備

蓄食として保管していた缶詰やエネルギー補給食品、消

費期限が長いため在庫となっている調理不要食品なども

併せて提供されていることがわかり、食事提供者の提供

の工夫がうかがえた。さらに、併せて得た情報によると、

A 病院は、入院患者が 204 人、調理作業員が合計 14 人

であり、発災 6 日後の 3 月 16 日に通電し、14 日後の 3

月 24 日に都市ガスが復旧した。発災 1 週間後の 3 月 18

日までは野菜類が手に入らなかったため、おにぎりや缶

詰類、果物を提供した。B 病院は入院患者が 350 人であ

るのに対し、非常用備蓄食数は 500 人分であり、提供で

きる日数は 1日であった。発災当日は備蓄してあったパ

ンやレトルト粥を提供した。2 日目から 1 回につき 2 個

のおにぎりを提供していたが、3 日目に米の在庫が減り、

1 回につき 1 個のおにぎりを提供することに変更してい

た。また、常食と職員用の食事と流動食、三分粥、五分

粥の 3種類に食事を分けて提供を行っていた。発災 5 日

後である 3 月 15 日に通電し、電気を使用することが出

来るようになった。通電するまでは、パンやレトルト食

品の提供が多く、通電後は調理されたものが多く提供さ

れた。さらに、食材の中で比較的早期から手に入りや

すかった果物類の提供が、発災後早い時期よりみられた。

牛乳や調理したと思われる青菜の料理も提供され、生

鮮食品を先に使っている様子もみられた。また、B 病院、

C 社会福祉施設においては、救援物資としてメンチカツ、

煮物、菓子パンが供給されたこともわかった。

避難所 23 施設における発災後の献立の一部を表 2 に

示した。A 避難所は 3 月 11 日から 18 日まで、B 避難所

は 3 月 18 日から 4 月 30 日までの間に提供され、記録の

あった 7 日間を示している。A 避難所は、比較的被害の

少なかった地域に開設された避難所であったため、ライ

フラインの寸断はなく、災害発生直後より調理が開始さ

れたことを確認した。また、B 避難所の食事提供は 3 月

18 日からであり、災害発生 1 週間後である。調理開始

日は不明である。A 避難所では、発災日の夕食は乾パン

が提供されていた。これは、保存食として備蓄していた

ものであると考えられる。発災翌日の朝食には、おにぎ

りが提供され、調理が開始されていたと思われた。さら

に昼食にはおにぎりに加え、みそ汁が提供されていた。
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表 1　医療機関・社会福祉施設の発災後の献立（一部）

