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家庭科教科書における炊飯調理の記述の変化および炊飯への適用
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１．はじめに

　日本人の食事は「ご飯とおかず」により成り立っている。米からご飯を作ること、すなわち炊飯
は、日本では古くから「炊き干し法」と呼ばれる方法で行われてきた。炊き干し法とは、米に水
を加えて加熱し、飯の炊きあがり時には加えた水がすべて米の中に吸収される方法である。米を
たっぷりの水で茹でる方法や蒸し器で蒸す方法を用いる国も多い中で、この炊き干し法は独特で、
また水加減・火加減に高度な技術が必要な炊飯法である。
　このように炊飯は食文化的にも調理科学的にも重要な調理法で、平成20年版小学校家庭科学習
指導要領1）には、「Ｂ　日常の食事と調理の基本　（3）調理の基礎」に「オ　米飯及び味噌汁の
調理ができること」と記載されており、小学校家庭科で扱うよう定められている。しかし、自動炊
飯器を用いて炊飯することが一般的である今日、児童、教員ともに鍋で炊飯をすることには不慣
れであると考えられる。秋永は2）小学校の家庭科における鍋炊飯は習得すべき内容が多すぎるた
め、小学校では自動炊飯器を用いた炊飯を勧めている。
　家庭での炊飯には電気炊飯器を用いることが多いが、鍋炊飯は炊飯器よりも美味しい米飯が炊
けるといわれている。鍋で炊くことの良さは、保温するための電気を使わないので電気炊飯器より
も節電になることや、蒸らしの時間を入れても約30分で炊き上がるなどの経済的側面ばかりでな
く、つやと甘みのあるふっくらとした米飯になるというおいしさの側面も挙げられる3）。また、災
害時など炊飯器が使用できない環境で炊飯をする場合に鍋炊飯は有効な手段である。そのため、
教科書には、鍋炊飯に不慣れな教員、児童でも理解できるわかりやすい記述が求められる。
　小学校家庭科の教科書は現在2社から出版されているが、炊飯のページには、ガラス鍋と文化
鍋による炊飯過程の様子が掲載されている4, 5）。ガラス鍋の利点は中身が見えるため炊飯中の米の
様子が観察できる点であり、一方、文化鍋はふきこぼれにくい構造になっているため炊飯に適す
るという利点があり、両者が載せられていると考えられる。しかし、鍋は材質により熱伝導率が異
なるため、同じ料理を作る場合でも材質により加熱条件を変えていく必要がある。これまでに鍋
の材質が熱効率や鍋内試料の温度上昇6）、鍋底の温度ムラ6）、鍋底の昇温速度7）、揚げ油の酸化8）、
練りあんや粥のテクスチャー9, 10）に影響を及ぼすという報告がされているが、鍋の材質が炊飯に
及ぼす影響についての研究は見当たらない。教科書に掲載されている2種の鍋を用いて炊飯を行
った場合、同様に良好な米飯が炊けるのかは不明である。
　そこで本研究では、小学校の家庭科教科書における炊飯方法の記述を概観するとともに、文化
鍋とガラス鍋、また一般家庭で炊飯に用いられることが多い土鍋の3種類の鍋を用いて炊飯を行
い、米飯の品質について検討した。
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２．研究方法

2-1　教科書調査
　近年の小学校家庭科の教科書に炊飯がどのように記述されているか調べ、1955（昭和30）年か
ら2004（平成16）年までの教科書の記述の変化を調べた石井の報告11）と合わせて概観した。
　（1）資料
　小学校家庭科用文部科学省検定済教科書として出版されている、『新しい家庭　5・6』（平成
22年文部科学省検定済み　東京書籍12）、平成26年文部科学省検定済み　東京書籍4））、『わたした
ちの家庭科』（平成22年文部科学省検定済み　開隆堂13）、平成26年文部科学省検定済み　開隆堂5））
の4冊を用いた。
　（2）調査項目
　各資料から以下の項目について抽出した。
①　炊飯を扱っている学年
②　1人分の分量
③　洗米方法
④　水加減（浸漬）
⑤　火加減
⑥　写真や図で示されている鍋の種類

