
1.	 はじめに

1.1.		問題の所在

学習指導要領では、日常食の調理の学習を、

課題をもって、食品の選択と調理に関する基

礎的・基本的な知識および技能を身に付け、

食材などを生かした調理を工夫することがで

きるようにすることをねらいとしている。1）

高崎禎子、齋藤美重子、河野公子らが実施

した調理実習の実態調査によると、家庭科の

調理の学習における技能技術習得の工夫とし

て、示範の実践、やさしい題材の選択、役割

分担や助け合いなどの取り組みが行われた。

技能技術習得観は、「実習中に技能技術を十分

習得できなくても、手作りの喜び、楽しさ、味

のよさなどを味わわせればよい」が最も多かっ

たとしている。2）

この調査結果を自分自身の実践と重ねて考

えると、多くの家庭科教員と同様に、師範の

実践のみで終わったり、調理実習をいかに時

間内に終わらせるかを重視したり、生徒がな

るべく失敗しない題材を選択したりしていて、

学習指導要領に書かれているねらいを十分達

成していないとことに問題を感じた。

1.2.		研究の目的

日常食の調理において、これまでは調理上

の性質や調理の仕方等必要な知識を教師が教

え、教えられた通りに調理を行う方法で学習

を行ってきた。しかし、このやり方では、生徒

のやりくり場面が少なく、その場限りの楽しさ

だけで終わってしまう生徒も多かった。また、

一方的に与えられた知識では、生活にいかそ

うとする思考を育めていないと感じた。そこで、

今年度は、生徒が課題に対して探究し、やり
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くりしながら協同的に学べる時間を多くし、生