実施日
A病院 B病院 C社会福祉施設

食数 献　立 食数 献　立 食数 献　立

3/11 夕 408 おにぎり 2個 不明
パンの缶詰、レトルト粥、
牛乳

不明 ジュース 2本

3/12

朝 408 ふりかけおにぎり 2個 不明
カロリーメイト、りんご
ジュース

不明 ゼリー、コンソメスープ

昼 408,600
ごま塩おにぎり 2個、お
にぎり 2個

不明
おにぎり 2個、ゆで卵 (
塩 0.5g)、漬物、いちご

不明
ゼリー ､厚焼き玉子、み
そ汁、ケーキ

夕 204,408
きゅうり漬物、おにぎり
2個

不明
おにぎり 2個、さんま蒲
焼 1/2 缶、漬物、ぶどう

不明
ご飯、煮物、ほっけの塩
焼き、みそ汁

3/13

朝 408 ふりかけおにぎり 2個 不明
カロリーメイト、ミカン
ジュース

不明
粥、おかかえぷりっち、
コンソメスープ

昼 408 鮭フレークおにぎり 2個 不明
おにぎり、なす焼き (生
姜醤油 )、いちご

不明
粥、かぼちゃの煮物、青
菜とカニカマの和え物、
みそ汁

夕 408 梅おにぎり 2個 不明
おにぎり、ほうれん草の
お浸し、卵焼き、鶏肉八
幡焼き、みそ汁

不明
粥、卵とじ、うぐいす豆、    
みそ汁、ゼリー

3/14

朝 408 佃煮おにぎり 2個 不明
マクトンビスキ―、ミカ
ンジュース

不明
粥、ほっけの塩焼き、青
菜ソテー、みそ汁

昼
204,204,

204

苺ジャム、食パン 1枚、
牛乳、パイン

不明
おにぎり、ポテトサラダ、
バナナ 1/3、ぶどう

不明
粥、がんもの煮物、味噌
汁、   ゼリー、野菜ジュ
ース

夕 408 ふりかけおにぎり 2個 不明
ご飯、野菜炒め、漬物、
りんごゼリー

不明 粥、魚の塩焼き、みそ汁

3/15

朝 408 ふりかけおにぎり 2個 不明 菓子、パンジュース 不明
粥、卵とじ、佃煮、コン
ソメスープ

昼
408,204,

204

佃煮おにぎり 2個、バナ
ナ 1本、野菜ジュース

不明 カロリーメイト、ゼリー 不明
栗粥、肉詰めいなりの煮
物、  みそ汁、ゼリー、
野菜ジュース

夕 408 ほうれん草おにぎり 2個 不明
おにぎり、メンチカツ
(救援物資 )、甘夏

不明
粥、ほっけの塩焼き、春
菊煮びたし、みそ汁

3/16

朝 204,204
ふりかけおにぎり 1個、
鮭フレークおにぎり 1個

不明 菓子パン、ジュース 不明
粥、厚焼き玉子 ､煮物 (
救援物資 )、 ふりかけ、
みそ汁

昼 204
ふりかけおにぎり 1個、
すいとん汁、牛乳

不明 パスタ、ぶどう 不明
粥、冬瓜の煮物、すまし
汁、  どら焼き、ゼリー

夕 204 ふりかけおにぎり 2個 不明 ご飯、牛丼、京菜 不明
粥、あじの塩焼き、みそ
汁、  野菜ジュース

3/17

朝 204
ベーコンおにぎり 1個、
ほうれん草おにぎり 1個

不明 毎日果実、バナナ 不明
粥、冬瓜の煮物、梅干し、    
みそ汁

昼 204
ロールケーキ、バナナ、
野菜ジュース

不明
天ぷらうどん (青菜・ね
ぎ )

不明
菓子パン (救援物資 )、
ジャーマンポテト、中華
スープ

夕 408
きゅうりぱりぱり漬物、
おにぎり 2個

不明 ご飯、焼肉 不明
おにぎり、ゼリー、野菜
ジュース

3/18

朝 408 ほうれん草おにぎり 2個 不明
カロリーメイト、ジュー

ス

昼 204

ほうれん草おにぎり1個、    

カレースープ、みかん 1

個

不明
ご飯、ハンバーグ、つぼ

み菜のお浸し、いちご

夕 204 しば漬けおにぎり 2個 不明
味付けご飯、卵焼き、ア

スパラソテー
不明 粥、焼肉、白和え

献立名は、回答された表記。
空欄は情報なし。

複数の食数は、記載順に献立内容の食数を示す。

B病院の献立は、常食、職員用を示す。
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外食企業および支援団体における発災後の献立の一部

