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調理を学ぶことの意味についての一考察

蒸し調理を事例として一一

河村美穂*
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I 調理を学ぶということ

調理実習は家庭科教育において、長く取り組

まれ、数多くの実践を積み重ねてきている。古

くは高等女学校の家事科において西洋料理とい

う新しい文化を学ぶ、ことがステータスであると

いわれた時代から、調理は学校教育の中で学習

されてきた。

現在でも、調理実習は児童生捷のもっとも好

む授業である。これまで調理実習に関しでは数

多くの実践的な研究が行われおり、グループ内

でのコミュニケーションの状況や、学びの様

態1)がf余々に解明されてきている。近年は感想

文分析などから自己効力感2)役立ち感M を醸

成する学習機会として、調理実習が大きな注自

を集めるようになっている O

しかし、小・中学校における時間数の削減、中

学校技術・家庭科における選択領域の設定によ

る実質的な学習内容の削減など家庭科教育を取

りまく状況は厳しく、諜理実習の実施に際して、

様々な課題がある 5)。そこで、本論では調理を学

ぶということの意味についてあらためて考えて

みたい。

調理は、本来家底の中で親から子へ伝授する

ものであった。しかし、学校教青で調理を学ぶ
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ということは、家庭での伝授とは違った意義が

あると考えたほうが妥当である。先行研究でも

調理を学ぶ意味についていくつかの論考が成さ

れている O 武藤は、調理学習という概念を用い

て調理実習だけではなく、鵠理に関わる食品の

なども含めて調現を学ぶことを広く定義し

ている6)。その意義は①生活力の育成 ②科

学的認識力の育成 ③人間形成 @社会性の

育成 ⑤経営的能力の育成 ⑥生活文化の育

成の 6点、に集約される。この中で、学校教育で

調理学習をすることの意義は②③④⑤である

としているが、家庭で育成できるとするCD@も

すでに学校教育で教えるべき内容へと移行しつ

つあると考えてよいだろう O 一方、鶴田は食生

活に関わる学習のカリキュラムを構想する中

で7にそのコアに寵理実習を位置づけている。ま

た、足立は子どもたちの食生態の研究を進める

なかで8)、作って食べる体験を譲視し、識理の重

務要性を提案している O いずれも、作ることや食

べるという体験を通して、食品に手を加えるこ

とによる変化への理解を深めるという点を重視

している。また自ら食べるものと関わることが、

様々な物事と自分との関わりを考えさせること

につながるという点を重視していると考えられ

る。

ここで、本論では調理を学ぶ、ということを「諮

理実習を通して学ぶ」ということに限定し考察
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をすすめる。その際、考察の読点として「調理

方法と調理題材の関連」を設定する。ここで、あ

えて調理方法と題材(食品)との関連を考える

のは、学習白擦を二つに区別して考えるという

ことではなく、学習目標をより明確にして題材

を選定するということが調理を学ぶ、上で重要で

あると考えるからである O

食生活に関する学曹は、調理実習を通して理

解、習得すると言われるが、日この料理はこの

ように作るj という知識・技能の伝授で終わっ

てしまう時、学習内容と学習方法が混向してい

るjという指捕がある九たしかに、実際の調理

においては、教師は調理方法の習得を考え

ながら題材を選定することが多く、このこつは

分かちがたいものである。たとえば、現在ほと

んどの高校の教科書に掲載されている「だしの

とり方」について考えた場合、調理操作の科学

的な意味を理解すること、鰹節ゃにぽしの食品

としての調理性を理解することは、同時に学習

される O しかも理解すべき内容は相当数にのぼ

る。このようにこれまでの家庭科教育では学ぶ

べき誤理方法は、 HOWTOも含めて多岐にわ

たりすぎている。調理の基礎基本を知らなけれ

ば応用はできないという考え方からである。し

かし、限られた調理実習の時開で、学習者のそ

の後の生活にも応用可能な学習内容を精選して

いくことを考えた場合には、調理方法と調理の

題材を十分に吟味していく方向性が必要となろ

うO すなわち、それぞれの調理方法の学ぶべき

内容を明らかにし、そのためにどのような題材

を選定するかを吟味することが必要になる。こ

れが知識・技能の伝授に終わることなく「調理方

法と題材の関連を考えるjということである。そ

こで、次項では調理方法として蒸し謂理を取り

上げ、学ぶ意味を考察する。
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II 調理方法を学ぶ意味を考える~蒸し謂

