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調理科学を学ぶ教材としてのハンバーグ調理の可能性

引き算ハンバーグという題材において、生徒が調理、試

食し、学び合う場面を設定してハンバーグ教材の可能

性をさぐることとした。

２．研究方法

（１）題材と調理科学の視点について

１）「引き算ハンバーグ」とは

　引き算ハンバーグという題材を設定するにあたり、は

じめに、ハンバーグの調理科学的視点としてどのような

ものがあるのか、生徒が使用している教科書を使って、

調理プロセスを一つずつたどると以下の通りであった。

　１．玉ねぎをみじん切りにして炒めてから入れる、２．

パン粉を牛乳にひたす、３．ひき肉に塩を入れて 30回

こねる、４．３のひき肉に玉ねぎ、パン粉、卵、こしょ

うを入れまぜる、５．厚さ２㎝程度の小判型にして、真

ん中をくぼませる、６．フライパンに油を入れ、初め

は中火で焼く、７．焦げ目がついたら裏返しにし、フ

ライパンに蓋をして弱火で焼く。

　このハンバーグの調理のプロセスには、一つずつに

調理科学の視点があるといってよい。例えば、次のこ

とがあげられる。

　１．玉ねぎを入れるのは、肉の臭みを消すため、炒め

て入れるのは玉ねぎの甘味を出すため、２．パン粉を

入れるのは、ふっくらさせるため、肉汁を吸収するため、

また、牛乳にひたすのは風味付け、水分補給をするため、

３．ねばりを出すこと、こねる回数が少ないとまとま

らないこと、４．卵はすべての材料のつなぎとなること、

こしょうも肉の臭みを消すこと、５．真ん中をくぼませ

て焼くのは美しい形にするため、火の通りを均一にする

ため、６．はじめに焦げ目をつけてうまみをとじこめる、

１．研究の目的

　ハンバーグは、従来中学校技術・家庭科（家庭分野）

の調理実習で採用される頻度が高い教材のひとつであ

る。三田ら（1975）の研究は、ハンバーグの調理実習を

成功させるための数多くの着目点について明らかにし

ている。塩の混ぜ方が足りないと形くずれやひび割れ

になることや、副材料のパン粉は肉や玉ねぎから出た

水分や脂肪を吸収して流出を防ぐこと、パン粉に２倍

程度の水分を吸収させるとよいこと等であり、これら

は現在も教科書に記載されている（開隆堂出版 2016）。

　三田らが示した塩の混ぜ方、副材料のひとつのパン

粉のほかにも、ハンバーグの成型、焼き方等、ハンバー

グは調理のプロセスのなかで調理科学の要素が数多く

ある教材であるといえる。しかし、現行の学習指導要領

では、技術・家庭科（家庭分野）の授業数が限られて

いること、さらに近年、学校運営上から技術・家庭科（家

庭分野）の授業を２時間連続することが困難であると

いったような理由から、１時間で調理実習を行う必要

がある学校も増加傾向にある。このような時間的制限

もあって、ハンバーグを教材とする調理実習は実施さ

れにくくなっている現状がある。

　そこで、これまでに筆者らは生徒がハンバーグの調理

実習を通して、何をどのように学んでいるのか学習の成果

を明らかにする研究をおこなってきた。その結果、多くの

調理科学の要素にふれることができること、試食中に生徒

が五感を使い、日常食べるハンバーグと比較しておいし

さを評価できることから、ハンバーグは試食が有効にはた

らく教材であることを明らかにした（望月・河村、2018）。

　この成果をもとにして、生徒が調理科学の知識をど

のように獲得するのか一層明らかにすることを目的に、
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７．中心までしっかりと火を通し、安全に食べること

