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要  旨 

本研究は、児童・生徒あるいは教師に「調理すること」の意義を伝えるための資料作成の基礎データを得ることを目的に、国内

外の関連文献を収集し、食が果たす機能の側面から整理し、「調理すること」の意義についてまとめた。文献の収集は CiNii、Google 

Scholar 及び Google 検索を用いて行った。調理に関する検索用語の「調理」「調理頻度」「料理」「自炊頻度」と、食が果たす機能に

関する用語との AND 検索で抽出した。その結果、「調理すること」と食が果たす機能との関連を記載していた文献が延べ 48 件あ

り、食が果たす「栄養・生体調節機能」「感覚・嗜好調節機能」「精神的機能」「社会的機能」「教育的機能」との関わりが示された。

しかしながら、「文化的機能」に関する「調理すること」の意義を明らかにした研究は見つからなかったことから、食に関する文

化的な側面と調理の関係を明らかにした研究が求められる。また、家庭科は授業時間数が減少しており、調理経験を十分に担保す

ることが難しい現状からも「調理すること」の意義を小学校から高等学校にかけて指導する教師自身が理解し、少ない授業時間数

の中で効率的かつ効果的に指導することが重要になると考えられる。 
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1． はじめに 

調理とは食品に手を加え、料理を作ることを意味し、

食物をおいしく食べるためには欠かすことのできない

過程である。1970～80 年頃までは、調理は主に家庭の

中で行われるものであった 1)。しかし、その後、中食産

業や外食産業の発展により、安価な調理された食品が

家庭の食卓に並べられるようになった 2)ことから家庭

で調理する機会が減少しているという現状がある。こ

のような家庭で生活する子どもにとって、学校教育に

おける家庭科の授業での調理実習は数少ない調理体験

の場になっている。 
学校教育における調理に関する学習では、包丁の扱

いや計量、食材の特徴などの調理技能や知識の習得を

主な目的としており、教師もそのように捉えている 3)。

しかし、上述した通り家庭での調理機会が少ない児童・

生徒にとっては自分の食事は購入した料理で十分で、

自分で調理をする必要はないと考えてしまう可能性が

ある。このような子どもは学校での調理に関する学習

を単なる体験活動と捉え、学習した内容を家庭で実践

する意欲は低いと推測される。 
先行研究において、高等学校を卒業した大学生の調理

頻度は週 1～2 回が 30%、ほとんどしないが 36%であ

り、調理頻度が低い傾向にあること 4)が報告されている。

また、20～39 歳の若い世代において、「ほとんどのもの

を食材から調理して食事を準備している」者の割合が

27%であり、社会人においても普段の食事を調理する割

合の低いこと 5)が報告されている。このように、小・中

学校・高等学校において調理について学習しても、卒業

後に大学生や社会人となった際に、調理することを継

続する者が少ないという課題がある。 
児童・生徒の調理頻度を高めるため、また社会人にな

ってからの調理実践を促すためには、日常的に調理す

ることに対する動機付けをする必要がある。「食」に関

しては 6 つの機能を果たすことが示されており（表 1）6)、

「調理すること」も食に関わる生活活動の一つである

ことから、これらの 6 つの機能を有していると考えら

れる。このような「調理すること」が有する機能、すな

わち「調理すること」の意義を理解させることが、調理

頻度を高めることにつながると期待される。しかし、こ

れまでに食の機能の側面から「調理すること」を整理し

た研究はない。そこで本研究では、「調理すること」の

意義を児童・生徒に伝える、あるいは教師の理解の一助

となる資料作成のための基礎データを得ることを目的

に、国内外の「調理すること」の意義について考察した

文献を収集し、各機能との関わりを明らかにした。 
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2． 方法  

2.1 検索方法 

文献検索には、国立情報学研究所が提供する CiNii 
Research、Google の提供する Google Scholar と Google
検索を用いた。CiNii Research では 2000 年代の文献を