2-2　炊飯実験
　教科書記載の方法により実際に炊飯を行い、炊き上がった米飯の品質の評価を試みた。
　（1）試料
　平成28年度埼玉県北川辺産（現加須市産）コシヒカリを11分搗きに搗精した米および蒸留水を
用いた。炊飯量は、4人班で調理実習を行うことを想定して320 g（80 g /人×4）とした。
　（2）炊飯方法
　炊飯には、教科書に記載されている文化鍋、ガラス鍋に加えて、一般家庭で炊飯に用いられる
ことが多い土鍋を用いた。鍋は数名の小学校教諭に調査を行い、調理実習室の備品として一般的
な外径約20cmのものを用いた。使用した鍋の形状を図1に示した。
　炊飯方法は、おいしい米飯とされる米飯の重量が米の重量の2.30倍になるよう、教科書の記述
を参考にして検討を行った。火力はガス流量3.6 L/分を強火、2.2 L/分を中火、1.1 L/分を弱火とし、
ガス流量計（気体用マスフロメータCMS0020，アズビル株式会社）によりガス量を一定にした。
教科書記載の方法で炊飯を行ったところ、いずれの鍋でも良好な米飯にならなかった。そのため、
文化鍋では炊飯時間を短縮し、ガラス鍋では炊飯時間の短縮に加えて加水量を減じた。土鍋では
炊飯時間の短縮だけでは炊き上がりのムラが解消できなかったため、沸騰時にふたを開けて全体
を混ぜるという操作を加えることで良好な米飯を得た。炊飯方法は下に示すとおりである。
① 洗米用の蒸留水（640 g×4）、加水用の蒸留水（480 g）および炊飯に用いる鍋を35℃に設定し
た発酵器（電子発酵器SK-15，大正電気株式会社）に入れ、水の温度と鍋の温度を25.0～26.0
℃に設定した。
② 米320 gをステンレス製のボールに入れ、水640 gを加え、指先をボールの底につけて円を描く
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ように1回/秒で5回洗った後、ステンレス製のザルでこして水を除去した。その後640 gの水
を入れて指で10回撹拌後ザルにとり水を取り替えるという操作を3回繰り返し、洗った米をザ
ルに移して水を切った。
③ 洗米が終わった米を鍋に入れ、加水用の水を加え、米と合わせて文化鍋と土鍋では800 g（米重
量の2.5倍）、ガラス鍋では760 g（米重量の2.375倍）になるように加水した。
④ 米と水の入った鍋を28℃に設定した発酵器に入れ30分間浸漬した。
⑤ コンロの五徳の温度を一定にするために、浸漬終了5分前にガス流量3.6 L/分でガスコンロ（ST-
1ND，リンナイ株式会社）の火を点けた。
⑥浸漬終了後、以下の方法で加熱した。
・ 文化鍋では、勢いよく蒸気が上がるまで強火で加熱後、5分間中火、11分間弱火で加熱し、
コンロの上で10分間蒸らした。
・ ガラス鍋では、沸騰するまで強火で加熱後、2.5分間中火、7.5分間弱火で加熱し、その後コ
ンロの上で10分間蒸らした。
・ 土鍋では、ふたの中心温度を放射温度計（AD-5611A，株式会社A＆D）で測定し、90℃に
なるまで強火で加熱後、ふたを開けて15秒間撹拌後、4分間弱火で加熱し、コンロの上で15
分間蒸らした。

図１　使用した鍋の形状
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　（3）測定方法
　炊き上がった米飯のかたさ、凝集性、付着性を1粒法により測定した。蒸らし終了後、鍋中心
上部、鍋肌上部、鍋中心下部、鍋肌下部の4箇所から10 gずつの米飯をシャーレ（直径7.5㎝，深
さ2㎝，ステンレス製）にとり、濡れたタオルで覆い、1時間放冷したものを試料として用いた。
測定にはクリープメーター（RE2-3305B，株式会社山電）を使用し、測定条件はロードセル
20 N、円柱型プランジャー12.7φ、速度1㎜ /sec、歪み率80％とした。炊飯は、文化鍋および土
鍋では8回、ガラス鍋では10回行い、それぞれの部位ごとに5粒ずつ（n=40または50）の測定
を行った。同一鍋内における部位の違いについておよび鍋の材質の違いについて有意差の検定を
行った。データが正規分散かつ等分散の場合はTukey-Kramerの方法で、データが非正規分散あ
るいは不等分散の場合はSteel-Dwassの方法で、統計ソフト虎猫（講談社）を用いて解析した。
　官能評価には、蒸らし後飯全体を混ぜ、タッパーウェアの中で1.5時間以上放冷し、室温まで下
がった米飯50 gを用いた。パネルは埼玉大学教育学部の調理学研究室・食品学研究室に所属する
学生と教員の計9名（男性1名、女性8名）とした。飯の見た目、食感、味、米飯としての評価
について名前を伏せた3種の米飯を比較しながら自由記述してもらった。さらに、総合的なおいし
さの順位を訊き、その順位にした理由について記述してもらった。総合的なおいしさ順については
物性測定と同様の方法で検定を行った。
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３．結果と考察