徒の活動状況、ワークシートの記述、アンケー

ト調査をもとに、生活に生かせる「やりくり」

の思考を育むことができたかを考察した。

1.3.		家庭科での学びを生活に生かせる 「やりくり」

の思考とは

家庭科での「やりくり」とは、自分の家庭生

活に適したやり方を模索したり、必要なものを

考え工夫して作ってみたりすることである。こ

れは、家庭分野で目標づけられている「家族・

家庭や地域における生活の中から問題を見い

だして課題を設定し，解決策を構想し，実践

を評価・改善し，考察したことを論理的に表

現するなど，これからの生活を展望して課題

を解決する力を養う。」1）を達成するために必要

な思考だと考える。

2.	 生徒の実態

2.1.		授業を実践した生徒について

本研究の対象は、2021 年 8 月から 12 月の日

常の調理の学習（全 12 時間）を受講した第 2
学年の生徒 138 名である。

2.2.		授業前の生徒の実態

日常食の調理の学習を始めるにあたり、中学

生が普段家庭でどのくらい調理を行っている

か事前にアンケート調査を実施した。「家で調

理する頻度」に関する質問項目では、8 割近く

の生徒が全く料理をしないと回答。また、半数

の生徒が全く手伝いでの調理もしないと回答

した。調理をする理由としない理由を「生徒の

技量」「生徒の気持ち」「環境」に分けてまとめ

ると、表 1、表 2のようになった。調理をする

理由としては、「親が仕事で忙しくて家にいな

いから」が最も多く、次に「楽しいから」とい

う理由があがった。調理をしない理由としては、

「勉強や部活、塾などで忙しく料理する時間が

ない」が最も多く、次に「家族が作ってくれる

から」のように、環境面での理由が多かったが、

「調理の仕方が分からない」や「自分で作ると

時間がかかる」「自信がない」等の「生徒の技量」

に関わる理由も多かった。

「加熱調理」に関する質問項目では、「焼く」「炒

める」「ゆでる」の経験は多いが、「蒸す」はほ

とんどの生徒が経験していないことが分かっ

た。「炒める」「ゆでる」は小学校の家庭科で

実習する加熱調理であるため、学校での調理

経験が生徒の調理技能の育成に有効であると

考える。（図 1）

表 1　調理をする理由

生 徒 の 技 量
・簡単なものならする
・やるたびに上達するから

生徒の気持ち

・楽しい
・作りたい
・自分で作ったものはおいしい
・料理が好き
・気分転換
・興味がある
・お腹がすくから
・将来が心配だから

環 境

①親がいない、忙しい
③手伝って欲しいと頼まれる
⑤することがないときにする
・母の手助け
・夜お腹がすいたとき

表 2　調理をしない理由

生 徒 の 技 量

・調理の仕方が分からない
・自分で作ると時間がかかる
・自分の実力では作れない
・調理がへた
・大変　・自信がない
・何をつくればいいか分からない

生徒の気持ち

・調理する気にならない
・めんどくさい
・興味がない　・気力がない
・苦手

環 境

・忙しくて時間がない
・家族が作ってくれる
・親にとめられる
・帰ったらできている
・しろと言われない

図 1　加熱調理ごとの調理の経験
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3.	 授業実践

3.1.		題材について

この題材は、「 B 衣食住の生活」の（3）「日

常食の調理と地域の食文化」ア、イの学習と

の関連を図った B（7）「衣食住の生活につい

ての課題と実践」の食生活に関する題材であ

る。ここでは、日常の 1 食分の調理において、