を表 3 に示した。A 外食企業は、3 月 11 日から 22 日、B

支援団体は、4 月 7 日から 14 日の 7 日間である。A 外食

企業は、発災日の夕食より翌日の夕食までの 4食、おに

ぎりの提供を行っていた。この外食企業は、通常はおに

ぎりの提供はしていないが、セントラルキッチンを有し

ているため大量の炊飯が可能であり、おにぎりが提供さ

れたと考えられた。その後、毎食の提供ではなかったが、

通常商品として販売している料理が提供されていた。そ

の提供食数をみると、発災 3 日後には 700 もの食数を提

供していた。また、3 月 11 日から 3 月 31 日までの提供

食数の合計は 36,500 食であった。さらに、図表には示

していないが、他の外食企業では、発災直後から現地に

調理設備を備えたキャラバンカーを派遣した。避難所や

仮設住宅での炊き出しのほか、学校施設への給食支援な

ど、約 400 ヶ所で 158,000 食の炊き出し支援活動を行っ

ていた。大震災発生当時、被災地では気温の冷え込みが

厳しかったため、その内容は野菜や肉が入った温かい

鍋料理を、その後はカレーライスを提供していた。さら

に、これらと異なる他の外食企業では、3 月 16 日から 5

月 1 日の長期にわたり、宮城県の述べ 77 か所でレトル

トカレー 66,000 食、低アレルギーレトルトカレー 6,372

表 2 　避難所の発災後の献立（一部）

A避難所 B避難所

実施日 食数 献　立 実施日 食数 献　立

3/11 夕 400 乾パン

3/18

朝 不明 おにぎり、しそ巻き、おから、めかぶ

3/12

朝 400 おにぎり 昼 不明 パン、バナナ

昼 400 おにぎり、みそ汁 夕 不明
おにぎり、塩辛、きゅうりの漬物、煮干

し、甘露煮

夕

3/27

朝 不明
おにぎり、いかの麹つけ、オレンジゼリ

ー

3/13

朝 400 おにぎり、みそ汁 昼 不明 ジャムサンド、ドーナツ、牛乳

昼 400 すいとん汁 夕 不明
おにぎり、煮卵、椎茸甘煮、生野菜、カ

ップ麺

夕 400 おにぎり、カレー、野菜サラダ

4/14

朝 不明 ジャムサンド、りんご

3/14

朝 400 雑炊、卵焼き 昼 不明 おにぎり、ちゃんこ鍋

昼 夕 不明 ご飯、漬物、野菜炒め、なめこ汁

夕 400 おにぎり、みそ汁

4/20

朝 不明 ジャムサンド、むき甘栗、牛乳

3/15

朝 400 おにぎり、みそ汁 昼 不明 ラーメン、おにぎり、浅漬け

昼 400 りんご、グレープフルーツ 夕 不明 ご飯、カレー、福神漬け

夕 400 おにぎり、餃子スープ

4/27

朝 不明
おにぎり、しそ昆布、梅干し、チキン、

まぐろ丼、ご飯、おでん、漬物

3/16

朝 300 おにぎり、さんまの佃煮、漬物 昼

昼 300 お菓子、豆乳 夕

夕 300 炊き込みご飯、みそ汁

4/29

朝 不明 おにぎり、しそ昆布、さんまの生姜焼き

3/17

朝 300 おにぎり、イカと大根の煮物 昼 不明 菓子パン、ケーキ、牛乳、りんご

昼 300 もち、キャベツとイカのあえ物 夕 不明
おにぎり、ほうれん草のごま和え、地鶏

の炭火焼き

夕 300 おにぎり、餃子スープ

4/30

朝 不明 ジャムパン、ささみ燻製、牛乳

3/18

朝 300 おにぎり、みそ汁 昼 不明 うどん、プチトマト、鶏鍋、唐揚げ

昼 300 パン、もち、野菜ジュース、餃子スープ 夕 不明 炊きこみご飯、ウインナー、駄菓子

夕 300 ツナカレー、りんご、たくあん

献立名は、回答された表記。

空欄は情報なし。
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食、カレーライス 35,795 食の合 計 108,167 食を提供し