分析対象とし、Google Scholar と Google 検索では上位

50 件の文献を分析対象とし、以下に示す検索基準に則

り検索した。文献の種類は学術論文、学会発表要旨及び

記事とした。 
 
2.2 検索基準及び分析方法 

「調理すること」の意義に関する文献を収集するた

め、調理に関する 5 つの検索用語と食が果たす 6 つの

機能に関する検索用語で AND 検索を行った。調理に関

する検索用語は「調理」「調理頻度（cooking frequency）」
「料理」「自炊頻度」とした。食が果たす 6 つの機能に

ついては、食生活論に関する書籍 6)を参考に整理し、そ

れぞれの機能から表 1 に示すように 14 の検索用語を設

定した。上記の AND 検索で抽出された文献を精読し、

「調理すること」と 6 つの機能との関連性が明確に示

されている文献を分析の対象とした。また、抽出された

文献に記載されている参考文献についても同様に精読

した上で、関連する文献を対象に加えた。なお、本研究

では「調理すること」を、食材を用意し調理して配膳す

る活動全般とみなした。以下に、食が果たす 6 つの機能

から検索用語を決定した根拠についてまとめる。 
「栄養・生体調節機能」とは人が食物を摂取すること

により、自己の生命の維持または疾病の予防、回復を調

節する機能である。炭水化物、脂質、タンパク質、ビタ

ミン、ミネラルなど食品に含まれる栄養素を生体に取

り入れ、エネルギー源としたり、体を構成したりする機

能であり、この評価基準として食事摂取基準や食品群

が示されている。この機能に関する検索用語は“健康

(health)”“栄養(nutrition)”“生活習慣”とした。 

「感覚・嗜好調節機能」は味・香り・食感などの食の

嗜好性（おいしさ）に関する機能であり、「ただ生きる

ために食べる時代」から「おいしく食べる時代」へ移っ

たことから注目されるようになった満足感、充実感を

得ることができるという機能である。おいしさの要因

には化学的要因である味や香りと物理的要因である外

観やテクスチャー、温度、音などがあり、これらは五感

を使って感じる。このうち、おいしさを決める主要な因

子である味に着目した。味には甘味、塩味、酸味、苦味、

うま味の基本味があり、これらは舌の味蕾に味物質が

作用して感じることができる。この機能に関する検索

用語は“味覚”とした。 
「精神的機能」は食により満足感や幸福感が得られ

ることなど、精神に影響を与える機能であり、空腹感が

満たされることによる精神的安定感やおいしさによる

精神的満足感など、人だけが築いた食の営みとなる機

能である。これらは食生活における食事の風景や調理

風景、料理の色彩や味、匂いなど五感の情報、また自分

へ向けられた思いやりからくるうれしいという感情な

どを統合して認知することができる。この機能に関す

る検索用語は“ストレス”“幸福度(well-being)”“満

足度”とした。 
「社会的機能」は食物を分け合うとことやそれによ

る対人関係の形成、食がもたらす環境への影響など私

たちが暮らす社会全体に関わる機能である。楽しく食

事をとりながら、その日のことを話し合うことによる

コミュニケーションの増加や、それによる好ましい人

間関係の形成、また、食と農と自然の生命の結びつきな 

表１ 食が果たす 6 つの機能 

機機能能  内内容容  検検索索用用語語  

栄養・生体調節 
食物を摂取することにより、生命の維持または疾病の予防、

回復を調節する機能 

健康(health)、栄養(nutrition) 

生活習慣 

感覚・嗜好調節 味・香り・食感などの食の嗜好性に関する機能 味覚 

精神的 
食により満足感や幸福感が得られることなど、精神に影響を

与える機能 

ストレス、幸福度(well-being) 

満足度 

社会的 
食物を分け合うとことやそれによる対人関係の形成、食がも

たらす環境への影響など社会全体に関わる機能 

環境(environment) 
コミュニケーション(communication) 
消費者市民行動 

文化的 
食を通して技術や精神を発展させ、受け継がれていく伝統と

なる機能 
文化 

教育的 
食と関わる中で人が様々な能力を身に付けることや精神的な

成長をする機能 
自尊、感謝、教育 
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ど、食と環境との関わりなども食が果たす社会の役割