ができるようにする。

　これらの調理科学の視点から、生徒の調理技能や試食

の安全性等を勘案して、①「玉ねぎを入れる」、②「玉ね

ぎを炒める」、③「塩を入れる」、④「こねる」、⑤「パン

粉を入れる」、⑥「牛乳を入れる」、⑦「卵を入れる」、⑧

「中火にする」という８つのプロセスに着目し、これを一

つずつ行わないハンバーグを調理することを計画した。

　つまり、調理の際に先に述べた８つのプロセスにお

いて

①「玉ねぎを入れない」、②「玉ねぎを炒めないで入れ

る」、③「塩を入れない」、④「こねる回数を減らす」、

⑤「パン粉を入れない」、⑥「牛乳を入れない」、⑦「卵

を入れない」、⑧「ずっと弱火で焼く」

　ということであり、ハンバーグ調理の一つのプロセ

スを行わないハンバーグを「引き算ハンバーグ」と呼

ぶこととした。

２）調理実習時の実施方法

　実際の調理実習では、生徒が使用している技術・家

庭（家庭分野）の教科書に記載されているハンバーグ

の調理方法にそって調理したハンバーグ（以下、通常

ハンバーグとする）の調理実習時に、「引き算ハンバー

グ」を同時に調理することとした。

　「引き算ハンバーグ」の調理方法の例を図１に示す。

４人班で、合計５つのハンバーグを作り、材料の４/５

は通常ハンバーグ、１/５は引き算ハンバーグの方法で

作る。例えば、③「塩を入れない」班は、ひき肉を２つ

に分けてから塩を入れる通常ハンバーグ４つと入れな

い引き算ハンバーグ 1つを作るということである。こ

のように、材料を引き算する班もあれば、中火のように、

全ての材料が使用された後に、最後の「焼く」という

ことだけひき算をしているという班もある。どの班も通

常ハンバーグと引き算ハンバーグの２種類のハンバー

グの調理後に、試食して比較を行っている。

図1　「引き算ハンバーグ」の調理方法の例

（２）対象授業

　対象とした授業は、2018 年 11 月から 2019 年２月に

静岡県東部公立中学校で実施した授業実践「ハンバーグ

を作ろう」である。本研究の対象クラスは、１年生 57人、

（男子 30人、女子 27人）である。対象授業の内容と収

集データを表１に示し、実際の授業の様子を簡単に述

べる。

表1　対象授業の内容と収集データ

対象授業の内容 収集データ

質問紙調査

1 ○調理実習の計画

2 ○調理実習

3
　	ハンバーグと引き算ハンバーグ
の調理と試食

4
〇調理実習の振り返り
　食べ比べた様子をお互いに発表

食べ比べてわかったことを
自由に記述（食べ比べカード）

5 〇調べ学習

6

7 〇	調べ学習の整理、発表原稿づくり 発表原稿

8 〇報告会
報告の聞き取りメモ
（発表会ワークシート）

9
〇極上ハンバーグの作り方
　（コツ４つ）

10 〇その他のハンバーグを知る

振り返り、わかったこと
（質問紙調査）

１）第１時　調理実習の計画

　授業者である望月が、通常ハンバーグについて説明

を行い、生徒は実習計画表に記入をするようにした。

２）第２時・第３時　ハンバーグの調理実習

　第２時のはじめに、第１時で説明をした「通常ハン

バーグ」ともう一つ、調理方法が違うハンバーグを調理

しようと生徒に声をかけた。どのような調理方法が違う

ハンバーグを調理するかということについては、授業

を担当した望月があらかじめ作っておいた「引き算カー

ド」を各班に配布しながら生徒に声をかけていった。こ

の「引き算カード」とは、表側に「① .－（マイナス）

玉ねぎ」、裏側には「① .玉ねぎをいれない」というよ

うに各班で引き算することについて明記してあるもの

である。

　なお、本研究では、今後の授業で調理科学を学ぶ方

策を検討するために、これらの８つの引き算について、

８つの班に一つずつ違う引き算ハンバーグを担当させ

て調理を行ったクラスＡと、３つの引き算を２～３班ず

つで担当し調理を行ったクラスＢについて授業実践し、

必要に応じて比較検討することとした。

　以下、それぞれを、８つ引き算クラスＡ、３つ引き

算クラスＢとする。Ａ、Ｂクラスそれぞれが実施した

引き算ハンバーグを表２に示す。

　８つ引き算クラスＡ、３つ引き算クラスＢとも、試食

時には、自分の五感を使って比べて違いがあるかどうか

をみていくように促した。特に、生徒の試食がしやす
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５）第７時～８時　調べ学習の整理と学びの共有

