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緒言 

 

調理とは、食材を洗う、切るなど下処理して、焼く、炒めるなどの操作により、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。縄文時代には、狩りで獲た肉や魚、採取した植物や木の実を直火や熱した石を用

いて、調理することが始まった。さらには土器を用いた煮る、焼く、茹でる、揚げるという

加熱調理が多様化していた。平安・鎌倉時代のころから、塩や味噌、醤油などの調味料、米

や小麦の粉をこねる調理法も発展し、室町時代には包丁の扱いや配膳法などもひろまって

いた。明治時代以降には、西洋料理や中国料理などの文化も吸収し、国外の食材や調理法が

家庭で見られることも一般的となった 1）。このように調理は時代とともに進化を遂げ、私た

ちの食生活に密接している。1970～80 年頃までは、こういった調理は主に家庭の中で行わ

れるものであった 2)。しかしながら、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 3)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。 

2005 年に食育基本法が、2016 年に食育推進基本計画が制定され、「食」に関する知識と

「食」を選択する力を習得し、健全な食生活を実践することができる人間を育てることが求

められている。学校教育においても、栄養教諭制度の実施や、子どもの生活や学習の基盤と

して積極的に食育へ取り組んでいくことが重要視されている４）。このような学校で食育を推

進する観点から作成された食に関する指導の手引き（第二次改訂版）には、小・中・高等学

校の家庭科について「食に関する指導については、食育の充実に資するように配慮するこ

と。」とあり、学校教育のうち家庭科が食に関するひとつの指導の場として位置づけられて

いる５）。家庭科はこれまで食に関わる教育を中心的に担ってきた教科であるが、教科名が明

記されていたことを踏まえ、さらに食に関する指導を充実させる必要が説かれている６）。し

かしながら、これまでの教育課程の改訂により、家庭科の授業時間数は小学校において平成

元年度の計 140 時間から平成 30 年度までに計 115 時間へと減少し、中学校では技術・家庭

科における選択領域の設定により昭和 33 年度の計 315 時間から平成 30 年度までに計 87.5

時間へ減少した。また、高等学校では昭和 35 年度に家庭一般（女子のみ）4 単位となって

いたが、平成元年には家庭一般・家庭総合・生活技術から選択性の 4 単位取得、平成 30 年

度には家庭基礎 2 単位・家庭総合 4 単位のどちらかを取得する科目編成と変化した 7)。学校

教育で食に関する指導の充実が求められる反面、その指導を担う小・中・高等学校における

家庭科の時間数の実質的な学習内容の削減がなされている。さらに、衣食住に限らず家族関

係や保育・福祉，消費生活など家庭科の学習内容は多岐にわたっている。このような状況で、

授業時間数は減少しており、学校現場では調理に関する学習の機会も減少していると予想

される。 

また、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
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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 8)。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傾向にある。そのため、学校での調理に

関する学習を単なる体験活動として捉え、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。 

先行研究においては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、大学生の調理頻度が低い傾向にあることが報告されている 9)。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が低いことが報告さ

れている 10)。このように、小・中・高等学校において調理することを学習した児童・生徒で

あっても、学校卒業後に大学生や社会人となり、その調理実践を家庭で継続する者が少ない

という課題がある。このような課題を解決するためには、日常的に調理することに対する動

機付けをすることが必要である。これには「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有効であると考えた。 

そこで、まず、第一章においては、小・中・高等学校家庭科における「調理すること」に

関する学習内容について整理する。これにより、「調理すること」の学習がどのような資質・

能力につながると捉えられているかを明らかにする。 

第二章では、「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

となる資料を作成するために、国内外の考察した文献を収集し、整理する。 

第一章で明らかにした「調理すること」に関する現状を踏まえ、第二章で得られた知見を

元に作成した資料を活用することにより、家庭科の授業において、児童・生徒に調理するこ

との重要性を認識させ、調理についての学習への興味・関心を向上させることが可能になり、

ひいては家庭での調理実践につながることが期待される。 
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第 1 章 小・中・高等学校における「調理すること」の扱いについて 

1.1 はじめに 

本章では、小・中・高等学校の家庭科における「調理すること」に関する学習内容につい

て、学習指導要領と教科書を分析し、整理する。これにより、学校現場では、「調理するこ

と」の学習が、どのような分野で扱われ、資質・能力の育成につながると捉えられているか

を明らかにする。 

 

1.2 方法 

1.2.1 対象文献 

 対象とした文献は、学習指導要領解説と教科書とした。学習指導要領解説は、実際に授業

を行う際にどのような学習活動を行うかを具体的に示している構成であること、かつ文部

科学省が発行元であるため、わが国の目指している教育の方向性を遜色なくとらえられる

と考えられる。この学習指導要領解説については、小学校学習指導要領 (平成 29 年告示) 

解説家庭編、中学校学習指導要領 (平成 29 年告示) 解説技術・家庭編、高等学校学習指導

要領 (平成 30 年告示) 解説家庭編を対象とした 1-3)。 

また、教科書は家庭科教育の指針を示す学習指導要領に基づき作成され、文部科学省の検

定を受けている。そのため、「調理すること」を指導・学習をする上で有用な教材であると

考えられる。この教科書については、小・中・高等学校の教科書を発行している一社（東京

書籍）の計３冊（平成 31 年、令和 2 年、令和 3 年文部科学省検定済み）を対象とした 4-6)。

また、高等学校に関しては、対象とする学習指導要領解説及び教科書は家庭基礎とした。 

 

1.2.2 分析方法 

本研究では「調理すること」を、食材を準備し調理して配膳する活動全般と設定し、学習

指導要領解説及び教科書から記述を抽出した。また、「食」に関しては、6 つの機能がある

ことが示されており（表 1-2-1）7)、「調理すること」も食に関わる生活活動の一つであるこ

表 1-2-1 食が果たす 6つの機能 

機能 内容 

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 

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 

精神的 食により満足感が得られることなど、精神に影響を与える機能 

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、また食がもたらす環境への影響など社会

全体に関わる機能 

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 

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に成長をする機能 
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とから、これらの 6 つの機能を有していると考えられる（詳細後述）。そのため、6 つの機

能の側面から「調理すること」の扱い方についての傾向を把握した。 

まず、小・中・高等学校の学習指導要領解説から「調理すること」に関する内容の扱いを

整理した。その際には、小・中・高等学校ごとに設定されている内容の枠組みから扱いの傾

向を検討するため、その枠組みごとに「調理すること」の内容を抽出し、食が果たす 6 つの

機能に分類した。 

教科書には学習指導要領に記載されている目標が、具体的な学習活動として提示されて

いる。そこで、学習指導要領と教科書の記述内容を比較することにより、学習指導要領には

表れてこない副次的な機能の抽出を試みた。具体的な記述について、目次にあたる題目を大

項目、大きな内容のまとまりを中項目、さらに細かく分かれたまとまりを小項目とし、抽出

した。これらの抽出した記述に関しても、小・中・高等学校ごとに設定されている内容の枠

組みに沿って整理し、食が果たす 6 つの機能に分類した。また、家庭科の各分野での扱いの

程度を比較するために、小項目をカウントして考察を行った。 

以下に食が果たす６つの機能の詳細について説明する。 

「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。 

「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。 

「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。 

「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、食がもたらす生活

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、また食と農と自然との生命の結びつきな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。 

「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
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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。 

「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。 

 

1.3 結果 

1.3.1. 小学校の学習指導要領解説編と教科書からの分析 

1.3.1.1. 小学校の学習指導要領解説での「調理すること」の扱い 

平成 29 年告示の小学校学習指導要領解説家庭編において「調理すること」に関する内容

は、主に B 衣食住(2)調理の基礎において基礎的・基本的な知識や技能が扱われていた(表

1-3-1)。その中では調理の方法や手順、計画に関する内容がほとんどであり、また安全・衛

生や食文化、楽しさなどとの関連も示されていた。 

 

また、A 家族・家庭生活(3)家族や地域の人々との関わり、(4)家族・家庭生活についての

課題と実践、Ｂ(3)栄養を考えた食事、C 消費生活・環境(1)物や金銭の使い方と買物、(2)環

境に配慮した生活においても、題材の構成にあたり「調理すること」の内容と関連させるよ

うにとの説明があった。これらすべての分野において扱われていた「調理すること」の記述

内容を食の 6 つの機能へ分類した（表 1-3-2）。機能ごとの具体的な内容について以下に説

明する。なお、感覚・嗜好調節機能については記述がみられなかったため、記載しない。 

栄養・生体調節機能に関する記述は、B 衣食住(2)調理の基礎において「基礎的・基本的

な知識及び技能を活用し、おいしく食べるために健康・安全などの視点から調理計画や調理

の仕方を考える。」のように調理と健康に関する内容が扱われていた。 

表 1-3-1 小学校学習指導要領解説上の「調理すること」に関する内容 

Ｂ 衣食住の生活 

⑵ 調理の基礎   

ア（ア）材料の分量や手順，調理計画 

（イ）用具や食器の安全で衛生的な取扱い，加熱用調理器具の安全な取扱い 

（ウ）材料に応じた洗い方，調理に適した切り方，味の付け方，盛り付け，配膳及び後片付け 

（エ）材料に適したゆで方，いため方 

（オ） 伝統的な日常食の米飯及びみそ汁の調理の仕方  

イ おいしく食べるための調理計画及び調理の仕方を工夫すること。 
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また、精神的機能も同様に、Ｂ衣食住(2)調理の基礎の中で「盛り付けによって同じ料理

でも食欲を喚起し、食事を楽しくするための雰囲気作りに役立つことに気付くようにする。」

という調理の工夫が食事の楽しさに繋がる内容があった。また、「調理したものを相手に供

することにより感謝される喜びを感じたりすることや、調理への自信をもたせ日常生活に

活用しようとする意欲につなげるよう配慮する。」という調理することによる感謝される喜

びや調理への自信のような精神的な役割を担う内容も扱っていた。 

社会的機能に関する記述は、A 家族・家庭生活(3)家族や地域の人々との関わり、Ｂ衣食

住(2)調理の基礎において「家族との触れ合いや団らん､地域の人々との交流の機会にお茶を

入れたり果物や菓子を供したりすることなどが考えられる。」などの家族の団らんや調理実

習でのグループの話し合い、地域との交流と調理に関する内容があった。さらに C 消費生

活・環境(2)環境に配慮した生活では「調理実習における材料や水､電気､ガスなどの使い方

やごみを減らす工夫を考えて家庭での実践に生かすために工夫する活動なども考えられ

る。」、Ｂ衣食住(2)調理の基礎では「調理をすることによって出たごみや残菜、油などを

排水口に流さないようにしたり、適切に分別したりできるようにする。」という環境への配

慮と調理に関する内容が扱われていた。 

文化的機能に関する記述はＢ衣食住(2)調理の基礎において、「配膳では伝統的な配膳の仕

方がある。」「米飯とみそ汁は我が国の伝統的な日常食である。」のような伝統的な日常食の

調理に関する内容が扱われていた。 

教育的機能に関する記述としては、調理の手順や計画、食材の扱い方や基本的な調理法・

器具の扱い方などがあり、ほとんどが B 衣食住(2)調理の基礎の内容であった。また、Ｃ消

費生活(1)物や金銭の使い方と買物においては「実習で使う材料を取り上げたりして選び方

表 1-3-2 機能別にみた調理の扱い（小学校学習指導要領解説家庭編） 

機能 領域 内容 

栄養・生体

調節 

B (2) 健康・安全などの視点から調理計画や調理の仕方を考える 

精神的 B（2） 調理の工夫による楽しい食事、調理したものを食べてもらう喜び･調理への自信 

社会的 B (2) グループでの調理計画 

A (3) 家族の団らんや地域の交流機会（お茶を入れる）、交流会に向けた調理 

B (2) 環境に配慮した後片付け 

C (2) 材料を無駄なく使う、水･電気･ガスなどの使い方やごみを減らす工夫 

文化的 B (2) 伝統的な配膳、伝統的な米飯とみそ汁の調理、だしの調理 

教育的 B (2) 調理に関する基礎的・基本的な知識及び技能(調理計画、計量器具の使い方、加熱調理器

具の特徴、材料に応じた洗い方や調理、包丁の使い方、切り方、食品に応じた洗い方、

ゆでる・いためる調理、ごはん・みそ汁の調理、盛り付け、後片付け等) 

