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小学校食生活学習における試食体験の意味に関する考察

小学校食生活学習における試食体験の意味に関する考察

―コロナ禍での実践を契機として―

The Examination of Tasting on Food Education in Elementary School Home Economics Education

 石　川　万記子＊ 河　村　美　穂＊＊

 ISHIKAWA　Makiko KAWAMURA　Miho

【概要】家庭科では生活の自立の基礎を培うため，従来から実践的・体験的な活動を重視していることが学

習指導要領で明記されている。 本研究は、これまでに自身の食生活学習で取り入れてきた試食（食べて気づ

く）授業について振り返って整理し、さらに、2020 年度にコロナ禍で調理実習ができない環境下で実施した

試食授業について分析を試み、小学校家庭科の食生活学習における試食体験の意味を再考することを目的と

した。その結果、試食には２つのはたらきがあることが明らかとなった。それは、「児童の題材への興味・関

心を高めること」、「調理の広がりを実感させ、調理への意欲をもたせること」である。しかし、コロナ禍で

は実験して試食する体験は、制約があってできなかった。創造的な調理への接続が上手にできなかったこと

から、段階的な試食や創造に繋がる調理実験等の必要性を一層強く感じることとなった。

【キーワード】小学校家庭科、試食、調理実習、食生活学習、コロナ禍　Home economic in elementary school, 

Tasting, Cooking training, food education, COVID-19 calamity 

１．研究の背景と目的

　家庭科では、生活の自立の基礎を培うため、実習や

観察、調査、実験などの実践的・体験的な活動を通し

て学ぶ学習を重視している。小学校の家庭科において

も、調理実習はもとより、縫って製作する学習や清掃体

験を組み入れるなど、体験して学ぶことを大切にして

きた。家庭科における体験は、「やってみてわかる」と

よく言われ、実践力の向上を企図しているが、頭で理

解していることを実際に体験して自分の言葉で記憶し、

生活に有用な知識とすることに意味があるのではない

かと考えられる（河村，2015）。また、特に食生活学習

での試食体験は、児童生徒が五感を使って食物と向き

合い体感したことを記憶することに重要な意味がある

のではないだろうか。柳ら（2010）は、家庭科の調理実

習の中で「試食」の意義を検討するために、授業の映

像を分析した結果、授業設計において試食の位置づけ

が明確な授業と曖昧な授業があることを示唆している。

「試食」の時間がとれず、授業終了後に食べさせるとい

う授業行為は、何かを確かめるために行われるべき「試

食」の意味を逸脱しているとも述べている。また、河村・

里村（2013）は、ゆでた野菜をおいしそうに共有しな

がら試食する児童たちは、自分の調理活動を振り返り、

おいしく野菜をゆでるための要点を実感として理解し、

調理への関心を持続させる傾向があるとした。しかし、

実際の試食体験で児童が何をどう感じているのか、どの

様な学びだったかを明らかにした研究はほとんどない。
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そこで、本研究では、筆者の石川がこれまでに自身の

授業で取り入れてきた試食（食べて気づく）授業につ

いて振り返って整理し、さらに、2020 年度にコロナ禍

で調理実習ができない環境下で実施した試食の授業に

ついて分析を試み、小学校家庭科の食生活学習におけ

る試食体験の意味を再考することを目的とした。

２．研究方法

（１ ）石川がこれまで実施した試食体験を組み入れた授

業①みそ汁のだし、実比べ、②いためた野菜と茹で

て炒めた野菜の比較、③じゃがいもの調理方法の違

いによる味や食感の比較の概要を示し、各試食体験

の意図とその結果を授業の記録から整理する。

（２ ）2020 年度にコロナ禍で調理実習を行えない中で再

度実施した③じゃがいもの調理方法の違いによる味

や食感の比較の試食体験を児童の授業記録をもとに

分析する。これは、従来、１題材の中で２回以上取

り入れていた試食（調理実験含む）を、コロナ禍に

おいては、比較する種類を厳選した 1回の試食体験

にしたものである。

（３ ）（１）（２）をもとに小学校の食生活学習における試

食体験の意味を考察する。
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３．結果

（１）試食体験を組み入れた授業の実際

　①みそ汁のだし、実比べ

　対象とした授業は、2021 年１月から２月に埼玉県公

立小学校第５学年 32名（男子 16名、女子 16名）の授

業実践「みそ汁をつくろう」である。

　本題材「みそ汁をつくろう」は、旧学習指導要領家

庭編の内容Ｂ「日常の食事と調理の基礎」における（１）

「食事の役割」、（２）「栄養を考えた食事」、（３）「調理

の基礎」を関連付けて構成している。五大栄養素の種

類やはたらきなどの基礎的事項について学び、食品を

組み合わせて食べることの必要性について理解できる

ようにすること、また、日本の伝統的な日常食である「ご

はんとみそ汁」に関心をもち、調理ができるようにな

ることをねらいとしている。試食は、全８時間の授業

実践プログラムの中で、第１時の食味体験、第３・４

時の調理実験による試食、第６・７時の調理実習によ

る試食を組み入れた。（表１）

【表１　みそ汁授業実践プログラム】

よる試食を組み入れた。(表１) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１）第１時 みそ汁は、だし汁＋みそ＋実が組み合わさ