である。この機能に関する検索用語は“環境(environ-
ment)”“コミュニケーション(communication)”“消費

者市民行動”とした。 
「文化的機能」は食を通して技術や精神を発展させ、

今までも、またこれからも受け継がれていく伝統とな

る機能である。地域の特産物をできるだけおいしく食

べる技術が人々に受け継がれ、その地域特有の郷土食

となり、またそこから食に対する芸術や精神が展開す

る。この食文化の伝承は事実の知識を伝えるだけでな

く、実践という行動が求められ、一体化や信頼感が生ま

れることが食文化の伝承において重要な条件となる。

この機能に関する検索用語は“文化”とした。 
「教育的機能」は食と関わる中で人が様々な能力を

身に付けることや精神的な成長をする機能である。一

緒に食べることを通して、責任感や自主性、思いやりの

気持ちなどを大切にしようとする精神を育むことや、

食に関心を持ち、自らの問題を見つけ、実践につなげる

学習などの自己管理能力などを習得する役割がある。

この機能に関する検索用語は“自尊”“感謝”“教育”と

した。 

 
3． 結果 

表 2 に「調理すること」の意義に関する文献件数と分

類結果を示す。また、参考文献番号も付した。「調理す

ること」と食に関する 6 つの機能との関連を明確に記

載していた文献は延べ 48 件であった。食が果たす 6 つ

の機能別にみると、「栄養・生体調節機能」の文献は 15
件、「感覚・嗜好調節機能」は 2 件、「精神的機能」は 7
件、「社会的機能」は 12 件、「文化的機能」は 0 件、「教

育的機能」は 12 件であった。 

次に、それぞれの機能について、文献に記載されてい

た「調理すること」の意義についてまとめる。なお、文

化的機能については文献がなかったため、記載しない。 

 

3.1 栄養・生体調節機能からみる意義 

自己の生命の維持、また疾病の予防・回復を調節する

「栄養・生体調節機能」の文献は 15 件あり、分類の一

つ目の「食事の質」に関するものは 13 件 7-19)、二つ目

の「調理行動」に関するものは 2 件あった 20, 21)（表 2）。
「食事の質」に関する文献のうち、調理技能と野菜摂取

量との関係について論じている文献は 6 件あった 7-12)。

Hartmann ら 7)は、ヨーロッパの成人 4,436 名における調

理技能と食品の消費量との関係について調査を実施し

た。その結果、調理技能は毎週の野菜消費量と正の相関

があることが明らかになった。調理技能は毎日の食事

において食事摂取基準を満たすことに役立つ可能性が

あることを報告していた。また、Bernardo ら 8)は、ブラ

ジルの首都ブラジリアの大学生を対象に、オンライン

アンケートを実施した。その結果、回答者の 45%が毎

日野菜を食しており、毎日野菜を食する者は過体重や

肥満でなく、調理技能の点数は高いことがわかった。こ

の研究からも、調理技能と毎日野菜を食することは正

の相関があることが明らかにされていた。さらに、Utter
ら 9)が健康と福祉に関する調査（Youth'12）の一部とし

てニュージーランドの中学生 8,500 名を対象に、思春期

の子どもの調理能力と栄養行動や栄養摂取状況との関

連を調査した研究では、調理能力が最も高い群は低い

群に比べて、果物と野菜の推奨量を満たす可能性が約 2
倍であることが明らかにされていた。 
また、調理頻度が食事の質や食事行動および栄養摂

取内容に影響を与えることを論じている文献は 4 件あ

表 2 「調理すること」の意義に関する文献件数と分類結果 

食食がが果果たたすす機機能能  件件数数  分分類類  参参考考文文献献番番号号  

栄養・生体調節 15 
食事の質 7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19 

調理行動 20,21 

感覚・嗜好 2 味覚 22,23 

精神的 7 
精神的健康 9,24,25 

幸福度 19,26,27,28 

社会的 12 
コミュニケーション能力 20,24,29,30,31,32,33,34 

環境への配慮 35,36,37,38 

文化的 0    

教育的 12 
能力 20,29,33,38 

精神 29,31,32,38,39,40,41,42 
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った 13-16)。Wolfson ら 13)は、2007 年から 2010 年の国民