C (1) 材料の購入計画、食材の選択・購入 
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を考え､購入計画を立てることなども考えられる。」「調理実習で使う材料などを購入する

場面を想定して必要な情報を収集･整理し､選んだ理由や買い方について意見を交換し合う

学習などが考えられる。」のように食材を購入する際の知識が扱われていた。 

以上のように小学校学習指導要領解説家庭編では「調理すること」の内容を取り扱う際に

複数の機能との関連を図る学習や活動の記載がなされていた。その中でも「調理すること」

の内容は、主に調理の手順や計画、食材の扱い方や基本的な調理法・器具の扱い方等、調理

に関する基礎的な知識・技能として扱われており、教育的機能へ偏っている結果となった。 

 

1.3.1.2. 小学校の教科書での「調理すること」の扱い 

教科書における「調理すること」に関する記述を食が果たす６つの機能に分類し、小項目

数をカウントした。分野ごとに整理した結果を以下に述べる。 

食生活分野の結果を表 1-3-3 に示す。学習指導要領解説同様、B 衣食住の生活(2)調理の

基礎で扱われていた調理の方法や手順・計画に関する知識や技術（13 件）が主に記載され

ており、教育的機能に関する記述が最も多い結果であった。その内容は調理の手順や計画、

食材の扱い方や基本的な調理法・器具の扱い方、また 15 種類の料理レシピが記載されてい

た。教育的機能である知識や技能に関する記述が多くみられたことから、具体的な教科書の

記述の整理に関しては知識・技能に関する記述とその他の機能に関する記述に分類して巻

末資料 1 とする。 

 

教育的機能以外の記述では、油汚れは拭きとってから洗うことや地産地消などの環境に

関する内容、調理に関わることで楽しく食べられることや家族との関わりにつながるなど

表 1-3-3 機能別に見た調理の扱い（小学校家庭 食生活分野） 

機能 記述例 件数 

教育的 茹でる調理によるかさの変化、「右の野菜やいもは水と湯のどちらから茹でるのが良いの

か考えましょう。」、食品の選択と購入、【レシピ】ごはん、いろどり炒め、スクランブル

エッグ等 

13 

社会的 片付け(油の付いている物は不要な布や紙で拭いてから洗う)、「地元で生産された食品の

利用(地産地消)も考えてみましょう。」、(実践例)家族の一員としておせち作りに挑戦し

たい。等 

6 

文化的 日本の伝統的な食品(写真)、配膳例と箸,椀の持ち方(写真)、「季節に合わせて食材を季節

の風物の形に切ったり盛り付けを工夫しましょう。」 

4 

栄養・生体

調節 

「色々な食品を組み合わせて家庭でもおいしい朝食を作ってみましょう。栄養バランス

のよい朝食は健康な生活を送るための第一歩です。」 

1 

精神的 「食べる人の好みや体調を考えて献立を決めたり、進んでしたくや調理に関わることで

食事がより楽しくおいしく感じられます。」 

1 
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のコミュニケーションに関する内容といった社会的機能に関する記述（6 件）が記載されて

いた。また、食材の旬や季節に合った切り方の工夫、配膳の例と箸,椀の持ち方などの文化

的機能に関する内容（4 件）、栄養や健康へ配慮した調理に関する栄養・生体調節機能の内

容（1 件）、調理に関わることで食事がより楽しく感じるといった精神的機能の内容（1 件）

が扱われていた。 

また、家族・家庭生活分野では 7 件、消費生活・環境分野では 2 件見られ、食生活分野と

同様に食の 6 つの機能に関する内容へ整理した。家族・家庭生活分野では、調理が団らんや

交流のきっかけになることや感謝を伝える方法であるといった社会的機能の内容（4 件）、

調理機器の使い方や具体的な調理法などの調理知識・技術である教育的機能に関する内容

（2 件）、郷土料理に関して考えさせる文化的機能の内容（1 件）が扱われていた(表 1-3-4)。

食生活分野と比べ、家族・家庭生活に分野では調理の知識や技術に関する記述である教育的

機能の内容のみならず、社会的機能であるコミュニケーションの内容が多くみられ、「調理

すること」が家族や地域との交流へ繋がることが多く学習の中に組み込まれていた。 

 

また、消費生活・環境分野では、食品の選び方やごみを減らす工夫といった社会的機能の

内容（2 件）が扱われていた(表 1-3-5)。直接的に調理に関わる記述としては 1 件のみであ

り、食生活分野、家族・家庭生活分野と比較して調理に関する内容の扱いは少ない結果であ

った。 

 

 

 さらに、学習指導要領解説と教科書の記述を比較すると、教科書においてより明確に扱

われている内容がみられた（表 1-3-6）。家族・家庭生活分野では、学習指導要領解説の

中で調理に関する知識や技能といった内容を扱うことは言及されていなかったが、教科書

においては、協力してお茶を入れる内容の中で、加熱調理器具やお茶の種類など教育的機

能に関する内容が扱われていた。さらに、教科書の食生活分野ではグループでの調理のみ

表 1-3-5  機能別に見た調理の扱い（小学校家庭 消費生活・環境） 

機能 記述例 件数 

社会的 上手な選び方(野菜果物などが新鮮か、最後まで使い切れる量か、無駄な包装はないか)、

物を生かして使う工夫やごみを減らす方法（リデュース(最後まで使い切る)） 

2 

 

表 1-3-4 機能別に見た調理の扱い（小学校家庭 家族・家庭生活） 

機能 記述例 件数 

社会的 「お茶等の飲み物や食べ物を用意すると会話も弾みます。」〈団らんの工夫例〉家族が好

きな物を用意する(羊羹・果物)等  

4 

教育的 お茶の淹れ方、ガスコンロの使い方、サンドイッチの作り方 2 

文化的 「郷土料理にはどんなものがあるかな。」 1 
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ならず、「調理すること」は地域の人々や家族と過ごす機会になるといった社会的機能の

内容を補足していた。また、教科書では旬や地域の食材、日本の伝統料理、季節に合わせ

た工夫といった文化的機能の内容も補足しており、さらに家族・家庭生活分野の中でも郷

土料理について考える内容を扱っていた。 

 

 

1.3.2. 中学校の学習指導要領解説編と教科書からの分析 

1.3.2.1. 中学校の学習指導要領解説での「調理すること」の扱い 

平成 29 年告示の中学校学習指導要領解説技術・家庭編においては「調理すること」に

関する内容を主に扱っているのは B 衣食住の生活(3)日常食の調理と地域の食文化であっ

た(表 1-3-7)。また、この他にも A 家族・家庭生活(2)幼児の生活と家族、B 衣食住の生活

(1)食事の役割と中学生の栄養の特徴(2)中学生に必要な栄養を満たす食事、C 消費生活・

環境(1)金銭の管理と購入(2)消費者の権利と責任(3)消費生活・環境についての課題と実践

において「調理すること」と系統を図ることが記載されていた。 

表 1-3-6  小学校家庭の学習指導要領解説と教科書での記述の比較 

機能 分野 学習指導要領解説 教科書 

社会的 食生活 調理手順やグループでの協力

の仕方など、グループで話し

合う活動を検討する 

地域の人々との試食会、家族の一員として田作り,

たたきごぼう作りに挑戦したい。 

文化的 食生活 伝統的な配膳の仕方、米飯と

みそ汁は我が国の伝統的な日

常食である、米飯やみその調

理、だしの調理 

旬の野菜や地元の野菜を使うなど工夫しみそ汁とご

はんを作りましょう。日本の伝統的な食品(漬物

等)、季節に合わせて食材を季節の風物の形に切っ

たり盛り付けを工夫しましょう。 

家族・家庭  郷土料理にはどんなものがあるかな。 

教育的 家族・家庭  ガスコンロの使い方、IHクッキングヒーターその

他電気調理機器の使い方、お茶の淹れ方、お茶の種

類と湯の温度、道具や器の名前、サンドイッチの作

り方 
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小学校学習指導要領解説家庭編と同様に「調理すること」の内容と関連する分野において

扱われていた内容を食の６つの機能へ分類した（表 1-3-8）。なお、栄養・生体調節機能、

感覚・嗜好調節機能については記述がみられなかったため、記載しない。精神的機能に関す

る記述としては B 衣食住の生活(3)日常食の調理と地域の食文化において「調理することの

喜びを味わい、自ら調理することによって食生活に対する関心を高め、日常生活における実

践につなげることができるようにする。」とあり、小学校と同様に、食事が精神的な喜びに

つながることを記述していた。 

 

また、社会的機能では B 衣食住の生活(3)日常食の調理と地域の食文化、C 消費生活・環

表 1-3-8 機能別にみた調理の扱い（中学校学習指導要領解説技術・家庭編） 

機能 領域 内容 

精神的 B (3) 調理することの喜び 

社会的 A (2) 幼児のための間食を作る 

B (3) 適切な洗い方と排水問題 

C (2) 資源や環境へ配慮した食材の選択 

C (3) 調理後の後始末の仕方 

文化的 B (3) 地域の食材を用いた和食の調理、煮物･汁物の調理、だしの種類･取り方 

教育的 B (3) 鮮度や品質の見分け方、加工食品の表示、魚･肉･野菜の適切な管理、ふきんやまな板

の取り扱い、電気とガスの特徴、加熱調理の仕方(煮る･焼く･蒸す等)、魚･肉･野菜の

加熱調理と特徴、卵の調理、適切な切り方、目的に合った調味、計量方法、盛付け･

配膳、一食分の調理の計画 

C (1) 

C (2) 
食品の選択 

 

表 1-3-7 中学校学習指導要領解説上の「調理すること」に関する内容 

Ｂ 衣食住の生活 

（3）日常食の調理と地域の食文化 

ア 次のような知識及び技能を身に付けること。 

(ｱ）日常生活と関連付け、用途に応じた食品の選択について理解し、適切にできること。 

(ｲ）食品や調理用具等の安全と衛生に留意した管理について理解し、適切にできること。 

(ｳ）材料に適した加熱調理の仕方について理解し、基礎的な日常食の調理が適切にできること。 

(ｴ）地域の食文化について理解し、地域の食材を用いた和食の調理が適切にできること。 

イ 日常の１食分の調理について、食品の選択や調理の仕方，調理計画を考え，工夫すること。 
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境(2)消費者の権利と責任(3)消費生活・環境についての課題と実践において、調理と環境に