　第５～６時にまとめたワークシートを使い、第７時

に調べ学習を整理し、発表原稿を作り、第８時に班ご

との発表会を行い、学びの共有を図った。

　授業の最後には、３つの引き算クラスの生徒も、実

施しなかった５つの引き算について調理科学の視点に

ついて説明を聞いた。

（３）調査方法

　本研究では、引き算ハンバーグを生徒が調理、試食し、

学び合う場面を設定したが、それが生徒にどうとらえ

られたか、生徒が調理科学の知識をどのように獲得し

たのか、さらに、調理科学の知識を獲得するために効

果的な実践の方法を検討することとした。

　特に、学びの実態について丁寧に読み取るために、８

つすべての引き算を行った８つ引き算クラスＡ、３つ

の引き算で行った３つ引き算クラスＢ、の生徒が学習

の記録にあった内容を分析することとした。

　分析対象としたデータは、１）授業後に行った振り

返りのなかの自己評価、２）ハンバーグの調理実習、『引

き算ハンバーグ』の調べ学習や発表会から知ったこと、

わかったことの記述である。

　具体的な手続きは以下の通りである。

１）	授業後に行った振り返りのなかの自己評価

　授業後に、「今回のハンバーグの調理実習から『引き

算ハンバーグの調べ学習や発表会までの学びについて、

自己評価をしよう』」と授業者が問いかけた。生徒は「わ

かった」「たのしい」「難しい」といった 10項目から、

最大３項目まで選択して、自己評価を行った。

２）	ハンバーグの調理実習、『引き算ハンバーグ』の調

べ学習や発表会から知ったこと、わかったこと

　生徒に１）の自己評価とともに、「ハンバーグの調理

実習、『引き算ハンバーグ』の調べ学習や発表会から、

あなたが知ったこと、わかったことについてできるだ

けたくさん書いてください」と指示し記述させた。

３．結果と考察

（１）授業後に行った振り返りのなかの自己評価

　授業後に行った振り返りのなかの自己評価の結果を

表３に示す。８つすべての引き算を行った８つ引き算

クラスＡ、３つの引き算で行った３つ引き算クラスＢ

ともに、多くの生徒に選択されていたのは、「楽しい」、「初

めて知った」という項目であった。このことから、中

学校のハンバーグの調理実習で引き算ハンバーグを取

り入れた学びは、中学生にとって楽しく学ぶことがで

きる教材といえる。

いように食べ比べをする項目を、表にまとめたもの（以

下、食べ比べカードとする）を配布した。食べ比べカー

ドには、（１）２つのハンバーグの焼き色や厚さや形を

見ること、（２）２等分、４等分に切ってみて断面の様

子を見ることやにおいの違いを嗅ぐこと、最後に（３）

実際に食べてみて味の良さや、やわらかさ、ジューシー

さを比べることを項目として示した。

３）第４時　調理実習の振り返り

　生徒一人ひとりが、調理実習で作った通常のハンバー

グと引き算ハンバーグの２つのハンバーグを食べ比べ

てみた感想や気づいたことを思い出しながら、自分の食

べ比べカードに丁寧に記入をした。そして、この時間の

最後に、どの班が、どのような引き算ハンバーグを作っ

たのか発表をし、食べ比べてみた様子についてお互い

に発表し合った。

　授業者からは、引き算を８つで行ったひき算８つクラ

スＡ、引き算を３つで行ったひき算３つクラスＢ、と

もに８つの引き算が調理をする際に主にどのような役

割をもつのかを簡単に説明した。

４）第５～６時　調べ学習

　第４時の振り返りをもとに、調べ学習を行った。授

業者は８つの引き算と、調理をする際の主な役割につ

いて説明をした。この調理をする際の主な役割こそが

調理科学を学ぶ視点であると説明を加えた。この後に、

各班でタブレットを 1台ずつ使用して調理科学の説明

ができるよう、より詳しく調べ学習を行いワークシー