健康栄養調査に回答した 20 歳以上の成人 8,668 名を対

象に、夕食の調理頻度とアメリカ人向け食事ガイドラ

インの推奨量との一致度について検討した。その結果、

夕食を週 7 回調理した成人の方が週 0～2 回しか調理し

なかった成人と比較して健康的な食事指数（HEI）スコ

アの高いことがわかった。家庭での調理頻度が高いほ

ど、成人の食事の質は向上することが示されていた。女

子大生 153 名を対象にした中出ら 14)の研究では、調理

頻度が高い人では、1 日 2 回以上主食・主菜・副菜の揃

った食事をすることが週 4 日以上の高頻度群の割合が、

高いことを明らかにしていた。さらに、Tani ら 15)は、

東京都足立区の 69 校の公立小学校 4 年生（9～10 歳）

4,258 人の保護者を対象に、過去 1 カ月の家庭料理の調

理頻度や子どもの身体状況・食事行動などをアンケー

トで調査した。家庭料理については目玉焼きなどの簡

単な食事も含めて自分または家族の誰かが食事を作っ

た回数を質問し、子どもの肥満状況は学校の健康診断

結果を用いて分析した。その結果、保護者の家庭料理の

調理頻度が低い子どもは高い子どもと比較して、肥満

になる可能性が 2.3 倍高いという結果が示され、家庭料

理の調理頻度と子どもの肥満には関連があることが明

らかにされていた。Yu ら 16)は 512,891 名の中国人にお

いて、習慣的に調理する人は、調理したことがない人よ

りも高血圧を発症しづらくなり、調理頻度の高いこと

と高血圧の予防との関連性を明らかにしていた。 
さらに、調理頻度や調理する行動自体が健康へ影響を

与えることを論じている文献は 5 件あった 17-21)。例え

ば、Chen ら 17)は、台湾の 65 歳以上の高齢者 1,888 名を

対象に調理行動と長期生存との関連を調査した。1999
年と 2000 年に実施された台湾の高齢者栄養と健康調査

のデータを使用し、調理頻度は「自分で調理をしたり、

料理を準備したり、これらを手伝ったりしますか」など

の質問で評価した。その結果、週 5 回以上調理する者は

週 1～2 回、3～5 回調理する者と比較して最も死亡リス

クの低いことが示されていた。このことから、健康寿命

を延ばす方法として、調理技能の向上が検討されてい

た。田中ら 18)は、女子大生 217 名を対象に肌の状態と

食事摂取状況との関連性を調査した。肌のトラブル（ニ

キビ、かさつき等）に関しては 3～4 段階で自己評価を

行い、肌点数として点数化し、食事摂取状況は質問紙調

査を用いて実施した。その結果、「自分で調理したもの

を食べる」と回答した者は「家族が調理したものを食べ

る」と回答した者と比較して有意に肌点数が高いこと

がわかった。「自分で調理したものを食べる（自分で調

理する）」者は栄養バランスをある程度考えて調理して

おり、その結果、肌の状態が良くなっているのではない

かと考察していた。株式会社ハビテック 19) による 30～

50 代の男女計 2,040 人を対象にした料理及び食事と「健

康・ウェルビーイング」の関係についての研究結果か

ら、コロナ禍で調理頻度が高くなるほど、食事について

の満足度が高くなることがわかった。調理することは

在宅で気軽に行うことができる健康維持・増進のため

の新しい生活様式の一つであることが示された。 
また、二つ目の分類の「調理行動」に関する文献では

調理することが健康へ影響を与えることを論じてい

た。例えば、湯川 20)は、料理療法が認知症ケアの予防

となる方法論を確立すべく、その効果について分析し

た。その結果、調理をすることが脳（認知機能）の活性

化につながり、注意分割機能、エピソード記憶への効果

がみられることがわかった。このことから、健常者や軽

度認知障害者に対しての認知症予防効果が期待されて

いた。地域在住高齢者 39 名を対象にした坪内ら 21)の研

究では、献立立案から取り組む集団調理プログラムを

実施し、高齢者の認知機能と自宅での調理頻度に及ぼ

す効果を調査した。集団調理プログラムの実施は、高齢

者の認知機能に関する効果を示した。このことから、献

立立案調理群及び調理実施群ともに実践された調理プ

ログラムは認知機能向上に有効であることが示されて

いた。 
以上の研究結果より、栄養・生体調節機能から、7 つ

の「調理すること」の意義があると考えられる。調理能

力や調理頻度の高い者は、普段から自分自身で食事を

準備することで、野菜を調理し、野菜の摂取量を把握す

ることが容易であることから、「野菜の摂取量が多い」

と考えられる。加えて複数の調理法やレシピを理解し

ていることでバリエーションのある野菜料理を作るこ

とができることも、野菜の消費量が多い要因ではない

かと推察される。また、普段から調理をする者はその食

事内容についても主食・主菜・副菜の揃った「健康的な

食事」を整えることができる。さらに、調理することは、

「肥満や高血圧」症状の軽減や、「病気による死亡率の

低下」といった健康を維持する効果もあり、さらには

「肌のトラブル」にも効果があった。そのうえ、「脳の

活性化」につながり、「認知症の予防」にも効果のある

ことが示されていた。 
 

3.2 感覚・嗜好調節機能からみる意義 
味や風味、食感などの嗜好性に関する「感覚・嗜好調

節機能」の文献は 2 件あり（表 2）、調理が味覚へ影響

を与える内容を示していた 22,23)。日本味覚協会 22)は味

覚イベントに参加した 160 名を対象に日本味覚協会の

味覚診断チョコレート（甘味、塩味、酸味、苦味、うま

味成分を微量添加したチョコレート）を用いた味覚チ

ェックを実施し、調理頻度との関連を調査した。その結

果、よく料理をする（週 3 回以上）人の正答率は 49.5%
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で、ほとんど料理しない人の 42.4％に比べて高いこと