た。また、他の外食企業では、3 月 17 日に合計 10,000

食のカレーライスと牛丼の提供を行った。外食産業は商

品提供力を活かし、唐揚げや牛丼、煮物、ハンバーグや

酢豚、サバの味噌煮など幅広い料理の提供を行っていた。

このような状況を鑑みると、外食企業の迅速な対応、大

量で長期にわたる提供、バラエティー豊かな料理の提供

は、災害時の食支援において大きな力となっていること

がわかった。災害時における食支援には外食企業との連

携が、今後ますます必要になってくると思われた。B 支

援団体による炊き出しは、発災直後ではなく、一定期間

経ってから行われた。これは、大震災の被害が甚大であっ

たため、交通が寸断され、現地に入れなかったことが関

係していると考えられた。4 月 7 日から開始された支援

表 3　外食企業・支援団体の発災後の献立（一部）

A外食企業 B支援団体

実施日 食数 献　立 実施日 食数 献　立

3/11 4/7

朝 40
ご飯、あら汁、キャベツとスパムの炒め

物、からし昆布

昼 111 ご飯、月見うどん

夕 500 おにぎり 夕 84 ご飯、野菜ポトフ、フルーツポンチ

3/12

朝 200 おにぎり

4/8

朝 38
ご飯、みそ汁、魚ハンバーグ、いわしの

缶詰、漬物

昼 200 おにぎり 昼 124
ご飯、チンゲン菜の中華炒め、オニオン

スープ、バナナ

夕 300 おにぎり、唐揚げ 夕 82
ご飯、みそ汁、ミートボール、マカロニ

サラダ

3/13

朝
400,           

300
豚汁、カレー

4/9

朝 33
ご飯、みそ汁、あさりとキャベツの煮浸

し、漬物

昼 昼 83
ご飯、みそ汁、サバの水煮、マカロニサ

ラダ

夕 700 デミグラスハンバーグ 夕 70 カレーライス、中華スープ、サラダ

3/14

朝 600
サンドイッチ、ビーフシチュー、ゆで卵、

ヨーグルト

4/10

朝 31
ご飯、みそ汁、切り干し大根、漬物、バ

ナナ

昼 昼 108
おにぎり、みそ汁、野菜炒め、オレンジ

ジュース

夕 600 ホワイトシチュー、唐揚げ、プリン 夕 61 カツカレー

3/15

朝 600 みそ汁、浅漬け

4/11

朝 28
サンドイッチ、目玉焼き、オレンジジュ

ース

昼 昼 128
おにぎり、サンドイッチ、みそ汁、大根

サラダ、いわし缶と白菜

夕 600 唐揚げ、サラダ 夕 74 ソーメンチャンプル、ミネストローネ

3/16

朝 600 きのこ雑炊

4/12

朝 42
玄米粥、みそ汁、五目豆、スクランブル

エッグ、梅干し

昼 138
おにぎり、みそ汁、野菜炒め、オレンジ

ジュース、ポテトとトマトのソース炒め

夕 600 牛丼、浅漬け 夕 75 ご飯、カップ麺

3/21

朝

4/13

朝 37
ご飯、みそ汁、高野豆腐の含め煮、ゆで卵、

漬物

昼 昼 130
ご飯、かき玉汁、ミートボール、コーヒ

ーゼリー、　ジャムサンド

夕 1200 ビーフカレー、コールスローサラダ 夕 75
ご飯、みそ汁、大根とイカの煮物、グレ

ープフルーツ

3/22 4/14

朝 36
ご飯、みそ汁、白菜とささみの炒め物、

漬物

昼 132
おにぎり、すまし汁、豚の角煮、フルー

ツゼリー

夕 1200 みそ汁、カレイの煮付け、大根煮 夕 67
ご飯、みそ汁、さんま缶の竜田揚げ、切

り干し大根、りんご、トマト

空欄は情報なし。

複数の食数は、記載順に献立内容の食数を示す。
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団体による食事提供では、ご飯、汁物、主食、副菜など