関する内容が扱われていた。A 家族・家庭生活(2)幼児の生活と家族の中で「幼児のための

間食を作ることを課題として設定する。」とあり、調理が幼児との関わり合いにもつながる

ことを示していた。 

文化的機能に関しては小学校と同様に、和食の調理に関する内容が扱われていたが、中学

校では地域の食材を用いた和食の調理など地域の実態に合わせた内容が扱われていた。 

以上のように、小学校学習指導要領解説家庭編と比較して内容の変化は見られたものの、

中学校においても「調理すること」の内容は、主に食材の扱い方や基本的な調理法・器具の

扱い方等、調理に関する基礎的な知識・技能が扱われており、教育的機能に関する内容が多

い結果となった。 

 

1.3.2.2. 中学校の教科書での「調理すること」の扱い 

食生活分野の記述について食が果たす 6 つの機能へ整理した（表 1-3-9）。最も多く扱わ

れていた内容は、調理に関する知識や技術（13 件）であり、小学校と同じく教育的機能の

内容が主に扱われている結果となった。また、調理の手順の中で無駄なく食材を使うこと

や調理くずを少なくすること、地産地消などの環境への配慮を考えて食品を選ぶといった

環境に関する内容、協力して調理することで関わりが増すといったコミュニケーションに

関する内容があり、社会的機能に関する記述も多く見られた（7 件）。小学校の教科書と同

様に教育的機能に次いで社会的機能の内容が「調理すること」と多く関連付けられてい

た。また、食品の選択と栄養、調理することによる栄養素の変化といった栄養・生体調節

機能の内容（2 件）、調理をすることが楽しい食事へつながるといった精神的機能に関する

表 1-3-9 機能別に見た調理の扱い（中学校家庭  食生活分野） 

機能 記述例 件数 

教育的 調理実習の手順、調理中の注意､包丁を使うときの注意､ガスコンロを使うときの注

意、だし汁の取り方、食中毒予防の三原則(よく加熱する)、肉を柔らかくする方法、

魚の種類と調理の例、レシピ 45件等 

13 

社会的 「食品の購入は計画的に行い、食品を無駄なく使うよう、献立や調理方法を工夫する

ことが必要です。」「食事の準備や後片付けを協力して行ったりすることによって触れ

合いの場が広がり、関わりが深まることがあります。」等 

7 

栄養・生体調節 「食品を選択する時は目的､栄養、価格、調理の能率、環境への影響なども考えること

が大切です。」、ゆでる調理中のビタミン C残存量(キャベツ) 

2 

精神的 「調理をする目的は食品を衛生的に安全なものにし､食べやすく､消化しやすく､美味

しく､見た目も美しくなるように整え、楽しく食事ができるようにすることです。」 

1 

文化的 「その土地ならではの食材や調理方法で作られ、地域の伝統として受け継がれてきた

料理を郷土料理といいます。」(実習例)地域の食材を生かした和食を作ろう 

1 
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内容（1 件）、郷土料理や和食の調理実習といった文化的機能に関する内容（1 件）も扱わ

れていた。 

さらに、「調理すること」は家族・家庭生活分野（2 件）、消費生活・環境分野（1 件）に

おいても扱われていた(表 1-3-10,1-3-11)。家族・家庭生活分野では、地域の人との関わる

活動としてお節料理作りの内容や幼児の食事としておやつのレシピが扱われていた。また、

消費生活・環境分野ではエシカル消費の例として地産地消の内容が扱われていた。 

 

 また、学習指導要領解説と教科書の記述を比較した（表 1-3-12）。中学校では学習指導

要領解説と教科書のうち家族・家庭生活分野で幼児の間食を扱っていたが、教科書の中で

は地域の人と支え合う活動としてお節作りの内容も扱われていた。また、食生活分野の中

で学習指導要領解説は排水などの環境問題についても触れることを示していたが、教科書

ではその他にもエネルギーを使わない調理手順やエコクッキングといった具体的な環境へ

表 1-3-11  機能別に見た調理の扱い（中学校家庭 消費生活・環境） 

機能 記述例 件数 

社会的 エシカル消費の例(地産地消) 1 

   

 

表 1-3-10  機能別に見た調理の扱い（中学校家庭 家族・家庭生活） 

機能 記述例 件数 

社会的 地域の人と支え合う活動(地域の人とのお節作り) 1 

教育的 幼児のおやつ【レシピ】ピザトースト、ミニお好み焼き、野菜の蒸しパン、フルーツ寒

天、スティック大学いも、ミニおにぎり、マカロニきな粉 

1 

 

表 1-3-12  中学校家庭の学習指導要領解説と教科書での記述の比較 

機能 領域 学習指導要領解説 教科書 

栄養・生

体調節 

食生活   食品を選択する時は目的､栄養、価格、調理の能

率、環境への影響なども考えることが大切です、

ゆでる調理中のビタミン C残存量(キャベツ)等 

社会的 家族・家

庭生活 

幼児のための間食を作ることを課題

として設定する。 

幼児のおやつ（ピザトースト他 6件）、地域の人

と支え合う活動(地域の人とのお節作り) 

食生活 食品によって適切な洗い方がある 

ことを理解させるとともに排水など

の問題についても触れるようにす

る。 

調理実習の手順(効率よく作業を進め無駄なくエ

ネルギーを使わない等)、エコクッキングに挑戦-

材料を無駄なく使う工夫-等 

食事の準備や後片付けを協力して行ったりするこ

とによって触れ合いの場が広がり、関わりが深ま

ることがあります。 
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配慮した調理についての記述がされていた。さらに、調理を協力することによって関わり

合いが深まるといったコミュニケーションに関しても触れられていた。また、栄養・生体

調節機能に関する記述として、学習指導要領解説の食生活分野の中で内容を扱うことは言

及されていなかったが、教科書においては調理による栄養素の変化などの記述がみられ

た。 

 

1.3.3. 高等学校の学習指導要領解説編と教科書からの分析 

1.3.3.1.  高等学校の学習指導要領解説での「調理すること」の扱い 

平成 30 年告示の高等学校学習指導要領解説家庭編での家庭基礎においては「調理するこ

と」に関する内容はＢ衣食住の生活の自立と設計(1)食生活と健康で主に扱われていた(表 1-

3-13)。 

 

また、この他にはＣ持続可能な消費生活・環境(3)持続可能なライフスタイルと環境おい

て「調理すること」と系統を図ることが記載されていた。小・中学校と比較して高等学校学

習指導要領解説では「調理すること」に関する具体的な記載は少なく、「調理すること」を

扱う領域も限られていた。小・中学校と同様に「調理すること」の内容と関連する分野にお

いて扱われていた内容を食の６つの機能へ分類した（表 1-3-14）。なお、感覚・嗜好調節機

能、精神的機能については記述がみられなかったため、記載しない。 

栄養・生体調節機能に関する記述は、Ｂ衣食住の生活の自立と設計(1)食生活と健康にお

いて「食品購入から調理、食事においてライフステージの特徴に応じた健康によい食生活の

在り方を理解できるようにする。」のように、調理が健康によい食生活を形成することにつ

いての内容が見られた。小・中学校と比較すると、高等学校においては「ライフステージに

応じた健康」という長期的な視点から「調理すること」と健康に関する内容が扱われていた。 

また、社会的機能に関する記述は、Ｃ持続可能な消費生活・環境(3)持続可能なライフス

タイルと環境において「衣食住の生活において、環境負荷を少なくする工夫として食生活に

表 1-3-13 高等学校学習指導要領解説上の「調理すること」に関する内容 

Ｂ 衣食住の生活の自立と設計 

（1）食生活と健康 

ア 次のような知識及び技能を身に付けること。 

(ｱ)ライフステージに応じた栄養の特徴や食品の栄養的特質、健康や環境に配慮した食生活について理解し、自

己や家族の食生活の計画・管理に必要な技能を身に付けること。   

(ｲ)おいしさの構成要素や食品の調理上の性質、食品衛生について理解し、目的に応じた調理に必要な技能を身

に付けること。  

イ 食の安全や食品の調理上の性質、食文化の継承を考慮した献立作成や調理計画、健康や環境に配慮した食

生活について考察し、自己や家族の食事を工夫すること。 
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おいては環境に配慮した調理の実践、食品ロスなど」、さらにＢ衣食住の生活の自立と設計

(1)食生活と健康においても「食品購入から調理、食事において環境の維持や持続可能な社

会を構築するために必要な食生活の在り方等について理解できるようにする。」というよう

に小・中学校と同様に、調理と環境への配慮を関連付けることが示された。文化的機能に関

しても小・中学校と同じように調理実習を行う際に和食や地域の食文化、手作りの視点を結

び付けた指導の工夫が示されていた。なお、精神的機能に関する「調理すること」の内容は、

小・中学校において扱いが見られたが、高等学校ではその記載は見られなかった。 

以上のように小・中学校と比較して扱われている内容の変化や具体的な内容の減少が見

られたものの、高等学校においても「調理すること」の内容は、主に「調理の知識と技能を

身に付けること」「調理の技能の定着を図ること」のような基礎的な知識・技能として扱わ

れており、教育的機能に関する内容へ偏っている結果となった。 

表 1-3-14 機能別にみた調理の扱い（高等学校学習指導要領解説家庭編 家庭基礎） 

機能 領域 内容 

栄養・生体調節 B(1) 調理においてライフステージの特徴に応じた健康に良い食生活の在り方を理

解する 

社会的 C(3) 環境に配慮した調理の実践、食品ロスなどの事例 

B(1) 調理において環境の維持や持続可能な社会に必要な食生活の在り方を理解す

る 

文化的 B(1) 配膳や食事マナー、地域または季節の食材を活用した調理、手作りの視点 

教育的 B(1) 食品の調理上の性質、乾燥や発酵等の加工、料理の様式に適した調理法や食

器･盛り付け、調理の知識と技能を身に付けることができるようにする、生

徒や学校の実態に応じて調理の技能の定着を図る 
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1.3.3.2.  高等学校の教科書での「調理すること」の扱い 

小・中学校同様、高等学校の教科書のうち食生活分野での記述について食が果たす 6 つ

の機能へ整理した（表 1-3-15）。 

 

小・中学校と同じく高等学校においても調理に関する知識や技術に関する教育的機能の

内容が最も多く扱われていた（13 件）。また、地産地消を考えた食品の購入や食品ロスを

減らす工夫、環境に配慮した調理手順の工夫といった環境に関する社会的機能の内容（3

件）があった。小・中学校では食生活分野においては、調理がコミュニケーションの機会

となるといった内容を扱っていたが、高等学校では学習指導要領解説の中でもコミュニケ

ーションと調理を関連付けた記述は見られなかった。また、調理による栄養素の変化とい

った栄養・生体調節機能に関する内容（3 件）、和食の特徴や伝統食の調理法などの文化的

機能に関する内容（2 件）が扱われていた。 

また、「調理すること」は人の一生と家族・家庭及び福祉（3 件）、持続可能な消費生活・

環境（1 件）、生活を創造する生活設計の分野（2 件）においても扱われていた(表 1-3-16,1-

3-17)。人の一生と家族・家庭及び福祉では、地域交流の取り組みとして調理や配膳、買い

出しなどのボランティア活動といった社会的機能の内容（１件）、「離乳食の完了とともに幼

児食になるが偏食にならないよう食品をバランスよく調理し、薄味にして嗜好や味覚を豊

かに育てるような味付けをしたい。」といった離乳食の調理、停電のような災害時での調理

表 1-3-15 機能別に見た調理の扱い（高等学校家庭 食生活分野） 

機能 記述例 件数 

教育的 卵の調理性･加工特性、食肉の用途と部位、生鮮食品の選び方、食中毒予防の三原則、

味の相互作用、調理実習の手順、包丁の使い方と基本、計量スプーンの使い方、食品

重量の目安、野菜の切り方の基本、レシピ 28件等 

13 

社会的 調理実習の手順(作る量を考えて過不足のないように買い物をする、油汚れの付いた

食器や器具は新聞紙や古布などで油をふき取ってから洗う等)、「生産地と消費地が近

いので輸送のためのエネルギーやコストを削減することに加えて,地域の農業や水産

業が活性化することや直売所などで生産者の顔が見える食品を購入できるなどの利

点がある。」 

3 

栄養・生体

調節 

「水溶性ビタミンは調理による損失が大きく、毎日摂取して不足しないようにす

る。」、調理によるビタミン Cの損失等 

3 

文化的 「和食では食材を選ぶことから始まり、栄養を考えながら料理を組み立て、もてなし

の心で料理を提供し、それをどのようにして食べるのかが大切な要素となってい

る。」、ユネスコ無形文化遺産に登録された和食の特徴(素材の味わいを生かす調理技

術や調理道具の発達)等 

2 
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に関する教育的機能の内容が扱われていた（2 件）。さらに、消持続可能な消費生活・環境