玉虫を事伊iとして~

1. 蒸し諦理の特徴

蒸し調理は、水の中で加熱する「煮るJrゆで

るJや、直に火にかける f焼く j、泊を媒介にす

る f妙めるJr揚げる」という鵠理法に対して、

蒸気のなかで食品を加熱する方法である。蒸気

を充満させて蒸す方法は、常庄では lOOOCで安

して加熱することになり、蒸気量を調節する

ことによってそれ以下の温度で加熱することも

可能で、あるという点で利用範囲は広い。近年は

ダイエットに効果のある鵠理法として注目を集

めている。蒸し調理の特徴をまとめると①初

期の加熱速度がはやい ② lOOOC以下での加

熱が可能である ③水中に入れないので水溶

成分の溶出がない ④加熱中に調味すること

ができないと示すことができる 10)。

しかし、このような蒸し調理は、茶碗蒸しな

ど、ある程度高度な技能を墜する調理を韓いて

は、ほとんど利用されなくなりつつある。これ

は再加熱(あたため)のための調理方法と考え

られて、電子レンジの普及に伴って使用されな

くなっているためと考えられる。実際に、

レンジのない家庭はほとんどないが、蒸し器が

ない室長庭は多く見られる。

2. 蒸し調理の窮理実習題材としての変遷

~戦後の学習指導要領において

現在では、使用される機会の少なくなった蒸

し調理であるが、家庭科の識現実習ではどのよ

うに学習されてきたのであろうか。本項では、戦

後の家寵科の学習指導要領をたどり、調理実習

がどのように投置づけられ、どのような調理方

法・題材が設定されてきたのか、なかでも蒸し

鵠理がどのように扱われてきたのかを暁らかに

する。

戦後、家庭科は①単なる合科ではない ② 

技能教科ではない ③女子教科ではない11) と

いうことを前提に設立された。調査・研究・観



察・実験といった、教師が一方的に教え込むの

ではない学習方法をとり、技能の習得ではなく

科学的に家庭生活を営むことを沼指すもので

あった。しかし、実際には家底科は戦吉iIの裁縫

科・家事科の教員が教えたことから、戦前にみ

られた技能教育の側面は残したとも言われてい

る12)。また、 1950年前後に小学校家庭科の廃止

論が議論された末に、practicalartsとして存置

し生活に関わる技術教育となったことやは1ぺ
中学校においては女子生徒が多く受講すること

を想定して、職業・家庭科の調理のカリキュラ

ムが設定されたことなどlへ調理を学ぶ意義と

して、調理技能を習得すること求めたと考えら

れる O

戦後学習指導要領は、 1947年の試案を初めと

して、おおよそ 10年に一度の割合で改定され、

1998年および 1999年告示の現行のものまで7

回にわたり発行・告示されている。表 1に家庭

科に関する学習指導要領の発行・告示の年を示

す。さらに調理に関する学習目標および内容(題

材)を表 2~4 に学校段階別に示すl九これらの

資料をもとに調理に関わる学習の目標・内容を

概観し、蒸し調理の位霞づけを見ていく。なお、

これ以降は特定の時期の学習指導要領を示すた

めに、発行または告示の西暦年を表記し要領と

略す。

家庭科の学習指導要領を概観すると、 1947年

要領と、第 2罰改訂以降のものでは、その内容

に違いが見られる。そこで、以下では 1947年要

領について示し、その後に 1951年以降の第 2回

改訂以揮の変遷について論じることとする。な

お、高等学校は、一般科目のf家庭一殻JI家庭

総合jを中心にその目標・内容を見ていく。

(1) 1947年要領

1947年要領はそれ以降のものと大きな違い

がある。「調理手法を科学的にする心構えを養

うJI基本的な調理方法を習得するjことが昌揺

され、経験主義の性格を荊面に打ち出した f調

-研究」を主とした学習方法と系統的ではな

い学習内容が特徴である O した内容を総合

化する視点も示されていない。小学校では「蒸

しいもム「青菜のひたしょ「いり卵jが、中学

校ではfしる物j、「蒸し物」、「煮しめよ「炊飯ム

「すいとんjが題材として示されている。戦後ま

もない時期であったことから謂理実留の食材を

限定せざるを得なかったのであろう。なお、中

学校の蒸し物(冷飯の蒸し返し)は小学校の蒸し

いもの学習の発展として位聾づけてある O 学校

段暗における順序性を示した内容として注呂に

領する。高校は、学習内容は系統性のある配列

にはなっていないが、すべての調理方法を寵羅

しており、蒸し物も学習されている。この持期

は生活上の必要から蒸し調理を重視しており、

調理方法と題材が関連して学習されていたとい

える。

(2) 1951年以時

小学校では、 して「基礎的な知識と技能

を習得させるjという呂擦が設定されてきた。学

表1 戦後学習指導婆領(家庭科)の発行または告示年

次 小学校 中学校 高等学校

発行 1947 (昭 22) 1947 (fJ百 22) 1947 (8百22) 1948 (昭 23) 1949 (昭 24)