3-1　教科書調査
　2010（平成22）年、2014（平成26）年に出版された東京書籍の教科書の記述を表1に、開隆
堂の教科書の記述を表2に示した。
　（1）炊飯を扱っている学年
　炊飯は1960年から小学校6年で扱うよう定められていたが、東京書籍では2001年から学年の
指定がなくなった。開隆堂も2010年から学年の指定がなくなった。家庭科が教科として設定され
たのは戦後のことで、1947（昭和22）年に発行された最初の学習指導要領では、炊飯は第7学年
（現在の中学1年）におかれていた。その後、学習指導要領が小学校と中学校に別れた際に、炊飯
は小学校6年におかれ、現在では学年の指定がない。教科書もその学習指導要領の流れに合わせ
て修正されたものと考えられた。
　（2）１人分の分量
　1人分の米の量は1960年から1973年までは104 g ～140 gの間でバラつきはあるものの、どの
年代でも120 gにしている出版社が一番多かった。1982年からは東京書籍で80 gに減らされ、
1991年から現在に至るまで東京書籍、開隆堂ともに80 gとなっている。日本における1人当たり
の米の年間消費量は、1962年に118.3 kgと戦後最も多かったが、2008年には58.8 kgと半分以下
に減っている。教科書の量の減少も、国民生活に合わせたものと考えられた。
　米の量の表記は、1960年には出版社により、重量のみの表記であったり容量のみの表記であっ
たりその両方であったりさまざまであった。容量の単位も「㏄」と「カップ」が混在していたが、
現在では重量と容量（mL）と計量カップでの表示になっている。家庭科は実生活に生かせること
を目指した教科であり、家庭で用いられるさまざまな計量器へ対応できるよう表記の種類を増や
しているものと考えられた。容量の単位が「cc」から「mL」へ変わったのは、日本が1991年より
国際単位系を取り入れたことに合わせたと考えられた。
　加水量（水加減）は、1960年には米の容量に対して1.1～1.4倍の幅があったものの、1964年
から現在まで米容量に対して1.2倍になっている。水の量の表記は1960年から1967年まで重量の
表記か、重量と米に対する重量比の表示か出版社によって異なっていたが、1970年、1973年には
重量と米に対する重量比の表示で統一された。その後1976年には東京書籍が米に対する容量比の
表示を追加し、現在では2社とも重量、容量、重量比、容量比のすべてが記載されている。前述
した米の量の表記に合わせ、また実生活で取り入れやすいよう表記を増やしたものと考えられる
が、小学校家庭科における授業時間数の減少により児童に量を計算させる時間が取れず、最初か
ら記載している可能性も考えられた。
　（3）洗米方法
　洗米は、「手早くあらう」、「軽くあらう」、「かきまわすように」洗うなどの言葉で記述されていた。
現在では、東京書籍、開隆堂ともに、かき回しながら洗うこと、洗った米の「水を切る」という記
述がされている。水を替える回数については、2社とも3～4回程度になっていた。また、開隆堂
は「かき回しながら洗う」の他に、「手早く洗う」ことも洗米の際に気を付ける点として挙げていた。
洗米は米についた糠や汚れを洗い流すための操作であるが、近年は精米技術の向上により糠が残
っていることは少ない。そのため、洗米中の吸水により糠が米内部に入り、食味を悪くする可能性
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は小さい。しかし、洗米に時間をかけることは、割れ米や、水溶性成分の流出による排水の汚染
につながりかねない。食味の面だけでなく、環境の面からも手早く洗うことは重要なことであると
考えられた。
　（4）水加減（浸漬）
　浸漬は、浸漬を行う容器が1995年までは鍋か釜かで統一されていなかったが、1999年に鍋に
統一された。浸漬時間については、1960年から1967年までは30分～2時間の間で幅があったが、
1970年以降30分以上に統一された。かつては土間のような屋外に続いたところに置かれていた台
所が、高度成長期以降、居間や食堂と同じく屋内に置かれるようになった。一年を通して台所の
気温の変化も小さくなり、浸漬の時間を長く取る必要性が低くなった実態に合わせての変化と考
えられた。また、小学校における家庭科の授業時間数の減少により、炊飯実習にかかる時間を短
くする必要があったことも考えられた。
　（5）火加減
　火加減は、いずれの出版社でも沸騰までと沸騰後、水が引いた後の三段階で火力を変えるよう
記述されていた。それぞれの火力における加熱時間は2社で異なっていたが、「ふっとうしたら」
や「ふたがごとごと動いたり、湯気があがってきたら」、「ふたが動かなくなったら」などの言葉で
火力を変えるタイミングを表現し、鍋の中が見えない文化鍋で炊飯を行う場合でも、炊飯を行い
やすくなっていた。しかし、例えば「湯気があがる」という現象に関しても、わずかに上がり始め
た段階なのか、勢いよく上がった状態なのか児童には判断がつかず、とまどうことも起こりうる。
また、これらのタイミングを誤ると米飯が焦げるなどの失敗につながり、調理実習への忌避感を招
きかねず、表現をさらに工夫すべきと考えられた。
　水が引いた後の弱火の時間は12～15分の間で、消火後のむらし時間は約10分で、2社とも統
一されていた。火力が強い時に比べると加熱時間の影響は小さいと考えられた。
　火力については、点火後の火力が東京書籍は「中～強火」であるのに対し、開隆堂は「強火」
となっており、2社間に差異が見られた。また、2社とも「ふきこぼれないていどの中火」のよう
な、火力の大きさの目安については何も記述されていなかった。火力は、地域によりガス供給会
社やガスの種類が異なるなど、学校により条件が異なるため、目で見た火の大きさよりも、実際
の鍋の様子で表現する方が確実であると考えられる。一方で、火力を切り替えても効果がすぐに
表れないため、児童にとっては目安にしづらい。火力についても表現の工夫が求められる。
　（6）写真や図で示されている鍋の種類
　1960年から文化鍋による炊飯が教科書に掲載され、開隆堂では1991年からガラス鍋による炊
飯も教科書に掲載された。現在では東京書籍ではガラス鍋のみ示されているが、開隆堂では文化
鍋とガラス鍋の両方が示されている。ガラス鍋は炊飯中の様子が見えることから児童の興味をひ
きやすく、また調理科学的な解説もしやすい。しかし、炊飯中に起こりやすいふきこぼれを防げず、
また保温効果が高く、余熱により焦げ付きやすい。一方、文化鍋は鍋の側面がふたよりも高いた
めにふきこぼれを防ぐことができ、炊飯に適した鍋であるが、中を見ることができない。それぞれ
の鍋に長所と短所が存在し、また実際に調理実習で用いる鍋も学校により異なるため、写真は両
者を載せる方が児童にとってわかりやすいと考えられた。
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3-2　炊飯実験
　（1）文化鍋炊飯による米飯のテクスチャー
　文化鍋で炊いた米飯のかたさ、凝集性、付着性を鍋内の部位別に示した（図2）。
　米飯のかたさを中心部と鍋肌で比較すると、鍋肌上部より中心上部の方が大きく（P<0.05，
Steel-Dwass）、中心下部と鍋肌下部との間には有意差は認められなかった。上部と下部で比較す
ると、鍋肌上部より鍋肌下部の方が大きく（P<0.01，Steel-Dwass）、中心上部と中心下部との間
には有意差が認められなかった。鍋肌上部でかたさが小さかったのは、蒸らし期に鍋内の温度が