では地産地消のような社会的機能の内容が扱われていた（1 件）。 

 

そのうえ、高等学校では生活設計の分野においても「調理すること」の内容が扱われてお

り(表 1-3-18)、調理が健康な生活を送るために必要であるといった栄養・生体調節機能の記

述（１件）、高齢者料理教室を取り上げ、調理が日々の楽しみに繋がるといった精神的機能

に関する内容（1 件）が扱われていた。 

また、学習指導要領解説と教科書の記述を比較した（表 1-3-19）。高等学校では学習指

導要領解説で「調理すること」について多くは記載されていなかったが、教科書では食生

活分野以外でも多くの扱いがみられた。まず、食生活分野では学習指導要領解説の中でラ

イフステージに応じた健康に良い食生活と調理を理解することが記載されていたが、教科

書では調理することによる具体的な栄養素の変化の記述がみられた。またこの栄養・生体

調節機能の内容は生活設計の分野の中で、体調に応じた調理ができることは健康的な生活

につながるといった扱いがされていた。また、社会的機能に関する記述として、学習指導

要領解説の人の一生と家族・家庭及び福祉の中では内容を扱うことは言及されていなかっ

たが、教科書において地域交流の一つとして調理や配膳といったコミュニケーションに関

する記述がみられた。さらに、離乳食の調理や災害時に鍋で調理をするといった教育的機

能の内容も人の一生と家族・家庭及び福祉の中で扱っていた。また、生活設計の分野で料

理教室に通う高齢者は調理が日々の楽しみに繋がるといった精神的機能の内容も扱ってい

表 1-3-16  機能別に見た調理の扱い（高等学校家庭 人の一生と家族・家庭及び福祉） 

機能 記述例 件数 

社会的 地域交流の取り組み(調理や配膳) 1 

教育的 離乳食の調理の特徴、家庭科の学習を生かした備えの例(鍋で調理するなど停電でも調理で

きる方法を考える) 

2 

 
表 1-3-17  機能別に見た調理の扱い（高等学校家庭 持続可能な消費生活・環境） 

機能 記述例 件数 

社会的 「地域の農産物や魚介類を選んで購入する地産地消は輸送エネルギーを省き、地域の農漁

業者の支援にもなる。」 

1 

 

表 1-3-18  機能別に見た調理の扱い（高等学校家庭 生活設計） 

機能 記述例 件数 

栄養・生体調

節 

「栄養のバランスがとれた食事を整え、体調に応じた調理ができること…は誰にとっても

健康な生活を送るために必要なことである。」 

1 

精神的 高齢者料理教室(現在の高齢者男性は調理経験の少ないことが多く、日々の楽しみや将来の

備えとして料理教室に通う人が増えている。) 

1 
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た。 

 

1.3.4. 小・中・高等学校教科書の記述数 

小・中・高等学校教科書全体の「調理すること」に関する内容の扱いを整理する(表 1-3-

20)。すべての校種において教育的、社会的、文化的、栄養・生体調節、精神的機能に関

する内容を扱っていた。その中でも、小・中・高等学校全体で、調理の知識・技能を扱う

教育的機能の記述が多い結果となった。 

表 1-3-20 機能別に見た「調理すること」の出現数（教科書） 

機能 小学校 中学校 高校 合計 

栄養・生体調節 1 2 4 7 

精神的 1 1 1 3 

社会的 12 9 5 26 

文化的 5 1 2 8 

教育的 15 14 14 43 

 

表 1-3-19  学習指導要領解説と教科書での記述の比較 

機能 領域 指導要領解説 教科書 

栄養・生体

調節 

食生活 調理においてライフステージ

の特徴に応じた健康に良い食

生活の在り方を理解する 

調理によるビタミン Cの損失、水溶性ビタミン

は調理による損失が大きく、毎日摂取して不足

しないようにする等 

生活設計   栄養のバランスがとれた食事を整え、体調に応

じた調理ができる…は誰にとっても健康な生

活を送るために必要なことである 

精神的 生活設計   高齢者料理教室(現在の高齢者男性は調理経験

の少ないことが多く、日々の楽しみや将来の備

えとして料理教室に通う人が増えている。) 

社会的 家族・家庭生

活 

 

地域交流の取り組み(調理や配膳) 

教育的 家族・家庭生

活 

 

離乳食の完了とともに幼児食になるが偏食に

ならないよう食品をバランスよく調理し…、家

庭科の学習を生かした備え(鍋で調理するなど

停電でも調理できる方法を考える) 
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1.4. 考察 

小・中・高等学校の学習指導要領解説及び教科書で「調理すること」の内容を整理した。

食生活分野以外でも「調理すること」の内容は扱われており、食が果たす栄養・生体調節機

能、精神的機能、社会的機能、文化的機能および教育的機能と関連していた。特に、「調理

すること」はすべての校種の学習指導要領解説と教科書の両方で教育的機能を果たし、その

内容は主に知識や技能として扱われていることが明らかになった。また、教育的機能に次い

で社会的機能の内容が多く扱われていた。この内容を小・中・高等学校の教科書で比較する

と、「調理すること」が果たす社会的機能の記述は小学校 12 件、中学校 9 件、高等学校 5 件

であった。そのうちコミュニケーションの内容は小学校 6 件(50%)、中学校 3 件(33.3%)、

高等学校 1 件(20%)であり、小学校では「調理すること」とコミュニケーションが関連する

記述が多く、校種が上がるにつれ減少していた。また、環境に関する内容は小学校 6 件(50%)、

中学校 6 件(66.7%)、高等学校 4 件(80%)であり、学校種が上がるにつれで多くの記述がみ

られた記述がみられた。このことから、「調理すること」が果たす社会的機能は小学校から

高等学校にかけて家庭や地域といった空間から社会全体の環境へと空間軸の広がりをみせ

ていることがわかった。また、健康に関する栄養・生体調節機能の記述も小学校から高等学

校にかけて記述が多くなり、校種が上がるにつれ「調理すること」と健康との関連も意識し

ていることが考えられた。 

また、学習指導要領解説と教科書の記述を比較すると、小学校の教科書では「調理するこ

と」を家族・家庭生活分野で調理の知識や技能に関する内容、食生活分野でコミュニケーシ

ョンに関する内容、家族・家庭生活と食生活分野の両方で食文化に関する内容にも触れてい

た。そのため、小学校教科書において「調理すること」は、知識や技能といった教育的機能、

コミュニケーションといった社会的機能、食文化といった文化的機能に関する内容をより

詳細に扱っていた。 

中学校の教科書では家族・家庭生活分野において、学習指導要領解説で示されていた幼児

の間食に加えて地域の人と支え合う活動（お節料理作り）といったコミュニケーションに関

する内容、食生活分野で排水などの環境問題に加えて、エネルギーを使わない調理手順やエ

コクッキングといった具体的な環境へ配慮した調理の内容、さらに、コミュニケーションに

関する内容にも触れていた。また、食生活分野の中で調理による栄養素の変化など知識に関

する記述がみられた。そのため、中学校教科書において「調理すること」は、コミュニケー

ションや環境への配慮といった社会的機能、知識や技能といった教育的機能に関する内容

をより詳細に扱っていた。 

さらに、高等学校では学習指導要領解説の中で「調理すること」について多くは記載され

ていなかったが、教科書では多くの内容に触れていた。食生活分野では調理することによる

具体的な栄養素の変化、生活設計分野で体調に応じた調理ができることは健康的な生活に

つながるという栄養素や健康に関する記述を加えていた。また、人の一生と家族・家庭及び

福祉の中で離乳食や災害時の調理といった知識・技能に関する内容、同じく人の一生と家
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族・家庭及び福祉の中ではコミュニケーションに関する内容に触れていた。生活設計分野で

は調理が日々の楽しみに繋がるといった精神的機能の内容も扱っていた。このように高等

学校教科書において、「調理すること」は栄養素や健康といった栄養・生体調節機能、知識

や技能といった教育的機能、コミュニケーションといった社会的機能、楽しさといった精神

的機能をより詳細に扱っていた。 

以上のことから、家庭科の小・中・高等学校を対象にした教科書では「調理すること」に

関して、すべての学校種で教育的機能に関する内容と社会的機能のうちコミュニケーショ

ンに関する内容を詳細に記載していた。また、小学校では文化的機能の内容、中学校では社

会的機能のうち環境の内容、高等学校では栄養・生体調節機能、精神的機能の内容をより詳

細に扱っていた。 

学習指導要領解説と教科書の全体をみると「教育的機能」「社会的機能」「文化機能的」「栄

養・生体調節機能」「精神的機能」といった 5 つの機能に関する内容を扱っていた。しかし

ながら、教育的機能の知識や技能が主に扱われており、学習指導要領解説と教科書の比較に

おいても、小・中・高等学校のすべてにおいて知識や技能の内容が重視されていた。このこ

とは、教師が「調理すること」を指導する際にその内容が知識や技能へ偏ってしまうことが

予想される。さらに、家庭で調理する機会が少ない子どもにとっては、調理に関する知識や

技能は必要ないと捉えてしまい、「調理すること」を学ぶ重要性は伝わらないことが推測さ

れる。そのため、小・中・高等学校において僅かにしか扱われていなかった機能に関する内

容を強化し、指導する教師または学習者へ提示することが求められる。そのためには、「調

理すること」の機能、すなわち「調理すること」がもつ意義に関してのエビデンスを明らか

にし、根拠に基づいた情報の収集と分析を行う必要がある。 

 

参考文献 

1) 文部科学省 (2017)． 小学校学習指導要領解説家庭編 

2) 文部科学省 (2017)． 中学校学習指導要領解説技術・家庭編 

3) 文部科学省 (2017)． 高等学校学習指導要領解説家庭編 

4) 東京書籍(2022)．新しい家庭科 5・６ 

5) 東京書籍(2022)．新しい技術・家庭 家庭分野 

6) 東京書籍(2022)．家庭基礎 自立・共生・創造 

7) 福田靖子、小川宣子編(2007)．食生活論（第 3 版）朝倉書店
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第２章 「調理すること」の意義に関する研究について 