つ 発行 1956 (fJjg 31) 1951 (日夜 26) 1957 (8jg 32) 1956 (fJjg 31) 

3 告示 1958 (8jg 33) 1958 (招 33) 1960 (fljg 35) 

4 告示 1968 (fJjg 43) 1969 (紹 44) 1970 (8jg 45) 

日 告示 1977 (fJjg 52) 1977 (8百52) 1978 (8jg 53) 

6 告示 1989 (平1) 1989 (平1) 1989 (平 1)

告示 1998 (平 10) 1998 (平 10) 1999 (平11)
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表2 学習指導要領に示された調理に関する学習目標および調理題材の変遷(小学校) 下線:題材

学沼目標
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表3 学習指導要領に示された調理に関する学習鼠襟および認理題材の変遷(中学校) 下線:題材

調理に関する目標具体的な題材または料理名

194i I 誠耳塁手法を科学約にする心構えを養う。野菜類の貯蔵法を会得する。調潔技術を発展させる。食習11設の

1951 

改革のーっとして、粉食の重要性を認識し、その技術を習得する。第7学年:

し返し、魚の寝蒸し、蒸し野菜の酢の物、殺しめ、炊飯なま野菜の貯蔵、野菜の乾燥(さつまいものな

ま切り干し、蒸し切り干し、大綴の切り干し、子し薬)つけ物(J.lp席づけおよび犠づけ、ぬかみそ渋け)/

195i I 認濯では、調理技術の習得と、食生活の改喜多を笑践する能力と態度を養い、特に努予の場合は後者に主主

きをおく。また調理技術の科学的、経済的な基礎や、調味ーその他の技術の望ましい基礎を養い、言問理作

業の能率向上の見地から台所改善を進める。 A:飯(米・変・雑毅・いも・豆)のたき方、めん類、・パ

食の調理、卵・魚・肉の言問理、いもの認濯、主主や豆製品の認理、手しゃ乳製品の認耳君、緑災色野菜の総理、

指肪を用いる説夜、淡色野菜の潟環、一品で多くの栄三安芸誌を含む調理/B:変わり絞・めん類・パンi誌の

務理しる物・煮・焼物・揚げ物・いため物ーあえ物・浸し物・酢の物・蒸し物・ょせ物・ねり物の調理{乾物を

1958 I調理では、臼常食の調理;こ関する基礎的技術そ習得させ、資少年期の日常食の献立作成の能力を養うと

ともに食生活を合濯的lこ営む態度を養う。日常食およびi常備食の調浬lこ関する基礎的技術を習得させ、老

人・病人などの食物の調理、宅事路調理および行事食の言語躍に関する基礎的技術を習得させ、食生活を改

善する慾疫を養う o 第 1学年.米食(カレーライス)・粉食の務理、魚の煮付と泊焼、野菜のj鳴いためな

どの日常食/第2学年.米食(すしい粉食の認辺、しるもの・あえもの・ょせもの・酢のものなどの註箆

食の調理、ジャム・つくだ煮などの常備会の調理/第3学年:米飯(たきこみ絞)・茶わん蒸し・卵焼・

つけ焼・ l汲物・揚げ物・ザラダなどの苦言浬・消化しやすい食物の調理など

1969 

三誌の煮しめ、野菜と魚または聖子菜と肉を用いたいため索、手立焼き卵、奈t~または肉のü[火焼き、野菜や卵