がわかった。調理頻度が高い人は味覚が優れているこ

とが示された。また、谷口 23)は、女子短期大学生 24 名

を対象に、調理実習受講前後のだしの表現の変化につ

いて分析した。天然素材から調製した「鰹だし」「昆布

だし」「混合だし」と市販の「うま味調味料だし」「風味

調味料だし」計 5 種類について、だしに関する感想を自

由記述で得たところ、調理実習受講後に見た目、香り、

味のいずれについても記述が詳細になり、微妙なニュ

アンスを表す言葉や、「他方よりも○○」といった味覚経

験を比較する表現が加わっていた。このことより、調理

実習を通して調理や調味などの食経験を積み重ねたこ

とが味覚を意識する動機になると報告されていた。 
これらのことから、「調理すること」により「味覚感

度が向上」することが示唆された。 
 
3.3 精神的機能からみる意義 

食により満足感や幸福感が得られることなど、精神

に影響を与える「精神的機能」に関する文献は 7 件あっ

た。そのうち、「精神的な健康」を論じている文献は 3
件 9, 24, 25)で、「幸福度」との関わりを論じている文献は

4 件あった 21, 26-28)（表 2）。「精神的な健康」の関係につ

いて、男子大学生 20 人を対象に料理教室を実施した明

神ら 24)の研究では、料理教室参加後に、半数の参加者

が「食べることに興味が出た」と回答した。この他に「楽

しみが増えた」等の回答もみられ、料理教室参加がスト

レスの軽減等といった精神の安定に影響することが示

されていた。Utter ら 9)の研究においては、調理能力と

情緒的幸福の関連が明らかにされており、調理能力が

最も高い群は、調理能力が低い群に比べて抑うつ症状

のレベルが低くなり、精神的健康度が高い結果がみら

れた。また、明神ら 25）は、認知症高齢者グループホー

ムにおける料理活動の効果を検証しており、料理活動

介入群では精神症状の「錯乱」に有意な改善がみられ、

料理活動は精神症状の改善に有効であることが示され

ていた。 
太宰 26）の 2,409 名を対象とした調理と人生の「幸福

度」との関わりについての調査から、「非常に幸せだと

思う」と回答した約 200 名のうち、60%程度がほぼ毎日

調理をしていることがわかった。調理頻度が高いこと

と幸福度の高いことの関連性を示していた。クリナッ

プ株式会社 27)も 18～79歳までの男女を対象にした調査

結果から、調理頻度が高い女性において、「幸せ」と感

じる者が多く、また男女ともに調理技能が高い者は「幸

せ」と感じている者が多いことを明らかにしていた。

Güler ら 28) は、COVID-19 のパンデミック中に初めて調

理をした 30 名を対象として調査した結果、調理するこ

とがロックダウンの心理的課題を克服するのに役立つ

ことがわかった。加えて、対象者は調理することが心安

らぐ時間になったと述べており、ロックダウン期間中

の調理体験の快楽性と優越性についての見解を明らか

にしていた。また、株式会社ハビテック 19)の調査から

も、コロナ渦によって料理をする機会が増え、調理頻度

が高くなるほど人生の満足度が高くなる傾向がみられ

た。 
以上の研究結果から、「調理すること」は「ストレス

を低減」し、「抑うつ症状の低下」などの精神的な安定

につながり、「幸福度が向上」することがわかった。 
 
3.4 社会的機能からみる意義 
対人関係の形成や、食がもたらす環境への影響など

私たちが暮らす社会全体へ影響する「社会的機能」に関