2.1 はじめに 

第一章において、小・中・高等学校家庭科の学習指導要領解説及び教科書での「調理する

こと」の扱いを食が果たす 6 つの機能の側面から整理した。そこでは、学習指導要領解説と

教科書の両方で、5 つの機能に関する内容を幅広い枠組みで扱っていることが明らかになっ

た。その一方で、「調理すること」の内容は知識や技能である教育的機能へ偏りがあり、教

師には指導内容の偏りが予想され、家庭で調理する機会が少ない子どもにとっては、調理に

関する知識や技能は必要ないと捉えてしまい、「調理すること」を学ぶ重要性は伝わらない

ことが推測される。 

物事の意義とはその存在や実行などにおける価値や重要性のことを意味する。このよう

な意義を理解することは物事を捉えなおし、それにより意欲を高める効果があると報告さ

れている。このことから、「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は、児童・生徒の調理頻度を高め、また社会人になっても調理実践を促

すことにつながると期待される。 

そのため、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、「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

の一助となる資料を作成した。 

 

 

2.1 方法 

2.2.1. 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。 

 

2.2.2. 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（表 2-2-1）。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」の 4 つとした。

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 1)を参考に整理し、それぞれの機

能から表 2-2-1 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。 
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2.3 結果 

表 2-3-1 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。 

表 2-3-1 「調理すること」の意義に関する文献件数と分類結果 

食が果たす機能 件数 分類 参考文献番号 

栄養・生体調節 15 
食事の質 2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 

調理行動 15,16 

感覚・嗜好調節 2 味覚 17,18 

精神的 7 
精神的健康 4,19,20 

幸福度 14,21,22,23 

社会的 12 
コミュニケーション能力 15,19,24,25,26,27,28,29 

環境への配慮 30,31,32,33 

文化的 0    

教育的 12 
能力 15,24,28,33 

精神 24,26,27,33,34,35,36,37 

 

表 2-2-1 食が果たす機能の検索用語 

機能 内容 検索用語 

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、また

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

的に成長をする機能 
自尊、感謝、教育 
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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。 

 

2.3.1. 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 2-14)、二つ目の「調理行動」に

関するものは 2 件あった 15. 16)（表 2-3-1）。「食事の質」に関する文献のなかで、調理技能と

野菜摂取量の関係について論じている文献は 6 件あった 2-7)。Hartmann ら 2)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。使

用したデータは年次アンケートの 1 回目（2010 年）と 2 回目（2011 年）の調査であり、平

均年齢は 55.5 歳であった。調査の結果、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 3)は、ブラジルの首都ブラジリアの

大学生 237 名を対象に、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、毎日野菜を食することと調理技能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 4)は、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、情緒的幸福との関連を調査した。対象者の約 80％が基本的な食材を使

用して簡単または複雑な調理することができる回答し、その中でも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。このほかにも、Sarah ら 5)は、アメリカの大学生 5,413 人を対象に食事計画の行

動と果物と野菜の摂取量の関連を調査した。その結果、週 0 回、週 1～3 回の調理頻度の学

生と比較して、週 4～7 回の調理頻度の学生は果物と野菜の摂取量の増加と関連していた。

さらに、基本的な食材から調理できる学生の BMI が低かった。また、料理写真共有アプリ

「Snap Dish」を運営するヴァズ株式会社 6)は、アプリ利用者 524 名から「野菜の摂り方」

について調査を実施した。コロナ渦以前と比較したところ、利用者の 45％が野菜の摂取量

が増えたと回答し、コロナ禍による調理時間の高まりが家庭の食卓や毎日の買物に影響を

与えていることを示唆していた。さらに、厚生労働省の平成 12 年国民栄養調査 7)の中では、

外食の利用頻度別（ほとんど毎日、週 2-5 回、ほとんど利用しない）に野菜の摂取量の比較

が報告されており、男女ともに外食の利用頻度が低いほど緑黄色野菜及び野菜の摂取量が

多い結果であった。 

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 件あった 8-11)。Wolfson ら 8)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 回調理した成人は健康
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的な食事指数（HEI）スコアが 54.5 点、週 0～2 回しか調理しなかった成人では 50.5 点で

あり、調理頻度が高い者は低い者と比較して健康的な 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 9)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 日以上の割合が高いことを明らかにしていた。さらに、

Tani ら 10)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から BMI 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週 3 日以下と低い子どもは肥満の

割合が 11.8％であり、ほぼ毎日家庭料理を調理した子どもは 5.5％であった。その後、潜在

的交絡因子を調整した結果、家庭料理の低頻度群は高頻度群と比較して、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 11)は 10 地域の中国人の成人 512,891 名において、調理頻度

と高血圧との関係を調査した。その結果、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 12-16)。例えば、Chen ら 12)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 13)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

は肌点数が 9.5±2.0 点であり、「家族が調理したものを食べる」と回答した者は 8.6±2.0 点

となり、自分で調理をする者は家族が調理する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 14) 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増加した群

は、食事についての満足度が 7.5％高くなり、調理頻度が減少した群では 8.8％の減少がみ

られた。このことから、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。 
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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 15)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。さらに、地域

在住高齢者 39 名を対象にした坪内ら 16)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。 

 

2.3.2. 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-

3-1）、調理が味覚へ影響を与える内容を示していた 17, 18)。日本味覚協会 17)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。味覚チェックは 5 種類のチョコレートを食べ、どのチョコレートがど

の味なのかを回答する内容である。調査の結果、よく料理をする（週 3 回以上）人の正答率

は 49.5%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。このことから、

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 18)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。対象者の調理頻

度は、よくする 5％、時々する 48％、しない 47％であり、元々家庭で調理する機会が少な

い学生である。天然素材から調製した「鰹だし（一番だし）」「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、「○○がかっている」「ほんのり」といった微妙なニュアンスを表す言葉や、「他方より
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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、「調理をすること」により「味覚感度が向上」することが示唆された。 

 

2.3.3. 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 4, 19, 20)で、「幸福

度」との関わりを論じている文献は 4 件あった 14, 21-23)（表 2-3-1）。「精神的な健康」の関係

について、18～25 歳の男子大学生 20 人を対象に料理教室を実施した明神ら 19)の研究では、

10 月に週 1 回計 4 回の料理教室を行い、最終回の事後に質問紙調査を実施した。料理教室

参加後には、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」「料理は楽しいものだと思えた」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 4)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 2520）は、認知症高齢者グループホーム（GH）における料理活動の効果を検証してお

り、奈良県内の GH の 2 施設において、料理活動参加者 9 名を介入群、不参加者 9 名を非

介入群として計 8 回の料理活動と認知症への効果を評価した。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、料理活動は感情の起伏の激しさや過剰な反応といった

精神症状の改善に有効であることが示されていた。 

太宰 21）は調理と人生の「幸福度」との関わりについて、マイボイスコムが有すアンケー

トデータベース（MyEL）の中から料理活動の効果を検証している。2,409 名を対象とした

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。

さらに、得意料理の有無について「特にない」と回答した 168 名において、「自分は幸せだ

と思うか」という問いに対し「非常にそう思う」と回答した者は 4 名で、約 2.4％と低く、

得意料理のない者は主観的な幸福度が低い傾向もみられた。クリナップ株式会社 22)も 18～

79 歳までの男女 2,472 名を対象にしたインターネットによるアンケート調査の結果から、

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 23) は、コロナ渦に

初めて調理をしたトルコの 30 名を対象としてオンライン調査を実施した。対象者全員がロ

ックダウン以前に比べて調理する時間が長くなっており、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嫌な空

気を少し忘れさせてくれる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 14)
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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、「調理をすること」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。 

 

2.3.4. 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 15, 19, 24-29)、「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 30-33)あった（表 2-3-1）。 

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 24)は、30～60 歳の女性 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。

調理することによりこの前頭連合野が活性化されることから、前頭連合野の働きである他

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、Oisix25)も、日本の 18 歳以上の

既婚者男女 550 名へのアンケート調査から、夫婦関係の円満さについて、2 人で調理する頻

度が高い夫婦は 95.5％が「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。さらに、一緒に調理する頻

度が高い夫婦は、「夫婦で調理することは円満に繋がると思うか」といった質問に対して、

84.7％が「とてもそう思う」「そう思う」と回答し、一緒に調理する頻度が低い夫婦は 45.3％

であった。これにより、一緒に調理する頻度が高い夫婦は、調理することが夫婦円満に繋が

るという実感を強く持っていることを報告していた。手島ら 26)は、埼玉県の大学生 178 名

を対象に幼児期と青年期の調理状況（調理心理、調理行動）を分析した。その結果、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。協調的対人関係は「周りの人と良い関係を維持

することができる」「相手の気持ちを察して、適切な対応ができる」等であり、子どもにと

って調理することは食べる相手への配慮を学ぶ機会となる。かつ、家族と一緒に調理するこ

とやその料理を共食する経験は作業や結果を他者と共有でき、人の気持ちを察することや

協調的な関係の築き方を学ぶ機会になると論じていた。さらに、明神ら 19)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 Warday27)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
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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、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 28）。高齢者を対象とした湯川ら 29)の

研究では、介護老人保健施設を利用している認知症高齢者を対象に料理活動の介入調査を

した。料理活動は月に 1～2 回の計 13 回実施し、援助者による個別評価及び観察評価を行

った。その結果、参加者は継続して調理をすることで、自発的な会話が増え、参加者同士の

会話もみられるなど、料理活動の効果として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 30)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することがわかった。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 31)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 3732)は、学科の異

なる大学 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、健康栄養学科では他学科と

比較して有意に食品ロスの認知（75.8％）、エコ・クッキングの認知（35.5％）及び実施

（40.3％）が高かった。さらに、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 33)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。 

 

2.3.5. 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 15, 24, 

28, 33)、また精神的な発達へ影響を与える「精神」的機能が 8 件 24, 26, 27, 33-37)あった（表 2-3-

1）。 

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 28）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
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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 24)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 33)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 15)。 

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 24)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 26)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。生

活管理は、「自分の健康状態に注意を払っている」「社会の一員としての自覚をもっている」

といった自分の生活に関心を払い、管理することを指し、調理することは体調を考えて料理

を選択し、生活費の収支を考慮して食材を購入することなどの実践的な生活運営に広く関

わっている。このことからも調理することが生活管理に関する自立力を向上させることが

示されていた。掃部ら 34)は近畿圏の市街地に位置する小学校 4～6 年生 485 名を対象にし

た調査から、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

35)が小学 4～6 年生 20 名を対象にした全 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 33)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 36)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。Piochi37)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、コロナ禍の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。 
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2.4 考察 

「調理すること」の意義を明らかにするため、国内外の文献を収集し、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」

では野菜の摂取量が増加することや肥満・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

2-4）。 

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
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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、本研究の課

題として、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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2.5 終わりに 

近年、家庭で調理する機会の減少しており、そのような環境下で育った児童・生徒にとっ

ては学校での調理に関する学習を単なる体験活動として捉えてしまい、学習した内容を家

庭で実践する意欲が低いことが推測される。さらに、小・中・高等学校において調理するこ

とを学習した児童・生徒であっても、学校卒業後に大学生や社会人となり、その調理実践を

家庭で継続する者が少ないという課題がある。このような課題を解決するためには、日常的

に調理することに対する動機付けをすることが必要である。これには「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有効であると考えた。 