トにまとめていくこととした。なお、授業者が調べ学

習を行う際に、検索時のヒントとなるような言葉など

をいくつか紙に書いたものをヒントカードとして渡し

た班もある。

表2　実施した引き算ハンバーグ
　　　（８つひき算クラスＡ、３つひき算クラスＢ）

引き算カード 実施した引き算

引き算すること
８つ引き算

クラスＡ

３つ引き算

クラスＢ

① 玉ねぎを入れる 玉ねぎを入れない 〇

② 玉ねぎを炒める 玉ねぎを炒めない 〇

③ 塩を入れる 塩を入れない 〇 〇

④ こねる 10回だけこねる 〇

⑤ パン粉を入れる パン粉を入れない 〇 〇

⑥ 牛乳を入れる 牛乳を入れない 〇

⑦ 卵を入れる 卵を入れない 〇

⑧ 中火で焼く ずっと弱火で焼く 〇 〇
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クラスの
生徒数 わかった 楽しい 手応え

のある
初めて
知った 興味深い

もっと
知って
みたい

難しい その他
※a

８つ引き算クラスＡ 人 29 11 20 3 19 12 12 8 2 ※b
％ 100 37.9 69.0 10.3 65.5 41.4 41.4 27.6 6.9

３つ引き算クラスＢ 人 28 14 19 5 20 8 10 6 0
％ 100 50.0 67.9 17.9 71.4 28.6 35.7 21.4 0.0

全体 人 57 25.0 39.0 8.0 39.0 20.0 22.0 14.0 2.0
％ 100 43.9 68.4 14.0 68.4 35.1 38.6 24.6 3.5

（複数回答、3つまで選択可）
※a：「よくわからない」、「楽しくない」、「興味をあまり持たなかった」、「具体的に」という項目も含む
※ｂ:おいしかった（１人）、とても奥深い（１人）

８つ引き算クラスＡ 人 29 補：各クラスの選択項目数
選択項目数 87 平均 3.0

３つ引き算クラスＢ 人 28
選択項目数 82 平均 2.9

全体 人 57
選択項目数 169 平均 3.0

表3　授業後の振り返りの自己評価

表4　知ったこと、わかったことの記述の分析結果

調理科学の視点 （記述数）

主な役割 記述例 ８つ引き算
クラスＡ

３つ引き算
クラスＢ 合　計

① 玉ねぎを入れる 肉のくさみ消し 玉ねぎは肉のくさみをけしてくれるし、え
いようがほうふ。 9 0 9

② 玉ねぎを炒める 玉ねぎの甘味が出る 玉ねぎをいためていれるのは、いためると
あまくなりハンバーグにあまみが増すから 7 4 11

③ 塩を入れる 粘りがでる 塩を入れることでねばりけが出てまとまり
やすくなる。 9 11 20

④ こねる こねる回数がすくないと
まとまらない

こねる回数によってねばり気が変わること
が分かった。 8 2 10

⑤ パン粉を入れる ふっくらさせる、肉汁を
すう

パンコを入れると、肉汁をすい込むため、
肉汁が流れ出ない。 11 16 27

⑥ 牛乳を入れる 風味づけ、水分補給を
をする

牛乳を入れることで、酸味と甘味がまして
おいしくなる。 8 3 11

⑦ 卵を入れる つなぎ たまごをいれるとひき肉がまとまりやすく
なるし、パサパサしなくなる 4 1 5

⑧ 中火で焼く こげめをつけてうまみを
閉じ込める

たんぱく質は中火でやることによってかた
まり、肉汁をとじこめることができる。 4 1 5

合計 60 38 98
平均 2.14 1.36 1.74

自分の班について記述 22 16 38
他の班について記述 38 22 60
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（２）�ハンバーグの調理実習、『引き算ハンバーグ』の�

調べ学習や発表会から知ったこと、わかったこと

　本実践で知ったこと、わかったことについての記述

を、１文１データとして、記述内容を８つの調理科学の

視点に分類した。１文に複数の内容が記述されている

場合は分割してデータとした。その結果を表４に示す。

８つ引き算クラスＡと３つ引き算クラスＢを比較する

と、８つ引き算クラスのほうが８つの調理科学の視点

についてまんべんなく記述をしており、記述数の合計

も多いことがわかった。

　さらに３つ引き算クラスが行った「③塩を入れる」、

「⑤パン粉を入れる」、「⑧中火で焼く」（以下、それぞれ

本文中では「③「塩」、⑤「パン粉」、⑧「中火」と記す。）

という、これらの３つの引き算に注目をしたが、８つ

引き算クラスＡ、３つ引き算クラスＢに記述内容に大

きな違いは見られなかった。

（３）８つの引き算クラスと３つの引き算クラスの比較

　そこで、３つの引き算で用いた「③塩」、「⑤パン粉」、

「⑧中火」について、生徒が調理実習後の食べ比べカー

ドに引き算の効果についての気づきを記入しているか、

調べ学習をもとに作った発表原稿の内容に調理科学の

視点を記入しているか、それらの報告を聴いたクラス

の生徒が調理科学の視点を聞き取りメモに記述してい

るか、を見てＡＢクラスの結果を表５に一覧した。

　