を用いた酢の物、牛乳または采じゅうな用いたかんてんの寄せ物、即席のつけ物/~3 学年:すし飯、か

ゆ、異又は魚をffJいたしる物、とうふを用いたしる物、ネ熟卵、魚、の煮つけ、卵の蒸し物、野菜と魚の

揚げ物、ごま・らつかせい・とうふなどを照いたあえ物、小麦粉・卵・砂糖・!膨化予告jなどを用いた菜子

197i I簡単な日常食の鈎怒を通して、青少年;こ必姿な栄養及び食品の性質について理解させ、青少年の食事を

整える能力を養う。青少年向きの獄11.作成及びその日常食の調理を透して、食品の選択について理解さ

せ、青少年にふさわしい食事を計極的に整える能力を養う。(成人向きの献立作成及びその日常食の調理

も) 食物 1:米飯、みそを用いた汁物、ルーを周した汁物、魚やi勾の泊焼き、卵焼き、野菜、果物を用

いたいため物・サラダ/食物 2:すし飯、澄ましす卜、乾めん、ひき肉を用いた調理、野菜そ用いた煮物・

錫げ物、小麦粉を用いた菓子、寒天を用いた寄せ物/食物3:味付け飯、くず汁、民主の煮物や直火焼き、

海渓・魚介・野菜などを用いた酢の物・あえ物、卵を用いた蒸し物、小麦粉・郊を用いた天火焼き

1989 I 日常食の調理を返して、栄養及び食品の性質と選択について漂解させ、背L少年にふさわしい食事を計画

約に禁える能力を養う。変わり飯、魚、や!河をFおいて焼き物、煮物、汁物、野菜を泊いていため物、ゆで

物、あえ物、めん類、小麦を用いた菓子

1998 I笑銭的・体験的な学習活動を通して生活の自立に必要な衣食住:，こ隠する基礎的な知識と技術を潔得する

とともに、家庭の機能について理解を深め、課題をもって生活をよりよくしようとする能力と態度を育

てる。
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表 4 学習指導要領に永された食生活に関する学習包標および調理題材の変遷(高等学校)

家庭一般(家庭総会)目標食生活関連 具体的な題材または料理名

1947 (1) 食品の栄養錨の環解とその鐙別の能力 第十年級:炊飯煮物しる味ゆで物あ

(2) *題蘭除去の心f与をき信行する能力 え物のいろいろ いため物揚げ物

(3) 種々の食品の季節や市備についての知識 第十一年級:焼き物寄せ物欽み物言語味の実擦

(4) 人数に応じ過不足のない食事の用意をする能力 第十二年級-方よらない弁当

(5) 食品の加工貯蔵の能力

1956 「家庭一般jは家庭における生活のしかたや、家庭生活 その 3 食物

に必婆な投手I~のさま礎を身につけるととも 家庭生活 変わり絞(どんぶり飯・たきこみ銭・あずさ

についての知識・理解を深め、実践的態度を養い、進 飯・妙奴) パン食(サンドイツチ) めん類

んで家庭生活の改釜向上をはかる資震を育成すること (しるの作り方・めん類のゆで方、いため方)

を目標とする。また、「室長庭一般Jにおいては、中学校 しる物(だしのとり方) 焼き物 あえ物(衣

における学習安基礎とし、日常生活iこ緊密な関係を持 の作り方)煮物蒸し物揚げ物酢の物

つ内容を精選して、その知識・技能を高めることとす ソース類(ルーの作り方) 飲み物(菜じゅう)

る。 f家庭一般jの内容を被服、家庭経営、食物、保育・ 菓子類(あず、きのあん寒天の取扱方菓子

家族として、それぞれまとまりのあるものとし、家庭 の;焼き方、蒸し方)