そこで、第一章では、小・中・高等学校家庭科での「調理すること」に関する学習内容に

ついて整理した。これにより、「調理すること」の学習がどのような資質・能力につながる

と捉えられているかを明らかにした。学習指導要領解説では、小・中・高等学校すべてにお

いて、教育的機能、文化的機能、社会的機能（環境）といった 3 つの機能に関する内容が扱

われていた。また、教科書では教育的機能に関する内容の記述出現数が最も多く、学習指導

要領解説においてもその内容がすべての校種で扱われていたことから、小・中・高等学校家

庭科では「調理すること」を知識や技能として主に扱っていることが明らかになった。この

ことは、教師の指導内容に偏りが生じることが予想され、家庭で調理する機会が少ない子ど

もにとっては、調理に関する知識や技能は必要ないと捉えてしまい、「調理すること」を学

ぶ重要性は伝わらないことが推測される。 

第二章では、「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

となる資料を作成するために、国内外の考察した文献を収集し、整理した。収集した文献は

延べ 48 件であり、機能別にみると「栄養・生体調節機能」では野菜の摂取量が増加するこ

とや肥満・高血圧者の減少といった健康に関連する内容（15 件）、「感覚・嗜好調節機能」

では味覚に関する内容があった（2 件）。「精神的機能」では精神的な健康や幸福度に関する

内容（7 件）、「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（12 件）、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（12

件）。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。

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が、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。そのため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。 

最後に、本研究では第二章で抽出した「調理すること」の意義を考察した文献を参考に、

学校教育で「調理すること」を指導する教師及び高校生に向けた資料を作成した（巻末資料

２）。このパンフレットは子ども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

実践を促すことを目的に、食が果たす 6 つの機能から 7 つのテーマを設定し、「調理するこ

と」の意義に関するエビデンスを紹介した。この資料を活用することにより、家庭科の授業
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において、児童・生徒に「調理すること」の重要性を認識させ、調理についての学習への興

味・関心を向上させること、ひいては家庭での調理実践につながることが考えられる。 
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お
か
ず
を
作
ろ
う
 

炒
め

る
調

理
の

計
画

を
立
て
よ
う
 

「
作
る
料
理
を
決
め
た
ら
順
序
な
ど
の
手
順
を
確
か
め
て
調
理
の
計
画
を
立
て
ま
し
ょ
う
。
」
、

野
菜
の
加
熱
に
よ
る
変
化

(キ
ャ
ベ
ツ

,ほ
う
れ
ん
草

) 

教
育
 

炒
め

る
調

理
を

し
よ

う
 

フ
ラ
イ
パ
ン
の
使
い
方
・
持
ち
方
の
注
意
、
【
レ
シ
ピ
】
い
ろ
ど
り
炒
め
・
青
菜
の
油
い
た
め
・

ス
ク
ラ
ン
ブ
ル
エ
ッ
グ

油
汚
れ
は
拭
き
と
っ
て
か
ら
洗
う
 

教
育
 

社
会
 

1



資
料

1
-1

（
そ

の
２

）
 

小
学

校
教

科
書

で
の

「
調

理
」

の
扱

い
（

食
生

活
分

野
）

 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

朝
食

か
ら

健
康

な
生

活
を
始
め
よ
う
 

コ
ー
ン
と
ほ
う
れ
ん
草
の
炒
め
物
・
具
沢
山
の
厚
揚
げ
の
炒
め
物
・
じ
ゃ
こ
と
ピ
ー
マ
ン
の
炒
め

物
 

「
色
々
な
食
品
を
組
み
合
わ
せ
て
家
庭
で
も
お
い
し
い
朝
食
を
作
っ
て
み
ま

し
ょ
う
。
栄
養
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い
朝
食
は
健
康
な
生
活
を
送
る
た
め
の
第
一
歩

で
す
。
」
 

教
育
 

栄
養
 

一
食

分
の

献
立

を
立

て

て
調
理
し
よ
う
 

一
食

分
の

献
立

を
考

え
よ
う
 

「
食
べ
る
人
の
好
み
や
旬
・
地
元
で
生
産
さ
れ
た
食
品
の
利
用

(地
産
地
消

)も

考
え
て
み
ま
し
ょ
う
。
」
 

社
会
 

材
料

を
準

備
し

調
理

し
よ
う
 

調
理
計
画
カ
ー
ド
、
【
レ
シ
ピ
】
野
菜
の
ベ
ー
コ
ン
巻
き
・
豆
腐
と
野
菜
の
チ
ャ
ン
プ
ル
ー
・
ベ

ー
コ
ン
ポ
テ
ト
 

「
環
境
に
も
配
慮
し
買
い
物
や
調
理

,調
理
後
の
片
付
け
に
取
り
組
む
こ
と
が

大
切
で
す
。
」
、
環
境
に
配
慮
し
た
調
理
の
工
夫
 

教
育
 

社
会
 

楽
し

く
食

事
を

す
る

た
め

に
計

画
を

立
て

よ
う
 

弁
当
作
り
の
ポ
イ
ン
ト
 

「
食
べ
る
人
の
好
み
や
体
調
を
考
え
て
献
立
を
決
め
た
り
、
進
ん
で
し
た
く
や

調
理
に
関
わ
る
こ
と
で
食
事
が
よ
り
楽
し
く
お
い
し
く
感
じ
ら
れ
ま
す
。
」
 

教
育
 

精
神
 

「
季
節
に
合
わ
せ
て
食
材
を
季
節
の
風
物
の
形
に
切
っ
た
り
盛
り
付
け
を
工

夫
し
ま
し
ょ
う
。
」
 

文
化
 

生
活

を
変

え
る

チ
ャ

ン

ス
！

野
菜

を
食

べ
よ

う
大

作
戦
 

「
茹
で
る
調
理
の
学
習
を
生
か
し
て
美
味
し
く
野
菜
を
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
。
」

 
教
育
 

我
が

家
の

お
せ

ち
作

り
に
挑
戦
 

【
レ
シ
ピ
】
田
作
り
・
た
た
き
ご
ぼ
う
 

「
家
族
の
一
員
と
し
て
田
作
り

,た
た
き
ご
ぼ
う
作
り
に
挑
戦
し
た
い
。
」
 

教
育
 

文
化
 

社
会
 

2



     

資
料

1
-3

 
小

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
消

費
生

活
・

環
境

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

買
い
物
の
仕
方
に
つ
い
て
考
え
よ
う
 

 
 

 
上
手
な
選
び
方

(野
菜
果
物
な
ど
が
新
鮮
か
、
最
後
ま
で
使
い
切
れ
る
量
か
、
無
駄
な
包
装
は
な
い
か

) 
社
会
 

物
を
生
か
し
て
快
適
に
生
活
し
よ
う
 

 
 

 
 

物
を
生
か
し
て
使
う
工
夫
や
ご
み
を
減
ら
す
方
法
（
リ
デ
ュ
ー
ス

(最
後
ま
で
使
い
切
る

)）
 

社
会
 

 

資
料

1
-2

 
小

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
家

族
・

家
庭

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

自
分
に
で
き
そ
う
な
家
庭
の

仕
事
を
見
つ
け
よ
う
 

お
茶
を
淹
れ
て
み
よ
う
 

ガ
ス
コ
ン
ロ
の
使
い
方
、
IH

ク
ッ
キ
ン
グ
ヒ
ー
タ
ー
そ
の
他
電
気
調
理
機
器
の

使
い
方
、
お
茶
の
淹
れ
方
、
お
茶
の
種
類
と
湯
の
温
度
、
道
具
や
器
の
名
前
 

「
お
茶
等
の
飲
み
物
や
食
べ
物
を
用
意
す
る
と
会
話
も
弾
み
ま
す
。
」
 

教
育
 

社
会
 

団
ら
ん
を
生
活
の
中
に
生
か

そ
う
 

 
 

 
 

〈
団
ら
ん
の
工
夫
例
〉
家
族
が
好
き
な
物
を
用
意
す
る

(羊
羹
・
果
物

)・
招
待
状
を
作
る

(お
い
し
い
お
茶
を
淹
れ
る
の
で
家
族
で
飲
み
ま
し
ょ
う

) 

社
会
 

家
族
や
地
域
の
一
員
と
し
て
 

 
 

 
 

「
郷
土
料
理
に
は
ど
ん
な
も
の
が
あ
る
か
な
。
」
 

文
化
 

生
活
を
変
え
る
チ
ャ
ン
ス
！
 

忙
し

い
み

ん
な

を
結

ぶ
 

お
結
び
大
作
戦
 

 
 

「
忙
し

い
大

掃
除

の
時

に
食

べ
や

す
い

お
む

す
び

と
栄

養
満

点
の

み
そ

汁
を

作
り

た

い
。
」
 

社
会
 

感
謝

を
伝

え
る

パ
ー

テ

ィ
ー
を
開
こ
う
！
 

サ
ン
ド
イ
ッ
チ
の
作
り
方
 

「
家
族
や
地
域
の
方
に
感
謝
を
伝
え
る
た
め
に
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
パ
ー
テ
ィ
ー
を
開
き
た

い
。
」
 

教
育
 

社
会
 

  

3



 
資

料
2

-1
（

そ
の

１
）

 
中

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
食

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

ど
う
し
て
食
事
を
す
る

の
だ
ろ
う
 

食
事
の
役
割
 

 
 

「
食
事
の
準
備
や
後
片
付
け
を
協
力
し
て
行
っ
た
り
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
触
れ
合
い

の
場
が
広
が
り
、
関
わ
り
が
深
ま
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
」
、
環
境
へ
の
配
慮
を
考

え
て
食
品
を
選
ぶ
 

社
会
 

食
品
の
選
択
と
購
入
 

食
品
の
選
択
 

「
安
全
に
お
い
し
く
調
理
を
す
る
た
め
に
は
ま
ず
は
食
品
を
適
切
に
選
択
で
き
る
よ
う

に
な
る
こ
と
が
重
要
で
す
。
」
食
品
の
選
択
と
購
入
 

「
食
品
を
選
択
す
る
時
は
目
的
､栄

養
、
価
格
、
調
理
の
能
率
、
環
境
へ
の
影
響
な
ど

も
考
え
る
こ
と
が
大
切
で
す
。
」
、
環
境
へ
配
慮
し
て
い
る
か
 

教
育
 

社
会
 

栄
養
 

加
工
食
品
の
特
徴
 

食
中
毒
の
防
止
 

「
食
品
の
中
心
部
を

75
℃
で

1
分
間
以
上
加
熱
す
る
と
ほ
と
ん
ど
の
細
菌
は
死
滅
し
ま

す
。
」
食
中
毒
予
防
の
三
原
則

(よ
く
加
熱
す
る

) 

 
 

 
 

日
常
食
の
調
理
 

調
理
 

調
理
実
習
の
手
順
､「

私
た
ち
は
食
品
を
洗
う
、
切
る
、
加
熱
す
る
、
調
味
す
る
、
盛
り

付
け
る
な
ど
の
調
理
を
し
て
食
べ
て
い
ま
す
。
」
「
調
理
を
す
る
目
的
は
食
品
を
衛
生

的
に
安
全
な
も
の
に
し
､食

べ
や
す
く
､消

化
し
や
す
く
､美

味
し
く
､見

た
目
も
美
し
く

な
る
よ
う
に
整
え
、
楽
し
く
食
事
が
で
き
る
よ
う
に
す
る
こ
と
で
す
。
」
手
洗
い
､調

理

用
具
の
衛
生
的
な
扱
い
方
､
食
品
の
衛
生
的
な
扱
い
方
､
調
理
中
の
注
意
､
包
丁
を
使
う

と
き
の
注
意
､ガ

ス
コ
ン
ロ
を
使
う
と
き
の
注
意
､食

材
の
洗
い
方
､計

量
方
法
､
調
味
方

法
､切

り
方
､加

熱
方
法
､蒸

し
調
理
の
方
法
､加

熱
機
器
の
種
類
と
特
徴
､盛

り
付
け
､後

片
付
け
､だ

し
汁
の
取
り
方
【
レ
シ
ピ
】
具
沢
山
味
噌
汁
 

「
調
理
を
す
る
目
的
は
食
品
を
衛
生
的
に
安
全
な
も
の
に
し
､食

べ
や
す
く
､消

化
し

や
す
く
､美

味
し
く
､見

た
目
も
美
し
く
な
る
よ
う
に
整
え
、
楽
し
く
食
事
が
で
き
る

よ
う
に
す
る
こ
と
で
す
。
」
 

教
育
 

精
神
 

調
理
実
習
の
手
順

(残
っ
た
食
品
を
使
い
切
る
工
夫
を
す
る
、
必
要
な
分
だ
け
買
う
、

効
率
よ
く
作
業
を
進
め
無
駄
な
く
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
使
わ
な
い
、
食
べ
き
れ
る
量
を
作