ア．「③塩」を引き算する

　塩を引き算した班は、８つ引き算クラスＡは１つの

班（１-Ａ１）の生徒４人が担当した。３つ引き算クラ

スＢが３つの班、１-Ｂ１班、１-Ｂ２班はそれぞれ４

人ずつ、１-Ｂ３班は３人で合計 11人の生徒が担当し

ている。３つのこれらの班が担当した「塩を引き算す

表5　記述内容の比較

（人）
試食・発表者側 聞き手側

調理科学の視点 クラスの
生徒数 担当した班 班員の

生徒数
食べ比べカード
への気づきの
記入

発表原稿
への記入

聞き手の
生徒数

発表を聞いて
記述（獲得）
できた生徒数

③ 塩を入れる
（塩を入れてからこねる）

８つ引き算クラスＡ 29 １-Ａ１ 4 1 4 25 24
３つ引き算クラスＢ

28
１-Ｂ１ 4 0 3 24 23
１-Ｂ２ 4 0 1 24 4
１-Ｂ３ 3 0 2 25 23

⑤ パン粉を入れる

８つ引き算クラスＡ 29 ２-Ａ１ 3 1 2 26 21
３つ引き算クラスＢ

28
２-Ｂ１ 4 2 2 24 11
２-Ｂ２ 4 4 2 24 23
２-Ｂ３ 3 3 0 25 8

⑧ 中火で焼く
８つ引き算クラスＡ 29 ３-Ａ１ 4 3 3 25 24
３つ引き算クラスＢ 28

３-Ｂ１ 3 2 0 25 0
３-Ｂ２ 3 3 1 25 2

ること」の調理科学の視点は、塩を入れてこねるのは、

ねばりがでる、アクトミオシンが作られるからである。

　第３時に通常のハンバーグと引き算ハンバーグとい

う２つの違うハンバーグを試食し、第４時に食べ比べ

カードに記入した。この食べ比べカードの記述に着目

すると、ねばりが出たことによって２つのハンバーグの

断面の違いややわらかさといったことについて記述が

あったものを数えたものを「食べ比べカードへの気づ

きの記入」に示したがＡ、Ｂクラスともほとんどなかっ

た。「通常ハンバーグのほうがおいしい、しょっぱい」、

「味がない」といった塩味によるおいしさの違いが記述

されていたのみである。

　次に、第７時に調べ学習の整理をし、発表原稿づく

りを行った際の発表原稿に着目した。第７時に作った

原稿の中に、塩についての調理科学の視点の記述が入っ

ているか、調理科学の視点について発表原稿にきちん

とまとめ、発表ができていたかということを見た（表

５発表原稿への記入）。

　「ひき肉に含まれている筋原線維たんぱく質（ミオシ

ン・アクチン）が塩分によって網目のような構造を作る」

といった記述が見られ（８つ引き算クラスＡは４人中

４人、３つ引き算クラスＢは 11人中６人）、担当したう

ちの多くの生徒が、調べ学習で調理科学の視点につい

て理解し、説明ができていることがわかった。

　そして、最後に第８時の班ごとに発表する場面であ

る。発表会で発表を聞く側の生徒が、発表者の発表内容

を聞き取り、調理科学の視点について習得、獲得がで

きているかということに着目した。すべての生徒のワー

クシートの「聞き取りメモ」の記述に、発表した班の発

表内容がどのように書かれているかということである。

多くの生徒の聞き取りメモに、「塩を入れてこねると、

ねばりがでる」「アクトミオシンが作られる」といった
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内容の記述が見られ、調理科学の知識として獲得でき