i:t沼会領域を総合的にはあくするのがこの科協の特色

である。したがってこの科医は家庭科のその他の科医

の基謎となるものである。

1960 (1)家庭経営の立場から家庭生活全領域にわたる知識 (4)食生活の経営オ務理

理解を深め、食物・被服・住居ならびに保育などのさま なま物 しる物・飲み物 ゆで物・あく抜き

礎的技術告と総合的に習得させ、とくに食生活に重点を あえ物・酢の物煮物蒸し物焼き物い

おいて、家庭生活の改議向上を図る笑践的態度を養う。 ため物揚げ物寄せ物

(3)衣食住その他の家庭生活を科学的、能率的、経済

的に運営する能力と態度を養う。

1970 (1)家庭生活に必姿な衣食住保育などに関する知識と 呉体的な記述なし

技術を家庭経営の立場から総合的に習得させ、各自の

家庭生活や地域の家庭生活の充実向上を図る能力と笑

銭約態度を主主う。

(3)衣食住そのf患の家庭生活そ合理的に営む能力と態

度を重量う。

1978 衣食住及び保育などに関する基縫的な知識と技術を家 具体的な記述なし

庭経営の立場から体験的・総合的に習得させ、家庭生

協を合理的に営み、その充実向上を図る能力と実践的

態度を育てる。

1989 衣食住、家族、保育などに隠する基礎的・基本的な知 主主体的な記述なし

識と技術を家庭経営の立場から総合的、体験的に習得

させ、家庭生活の充笑向上を図る能力と態度を育てる。

1999 人の一生ときま族・子どもの発達とi保育、高齢者の生活 具体的な記述なし

と福祉、衣食住、消費生活などに関する知識と技術を

総合的に習得させ、生活課題を主体的に解決するとと

もに、家庭生活の充実向上を図る協力と実践的な態度

を育てる。
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翠内容として示された謡理法は「洗い方、切り

方、加熱の仕方、味のつけ方、盛りつけ方Jで

あり、蒸し調理は学習されてこなかった。

中学校では、産業教育の一環として謁理技箭

の習得を呂指す視点、が重課された職業・家庭科

(1951および 1957年)の時代を経て、技術・家

庭科では生活に必要な基礎的な知識と技舗を習

得することが目指された。 内容としては、

1951年以隆ほとんど全ての調理方法・題材(食

品)を系統的に網羅している。蒸し調理は、職

業・家庭科(1951年 1957年)においては、基本

謂理のーっとして、技術・家庭科(1968年 1978

年)では、卵の蒸し物として示された。さらに

1989年以降は学習内容から削除されている。

1998年要領では「日常食の調理jから、 f簡単な

日常食」ができることへと学習目標が変更され、

内容の系統的な配列が見られなくなった。

中学生の生活経験の実態を考慮したものである

と考えられる一方で食生活の変化に伴って、調

理できることよりも選択して食べることを重視

するようになったということであろう。

高校の家庭科(家庭一般・家底総合)では、1956

年要領以降、女子必修となった 1970年 1978年

要領を経て男女必修となった 1989年 1999年要

領まで、一貫して家躍生活の改善向上を自指し

ながら、実践的態度を育成することを自擦とし

た。 1956年四60年要領には、調理方法のーっと

して蒸し物を学ぶことが示されているが、 1970

年要領以降には具体的な調理の題材が示され

ず、生徒や地域の実態を考露して実習題材を設

定するように記載されている。高等学校では数

多くの龍理方法を学ぶ中に蒸し調理も挙げられ

るが、実際のところは各学校の家庭科教師にま

かされたといえる。

以上のことから、蒸し諮理は生活上の必要性

から多く学ばれた戦後の一時期があり、女子向

けの家庭科(中学・高校)では数ある調理方法の

ーっとして学習されたということがわかる。そ

の場合題材は卵料理などに限定され、諒理方法

の原理を理解するには不十分であったと考えら
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れる。さらに、現在では小・中学校で学ぶべき

内容として設定されてはいない。高校では学校

』こカリキュラムの扱いがまかされている。日

生活における使用頻度の低下と呼応するように

されなくなったと考えられる O

3. 高等学校家産科教科蓄における蒸し調理

それでは蒸し謂理は、現在どのような内容で

教えられているのだろうか。本項では、現在使

用されている教科書において蒸し諦理の掲載の

状況を明らかにしたうえで、蒸し調理を学ぶ意

味を考えてみたい。なお、現在使揺されている

小学校、中学校の教科書(各 2冊)には蒸し調

理は掲載されていないため、高等学校の教科書

について検討する。

高等学校の現在使用されている教科書 (2003

年度発行)全 19冊(家躍総合 8冊家庭基礎 10

冊生活技荷 1冊)17)に掲載されている調理実

習の題材を対象として、蒸し調理念抽出した。全

部で 18の蒸し調理が掲載されていた。掲載され

ている全調理数は 390であったので、蒸し調理

の占める都合は 4%である。内訳は表 5の通り

である。 18の蒸し窮理は表 5に示す 4つの調理

のいずれかであった。

このうち茶わん蒸し、プディングは卵液の凝

屈を利用した蒸し調理であるが、蒸し調理のな

かでも混度管理が難しい難易度の高い題材同

である。また、赤飯は数閤に分けて行う振り水

が難しいと書われている 1九焼売は「蒸す」とい

表5 高校教科書 (2003年版)
に掲載された蒸し調理の

内訳
(会掲載数 390)