表1　平成22年から現在までに出版された教科書にみる炊飯の記述（東京書籍）

検
定
を
受

け
た
年

学
年 1人分の分量 洗米 水加減 火加減 鍋の

種類

2010
H22

5,6 米：80g（100ml、
1/2カップ）
水：120g（120ml）
（水は米の重さの
1.5倍、 体 積 の
1.2倍）

分量の米を量る。
軽くかき混ぜなが
ら、3回ぐらい水
をかえて洗う。
ざるにあげて、水
を切る。

分量の水を
量る。
米と水をな
べに移し、
30分以上吸
水させる。

ふっとうするまで中火～強火（約
8-10分）
ふきこぼれない程度に火を弱め
る（約2-3分）
水が引いたら弱火（約12-15分）
火を消してむらす（約10分）

ガラス
鍋

2014
H26

5,6 米：80g（100ml、
1/2カップ）
水：120g（120ml）
水は米の重さの
1.5倍、 体 積 の
1.2倍

米を量る。
軽くかき混ぜなが
ら、3回くらい水
をかえて洗う。
ざるに上げて、水
を切る。

水を量る。
米と水をな
べに移し、
30分以上吸
水させる。

火加減に気を付けて炊く。
点火する。ふっとうするまで、
中火～強火で加熱する（約8-10分）
ふっとうしたら、ふきこぼれな
い程度に火を弱める（火を弱め
約2-3分）
水が引いたら、弱火にする（約
12-15分）
火を消して、むらす（約10分）