食品の選択や調理の仕方、調理計画に関する

問題をみいだし、設定することが求められて

いる。

そこで、自分の調理経験をふり返り、調理に

関する課題を設定し、日常食の調理の学習で、

基礎的な調理の基礎を身に付けさせ、少しず

つ課題解決に向けての力をつけさせる。最後

に生活の課題と実践につなげ、「食生活の課題

を解決する夕食づくり」の計画を立てて実践し、

評価・改善できるように学習活動を構成して

いる。

このような一連の学習活動を通して、課題

を解決する力や、生活を工夫し想像しようとす

る実践的な態度を育成することをねらいとして

おり、各学習場面で生徒同士の協同的な学習

において「やりくり」しながら課題を解決でき

るように題材を工夫した。

3.2.		題材の実践計画

　学習を始めるにあたって、調理に関する自

分の課題を設定させ、ワークシートでいつでも

確認できるようにした。「加熱調理」の学習に

おいては、調理実験を実施し、そこで気付い

た特徴や気付きを次の調理実習で生かせるよ

うに授業を構成した。また、食生活の学習で

習得した知識及び技能を生徒自らの生活に生

かすために、「食生活に関する課題を解決する

ための夕食づくり」を設定した。（表 3）

3.3.		調理実験について （加熱調理の学習を探究

的な学びにするための工夫）

加熱調理の学習を探究的な学びにするため

に、調理実験を行った。調理実験は、3 種類の

加熱調理「ゆでる」「焼く」「蒸す」で肉、魚、

野菜を調理し、食材がどのように変化するかを

確かめるために行った。この方法は、過去 2 年

間私自身の研究で実践しており、生徒が実験を

通して自分たちで発見する楽しさがあり、意欲

的に食材の変化を見つけようとする態度や自ら

食材や加熱方法による違いに気付くことで知識

を深められるという良さを感じていた。

そこで今年は、より協同的に学びを深められ

るように、実験で得られた結果を「ジグソー法」

でまとめさせた。方法としては、まず、班のメ

ンバーを実験グループの肉、魚、野菜（葉物）、

野菜（根菜）に分けて担当を決めた。調理実験

は実験グループで行い、結果をまとめさせた。

（図 2）その後、班に戻り、実験グループで気

付いたことを発表させ、多くの気付きを共有で

きるようにした。（図 3）

表 3　実践計画の具体（全 14時間）

学習内容

日
常
食
の
調
理

（1） 調理に関する自分自身の問題点を見出し、

課題を設定する

（2） 包丁の使い方

（3） 計量の仕方

日
常
食
の
調
理

（4） 加熱調理について（調理実験）

 「焼く」「ゆでる」「蒸す」の比較

課題・加熱調理の特徴や加熱による食材

の変化を見つける。

（5） 野菜の調理

 実習「ほうれん草のごま和え」

 課題・色をきれいに仕上げる。

 　　・水っぽくならないようにする

（6） 肉の調理

 実習「豚肉のしょうが焼き」

 課題・肉の臭みを消す。

 　　・やわらかく焼く。

（7） 魚の調理

 実習「鮭のホイル蒸し」

 課題・鮭の臭みを消す。

・適切な火加減で焦がさないように

焼く。

生
活
の
課
題
と
実
践

（8）「食生活に関する課題を解決するための夕

食作り」を計画し、家庭で実践し、実践

したことを発表する。

課題　・自分の課題を解決できる献立を

考える。

・中学生が 1日に必要とする栄養が

バランスよくとれる献立にする。
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3.4.		  調理実験（加熱調理の学習）の考察