献立構成として整ったものであり、災害食として充分に

計画されたものであった。いずれの団体においても、献

立内容をみると発災後早い時期からご飯が提供されてい

た。奥田 16）は、日本には災害時でもご飯を炊く食文化

が存在し、これは、被災者が温かいご飯とおかずのパター

ンの食事様式を強く望むからであると述べている。本調

査においても、このことを再認識する結果となった。ま

た、発災直後の飯の提供方法としては、ほとんどがおに

ぎりであった。白飯はそのままおにぎりとして食べるこ

とはできるが、おいしく食べるためには塩味が必要不可

欠である。さらに、食事による水分の補給、塩味の付与、

おにぎりの喉の通りを良くするために、みそ汁が併せて

提供されることが多かった。大震災は、寒い時期に発生

した災害であり、温かい汁物の要望が高かったとも考え

られるが、おにぎりをおいしく、食べやすくするものと

してみそ汁は欠かせないものと考えられた。奥山ら 17）

も大震災でボランティアによって行われた炊き出し献立

を解析し、気候が温暖な時期以降においても具がたくさ

ん入った汁の提供が副食の中で最も多く、野菜を補う料

理としても機能することを報告している。本調査では、

みそ汁中の野菜の有無については確認できていない。こ

れらのことより、発災後、調理できる状況であれば、す

ぐに調理が開始されることと、発災後の食事はおにぎり、

みそ汁が提供されることを念頭に置き、主材料だけでは

なく、調味料等も備蓄すべきであると思われた。さらに、

調味料等も救援物資の一つに加えることも必要であると

考えられた。

2）大震災後の提供献立にみられる調味料等の出現頻度

提供団体別に提供献立にみられた調味料等の出現頻度

と全献立に対する出現率を表 4 に示した。出現頻度は、

複数の調味料を用いている献立の場合、それぞれの調味

料等に 1 回をカウントした。出現率は、調査対象団体

の数に偏りがあったことと、団体区分において大差が認

められなかったため全献立 1,961 食に対する比率とした。

出現頻度は、食塩、みそ、しょうゆ、砂糖、顆粒和風だ

し、こしょう、植物油脂が高かった。食塩は全献立 1,961

のうち 30.4％に出現し、次いでしょうゆの 17.8％で

あった。これらの調味料に加え、基本調味料では砂糖

13.0％、みそ 11.5％が高い出現率を示した。砂糖の出

現頻度が高かったことは、和食の特徴にあると考える。

和食は洋食と異なり、菓子以外の料理に甘味を呈する調

味料で甘味が付与される料理がある。災害時に提供され

る食事は、食べ慣れた和食中心の内容である。すなわち、

砂糖は和食の煮物等の味付けに使われていた。甘味を呈

する調味料は砂糖以外にみりんもあるが、みりんは賞味

期限があるため備蓄には不向きであり、賞味期限のない

砂糖の備蓄を推奨したいと考える。また、いくつかの風

味が複合された味を付与する調味料に分類される顆粒和

風だしは 13.5％であった。汁物のおいしさには、塩味

とともにうま味が必要であるが、災害時にはうま味を含

有する食材からだし汁を調製する余裕はないため、簡単

にうま味を付与できる顆粒和風だしは非常に重宝である。

顆粒和風だしの出現頻度が高かったことは、おにぎりな

どのご飯類とともに汁物の提供が多いことに起因してい

る。さらに、調味料ではないが、植物油脂が多かった。

災害に関わる 2次災害として、炊き出し等における食中

毒は、避けなければならない。通常、大量調理施設では、

「大量調理施設衛生管理マニュアル」を遵守した衛生管

理が行われるが、混乱時にはこれらを利用した衛生管理

は難しい。したがって、大量に調理でき、加熱による安

全を確保できる炒め物、炒めた後煮込む煮物、焼き物な

どの料理が多く提供されたため植物油脂が多かったと考

えられた。また、牛丼やカレーライスなど主食と主菜が

合体した丼物などの料理を提供している外食企業の炊き

出し献立も集計に含めたため、特にカレールウの頻度が

高かった。提供量をある程度調整できるカレーライスは、

大量調理である炊き出しの献立に向いていることがうか

がえる。災害時に提供する食事に必要な調味料等は、出

現頻度から考えると、食塩、みそ、しょうゆ、砂糖、和

風顆粒だし、植物油脂であると結論した。こしょうの出

現率も高かったが、料理になくてはならない調味料では

ないので、備蓄すべき種類から除外できると考えた。す

でに報告されている特定給食施設の非常用食料の備蓄状

況の調査では、調味料を備蓄している施設は 19％であっ

た 18）ことから、調味料を備蓄する概念は薄いと思われた。

一方、本調査より抽出されたこれらの調味料等の種類は、

一般家庭においては買い置きをしている割合の高い食品

であることが報告されている 13）。別府 19）は、2016 年に

発生した熊本地震での避難者への食支援の課題は、自助

表 4　発災後の献立にみられる調味料等の出現頻度（回）

食
塩

み
そ

し
ょ
う
ゆ

砂
糖

み
り
ん

酒食
酢

顆
粒
和
風
だ
し

固
形
コ
ン
ソ
メ

顆
粒
中
華
だ
し

マ
ヨ
ネ
ー
ズ

ケ
チ
ャ
ッ
プ

ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス

カ
レ
ー
ル
ウ

シ
チ
ュ
ー
ル
ウ

め
ん
つ
ゆ

こ
し
ょ
う

植
物
油
脂

医療機関 98 6 25 31 21 15 0 21 2 0 7 0 0 2 0 1 13 21

社会福祉施設 16 22 10 9 9 7 0 23 3 1 0 0 0 0 0 0 2 6

避難所 344 162 238 135 74 93 29 183 32 23 31 7 5 21 11 14 109 149

外食企業・   

支援団体
139 36 77 80 76 25 3 38 12 7 6 0 0 78 4 1 101 107

　合　計 597 226 350 255 180 140 32 265 49 31 44 7 5 101 15 16 225 283

(30.4) (11.5) (17.8) (13.0) (9.2) (7.1) (1.6) (13.5) (2.5) (1.6) (2.2) (0.4) (0.3) (5.2) (0.8) (0.8) (11.5) (14.4)

