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糖尿痛患者もT緒に楽しめるレストラン

糖尿病患者の治療の基本は食事療法である

が,食事療法の遵守は患者に我慢を強いるこ

とが多く,長期間続けられない患者をよく経

験する とくに,食事の楽しみの一つである
外食はたいていの場合,糖尿病食とはかけ離

れており,外食の多い生活は血糖コントロー

ルの悪化につながる 患者が食事療法を守る
ためには,外食をあきらめたり,一緒にレス

トランに出かけても家族がおいしそうに食べ

ている横で自分だけが食べられないなど,つ

らい思いをすることがある しかし,も しも,

外食産業界がプロの技を駆使して,制限され

たエネルギーや糖質量の範囲内で糖尿病患者

にも安心して食べられるおいしいメニューを

提供してくれたなら,糖尿病患者にとつて大

きな朗報になるに違いない

現在,40歳以上の日本人の 3人に 1人は

糖尿病あるいはその予備軍であり,今後もさ

らなる患者の増加が予想されている これだ
け多くの患者がいることから,筆者らは糖尿

病患者のためのメニューを作つてもらえるよ

う,外食産業界に働きかけを行うことにした

一般飲食店のなかから,外食産業全体に大き

な影響力をもつ店舗として『ミシュランガイ

ド東京』(2011年から『ミシュランガイド

東京 .横浜・鎌倉』)掲載店を選び.2008

年から毎年アンケートに協力いただき,糖尿

病患者用メニューヘの取り組み方を調査した
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(コ ース セット:l食で600 kcal程 度あ
るいは糖質40g以内)を提供していますか?

2 今後,糖尿病患者向けメニューを開発さ
れる具体的な予定がありますか?

3 将来において糖尿病患者向けメニューを
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提供していきたいと思われますか?

この調査により,外食産業界が糖尿病患者

のための食事提供をどの程度意識しているの

か経年的な変化を探るとともに,アンケート

に回答していただくことで,各店舗に同メ

ニューの必要性について考えてもらうことを

意図した.

アンケート結果をもとに,各店舗を糖尿病

患者に見立て,糖尿病憲者用メニューに対す

る取り組み方を,以下の 6つに分類した

①維持期 :現在,糖尿病患者用メニューを提

供している

②行動期 :現在,同メニューを開発中である

③準備期 :今後,開発する具体的な計画があ

る,あるいは独自に糖尿病患者に対応してい

る

④熟考期 :具体的な開発予定はないが,いず

れは開発したい

⑤前熟考期 :同メニューはなく,開発する意

欲もない

⑥前熟考期以前 :無回答

アンケー トの普』懲ξ 上昇しており,

2012年度は265店舗中 118店舗 (445%)

より回答を得た (図 1)また,糖尿病患者
用メニューを提供している店舗は,2012年

度は 34店舗と飛躍的に増加し (詳細は文献

1),同 メニューに興味を示す店舗も増えて

きている (図 2,3)急増する糖尿病患者ヘ
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準備期 (開発予定)2%

熟考期

(興味はある)10%

前熟考期

(興味なし)18%

前熟考期以前 (回答なし)56%

2 2012年 度の書店舗の取り組み方

120

2011 2012

3 回答した店舗の取り組み方の年次推移
数)

料理人として大きな喜びを感じた」,「糖尿病

患者用メニューを開発して本当によかった」

との感想が寄せられている

罪悪感なく外食したい糖尿病患者と,スキ

ルを尽くして患者のために食事を提供したい

料理人とをつなぐ架け橋として,栄養士を中

心としたわれわれ医療従事者の役割は大きい

現在,コンビニエンスストアで糖尿病患者

用の弁当を販売していただいたり,食品会社

に協力いただいて血糖値の上がりにくい麺を

開発したりするなど,一般市民が普段利用す

る店舗にも働きかけを行つているところであ

る

文献

1)山 田 悟,監 外でいただく “糖質制限食"奇跡
の美食レス トラン :幻冬舎 :2012

2009 2010 2011 2012
(年 )

回答率の年次推移

の社会的な関心の高まりとともに,筆者らが

5年間アンケートを継続したことで,料理人

が糖尿病患者を意識するようになつたことも

大きいと考える

アンケートからは,エネルギーや糖質量な

どをどう設定すれば糖尿病患者用メニューの

基準を満たすのかがわからない,エネルギー

や糖質を抑えるコツがわからない,おいしい

ものを糖尿病患者が食べられるはずがないと

いつた知識不足や誤つた認識から,最初から

開発をあきらめてしまつているケースが散見

された そのような店舗に対して,エネルギー

設定や工夫の具体的な方法 (砂糖の代わりに

人工甘味料で味付けする,糖質を抑えるため

に小麦粉でなく大豆粉を使用するなど)を示

すことで簡単に問題が解決し,限られた条件

のなかでどれだけおいしく料理をつくれるか

という料理人魂に火がついて研究に没頭する

方もいる

このような店舗を利用した患者からは,臨己

念日に家族と一緒にフルコースの食事をとる

ことができて嬉しかつた」,「これまでは罪悪

感を抱えながら外食していたために料理を味

わう余裕がなかつたが,糖尿病メニューが開

発されたことで安心して堂々と食べることが

できた」といつた喜びの声が寄せられた

また,糖尿病患者用のメニューを提供して

いる料理人の方がたからは,「糖尿病のお客

様が心から嬉しそうに食べているのをみて,
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□ 前熟考期 (興味なし)
圃 熟考期 (興味はある)
M準備期 (開発予定)
‐ 行動期 (開発中)
□ 維持期 (提供中)
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