する文献は 12 件みられた。そのうち、「コミュニケーシ

ョン能力」を論じている文献は 8 件 20, 24, 29-34)、「環境へ

の配慮」に影響を与えることを論じている文献は 4 件

35-38)あった（表 2）。 
調理とコミュニケーション能力の関係をみるため

に、山下ら 29)は、女性 15 名を対象に献立立案時、食材

を切る時、ガスコンロで炒め物を作る時、また盛り付け

る時に近赤外線計測装置を用いて高次脳機能をつかさ

どる大脳の前頭連合野の活性化について計測を行っ

た。その結果、夕食の献立を考える、野菜を切る、ガス

コンロを使って炒める、皿に盛り付けるという調理の

各手順で、左右の大脳半球の前頭連合野の活性化が確

認された。この前頭連合野の活性化から他者とのコミ

ュニケーション能力の向上が期待できる。また、Oisix30)

も、日本の 18 歳以上の既婚者への調査から、2 人で調

理する頻度が高い夫婦が、夫婦関係を「とても円満だ」

「まあ円満だ」と回答する割合は調理頻度が低い夫婦

と比較して約 1.2 倍であるとしていた。一緒に調理をす

ることでコミュニケーションが生まれ、夫婦関係に良

い影響を与えることを明らかにしていた。手島ら 31)は、

幼児期と青年期の調理状況を分析した結果、幼児期の

調理は青年期における調理の状況（調理心理、調理行

動）、及び青年期後の協調的対人関係に影響を及ぼすこ

とを明らかにしていた。さらに、明神ら 24)の研究では、

料理教室に参加した男子大学生の半数で、「家族との会

話が増えた」という回答がみられた。これは、料理教室

への参加が家族とのコミュニケーションの増加といっ

た日常生活へ影響を与えていることを示唆している。

また Warday32)は、小学生向け料理プログラム「We Cook: 
Fun with Food and Fitness」に参加した親子 30 組におい

て、料理プログラム参加後に、家族の時間の増加、親子

での会話の増加、調理に対する前向きな姿勢などがみ

られ、料理プログラムはコミュニケーション能力の向

上に役立つことを明らかにしていた。その他、親子が一
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緒に調理をすると、子どもが複数の食材に触れること

ができ、ツルツル・サラサラなどの感触を表現する言葉

を覚え、また野菜の種類や肉や魚などの名称を覚える

ことで語彙が増え、言葉や表現力が発達することにつ

いても報告されていた 33）。高齢者を対象とした湯川ら

34)の研究では、介護老人保健施設利用者が料理活動を実

施した効果として、自発的な会話が増え、参加者同士の

会話もみられるなど、コミュニケーションの増加がみ

られたことを報告していた。 
「環境への配慮」について、石島ら 35)は、大学生 196

名を対象に、児童期の調理経験と消費者市民行動との

関連を検討した。その結果、児童期の調理頻度は「有機

栽培や無農薬の野菜を購入する」といった消費者市民

行動の意思決定へ影響した。また、調理実習の経験は

「必要な量の食材を考えて購入する」「食のイベントな

どの地域活動に参加する」といった資源管理や消費者

市民行動へ影響していることがわかった。そのため、食

に関する消費者市民行動を定着させるには、実践的な

調理体験が欠かせないことを明らかにしていた。さら

に、日清オイリオグループ株式会社 36)は、日本の 20-50
代の男女 600 名を対象にエコに関する意識と行動を 6
タイプに分類して、家庭での調理頻度とエコ意識の関