ガラス
鍋

表2　平成22年から現在までに出版された教科書にみる炊飯の記述（開隆堂）

検
定
を
受

け 

た
年

学
年 1人分の分量 洗米 水加減 火加減 鍋の

種類

2010
H22

5,6 米：80g（100ml）
　（ 計 量 カ ッ プ
1/2）
水：120g（120ml）
（水は、米の体積
の1.2倍、重さの
1.5倍）

米をはかり、3-4
回水をかえて、か
き回しながら洗う。
米は、洗っている
間にも吸水するの
で、素早く洗う。
洗った米をザルに
移して、水を切る。

水をよく切
った米と、
はかった水
を、厚手の
なべ（かま）
に入れる。
（吸水30分
以上）

点火し、ふっとうするまで強火
にする（2-5分間くらい）
ふっとうしたら、中火にする（5-7
分間くらい）
水が引いて、ふたが動かなくな
ったら、弱火にする（15分間く
らい）
火を消し、蒸らす（10分間くらい）

文化鍋
ガラス
鍋

2014
H26

5,6 米：80g（100ml）
水：120g（120ml）
（水は、米の重さ
の1.5倍、体積の
1.2倍）

はかった米をボウ
ルに入れ、3-4回
水をかえてかき回
しながら、洗う。
米は、洗っている
間にも吸水するの
で、素早く洗う。
洗った米をザルに
移して、水を切る。

水をよく切
った米と図
った水をな
べに入れ、
米によく吸
水させる。
（30分間以
上）

点火し、ふっとうするまで強火
にする（2-5分間くらい）
ふたがゴトゴト動いたり、湯気
があがってきたら、中火にする
（5-7分間くらい）
水が引いて、ふたが動かなくな
ったら、弱火にする（15分間く
らい）
火を消し、蒸らす（10分間くらい）

文化鍋
ガラス
鍋
（火加
減は文
化鍋）
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下がることで鍋のふたや側面に発生した水滴が伝わりやすく、そのためにやわらかい米飯になっ
たものと考えられた。
　凝集性および付着性には鍋内の部位による一定の傾向が見られず、有意差は認められなかった。
文化鍋は熱伝導率が高いため、中心部にも熱が伝わりやすく、鍋内の部位による差が小さい、す
なわちムラなく炊けていると考えられた。
　（2）ガラス鍋炊飯による米飯のテクスチャー
　ガラス鍋で炊いた米飯のかたさ、凝集性、付着性を鍋内の部位別に示した（図3）。
　米飯のかたさを中心と鍋肌で比較すると、上部、下部ともに中心の方が大きかった（P<0.05，
Steel-Dwass）。上部と下部で比較すると、中心、鍋肌ともに一定の傾向が見られず、有意差が認
められなかった。ガラス鍋は熱伝導率が低く、ガス火のあたるところから鍋全体に熱が伝わりにく
い。そのため、米粒の対流も起こりにくく、鍋内の米飯のかたさにムラが出やすかったと考えられ
た。炊飯では沸騰が強火から中火に変えるタイミングとされているが、熱伝導率が低い鍋で炊飯
する時には、鍋の容積に対して炊飯量が少ないと、鍋のふたがごとごと動いたり、ふきこぼれるほ

                         

                                           

の米飯が焦げてしまう。ガラス鍋は中が見えることから沸騰を見分けることができるが、炊飯の火加減は

鍋の容積に対する炊飯量も考慮に入れて検討するべきであると考えられた。 

凝集性を中心と鍋肌で比較すると、上部、下部ともに中心の方が高い値となった（P<0.05，Steel-Dwass
）。上部と下部で比較すると、中心、鍋肌ともに一定の傾向が見られず、有意差が認められなかった。鍋

肌の凝集性が中心より低くなった要因として、鍋肌上部は鍋のふたや鍋肌の温度低下の影響を受けやすく

、鍋肌下部は熱伝導率の低いガラス鍋においてガス火のあたるところよりも外側に位置するため、熱が伝

わりにくく、沸騰までに米が割れやすくなっていた可能性が考えられた。 

付着性を中心と鍋肌で比較すると、鍋肌下部より中心下部の方が高い値となった（P<0.05，Steel-Dwass
）。中心上部と鍋肌上部との間には有意差が認められなかった。上部と下部で比較すると、中心、鍋肌と