蒸し調理名 掲載数

茶わん蒸し 8 

プディング 4 

赤飯・綜 4 

焼売 2 

音ト 18 



う調理法のみに限定して考えれば、難易震は決

して高くない。なお、調査対象の教科書には焼

を電子レンジで加熱するものも 2部あっ

た2九蒸すをいう調理方法を重規しない領向を

示すものと考えられる。

このように、現行の教科書では蒸し調理がほ

とんど扱われていない、ということが分かる。さ

らに、取り上げられている題材は、茶わん蒸し、

プディングのように溢度管理の難しいものが丘

とんどで、実援の調理実習においては温度計を

用いて規定の温度 (80-900C)を維持するという

方法で行われる21)。このため、蒸し調理は難しい

もの、特別なものと捉えられやすい。

しかし、蒸し調理は、先述したように食品、料

理の加熱、再加熱にも応用できる調理方法であ

り、 lOOOC近くの温度を維持する容易な加熱方

法である O 日常的に有用な欝理方法なのである。

高校教科書で蒸し調理を扱うページでは蒸し

器を使うことを当然とする記述が多く見られ

た問。高校生の調理技能の実態からすれば、湿度

管理を容易にするために蒸気を充満させるな

ど、これまで当然とされてきた蒸し調理の臨理

を再確認し、基本的な使い方を丁寧に説明する

必要があるのではないだろうか。小・中・高校

と、いず、れの教科書においてもその記述が十分

でないことは、子どもたちの調理技能の実態に

対する配慮、が不十分で、あると考えられるととも

に、この調理方法が軽読されていることの証左

でもある。

以上のことから、蒸し調理は茶碗蒸しのよう

な特別の料理を作るための難しい調理方法では

なく、日常的な調理方法であるということを再

確認する必要があると考える。とくに、その原

理と蒸し器の基本的な使用方法は教える必要が

ある。ここで蒸し諮理を学ぶことの意味は、諜

理の応用力を育成するための前提として、必要

とされる基礎的な技能を習得するということで

はない。加熱方法の一つの形態として蒸し調理

の原理を狸解するということである。また蒸し

器の基本的な使用方法を知ることは蒸し認理の

原理の理解を助けることになる。

本論では蒸し調理を事例として考察をすすめ

たが、調理方法について学ぶことの意味を考え

た場合、それはいずれの調理方法においても舟

じである。一つの調理方法を学ぶことはその調

理方法を理解する、調理技能を習得するという

ようにそこで完結するものではない。地の調理

方法と棺互に比較しながら、それぞれの語理方

法の原理を理解することが、調理という生活に

密着した技能や生活科学への総合的な理解力を

育むことになるのではないだ、ろうか。その際、鵠

理方法を呉体的に体験しながら、食品の調理性

についてもあわせて理解するために、より適切

な題材を選択する必要があると考えるのであ

る。

4. 調理方法と題材について学ぶための教材開

発~蒸しJ'¥ンの調理実習~

議項までの考察から、蒸し調理が現在ではほ

とんど学習されていないこと、その理由として

は、蒸し調理が現在の日常生活に利用されにく

いと考えられていることがあげられた。また学

される場合にも、卵の蒸し調理など難易度の

高い題材がほとんどであった。そこで、蒸すと

いう調理方法の原理を理解し、応用可能な技能

として習得するために、教材を開発し、実践・

検証することとした。ここでは、先述したよう

に、調理方法と鵠理の題材が分かちがたいもの

であることの重要性を鑑み、原理を学ぶ、ための

題材として蒸しパンを選定した。その理由は、小

麦粉の調理性を学習するのに蒸しパンの調理操

作は有効であり、蒸しパンを蒸す操作出体は容

易であるためである。また、現在の中・高校生

にとって小麦粉を用いて作る菓子は、多くが洋

菓子であり、オーブンで焼くことニお菓子づく

りと考えている。蒸気を利用して一定の時間蒸

すという単純な作業を通して、小麦粉のお菓子

を作ることは、生徒にとって大きな発見となり、

日本の食文化への気づきにもなるだろうという

を重視した。なお、以下の蒸しパンの教材化
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については家政専修学生塩谷尚子 (2005年卒

業)の卒論研究をまとめたものである。

(1) 蒸しパン教材の開発教材化の提点

教材開発の対象を高校・家庭総合または家庭

基礎における調理実習とし、教材牝の視点、を次

のように設定した。

① 蒸すという調理操作の原理を理解し、

探に体験できること。特に、蒸気を充満

させるなど蒸し器の手Ij掃に当たっての基

本的事項を確実に理解させること。

② 小麦粉の諜理性を踏まえて調理操作を理

解できること。小麦粉でバッターを作る

際の留意点を明らかにすること。

③教材となる蒸しパンが高校生の晴好に

あったものとすること。

④ 調理の手I1畏が暁確に示され、各操作が調

理科学的に理解できるようにすること。

以下1) ~3) に教材開発のプロセスを記述す

る。

1) 実態把握

高校生への予舘謂査から、高校生の蒸し調理、

蒸しパンへの意識・実態を明らかにした。

(ア) よく知っている蒸し加熱を利用した調

理として、肉まんを挙げた生徒は全体

の 54%、焼売は 51%、茶わん蒸しは

14%であった。

(イ) 蒸しパンを食べない人が約半数(53%)