連性を調査した。その結果、エコを身近に感じている人

は、家族のことを考えて家庭で調理をする人が多く、食

事に手間をかけている結果が得られた。同様に、佐藤ら

37)は、大学 1 年生 270 名を対象に、環境問題への意識、

エコ・クッキングの知識についてなど、自記式質問紙法

によるアンケート調査を行った。その結果、エコ・クッ

キングを実施している人は、調理頻度の高いことがわ

かった。鈴木 38)は、調理技能・技術の習得によって見

込まれる効果を分析し、そのうちの一つに環境に配慮

する効果を論じていた。 
このように、「調理すること」と「コミュニケーショ

ン」や「環境への配慮」は大きく関係することが示され

ていた。 
 

3.5 教育的機能からみる意義 
食と関わる中で人が様々な能力を身に付ける、また

は精神的な成長をする「教育的機能」に関する文献は 12
件みられた。そのうち、能力の習得に関する「能力」的

機能が 4 件 20, 29, 33, 38)、また精神的な発達へ影響を与え

る「精神」的機能が 8 件 29, 31, 32, 38-42)あった（表 2）。 
能力の習得と関連する「能力」的機能においては、創

造性や計画性に関する文献がみられた。浜田ら 33）は、

親子が一緒に調理をすることを通して、いくつかの材

料を組み合わせながら調味料との相性を考えることか

ら、思考力を働かせ、創造性が育まれることを述べてい

た。山下ら 29)の研究では、夕食の献立を考える、野菜

を切る、ガスコンロを使って炒める、皿に盛り付けると

いう各手順で、左右の大脳半球の前頭連合野の活性化

が確認されており、この前頭連合野の活性化から創造

力など社会生活に必要な能力の向上が期待されてい

た。また、鈴木 38)は、調理技能・技術の習得は計画的に

すすめる力や創造力を育成することを明らかにしてい

た。加えて、高齢者向けの料理療法の研究において、調

理は低下する認知機能を刺激することから、認知症や

認知症予備軍である軽度認知機能障害の人が、新しい

メニューや段取りを考えることは「計画力」に影響する

ことも明らかにされていた 20)。 
精神的な発達と関連する「精神」的機能としては、自

立心、感謝の気持ち、自尊感情に関する文献がみられ

た。山下ら 29)の研究では、調理による前頭連合野の活

性化が身辺自立など社会生活に必要な精神性を向上さ

せることが示唆されていた。手島ら 31)の大学生を対象

とした研究では、子どもの頃の調理は生活管理に影響

を及ぼすことを明らかにしていた。掃部ら 39)は小学生

の調理経験は、食事観、自尊感情に直接影響を及ぼすこ

とを明らかにし、自尊感情のうち「他者への思いやり」

に最も強く影響することを示していた。また、坂本ら 40)

が全 5 回の調理実習プログラムの参加前後に質問紙調

査を実施した結果、プログラム参加後に自分だけで作

ることができる料理の数が有意に増加した。また自尊

感情低群でプログラム参加後、自尊感情得点の上昇が

みられた。プログラム中や家庭において「おいしい」と

言ってもらえた喜び、称賛された経験が自尊感情に影

響を及ぼしたと推察していた。さらに、鈴木 38)は、調

理技能・技術の習得により生活に対する自立心を養う

ことや自己肯定感や自己効力感を高めることを論じて

いた。自分で作ったものを家族や友達に食べてもらい

「おいしい」と言ってもらえたときの喜びが自尊感情

につながると述べていた。また、小切間ら 41)も児童が

調理に関する手伝いをすることで「家族に喜んでもら

えた」「母親の大変さがわかった」など、家族の役に立

った喜びが観察され、自尊感情の向上を明らかにして

いた。Piochi42)らは、イタリア人 3,060 名を対象にオン

ライン調査を実施した結果、ロックダウンの急性期で

は、食事の喜び、家族の一体感、家族との調理する機会

の増加などから食事に対する感謝の気持ちの増加がみ

られた。 
以上のように、「調理すること」は「計画性」や「創

造性」を向上させるだけでなく、「自立心」、「自尊感情」

や「感謝」の気持ちなどの精神的な面においても向上さ

せることがわかった。 
 

4． 考察 

「調理すること」の意義を明らかにするため、国内外
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の文献を収集し、食が果たす 6 つの機能を指標に分析