る
、
調
理
く
ず
を
少
な
く
す
る
、
食
器
や
用
具
は
汚
れ
を
古
布
な
ど
で
ふ
き
取
っ
て

か
ら
洗
う
、
洗
剤
を
使
わ
な
い
方
法
を
考
え
る
、
水
を
出
し
た
ま
ま
に
し
な
い
)、

後

片
付
け

(油
な
ど
の
汚
れ
は
古
布
な
ど
で
ふ
き
取
っ
て
か
ら
洗
う

) 

社
会
 

野
菜
・
い
も
の
調
理
 

野
菜
・
い
も
の
種
類
 

野
菜
・
い
も
の
種
類
と
鮮
度
の
見
分
け
方

 
 

 
教
育
 

 

 
 

野
菜
・
い
も
の
調
理
上
の
性

質
 

青
菜
の
茹
で
方
､褐

変
の
防
止
､か

さ
の
変
化
､生

野
菜
へ
の
塩
の
効
果
､茹

で
時
間
に
よ

る
青
菜
の
変
化
､ご

ぼ
う
の
褐
変
､茹

で
る
調
理
中
の
ビ
タ
ミ
ン

C
残
存
率
(キ

ャ
ベ
ツ

)

【
レ
シ
ピ
】
肉
じ
ゃ
が
､青

菜
の
ご
ま
和
え
､野

菜
と
春
雨
の
ス
ー
プ
､豚

汁
､小

松
菜
の

変
わ
り
浸
し
､ラ

タ
ト
ゥ
イ
ユ
､切

り
干
し
大
根
の
煮
物
､キ

ャ
ベ
ツ
の
レ
ン
ジ
蒸
し
､ハ

ッ
シ
ュ
ド
ポ
テ
ト
､野

菜
の
焼
浸
し
､れ

ん
こ
ん
の
き
ん
ぴ
ら
､青

菜
と
卵
の
炒
め
物
 

 
 

教
育
 

 

肉
の
調
理
 

肉
の
種
類
 

肉
の
部
位
と
そ
れ
に
適
す
る
調
理
の
例
､肉

の
鮮
度
の
見
分
け
方
 

 
 

教
育
 

4
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-1
（

そ
の

２
）

 
中

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
食

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

肉
の
調
理
 

肉
の
調
理
上
の
性
質
 

肉
を
柔
ら
か
く
す
る
方
法
､加

熱
に
よ
る
肉
の
変
化
【
レ
シ
ピ
】
豚
肉
の
生
姜
焼
き
､ポ

テ
ト

サ
ラ
ダ
､
キ
ャ
ベ
ツ
と
油
揚
げ
の
味
噌
汁
､
ハ
ン
バ
ー
グ
､
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の
ツ
ナ
マ
ヨ
ソ
ー

ス
､
コ
ー
ン
ク
リ
ー
ム
ス
ー
プ
､
ホ
ワ
イ
ト
シ
チ
ュ
ー
､
豚
肉
の
野
菜
の
重
ね
蒸
し
､
蒸
し
鶏

の
ご
ま
だ
れ
､チ

キ
ン
ソ
テ
ー
､ス

パ
ゲ
ッ
テ
ィ
ミ
ー
ト
ソ
ー
ス
､焼

き
餃
子
 

 
 

教
育
 

 

魚
の
調
理
 

魚
の
種
類
 

魚
の
種
類
と
調
理
の
例
､魚

の
鮮
度
の
見
分
け
方
 

 
 

教
育
 

魚
の
調
理
上
の
性
質
 

魚
の
臭
み
を
消
す
方
法
､魚

の
下
ご
し
ら
え
【
レ
シ
ピ
】
さ
け
の
ム
ニ
エ
ル
､蒸

し
野
菜
の
サ

ラ
ダ
､
ミ
ネ
ス
ト
ロ
ー
ネ
ス
ー
プ
､
さ
ば
の
味
噌
煮
､
き
ゅ
う
り
と
わ
か
め
の
酢
の
物
､
か
き

た
ま
汁
､
い
わ
し
の
か
ば
焼
き
､
魚
の
鍋
照
り
焼
き
､
鮭
の
ホ
イ
ル
ち
ゃ
ん
ち
ゃ
ん
焼
き
､
魚

の
煮
つ
け
､い

わ
し
の
つ
み
れ
汁
､切

り
身
魚
の
ト
マ
ト
煮
込
み
 

 
 

教
育
 

 

エ
コ
ク
ッ
キ
ン
グ
に
挑
戦
し

よ
う
 

【
レ
シ
ピ
】
ド
ラ
イ
カ
レ
ー
､昆

布
と
鰹
節
の
ソ
フ
ト
ふ
り
か
け
､い

っ
し
ょ
煮
込
み
の
ト
マ

ト
ペ
ン
ネ
 

エ
コ
ク
ッ
キ
ン
グ
に
挑
戦

-材
料
を
無
駄
な
く
使
う
工
夫

- 
教
育
 

社
会
 

朝
食
作
り
に
挑
戦
し
よ
う
 

【
レ
シ
ピ
】
厚
揚
げ
の
照
り
焼
き
､オ

ー
プ
ン
オ
ム
レ
ツ
 

 
 

教
育
 

弁
当
つ
く
り
に
挑
戦
し
よ
う
 

【
レ
シ
ピ
】
ビ
ビ
ン
バ
風
弁
当
､サ

ン
ド
イ
ッ
チ
弁
当
 

 
 

教
育
 

日
本
の
食
文
化
と
和
食

の
調
理
 

地
域
の
食
材
と
調
理
 

 
 

「
地
域
で
生
産
さ
れ
た
食
材
を
そ
の
地
域
で
消
費
す
る
地
産
地
消
の
取
り
組
み

が
全
国
的
に
広
ま
っ
て
い
ま
す
。
」
 

社
会
 

地
域
の
食
文
化
 

【
レ
シ
ピ
】
い
り
ど
り

(が
め
煮

,筑
前
煮

) 
「
そ
の
土
地
な
ら
で
は
の
食
材
や
調
理
方
法
で
作
ら
れ
、
地
域
の
伝
統
と
し
て

受
け
継
が
れ
て
き
た
料
理
を
郷
土
料
理
と
い
い
ま
す
。
」

(実
習
例

)地
域
の
食

材
を
生
か
し
た
和
食
を
作
ろ
う
 

教
育
 

文
化
 

持
続
可
能
な
食
生
活
を

目
指
し
て
 

食
品
の
安
全
 

「
食
品
の
衛
生
に
気
を
付
け
て
調
理
、
保
存
し
た
り
し
ま
し
ょ
う
。
」
 

 
 

教
育
 

食
品
の
廃
棄
 

 
 

「
食
品
の
購
入
は
計
画
的
に
行
い
、
食
品
を
無
駄
な
く
使
う
よ
う
、
献
立
や
調
理

方
法
を
工
夫
す
る
こ
と
が
必
要
で
す
。
」

 

社
会
 

食
に
つ
い
て
学
び
続
け
る
 

 
 

食
料
自
給
率
向
上
の
た
め
の

5
つ
の
ア
ク
シ
ョ
ン

(地
元
で
と
れ
る
食
材
を
日
々

の
食
事
に
活
か
し
ま
し
ょ
う

) 

社
会
 

 

5



        
 

     

資
料

2
-2

 
中

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
家

族
・

家
庭

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

家
庭
生
活
と
地
域
の
関
わ
り
 

地
域
に
住
む
人
々
 

 
 

地
域
の
人
と
支
え
合
う
活
動

(地
域
の
人
と
の
お
節
作
り

) 
社
会
 

幼
児
の

1
日
の
生
活
 

幼
児
の
生
活
と
食
事
 

幼
児
の
お
や
つ
【
レ
シ
ピ
】
ピ
ザ
ト
ー
ス
ト
、
ミ
ニ
お
好
み
焼
き
、
野
菜
の
蒸
し
パ
ン
、
フ
ル
ー
ツ
寒
天
、

ス
テ
ィ
ッ
ク
大
学
い
も
、
ミ
ニ
お
に
ぎ
り
、
マ
カ
ロ
ニ
き
な
粉
 

 
 

教
育
 

 

 

資
料

2
-3

 
中

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
消

費
生

活
・

環
境

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

持
続
可
能
な
消
費
生
活
を
目
指
し
て
 

エ
シ
カ
ル
消
費
と
消
費
者
市
民
社
会
 

 
 

エ
シ
カ
ル
消
費
の
例

(地
産
地
消

) 
社
会
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資
料

3
-1

（
そ

の
1

）
 

高
等

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
食

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

栄
養
と
栄
養
素
 

 
 

「
栄
養
素
は
調
理
法
や
い
っ
し
ょ
に
食
べ
る
食
品
に
よ
り
吸
収
率
な
ど
が
変
化
す
る
場
合
も
あ
る
の
で
材

料
の
組
み
合
わ
せ
や
献
立
、
調
理
法
な
ど
に
も
気
を
配
る
必
要
が
あ
る
。
」
 

 
 

教
育
 

た
ん
ぱ
く
質
 

た
ん

ぱ
く

質
を

多

く
含
む
食
品
 

卵
の
調
理
性
･加

工
特
性
、
食
肉
の
用
途
と
部
位
 

 
 

教
育
 

ビ
タ
ミ
ン
 

ビ
タ

ミ
ン

の
種

類

と
働
き
 

「
水
溶
性
ビ
タ
ミ
ン
は
調
理
に
よ
る
損
失
が
大
き
く
、
毎
日
摂
取
し
て
不
足
し
な
い
よ
う
に
す
る
。
」
 

「
水
溶
性
ビ
タ
ミ
ン
は
調
理
に
よ
る
損
失
が
大
き
く
、
毎
日
摂
取
し
て
不
足
し

な
い
よ
う
に
す
る
。
」
 

教
育
 

栄
養
 

ビ
タ

ミ
ン

を
多

く

含
む
食
品
 

調
理
に
よ
る
ビ
タ
ミ
ン

C
の
損
失
 

調
理
に
よ
る
ビ
タ
ミ
ン

C
の
損
失
 

教
育
 

栄
養
 

食
品
の
選
択
 

外
観
か
ら
の
選
択
 

生
鮮
食
品
の
選
び
方
 

 
 

教
育
 

食
品
の
衛
生
と
安
全
 

食
中

毒
と

寄
生

虫

病
 

食
中
毒
予
防
の
三
原
則
、
食
中
毒
の
種
類
と
予
防
法
の
要
点
 

 
 

教
育
 

食
事
計
画
 

家
族
の
献
立
 

調
理
法
に
よ
る
変
化
の
例
 

 
 