たことがわかった（８つ引き算クラスＡは 25人中 24人、

３つ引き算クラスＢは 24～ 25人中 23人）。

イ．「⑤パン粉」を引き算する

　パン粉を引き算した班は、８つ引き算クラスＡは１

つの班（２-Ａ１）の生徒３人が担当した。３つ引き算

クラスＢは３つの班、２-Ｂ１班、２-Ｂ２班がそれぞれ

４人、２-Ｂ３班が３人で合計 11人の生徒が担当した。

これらの班が担当した「パン粉を入れること」の調理

科学の視点は、ふっくらとする、肉汁をすってジュー

シーになるということである。「パン粉を引き算するこ

と」は、ハンバーグがふっくらしにくい、ジューシー

さに欠けるということである。

　第３時の食べ比べカードには、「通常ハンバーグのほ

うが引き算ハンバーグよりふっくらしている」といっ

た記述が見られた。生徒は食べ比べによって通常ハン

バーグと引き算ハンバーグとの違いがわかっていた（８

つ引き算クラスＡは３人中１人、３つ引き算クラスＢ

は 11人中９人）。

　第７時の調べ学習後の発表原稿には、「ハンバーグに

パン粉を入れるとジューシーになりやわらかさが増し、

ハンバーグがまとまりやすくなるので肉汁がでていか

ない。」といったようにわかりやすく説明できている記

述と、反対に、「パン粉はつなぎがやわらかくなりすぎ

ないようにする、ハンバーグの水分量を調節する。か

さを増しふっくら仕上げ、肉汁を吸収し、かんだとき

に肉汁をだす仕事をするからです。」といったように試

食して２つのハンバーグの違いがわかっているが、表

現が難しく、説明が困難になっている記述が見られた。

　これらの発表を聞く側の生徒の聞き取りメモには、

「ふっくら」、「ジューシーになる」、「肉汁をすう」といっ

た記述がされており、多くの生徒（８つ引き算クラス

Ａでは 26人中 21人、３つ引き算クラスは 24人中 23人）

が調理科学の知識としてこれらのことを獲得している

ことがわかった。

ウ．「⑧中火」を引き算する

　８つ引き算クラスＡは１つの班（３-Ａ１）の生徒４

人が、３つ引き算クラスＢが２つの班（３-Ｂ１、３-

Ｂ２）の生徒が３人ずつ、合計６人が担当した。ここ

では、たんぱく質の熱変性により、壁を作って肉汁を

閉じ込めることを調理科学の視点とした。

　第３時の食べ比べカードからは、試食によって違いが

わかることがうかがえた（８つの引き算クラスＡは４人

中３人、３つの引き算クラスＢは６人中５人）。生徒の

記述には、「引き算ハンバーグの方は、あんまりおいし

くない。かたかった。焼く時間が少し長い。ジューシー

さや肉汁があんまりない。」といったものが見られた。

　次に第７時に作った発表原稿に着目した。８つ引き

算クラスＡの３-Ａ班は、「加熱時間が長時間になると

肉汁の流失が大きくなり、風味が失われることになる。

肉汁に含まれる、旨味成分や甘味成分が流出するため

風味も落ちるからです。」といったように試食が発表原

稿につながっている記述であることがわかった（４人

中３人）。　

　一方の３つ引き算クラスＢの３-Ｂ１班、Ｂ２班とも

に、「ハンバーグも加熱とうまみが増加する。水の保水

性が低下して、水と一緒に油脂も細胞内に浸出して、肉

汁はうまみが強くなり、コクがでる。」といったように

発表原稿における記述が試食とつながっていないこと

がわかった（６人中１人のみ記述）。

　さらに、この発表原稿と試食の結びつきは、聞き手

の聞き取りメモにも影響を及ぼしていた。聞き取りメ

モには８つ引き算クラスＡでは25人中 24人の生徒が調

理科学の視点を記述していたのに対して、３つ引き算

クラスＢでは 25人中２人しか記述していなかった。

　おそらく、８つ引き算クラスＡは、発表原稿が試食と

結びついて調理科学の視点を説明する原稿だったため、

「肉をいためるとたんぱく質が固まり、肉汁をとじこめ

る。加熱しすぎると肉汁が流出して風味を失う」といっ

たような記述が見られ、聞き手側の生徒の多くが調理

科学の視点を獲得できたと考えられる。一方の３つ引

き算クラス Bは、「肉の保水性が低下する、加熱してう

まみを出す」といったように、聞き取りメモも調理科

学的な視点としては不十分な知識となった。

（４）授業を実践する際に有効な科学的な視点

　ここまで、３つの引き算③「塩」、⑤「パン粉」、⑧「中火」

に注目をして学びの様子を明らかにしてきた。授業を

実践する際に、この８つの視点が有効か、８つの引き

算を実施した８つ引き算クラス29人の結果に着目した。

ここまでの結果をまとめたものが表６である。

　表６から、８つ引き算クラスが実施した８つの引き

算の食べ比べカードと発表原稿における記述に注目を

すると、食べ比べて違いがわかりやすいもの、わかり

にくいものがあることが推察できた。

　そして、調べ学習の整理として発表原稿を書くとき

に、発表原稿が試食と結びついた原稿か結びついてい

ない原稿か、ということがあることもわかった。結び

つけることができた原稿を発表すると、その報告を聞

く側の生徒の多くは、聞き取ることができ、調理科学

の獲得につなげることが可能であった。

　表６からは④「こねる」、⑦「卵」、⑧「中火」は食べ

比べの違いがわかりやすく、調理科学の知識の獲得もし

やすいことがわかる。さらに③「塩」、⑤「パン粉」は

食べ比べにおいて違いはわかりにくいが、調理科学の

知識の獲得はしやすいことがわかる。そして３つめに、

⑥「牛乳」を入れることは食べ比べにおける違いがわ

かりやすいが、調理科学の知識の獲得につながりにく

いことがわかった。また、①「玉ねぎ」を入れることは

食べ比べでわかりにくく、知識の獲得がしにくいこと

がわかる。今回のＡクラスの29人の生徒の記録からは、

調理科学の視点には、「食べ比べの違いがわかりやすく、
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調理科学の知識の獲得もしやすい」「食べ比べの違いは