した。「調理すること」の意義を機能別にみると「栄養・

生体調節機能」では野菜の摂取量の増加や肥満・高血圧

者の減少といった健康に関連する内容、「感覚・嗜好調

節機能」では味覚に関する内容があった。「精神的機能」

では精神的な健康や幸福度に関する内容、「社会的機

能」ではコミュニケーションや環境に関する内容、最後

に「教育的機能」においては自尊感情や感謝の気持ち、

創造性に関する内容などがあった。計 5 つの機能にお

いて文献の研究結果から調理との関係を示すエビデン

スを確認した（図 1）。 
また、各機能を横断的にみてみると、教育的機能のう

ち、精神的機能では「調理すること」が食事に対する「感

謝の気持ちの増加」と関係していることが明らかにな

っていた。このような食への「感謝の気持ちの増加」は

社会的機能でみられたエコ・クッキングの実施や食材

を大切に扱う「環境への配慮」へ繋がっていることが考

えられる。また、逆に「環境への配慮」から食事への「感

謝の気持ちの増加」に繋がることも推察され、「環境へ

の配慮」と「感謝の気持ちの増加」は互いに関連し合っ

ていると考えられた。それ以外にも、教育的機能のうち

精神的機能では「調理すること」が「おいしい」と言っ

てもらえた喜び、称賛された経験からくる「自尊感情」

と関係していることが明らかになっていた。「自尊感

情」が高い者は他者との間で自分を表現することが得

意であり、自分の考えなどを素直に話すことができる

43)。このような「自尊感情」は社会的機能でみられた他

者との「コミュニケーションの増加」に繋がっていると

考えられる。また、家族や他者とともに「調理すること」

で意見や感情を共有するといった「コミュニケーショ

ンの増加」もまた、「自尊感情」を高めることに繋がり、

「コミュニケーションの増加」と「自尊感情」も互いに

関連していると示唆された。 
以上のように「調理すること」の持つ機能はそれぞれ

関連し合っており、多面的な意義を有していることが

示唆された。そのため、学校教育における調理に関する

学習を指導する教師は、「調理すること」を単に食品に

手を加え、料理を作る作業と捉えるのではなく、以上の

ような多面的な意義を踏まえて指導に当たる必要があ

る。 
今回の分析では、食が果たす機能のうち文化的機能

に関する「調理すること」の意義を明らかにした研究は

見つからなかった。前述したように、文化的機能は「食

を通して技術や精神を発展させ、受け継がれていく伝

統となる機能」とされている。つまりは、地域特有の郷

土食や年中行事を祝う行事食、四季の変化に合った旬

の食材、またそれらを調理する伝統調理技術、そして先

人たちの知恵やその人々が食に込めた願い、祈りなど

の精神を受け継ぐことである。このような食文化を継

承することは、ただ単に知識を伝えるだけでなく、実践

という行動が求められ、一体化や信頼感が生まれるこ

とが重要な条件となる。つまり、食文化を受け継ぐこと

は調理を実践することと切り離すことができない。こ

のように食の文化的機能と調理には関連性が高いと推

察されるため、「調理すること」の意義として考えられ

る食に関する文化的な側面と調理の関係を明らかにし

た研究が求められる。 
 

5． おわりに 

本研究では、食が果たす機能の側面から「調理するこ

と」が有する機能を論じた文献について整理し、「調理

すること」の意義を明らかにした。しかしながら、調理

を主に扱う教科である家庭科は学習指導要領改訂を経

るごとに授業時間数が減少している 44)。そのため、調

 
図 1 「調理をすること」の意義 
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理実習の時間も減少し、子どもたちの調理経験を十分

に担保することが難しくなってきている。また、家庭科

の学習内容は衣食住に加え、家族関係や保育・福祉、消

費生活・環境など多岐にわたり、各分野の課題も複雑化

していることからも、食生活分野の調理に関する学習

時間数は減少していると予想される。このような現状

からも、小学校高学年から高等学校にかけて調理分野

を指導する教師自身が「調理すること」の意義を理解

し、少ない授業時間数の中で効率的かつ効果的に指導

していかなければならない。今後は、今回明らかにした

「調理すること」の意義をもとに、 
調理分野の指導は調理の知識・技術のみに着目する

のではなく、多角的な視点が必要であることを教師に

伝えたい。 
また、今回は食の機能について 14 の検索用語を設定

した。文化的機能に関するエビデンスが見つからなか

ったことから、検索の範囲が狭かった可能性が示唆さ

れた。今後は、6 つの機能に関する検索用語を広げて、

文献収集を行う必要がある。 
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