教
育
 

調
理

法
や

味
付

け
の

バ
ラ
ン
ス
 

 
 

「
調
理
は
食
品
を
お
い
し
く
食
べ
る
た
め
に
行
う
」「

切
っ
た
り
加
熱
し
た
り
す
る
こ
と
で
食
品
を
食
べ
や

す
く
し
同
時
に
消
化
吸
収
を
よ
く
し
て
栄
養
的
価
値
を
高
め
か
つ
衛
生
的
で
安
全
に
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に

す
る
こ
と
が
調
理
の
目
的
で
あ
る
。
」
 

「
調
理
は
食
品
を
お
い
し
く
食
べ
る
た
め
に
行
う
」
「
切
っ
た
り
加
熱
し
た
り

す
る
こ
と
で
食
品
を
食
べ
や
す
く
し
同
時
に
消
化
吸
収
を
よ
く
し
て
栄
養
的

価
値
を
高
め
か
つ
衛
生
的
で
安
全
に
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
す
る
こ
と
が
調
理

の
目
的
で
あ
る
。
」
 

教
育
 

栄
養
 

 
 

 
 

「
食
品
の
特
徴
を
生
か
し
た
切
り
方
や
調
理
法
、
彩
り
を
工
夫
し
料
理
の
盛
り

付
け
に
配
慮
す
る
こ
と
で
嗜
好
性
が
高
ま
り
味
覚
を
満
足
さ
せ
ら
れ
る
。
」
 

教
育
 

調
理
と
味
 

「
食
品
そ
の
も
の
の
味
を
生
か
す
だ
け
で
な
く
ほ
か
の
味
や
香
り
を
補
っ
て
調
味
す
る
こ
と
も
調
理
の
中

で
は
重
要
な
作
業
で
あ
る
。
」
等
 

 
 

教
育
 

味
の
相
互
作
用
 

「
調
味
を

1
種
類
だ
け
で
済
ま
せ
る
こ
と
は
少
な
く
、
煮
物
の
場
合
は
食
塩
と
し
ょ
う
ゆ
、
砂
糖
と
み
り

ん
を
加
え
る
な
ど
複
数
の
調
味
料
を
扱
う
こ
と
も
多
い
。
」
、
味
の
相
互
作
用
 

 
 

教
育
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資
料

3
-1

（
そ

の
２

）
 

高
等

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
食

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

食
事

の
場

面
を

考
え

た
調
理
 

調
理

作
業

の
組

み

合
わ
せ
方
 

「
調
理

に
は
食
品
の
洗
浄
や

調
理
法
に
合
っ

た
切
り
方
な
ど
の
下

処
理
や
加
熱
や

調
味
な
ど
の
調
理
作

業
、
盛
り
付
け
、
後
片
付
け
な
ど
様
々
な
作
業
が
あ
り
、
料
理
に
よ
っ
て
作
業
数
が
違
う
。
」
等
 

 
 

教
育
 

お
い

し
さ

の
構

成

要
素
 

「
食
品

や
料
理
に
は
そ
れ
ぞ

れ
適
し
た
切
り

方
が
あ
り
、
適
切
に

切
る
こ
と
に
よ

っ
て
お
い
し
さ
が
増

す
。
」
「
消
化
機
能
の
未
発
達
な
幼
児
期
や
生
理
機
能
の
低
下
が
始
ま
る
高
齢
期
に
は
食
品
の
切
り
方
や
加

熱
方
法
に
留
意
す
る
必
要
が
あ
る
。
」
 

 
 

教
育
 

調
理
実
習
の
基
本
 

 
 

調
理
実
習
の
手
順
、
包
丁
の
使
い
方
と
基
本
、
計
量
ス
プ
ー
ン
の
使
い
方
、
食
品
重
量
の
目
安
、
野
菜
の
切

り
方
の
基
本
、
調
理
法
の
種
類
と
特
徴
、
ゼ
ラ
チ
ン
と
寒
天
の
特
徴
、
だ
し
の
取
り
方
、
野
菜
の
下
処
理
、

【
レ
シ
ピ
】
豚
丼
と
青
菜
の
丼
、
じ
ゃ
が
い
も
と
わ
か
め
の
み
そ
汁
、
麻
婆
豆
腐
丼
、
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
パ
ス

タ
、
こ
ろ
こ
ろ
野
菜
の
ス
ー
プ
、
キ
ャ
ベ
ツ
と
ベ
ー
コ
ン
の
パ
ス
タ
、
炒
飯
、
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
と
じ
ゃ
こ
の

さ
っ
と
煮
、
魚
の
ム
ニ
エ
ル
、
卵
焼
き
、
お
に
ぎ
り
、
野
菜
の
青
ゆ
で
、
に
ん
じ
ん
と
き
の
こ
の
炒
め
煮
、

魚
の
鍋
照
り
焼
き
、
ほ
う
れ
ん
そ
う
の
お
浸
し
、
か
ぶ
の
甘
酢
漬
け
、
野
菜
椀
、
ク
レ
ー
プ
、
桜
餅
、
ヨ
ー

グ
ル
ト
ゼ
リ
ー
、
き
ゅ
う
り
の
酢
の
物
、
に
ん
じ
ん
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ
、
に
ん
じ
ん
と
き
の
こ
の
炒
め
煮
、
キ

ャ
ベ
ツ
と
ベ
ー
コ
ン
の
洋
風
煮
物
、
野
菜
の
ソ
テ
ー
、
じ
ゃ
が
い
も
の
リ
ヨ
ン
風
、
ひ
じ
き
と
だ
い
ず
の
煮

物
、
な
す
と
ト
マ
ト
の
中
華
風
あ
え
物
 

調
理

実
習

の
手

順
(
作

る
量

を
考

え
て
過

不
足

の
な
い

よ
う
に

買
い
物

を
す

る
、
作
業
効
率
を
考
え
る
こ
と
で
資
源
を
大
切
に
す
る
こ
と
に
つ
な
が
る
、
油

汚
れ
の
付
い
た
食
器
や
器
具
は
新
聞
紙
や
古
布
な
ど
で
油
を
ふ
き
取
っ
て
か

ら
洗
う
、
生
ご
み
は
水
気
を
し
っ
か
り
切
り
細
か
い
ご
み
を
下
水
に
流
さ
な
い

よ
う
に
注
意

) 

教
育
 

社
会
 

日
本
の
食
文
化
 

 
 

日
本

の
食

文
化

の

特
徴
 

 
 

「
和
食
で
は
食
材
を
選
ぶ
こ
と
か
ら
始
ま
り
、
栄
養
を
考
え
な
が
ら
料
理
を
組

み
立
て
、
も
て
な
し
の
心
で
料
理
を
提
供
し
、
そ
れ
を
ど
の
よ
う
に
し
て
食
べ

る
の
か
が
大
切
な
要
素
と
な
っ
て
い
る
。
」
、
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登

録
さ
れ
た
和
食
の
特
徴

(素
材
の
味
わ
い
を
生
か
す
調
理
技
術
や
調
理
道
具
の

発
達

) 

文
化
 

郷
土
食
・
伝
統
食
・

行
事
食
 

保
存
を
目
的
と
し
た
伝
統
食

(乾
燥
、
燻
煙
、
塩
漬
け
等

) 
保
存
を
目
的
と
し
た
伝
統
食

(乾
燥
、
燻
煙
、
塩
漬
け
等

) 
教
育
 

文
化
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資
料

3
-2

 
高

等
学

校
教

科
書

で
の

「
調

理
」

の
扱

い
（

人
の

一
生

と
家

族
・

家
庭

及
び

福
祉

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

子
ど
も
の
生
活
と
保
育
 

子
ど
も
の
食
生
活
 

「
離
乳
食
の
完
了
と
と
も
に
幼
児
食
に
な
る
が
偏
食
に
な
ら
な
い
よ
う
食
品
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
調
理
し
、
薄
味
に
し
て
嗜
好
や
味

覚
を
豊
か
に
育
て
る
よ
う
な
味
付
け
を
し
た
い
。
」
 

 
 

教
育
 

家
庭
生
活
と
地
域
福
祉
 

ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
活
動
 

地
域
交
流
の
取
り
組
み

(調
理
や
配
膳

) 
地
域
交
流
の
取
り
組
み

(調
理
や
配
膳

) 
社
会
 

 
 

地
域
の
防
災
意
識
を
高
め
よ
う
 

家
庭
科
の
学
習
を
生
か
し
た
備
え
の
例
(鍋

で
調
理
す
る
な
ど
停
電
で
も
調
理
で
き
る
方
法
を
考
え
る

) 
 
 

教
育
 

 

資
料

3
-1

（
そ

の
３

）
 

高
等

学
校

教
科

書
で

の
「

調
理

」
の

扱
い

（
食

生
活

分
野

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

食
料
生
産
と
食
料
問

題
 

フ
ー
ド
･
マ
イ
レ
ー

ジ
と
地
産
地
消
 

 
 

「
生
産
地
と
消
費
地
が
近
い
の
で
輸
送
の
た
め
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
や
コ
ス
ト
を

削
減
す
る
こ
と
に
加
え
て

,地
域
の
農
業
や
水
産
業
が
活
性
化
す
る
こ
と
や
直

売
所
な
ど
で
生
産
者
の
顔
が
見
え
る
食
品
を
購
入
で
き
る
な
ど
の
利
点
が
あ

る
。
」
 

社
会
 

食
を
め
ぐ
る
問
題
と

そ
の
対
策
 

食
品
ロ
ス
 

 
 

食
品
ロ
ス
を
減
ら
す
た
め
の
消
費
者
の
工
夫

(残
っ
た
食
品
は
ほ
か
の
料
理
に

活
用
す
る

) 

社
会
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資
料

3
-4

 
高

等
学

校
教

科
書

で
の

「
調

理
」

の
扱

い
（

生
活

設
計

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

自
立
し
共
に
生
き
る
た
め
に
 

健
康
の
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
 

 
 

「
栄
養
の
バ
ラ
ン
ス
が
と
れ
た
食
事
を
整
え
、
体
調
に
応
じ
た
調
理
が
で
き
る
こ
と
…
は
誰
に
と
っ
て
も
健
康
な
生
活
を
送
る
た
め
に
必
要
な

こ
と
で
あ
る
。
」
 

栄
養
 

 
 

 
 

 
 

高
齢
者
料
理
教
室

(現
在
の
高
齢
者
男
性
は
調
理
経
験
の
少
な
い
こ
と
が
多
く
、
日
々
の
楽
し
み
や
将
来
の
備
え
と
し
て
料
理
教
室
に
通
う
人
が

増
え
て
い
る
。

) 

精
神
 

 

資
料

3
-3

 
高

等
学

校
教

科
書

で
の

「
調

理
」

の
扱

い
（

持
続

可
能

な
消

費
生

活
・

環
境

）
 

中
項
目
 

小
項
目
 

知
識
・
技
能
に
関
す
る
内
容
 

そ
の
他
の
内
容
 

機
能
 

一
人
一
人
の
力
で
社
会
を
動
か
す
 

エ
シ
カ
ル
消
費
の
実
践
 

 
 

「
地
域
の
農
産
物
や
魚
介
類
を
選
ん
で
購
入
す
る
地
産
地
消
は
輸
送
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
省
き
、
地
域
の
農
漁
業
者
の
支
援
に
も
な
る
。
」
 

社
会
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巻末資料 2 

「調理すること」ってどんないいことがあるの？」 

～エビデンスに基づいて分かったこと～ 

※無断転載を禁じます。




























