もに一定の傾向が見られず、有意差は認められなかった。 

(3)土鍋炊飯による米飯のテクスチャー 

土鍋で炊いた米飯のかたさ、凝集性、付着性を鍋内の部位別に示した（図4）。 

米飯のかたさ、凝集性、付着性ともに、中心と鍋肌で比較すると、上部、下部ともに一定の傾向が見ら

れず、有意差は認められなかった。上部と下部で比較すると、かたさおよび付着性は鍋肌上部より鍋肌下

部の方が高く（P<0.01，Steel-DwassおよびP<0.05，Tukey-Kramer）、凝集性は中心部、鍋肌ともに下部の方

が高かった（P<0.05，Tukey-Kramer）。 

土鍋で炊いた米飯は、かたさ、凝集性、付着性ともに上部より下部の方が大きく、文化鍋、ガラス鍋で

炊いた米飯と異なる傾向を示した。これは、炊飯途中に鍋内をかき混ぜるという操作を入れていること、

また、土鍋は文化鍋、ガラス鍋に比べて底面が小さく、上方に向かって広がる形状をしていることなどが

影響している可能性が考えられた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図2 文化鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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図２　文化鍋で炊いた米飯のテクスチャー

図３　ガラス鍋で炊いた米飯のテクスチャー

                         

                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(4)鍋の材質による米飯のテクスチャーの違い 

各材質の鍋で炊飯した米飯の測定値を平均して各鍋のかたさ、凝集性、付着性を算出し、図5に示した。 
米飯のかたさは、ガラス鍋、土鍋、文化鍋の順に大きかった（P<0.05，Steel-Dwass）。ガラス鍋と土鍋と

の間、文化鍋と土鍋との間に有意差は認められなかった。ガラス鍋炊飯の米飯がかたかったのは、加水量

を減らしたことが影響していると考えられた。いずれの米飯も米重量の2.30倍となるよう調製したが、炊

き上がり重量、すなわち吸水率が、米飯のかたさに直接的につながるわけではないことがわかった。 

凝集性は、土鍋が最も小さく、文化鍋と土鍋との間、ガラス鍋と土鍋との間に有意差が認められた（P<0
.05，Steel-Dwass）。文化鍋とガラス鍋との間に有意差は認められなかった。土鍋は沸騰時にふたを開けて

鍋内をかき混ぜているため、膨潤途中の米粒が割れやすくなり、凝集性が低くなった可能性が考えられた

。 

図3 ガラス鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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図4 土鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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どの大きな沸騰が起こるまで強火を続けると鍋底の米飯が焦げてしまう。ガラス鍋は中が見える
ことから沸騰を見分けることができるが、炊飯の火加減は鍋の容積に対する炊飯量も考慮に入れ
て検討するべきであると考えられた。
　凝集性を中心と鍋肌で比較すると、上部、下部ともに中心の方が高い値となった（P<0.05，
Steel-Dwass）。上部と下部で比較すると、中心、鍋肌ともに一定の傾向が見られず、有意差が認
められなかった。鍋肌の凝集性が中心より低くなった要因として、鍋肌上部は鍋のふたや鍋肌の
温度低下の影響を受けやすく、鍋肌下部は熱伝導率の低いガラス鍋においてガス火のあたるとこ
ろよりも外側に位置するため、熱が伝わりにくく、沸騰までに米が割れやすくなっていた可能性が
考えられた。
　付着性を中心と鍋肌で比較すると、鍋肌下部より中心下部の方が高い値となった（P<0.05，
Steel-Dwass）。中心上部と鍋肌上部との間には有意差が認められなかった。上部と下部で比較す
ると、中心、鍋肌ともに一定の傾向が見られず、有意差は認められなかった。
　（3）土鍋炊飯による米飯のテクスチャー
　土鍋で炊いた米飯のかたさ、凝集性、付着性を鍋内の部位別に示した（図4）。
　米飯のかたさ、凝集性、付着性ともに、中心と鍋肌で比較すると、上部、下部ともに一定の傾
向が見られず、有意差は認められなかった。上部と下部で比較すると、かたさおよび付着性は鍋
肌上部より鍋肌下部の方が高く（P<0.01，Steel-DwassおよびP<0.05，Tukey-Kramer）、凝集性
は中心部、鍋肌ともに下部の方が高かった（P<0.05，Tukey-Kramer）。
　土鍋で炊いた米飯は、かたさ、凝集性、付着性ともに上部より下部の方が大きく、文化鍋、ガ
ラス鍋で炊いた米飯と異なる傾向を示した。これは、炊飯途中に鍋内をかき混ぜるという操作を
入れていること、また、土鍋は文化鍋、ガラス鍋に比べて底面が小さく、上方に向かって広がる
形状をしていることなどが影響している可能性が考えられた。
　（4）鍋の材質による米飯のテクスチャーの違い
　各材質の鍋で炊飯した米飯の測定値を平均して鍋ごとのかたさ、凝集性、付着性を算出し、図
5に示した。
　米飯のかたさは、ガラス鍋、土鍋、文化鍋の順に大きかった（P<0.05，Steel-Dwass）。ガラス

                         