おり、食べる人(47%)はおやつとして、

市販の蒸しパンを食べていた。

(ウ) 蒸しパンを作ったことがある人は全体

の 1/3(33.4%)であり、学校または家で

作っていた。

(エ) 手作りのおやつとして思い出すものと

してクッキーを挙げた生徒が72%、

ケーキを挙げた生徒は 32%であった。

2) 市販品の鵠査

市販の蒸しパンを調査し、どのような蒸しパ

ンが好まれているのかを検討した。調査時点、

(2004年 2丹)で可能な限りの 16種類の蒸しパ

ンを収集してその傾向をみた。平均価格は 107

円(価格帯 80~130 丹)であった。調査対象と

した蒸しパンを学生(家政専修)パネラー7名で

試食し、さらに原材料、性状、味を総合的に考

した結果、大きくニつのタイプに分類するこ

とが可能となった。

A やわらかく、生地のキメが細かく市販の

チーズ蒸しパンによく見られるタイプ。

原材料に脱脂粉乳、油脂類、卵がある O ほ

どよく甘い。

B 水分が少なく、生地のキメが粗く、パン

られている手作りのタイプ。原材

料に 油脂類、卵がないかまた少ない。甘

味をほとんど感じない。

(16種類を厳密に底分すると ABの中間に位

寵するタイプも存在したが、教材開発の視点か

ら、好まれる蒸しパンを明らかにする意味で上

2タイプを明示する。)

上記の ABのうちパネラーが貯ましいとし

たのは、 Aタイプであった。このタイプの蒸し

パンは脱脂粉乳(牛乳)、卵、油脂(サラダ泊ま

たはバター)、砂糖、ベーキングパウダーを主な

原材料として作られていた。

3) 蒸しパンの試作~教材化

各種の料理本間に掲載されている蒸しパン

のレシピを参考に検討し、先の Aタイプの蒸し

パンを毘指して試作を繰り返し、涼材料の配合

割合、調理手I1援を資料 lのように決定した。こ

こでは、高校生の晴好性(予備課査による)を

考慮し、さつまいも入り蒸しパンを提案した。さ

らに、さつまいもが収種されない時期の実践も

えてかぼちゃ入り蒸しパン(電子レンジによ

務る)を示した。
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(2) 授業実践

教材として陪発した蒸しパンの謂理実習を、

実際に高等学校家躍科で実践した。

対象:東京都立片倉高校 1 

4高且

3結および

施時期:2004年 10月25日2.3限(1年3

組)3.4限(1年4組)

実施方法複数の授業者による TT方式(学
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生 3名、家庭科担当の先生)