調理実験を通して、生徒は味や臭い、食感

等の違いや調理の方法、手間のかかりかた等

を気付き、まとめることができていた。加熱調

理をする際、酒や塩等を使わずに実施したた

め、食材の臭みやかたさに関する気付きが多

くあり、実験結果と普段の食事を比較し、な

ぜそうなったのか疑問をもつ生徒が多かった。

よって、この疑問をもとに、次の野菜、肉、魚

の調理の学習において解決したい課題を設定

することができた。

3.5.		調理実習について （野菜、 肉、 魚の調理を

探究的な学びにするための工夫）

探究的な学習にするために、3 つの工夫を

行った。1つ目は、課題の設定、2つ目はインター

ネットを活用した調べ学習と調理計画、3 つ目

は調理実習後の実践発表である。

1 つ目の課題の設定とは、調理実験で得られ

た疑問点を課題として提示し、その課題を解

決できるような調理実習にするということであ

る。例えば、調理実験において、魚グループか

ら「魚はゆでたり蒸したりすると生臭い」とい

う結果が得られた。そこで、どうしたら臭みを

失くすことができるのかという課題を設定した。

このように調理実験の結果を調理実習に結び

つけることで、目的意識がはっきりとし、自分

たちで解決しようとする意欲にもつながった。

2 つ目のインターネットの活用について、今

年度から 1 人 1 台タブレット端末が与えられた

ことから、インターネットで調べ学習すること

が容易にできるようになった。例えば「魚の調

理」では次のように活用した。「鮭のホイル蒸

し」といっても、様々な調理方法があり、生徒

図 3　班でまとめたワークシート

図 2　実験グループでまとめたワークシート 表 4　調理実験における生徒の気付き

味、食感、香り 調理に関すること

焼
く

・1 番おいしい。

・肉は焼きすぎると

固くなる。

・肉や魚はむいてい

るが、野菜はむい

てない。

・水分が多いものは

むいてない。

・ほうれ ん 草 や ブ

ロッコリー、大根

は焼くと苦い。

・簡単。

・手間がかからない。

ゆ
で
る

・水っぽくなる。

・味が薄くなる（ぬけ

る）。

・そのもの本来の味。

・野菜は甘味がでる。

・油がぬける。

・時間がかかる。

・食材によって時間

のかかり方に差が

ある。

蒸
す

・野菜はゆでるより

甘くなる。

・食感はゆでるのと

同じ。

・生の魚を蒸すと生

臭い。

・時間がかかる。

・準備が大変。

・蒸せたかどうか分

からない。
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が調理実習の中で工夫できる幅が適度にある。

そこで、一緒の蒸す具材や味付け、加熱時間等、

どんな鮭のホイル蒸しを作るか各自インター

ネットで検索し、班で話し合わせた。

3 つ目の調理実習の実践発表では、各班の実

践が伝わりやすいように、しっかりと班でふり

返りをさせてから発表させた。また、他の班の

発表を聞いてから、自分たちの実践と比較し、

「もう一度家で作るとしたらどのように作りた

いか」という問いかけで、改善すべき点を考え

させた。

表 5に魚の調理の学習内容を示した。

調理実習後のふり返りシート（図 4）には、

課題の「臭みをとる」、「適切な火加減で焦がさ

ないように焼く」について、魚の臭みをとるた

めには、塩を振って時間をおいて水気をとるこ

と、酒をふること、レモンやレモン汁で臭みが

とれること、火加減の調節の大切さ等の記述が

多く、魚の調理で習得すべき内容の理解が深

まったと考えられる。

3.6.		調理実習 （野菜、 肉、 魚の調理）の考察

調理実習の課題に関して、調理実験で発見

した食材の変化から課題を設定することで、そ

の後の学習において、自分たちで課題を解決

しようとする探究的な活動につながった。

課題解決方法の一つとして、インターネット

を活用した。インターネットに掲載されている

情報は簡単な方法から難しい方法まで様々だ

が、どの情報が自分の課題を解決するために

必要か選択し、50 分の調理実習の中で、調べ

た方法をどう活用するかを考えることができて

いた。「鮭に合う具材は何だろう」「この調味料

は鮭に合うのか」「臭みをとるためにいつどの

ようなことをすればいいのか」等、細かい所ま

で理由を考えて計画を立てることができた。

調理実習後の実践発表では、工夫したこと

だけでなく、失敗したことや上手にできたこと

を発表させることで、自分の班の実践と他の班

の実践とを比較して、「どうすればおいしくな

るのか。」「なぜ自分たちの班は失敗をし、どう

したらよかったのか。」等を主体的に見つけよ

うとしていた。さらに、自分なりの工夫をして

もう一度家で作りたいという気持ちになる生徒

も多かった。

3.7.	食生活の課題を解決する夕食づくりについて

（1）課題の設定

日常食の調理で設定した課題をもとに、修正

等を加えて設定させた。

表 5　魚の調理の場合

時間 学習内容

30 分

魚の調理に関する学習

（1） 調理実験で得られた結果をもとに、

疑問点や課題を確認。

（2） 魚の調理上の性質の学習。

（3） 魚の臭みを取る方法をインターネッ

トで検索し、発表する。

1 時間

調理の計画

「鮭のホイル蒸し」

課題〇鮭の臭みを消す。

〇適切な火加減で焦がさないように

焼く。

＜計画する内容＞

・鮭と一緒に蒸す具材（4 種類）。

・味付けに使う調味料。

・作り方。

・臭みをとるための工夫。

1 時間
調理実習

「鮭のホイル蒸し」

30 分

調理のふり返り

班ごとに実践発表

＜発表の内容＞

・使った食材や調味料。

・課題に対してどのような工夫をしたか。

・工夫した結果どうだったか。

図 4　生徒のふり返りワークシート
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（2）夕食の献立を考える