                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(4)鍋の材質による米飯のテクスチャーの違い 

各材質の鍋で炊飯した米飯の測定値を平均して各鍋のかたさ、凝集性、付着性を算出し、図5に示した。 
米飯のかたさは、ガラス鍋、土鍋、文化鍋の順に大きかった（P<0.05，Steel-Dwass）。ガラス鍋と土鍋と

の間、文化鍋と土鍋との間に有意差は認められなかった。ガラス鍋炊飯の米飯がかたかったのは、加水量

を減らしたことが影響していると考えられた。いずれの米飯も米重量の2.30倍となるよう調製したが、炊

き上がり重量、すなわち吸水率が、米飯のかたさに直接的につながるわけではないことがわかった。 

凝集性は、土鍋が最も小さく、文化鍋と土鍋との間、ガラス鍋と土鍋との間に有意差が認められた（P<0
.05，Steel-Dwass）。文化鍋とガラス鍋との間に有意差は認められなかった。土鍋は沸騰時にふたを開けて

鍋内をかき混ぜているため、膨潤途中の米粒が割れやすくなり、凝集性が低くなった可能性が考えられた

。 

図3 ガラス鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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図4 土鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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図４　土鍋で炊いた米飯のテクスチャー
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鍋と土鍋との間、文化鍋と土鍋との間に有意差は認められなかった。ガラス鍋炊飯の米飯がかた
かったのは、加水量を減らしたことが影響していると考えられた。いずれの米飯も米重量の2.30
倍となるよう調製したが、炊き上がり重量、すなわち吸水率が、米飯のかたさに直接的につなが
るわけではないことがわかった。
　凝集性は、土鍋が最も小さく、文化鍋と土鍋との間、ガラス鍋と土鍋との間に有意差が認めら
れた（P<0.05，Steel-Dwass）。文化鍋とガラス鍋との間に有意差は認められなかった。土鍋は沸
騰時にふたを開けて鍋内をかき混ぜているため、膨潤途中の米粒が割れやすくなり、凝集性が低
くなった可能性が考えられた。
　付着性は、ガラス鍋、文化鍋、土鍋の順に大きく、文化鍋とガラス鍋との間に有意差が認めら
れた（P<0.05，Steel-Dwass）。ガラス鍋と土鍋の間、文化鍋と土鍋との間に有意差は認められな
かった。
　（5）官能評価
　3種の米飯に対して自由記述欄に書かれた意見を表3に示した。
　見た目については鍋の材質による「差がない」と回答するパネルが多く、つやの有無や、やわ
らかさが鍋により違うと感じたパネルもいた。食感については文化鍋と土鍋で炊いた米飯を「や
わらかい」と回答するパネルがいたが、ガラス鍋で炊いた米飯を「やわらかい」と回答するパネ
ルはいなかった。物性測定でガラス鍋で炊いた米飯のかたさが高かったことと同じ傾向を示した。
土鍋で炊いた米飯は「やわらかい」と回答するパネルと「かたい」と回答するパネルがいた。ど
の鍋で炊いた米飯も「ちょうど良いかたさ」だと回答するパネルもいた。粘りについては人により
感じ方が異なったが、土鍋で炊いた米飯を「粘りがない」と回答しているパネルはいなかった。
物性測定では土鍋の付着性が低かったことと関連していると考えられた。
　味についてはどの鍋で炊いた米飯も「差がない」、「おいしい」と答えたパネルが多かった。「甘い」
という記述はすべての米飯で挙げられた。米飯としての評価では文化鍋で炊いた米飯を「好み」、「普
段食べている飯に最も近い」と答えているパネルや、どの鍋で炊いた米飯も「すべて良い」とし
ているパネルが多かった。土鍋を好んだパネルはいなかった。一般に土鍋で炊いたご飯はおいし
いとされているが、本実験では反対の結果となった。

図５　各鍋で炊いた米飯のテクスチャー

                         

                                           

付着性は、ガラス鍋、文化鍋、土鍋の順に大きく、文化鍋とガラス鍋との間に有意差が認められた（P<0
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(5)官能評価 

3種の米飯に対して自由記述欄に書かれた意見を表3に示した。 
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」と回答するパネルと「かたい」と回答するパネルがいた。どの鍋で炊いた米飯も「ちょうど良いかたさ