全献立数：1,961

1 献立に複数の調味料等が使用されている場合は、それぞれの調味料等に出現頻度 1回をカウントした。

( ) 内の数値は、全献立数に対する出現率（％）
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の備蓄として、日頃から利用でき、被災時でも利用でき

る食品の買い置きを増やす備えが必要であると提案して

いる。備蓄の内容を充実させ、備蓄食を普通食に近いも

のに接近させる方法として、ローリングストック法（ラ

ンニングストック法）が推奨されているが、常時給食を

提供している場合には、食塩、みそ、しょうゆ、砂糖、

和風顆粒だし、植物油脂をこの方法で備蓄することを提

案したいと考える。備蓄しながら消費するローリングス

トック法は企業備蓄や自治体備蓄には賞味期限の問題か

ら難しいとされている 20）。しかし、企業や自治体であっ

ても食塩、砂糖は、賞味期限がないため、備蓄は可能で

あると考えられた。

3）一人当たり 7日分の調味料等の平均使用量

一人当たりの 7 日分の調味料等の平均使用量を表 5 に

示した。備蓄量の目安を得るため、現在備蓄が推奨され

ている 7 日分を算出した。出現頻度が高かった食塩は、

一人当たり 7 日間で平均 20.7g 使用されると算出された。

次いで出現頻度の高かったしょうゆは平均 123.5g、み

そ類は平均 92.4g であった。塩味を付与する食塩、みそ、

しょうゆの基本調味料は、提供団体別ごとに使用量に特

徴がみられた。例えば、避難所では食塩は少ないがみそ、

しょうゆが多い。社会福祉施設では、食塩、みそは多い

がしょうゆは少なかった。外食企業・支援団体では、食塩、

みそが少ないが、しょうゆは多かった。これは、調査対

象施設数に偏りがあったことや、提供団体ごとに献立に

特徴がみられたためと考えられる。すなわち、避難所は、

汁物などの提供が多く、それに使用されるみそ、しょう

ゆが多く使用されたと考えられる。また、外食企業・支

援団体では、牛丼などしょうゆを多く使う丼物料理やカ

レーライスが多く提供された。これらを集計に含めたた

め、しょうゆ、カレールウの使用量が多かった。したがっ

て、備蓄量の目安は、再度検討する必要があると思われた。

4．まとめ

災害時に行われる炊き出しや給食による食事提供に、

どのような種類の調味料等が、どの程度使われたかを調

査した報告は見当たらない。そこで、炊き出しや被災後

の食事提供が円滑に行われるように、備蓄調味料の目安

を作成する基礎資料を得ることを目的に、行政機関、医

療機関、社会福祉施設、企業など支援団体が大震災時に

提供した食事の 1,961 献立を収集して、調味料として使

われた食品を抽出し、備蓄すべき調味料を検討し、以下

の結果を得た。

1）献立内容を解析したところ、発災直後であっても、

調理ができる環境であれば、調理が行われることがわ

かった。また、災害時においても日本にはご飯を炊く食

文化が存在していた。

2）災害時に提供される食事には、食塩、みそ、しょうゆ、

和風顆粒だし、植物油脂の出現頻度が高かった。これら

の種類の調味料等を備蓄すべきであると考えた。塩味を

つける基本調味料には、団体ごとに使用量の違いがみら

れた。これは献立内容の違いによるものと考えられ、食

塩、みそ、しょうゆのいずれかが多ければ、他方が少な

いという塩味のバランスが保たれていた。しかし、備蓄

量の目安の算出には、外食企業が行った食事提供も集計

に含めたため再度検討する必要があると思われた。

3）日常、給食を提供している施設においては、災害時

に提供する食事を勘案して、ローリングストック法によ

る食塩、みそ、しょうゆ、砂糖、和風顆粒だし、植物油

脂の備蓄を提案する。
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