わかりにくいが、調理科学の知識の獲得はしやすい」「食

べ比べの違いがわかりやすいが、調理科学の知識の獲

得は難しい」という３つの種類があると推察できた。

４．本研究による知見と課題

　本研究で実践した引き算ハンバーグを取り入れた学

びは、実施する引き算ハンバーグの数が８つ、３つと

いう違いがあっても、中学生は調理科学の知識を楽し

く学ぶことができる教材であるということがわかった。

しかし、生徒が調理科学の知識をどのように獲得する

のかということに関しては、調理科学の知識の獲得は

一様ではないと推察できた。このため、引き算ハンバー

グを生徒が調理、試食し、学び合う場面を設定すると

きには、食べ比べから、調理科学の知識の獲得につな

がりやすいものを授業者が選択することが必要となる

だろう。

　以上の観点から、本研究での授業実践について考察

し今後の授業実践への改善点、方策について述べるこ

ととする。

（１）�④「こねる」、⑦「卵」、⑧「中火」の３つの引き算に、

⑤「パン粉」を加えて４つの引き算にする　

　④「こねる」、⑦「卵」、⑧「中火」の３つの引き算ハ

ンバーグは、食べ比べで２つのハンバーグに生徒が食

べて違いに気づきやすく、調理科学の視点の獲得も容

易と思われる。

　しかし、ここで再考したいことは、３つの引き算クラ

スＢの結果において第８時の報告会での記述数が８つ

の引き算クラスＡより少ない事である。このことから

考えるとハンバーグを調理するプロセスのうちできる

だけすべての調理科学の視点について比較し、報告会

表6　食べ比べ、食べ比べ時の自由記述、発表原稿記述
　（８つの引き算クラスＡ）

引き算したこと 調理科学の視点 食べ比べ 食べ比べた感想の記述例 発表原稿
への記載

① 玉ねぎを入れる 肉のくさみ消し × 玉ねぎがなかった方が味がうすかった。 △

② 玉ねぎを炒める 玉ねぎの甘味が出る ×
いためたのはたまねぎがちょうどよくシャキ
シャキしていたけど、いためなかったのはと
てもシャキシャキしていた。

〇

③ 塩を入れる 粘りがでる × 味が濃いのと薄いのがあって味が違いました。 〇

④ こねる こねる回数がすくないとまとまらない 〇 引き算のやつはなんかパサパサだったりして
いたし、さわったら、ぼろぼろになった。 〇

⑤ パン粉を入れる ふっくらさせる、肉汁をすう △ ハンバーグはパンコを使うことが大切で、形
が変わってしまった。 〇

⑥ 牛乳を入れる 風味づけ、水分補給ををする 〇
牛乳抜きよりも食べやすく、香りも普通ハン
バーグの方がいいにおいがした。牛乳ぬきは、
とてもパサパサしていた。

×

⑦ 卵を入れる つなぎ 〇
切った時に肉汁の量が全く違って、卵を抜く
と、ぱさぱさだし、まとまりにくいことが分
かりました。

〇

⑧ 中火で焼く こげめをつけてうまみを閉じ込める 〇 引き算ハンバーグの方がジューシーじゃなく
て、少しホロホロとした感じだった。 〇

を行った方が、理解しやすいと推察できた。④「こねる」、

⑦「卵」、⑧「中火」を引き算することと比較すると⑤

「パン粉」を引き算することは、試食時の食べ比べは気

づきにくいものの、調理科学の視点が原稿によく記述

されており、聞き取る側にもよく理解されていた。こ

のことから、④「こねる」、⑤「パン粉」、⑦「卵」、⑧

「中火」の４つの引き算ハンバーグを教材化することが

効果的であると考える。

（２）�「玉ねぎを炒める」、「塩」、「こねる」、「パン粉」、「卵」、

「中火」の６つの引き算ハンバーグの可能性　

　（１）で述べた４つの引き算に加え、②「塩」、③「玉

ねぎを炒める」の２つを加えた実践を行うことで一層

ハンバーグの調理実習での調理のプロセスに近いもの

となる。生徒にとっては豊かな学びとなることが予想

される。

　しかし、この２つの引き算はいずれも生徒が試食して

食べ比べることで違いがわかりにくく、試食が有効と

は言えないため、試食時に授業者がどのように試食を

すると良いのかを具体的に示す等の支援が必要となる。

　さらに、先に述べたように、学校運営上技術・家庭科

（家庭分野）の授業を２時間連続することが困難な場合、

１時間で調理実習を行う必要があるが、６つの引き算

ハンバーグを教材とする場合は 1時間では困難である

ことが予想される。

　以上のことから、授業実践しやすく、調理科学の知識

の獲得がしやすいのは、４つの引き算で実施すること

である。また、学校の実態として２時間連続した授業

が実践可能といったことであれば細やかな支援を行い、

６つの引き算で実施するといったことが可能である。

　生徒が調理科学の知識を、調理実習やその後の試食、
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調べ学習を通した学びの中で獲得していくために、授業

者が調理科学の視点を選択して授業実践につなげるこ

とが重要であることを本実践研究で再確認した。また、

授業者はどのように手立てを講じていくか実践を振り

返りながら考え、実践することが大切であろう。これ

らのことが、生徒が調理実習から豊かに学ぶことにつ

ながっていくと考える。
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