」だと回答するパネルもいた。粘りについては人により感じ方が異なったが、土鍋で炊いた米飯を「粘り

がない」と回答しているパネルはいなかった。物性測定では土鍋の付着性が低かったことと関連している

と考えられた。 

味についてはどの鍋で炊いた米飯も「差がない」、「おいしい」と答えたパネルが多かった。「甘い」

という記述はすべての米飯で挙げられた。米飯としての評価では文化鍋で炊いた米飯を「好み」、「普段

食べている飯に最も近い」と答えているパネルや、どの鍋で炊いた米飯も「すべて良い」としているパネ

ルが多かった。土鍋を好んだパネルはいなかった。一般に土鍋で炊いたご飯はおいしいとされているが、

本実験では反対の結果となった。 

総合的なおいしさ順については回答が分かれ、有意差が認められなかった。3種の米飯の差が小さかった

こと、いずれも良好な米飯だったことが影響していると考えられた。 

 

 

 

図5 各鍋で炊いた米飯のテクスチャー 
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表3-1　官能評価の回答（見た目、食感）

見た目 食感

文化鍋

ガラス鍋との差がない
やわらかそう
土鍋と同じくらいつややか
つやない

やわらかい（4）
少し水っぽい（2）
ちょうどよいかたさ（2）
ガラス鍋と同じくらいのかたさ
粘りあり（2）
粘りあまり感じない
時間が経過するともっちりする
米粒ひとつひとつがわかる

ガラス鍋

文化鍋との差がない
少しやわらかそう
白い
つやあり

少しかたい（2）
文化鍋よりかたい（2）
文化鍋と同じくらいかたい
土鍋と同じくらいかたい
粘り少ない（2）
文化鍋より粘りあり
文化鍋より粘り少ない
土鍋と同じくらい粘りあり
一番ふっくらしている

土鍋

粒が立ってる
つややか（2）

一番やわらかい（2）
かたい（3）
ガラス鍋と同じか、ややかたい
ガラス鍋と同じくらいかたい
粘りあり（3）
ガラス鍋と同じくらい粘りあり
時間経過するとあっさり

すべての鍋 差がない（7） ちょうどよいかたさ
  （　　）内は同意見数

表3-2　官能評価の回答（味、米飯としての評価）

味 米飯としての評価

文化鍋

土鍋との差がない（2）
ガラス鍋との差がない
甘い
おいしい
やや香ばしい

普段食べている飯に最も近い（2）
好み（3）
ガラス鍋とともに普段食べている飯に近い
もっちりとしている
少しかたい

ガラス鍋

一番甘く感じる（2）
一番おいしい

文化鍋とともに普段食べている飯に近い
普段食べている飯よりふっくらして粒がしっかり
している
ややかたい（2）
粘りあり

土鍋
甘い（2）
おいしい
文化鍋との差がない

水っぽい（2）
やややわらかい
粘りあり

すべての鍋 差がない（4）
すべておいしい（2）

差がない
すべて良い（4）

  （　　）内は同意見数
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　総合的なおいしさ順については回答が分かれ、有意差が認められなかった。3種の米飯の差が
小さかったこと、いずれも良好な米飯だったことが影響していると考えられた。

４．まとめ

　小学校家庭科で扱うよう学習指導要領で定められている炊飯について、小学校家庭科の教科書
における炊飯の記述の変化を概観するとともに、文化鍋、ガラス鍋および土鍋を用いて鍋の材質
が炊飯に与える影響について検討した。
　小学校家庭科の教科書には、1960年代から文化鍋が掲載されていたが、1991年からガラス鍋
も掲載されるようになり、現在では出版社により掲載する鍋の種類は異なっていた。また炊飯の
火加減も出版社により多少異なっていた。さらに、いずれの教科書に記載されている炊飯方法で
炊いても良好な飯とならず、鍋に合わせて炊飯方法を変える必要があった。このことから、教科
書に記載されている炊飯方法は目安であり、各鍋の特徴を踏まえた上で学校の実情に応じて炊飯
方法を変える必要があると考えられた。
　また、炊飯の火加減では各火力の大きさの目安について掲載していない教科書や各火力を変え
るタイミングの表現が分かりにくい教科書があった。教科書と同じ火加減で炊飯を行っても良好
な米飯とならなかったことから、調理実習を担当する教員が炊飯に適した火加減を確認しなけれ
ばならないと考えられた。火力を変えるタイミングである「沸騰後」という表現は、鍋の中が見え
ない文化鍋では分かりにくく、蒸気の上がり方など鍋の外からでもわかる表現の工夫が必要と考
えられた。
　教科書に記載されている炊飯方法を参考にしつつ、文化鍋、ガラス鍋、土鍋で良好な米飯にな
るよう炊飯を行ったところ、物性測定では差があったものの、官能評価ではいずれも米飯として
適当だと評価された。鍋により炊飯方法を変えることでどの材質の鍋も小学校の炊飯実習に適す
ると考えられた。
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