朝食と昼食は教師が指定した上で、中学生に

必要な栄養素を満たす 1 日分の献立を想定し、夕

食の献立を考えさせた。

（3）実践計画

材料や作り方、盛り付け方等。

（4）夕食づくりの実践

冬休みの課題とし、家庭で実践。

（5）実践発表

工夫したところ、改善点、次の課題等を発表。

生徒が設定した課題 （その理由）の例

・火力や加熱を調理する食材や焼け具合を見な

がら調節できる。（学校での調理実習の時、味

以上に火加減による失敗が多くあったから。）

・時間と調味料の量を意識して衛生的に加熱調

理をする。（調理実習の時に調味料の量を失敗

したし、衛生的に調理するのは一番大切だと

思うから。）

・肉や魚が固くならないように焼く。冷めても固

くなりにくいように作る。（家族全員が一斉に

ご飯を食べられないから、作りたてじゃなくて

も固くないようにしたい。）

・調理方法の正しい知識を理解して使えるようにな

る。（今まで料理をあまりしたことがなく、料理

の知識が全くないので改善しようと思ったから。）

・調理後の味やにおいなどをよりよくするため

に、調理過程での工夫を大切にする。（学校で

の調理実習で、肉をたたいて柔らかくしたり、

魚の水分をとって臭みを取ったりなどの調理

過程の工夫が大切だと分かったので、そこを

意識したいと思ったから。）

実践レポートのふり返りに書かれた記述の中で、

授業で学習したことを生かしていると思われるもの

・授業で習った通り、肉が柔らかくなるよう、た

たいてすじを切った。

・調理実習のしょうが焼きのように焦がさないた

め照り焼きは中火でじっくりと焼いた。

・肉を授業でしたように臭みをなくしたり、柔ら

かくさせたりするために工夫した。

・ホイル焼きにしょうゆを入れ、味をアレンジし

た。

3.8.		 「食生活の課題を解決する夕食づくり」 の考察

課題の設定について、日常食の調理の学習

開始当時に立てた課題をそのまま課題にする

生徒もいたが、例にあげたように、調理実習で

失敗したことや不十分だった知識や技能を改

善するための課題を設定する生徒も多かった。

さらに、実践計画や実践後のふり返りの記述か

ら、多くの生徒が、調理の学習で習得した知

識や技能を利用していることが分かった。

4.	 事後アンケート

調理の学習で学んだことを生徒がどのよう

に生活に生かそうとしているか、事後のアン

ケート調査を行った。

（1）「「食生活の課題を解決する夕食づくり」

の計画を立てる時、調理の学習で学んだ知識

を生かすことができたか。」という質問には、

肯定的な「とても思う」「思う」と回答した生

徒が 70％だった。

「どのような知識が役立ったか」について記

述で回答したものをまとめると表 6のように

なった。

図 5　調理の学習で学んだ知識を夕食の計画で

生かすことができたか

表 6　夕食の計画で役立った知識

加熱調理

・食材によって加熱時間が異なること。

・焼く時間。

・火加減の調節。

・料理に合った調理法で作ることが美

味しく作るために大切だということ。

野菜料理
・野菜を色鮮やかに茹でること。

・野菜の茹で方。

肉 料 理

・肉を柔らかくする方法。

・肉の臭みの取り方。

・肉の下処理。

・肉の衛生的な扱い方。
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（2）「調理の学習は、これからの生活で役立

つと思いますか。」という質問に対しては、多

くの生徒が役に立つと回答している。

どのように生かしたいかの記述からは、「将

来のため」や「親が忙しい時に作りたい」等の

記述が多かった。また、「お手伝いや家庭での

調理を今までよりもしていきたい」と考える生

徒も多かった。

5.	 成果と課題

成果としては、調理実験を通して感じた疑問

や気付きを調理実習の課題にすることで、生徒

は、食材の変化をより実感することができ、下

準備の必要性や食材にあった調理方法があるこ

とを深く学ぶことができた。また、班ごとに違っ

たやり方で調理を行うことで、得られる知識の

幅が広がり、味付け、調味料の使い方、調理方

法への興味関心が高まったように感じた。

また、「食生活の課題を解決する夕食づくり」

について、のアンケートの結果から、家庭科で

の学びを生活に生かせる「やりくり」の思考を

育むことができたと考える。

今後の課題として、食生活の分野はもともと

生徒の興味関心が高く、家庭で実践しやいた

め、生活に生かせる「やりくり」の思考を育み

やすい分野であった。他の分野でも、教師が

教えこむのではなく、生徒の疑問や興味関心

を引き出し、自ら課題を解決したくなるような

授業実践を考えていきたい。
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図 6　調理の学習がこれからの生活で役立つと思うか

魚 料 理

・魚は調理過程が大切だという知識。

・魚の臭みの取り方。

・魚の下処理。

・新鮮な魚の見分け方

・ホイル焼きのコツ

料 理 の

知 識・

調理法等

・見栄えを良くしたり、作る手間を少

なくしたりする方法。

・調理の手順や調理方法。

・完成形がどういうものになるのか予

想ができるようになった。

・食材に合った調理法。

・具材の組み合わせ。

・色んな食材の調理法。
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