調理内容および方法についての説明はワーク

シート(資料1)を用いて行った。ワークシート

に示しているように、その後の応用可能性をふ

まえて、蒸し調理の方法を学ぶ読点と小麦粉の

調理性を学ぶ視点を組み入れ、学習内容とした。

また、生提がもう一度作ってみようとした場合

に蒸し器がない家庭があることを想定して、

子レンジで作る方法も示したO この方法で、作J
たかぼちゃ入り蒸しパンは試食用として調理実

習時間内に分配した。生徒達は自分でつくった

し器による蒸しパンと共に試食した。授業蔀

後には簡単なアンケートを行った。

(3) 高校生は調理方法と題材についてどのよ

うに学んだか…授業の実態・感想から

は概ねスムーズに進められた。調理操作

の順序に若干間違いのある班も見られたが、

TT方式であったため大きな失敗もなく蒸しパ

ンができあがった。

教材であるさつまいもいり蒸しパンを試食の

結果、 78%の生徒が「とてもおいしいJrおいし

いJと回答した。さらに、生徒の感想では

し器とレンジでは蒸しパンの仕上がりが違う。J
とその加熱状態の違いを味わい比べたものが散

見された。また、「意外に簡単だった。Jr知らな

いものが作れるようになってうれしい。jのよう

に、まったく未知であった蒸し一調理を、体験す

ることによって理解したことを示す感想、も見ら

れた。一方、「生地をゴムベラで切るように混ぜ

るのが難しかったjといった小麦の調理性に関

わる操作についての理解も示された。アンケー

トによれば、蒸すという操作に関しては概ね理

解されていた。

この実践で、印象的だ、ったのは、蒸しあがった

そばから試食しようとする生徒が多く見られた

ことである。これは蒸した産後がおいしいとい

うことを調理しながら感じ、理解したというこ

とであろう。実際に蒸しパンは、蒸した直後が

最もおいしい。また、混かい蒸しパンを食べて

いる生徒たちは、食べることそのものを楽しん

でいる様子であった。小麦粉と卵、牛乳などの

原材料から蒸したての蒸しパンができあがる行

程を体験することによって、食べるということ

が楽しくなるということなのだろうか。授業直

後のアンケートでも、蒸しパンのおいしさを強

調するものが多くみられた。

111 調理を学ぶことと食べること~結びに

かえて

調理を学ぶ意味について、蒸し謂理を事例と

して検討してきた。調理方法を理解し、その後

の応用可能な力を育成するためには、 ID毒理題材

の選定が重要で、あることがあらためて明らかに

なった。謂理方法の原理を学ぶことが単に技能

を習得するためのものではなく、その{也の調理

方法との比較を通して調理を科学的・総合的に

とらえる視点、を培うことであるということも示

した。

さらに、教材として開発した蒸しパンの調理

実習では、調理を学ぶことは食べるということ

と密接に関わっているということが示唆され

た。生提の食べたいという欲求がベースとなっ

て謂理の学習は意欲的に取り組まれるのであ

る。このことは題材の選定に当たって学習者の

I啓好を積極的に考露ずる必要があるということ

である。一方、学習者の晴好にとらわれすぎる

ことなく、学習者自身も自覚していない好みゃ

あまり食べたことはないものをあらためて体験

させるという意味からも、題材の選定は重要で

ある。 f意外と簡単Jr意外とおいしいJといっ

た生徒の感想、は、新しいものに出合ったときの

素朴な感想をあらわすものではないだろうか。

このような新しい食べものとの遭通は新しい文

化との出会いにも通じるものである。

これまで、食べることは、調理実習において

調理したものを評価する(試食)という位置づけ

にあった。調理技能を習得すること、食品の調

理性を理解することを目指してきたために試食

はさほど重視されてこなかった。さらに昨今で
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は実習時間の盟締のために試食時間の短絡をは

かっている実践も多く見られる。

しかし、実践事例が示唆するように、調理方

法をどのような題材をもって学習するかそ考え

る際に、どのように食べるか、という読点を持

つ必要があると考える。これまで、寵理実習の

カリキュラムを構成する際にこの規点はほとん

ど考慮されてきていない。学習指導要領にも食

べることと関連した学習内容は設定されてこな

かった。

生活を対象とした家躍科教育は見えないもの

を見えるようにすることが重要であるといわれ

る。このことは通常慣れ親しんでいる食べると

いう行為についても再考をうながすということ

であり、食べることが謂理を学ぶ意味を考える

視点、の一つになりうると考えられる。

本論では、調理を学ぶことの意味を考える視

点として鵠理方法と調理題材との関連を設定し

たが、今後は食べることを重視する方向も併せ

て考察していく必要があると考える。

本論を終えるに当たって、調理実習の実践にご

協力頂いた東京都立片倉高校の生徒の皆さんお

よび家躍科教諭、鈴木民子先生に感謝申し上げ

ます。
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A study of the meaning of learning to cook 

Using the Case of Steam Cooking--

lVIiho KA WAl\IURA 

Keyword: home economics education cooking class course of study steam cooking 

The author studied about the meaning of learning to cook in home economics education. 

This study focused especially on the relationship between cooking method (steam cooking) and 

food materials. Steam cooking is an easy heating method by using steam at 100°C. 

Students learned about steam cooking in home economics education just after World War 

II to cook rice and s·weet potatoes. After that, only girls learned how to make custard pudding 

and 'chawan-mushi'. 

However, students don't learn about steam cooking now and find it difficult. Students have 

to learn the principles of steam cooking and hovv to use the steaming pans. Therefore, the 

meaning of learning to cook is understanding about the principles of cooking science in daily 

life. In cooking classes, it is so important to choose food materials relevant to the cooking 

method. 

The author proposed a cooking class using steamed breads. Practical cooking classes 

should teach us to pay attention to not just the cooking but also the eating. 
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