ってみそ汁となる。まず、だしの違いをだし汁にみそを

溶いた汁（４種類）で飲み比べた。Ⓐにぼしだし、Ⓑ市

販の顆粒いりこだし、Ⓒカツオと昆布の混合だし、Ⓓ市

販の顆粒合わせだしである。顆粒だしを試飲の対象とし

たことは、家庭で広く使われており、多くの児童にとっ

て馴染みのある味であると予測して準備した。４種類の

だし汁にみそを溶いた汁を５０ｍｌずつ試飲させ、児童

に味の好みについて１位から４位の順位をつけさせた。

どれもおいしく試飲することができ、特に正解はないが、

順位をつけさせることで、子どもたちはより真剣に味の

違いを感じながら試飲することができたと考える。 その

結果、好みでいえば、Ⓓ市販の合わせ調味料が一番の支

持を集め、Ⓒカツオと昆布の混合だしの支持が少なかっ

たが、それほど大差はなかったといえる。また、表２に

示したように、児童一人一人のワークシートの感想から、

味や香りの違いを自分なりに気付き、記述できていたこ

とが分かり、試飲の意義を感じることができた。にぼし

の苦み、かつお節の香り、みその甘みといった記述は、

真剣に味わったからこその感想であると捉えた。 
 

２）第３・４時 実の組み合わせを実験的に試食し、実の組

み合わせによる味の違いを理解することをねらいとした。

具体的には、みどりとあかの食品の実の組み合わせによっ

て、味や風味の違いを体感させる調理実験を行った。２つの

班を１セットとし、一方の班は、ⓐだいこんのみ、ⓑだいこ

んに吸い口ねぎを加えたものを調理し、もう一方の班は、ⓒ

だいこんと油あげ、ⓓだいこんと油あげに吸い口ねぎを加

えたものを調理した。ⓐ～ⓓ４種類の試食は、全員で食べ比

べをして、その感想をワークシートに記入した。先述（石川・

河村，2020）の通り、大根だけのみそ汁を好む児童もいたが、

多くの児童は、大根と油あげの実の方をコクが出ておいし

いと実感していた。また、吸い口ねぎは好みが分かれる結果

となった。「ねぎを入れたら一気に味が変化した」と肯定的

に捉える児童がいる一方で、「ねぎが辛い」と香味に否定的

な児童も少なくなかった。 

 

３）第６・７時 調理実習では、第５時の調理計画の際に組

み合わせた実を各家庭から持参し、一人調理で１食分のみ

そ汁を作り、試食をした。にぼしで出汁をとることは、５～

６人のグループで大きな鍋に一括して行い、そこから小鍋

Ⓐ

・少し苦かった。かおりがいい。

・魚の本来の味が引き出されている。

・煮干しの味がしっかりする。おいしい！飲んだこと

　がある味。すっきりしている。

Ⓑ
・いりこのだしの味がしっかりあって美味しい。

・少しさけかすの味がして甘みがある。

・味が少しこいように感じた。

Ⓒ

・こんぶとかつお節の味がからみあって美味しい。

・みその甘みを感じる。

・最初にかつおの風味があったけれど、最後に昆布

　の味がした。

Ⓓ
・後からかつおの味がほんのりくる。飲みやすい。

・いりこだしより甘みが少ない。

・すなおにおいしい。味がシンプルだけどうまい。

表２ だし汁にみそを溶いた汁（４種類）の試飲による感想 

表１ みそ汁授業実践プログラム 

図１ 実の組み合わせによる味の違いを比較 

児童
a 大根
b 白菜
c わかめ
d 大根 にんじん ねぎ
e にんじん 大根 ほうれんそう
f 大根 ねぎ キャベツ
g 大根 豆腐
h ねぎ 油あげ
i 豆腐 油あげ
j 大根 油あげ
k 玉ねぎ わかめ 油あげ
l ねぎ わかめ 油あげ
m 大根 わかめ 豆腐
n 大根 ほうれんそう 油あげ
o にんじん 大根 油あげ
p 大根 ねぎ ちくわ
q わかめ 豆腐 麩
r ねぎ 豆腐 油あげ
s 大根 豆腐 じゃがいも
t 大根 わかめ さつまいも
u 大根 わかめ じゃがいも
v にんじん 油あげ じゃがいも

実の組み合わせ

表３ 実の組み合わせ例 

  みどりの食品 
（主にビタミン） 

 
  あかの食品 
 （主にタンパク質） 
 
  きいろの食品 
 （主に炭水化物） 

（石川・河村、2020） 

１ ）第１時　みそ汁は、だし汁＋みそ＋実が組み合わ

さってみそ汁となる。まず、だしの違いをだし汁にみ

そを溶いた汁（４種類）で飲み比べた。Ⓐにぼしだし、

Ⓑ市販の顆粒いりこだし、Ⓒカツオと昆布の混合だ

し、Ⓓ市販の顆粒合わせだしである。顆粒だしを試飲

の対象としたことは、家庭で広く使われており、多く

の児童にとって馴染みのある味であると予測して準

備した。４種類のだし汁にみそを溶いた汁を 50ml ず

つ試飲させ、児童に味の好みについて１位から４位

の順位をつけさせた。どれもおいしく試飲すること

ができ、特に正解はないが、順位をつけさせることで、

子どもたちはより真剣に味の違いを感じながら試飲

することができたと考える。その結果、好みでいえば、

Ⓓ市販の合わせ調味料が一番の支持を集め、Ⓒカツオ

と昆布の混合だしの支持が少なかったが、それほど

大差はなかったといえる。また、表２に示したように、

児童一人一人のワークシートの感想から、味や香り

の違いを自分なりに気付き、記述できていたことが

分かり、試飲の意義を感じることができた。にぼし

の苦み、かつお節の香り、みその甘みといった記述は、

真剣に味わったからこその感想であると捉えた。

【表２ だし汁にみそを溶いた汁（4種類）の試飲による感想】

Ⓐ

・ 少し苦かった。 かおりがいい。
・ 魚の本来の味が引き出されている。
・  煮干しの味がしっかりする。 おいしい！飲んだことがある味。

すっきりしている。

Ⓑ
・ いりこのだしの味がしっかりあって美味しい。
・ 少しさけかすの味がして甘みがある。
・ 味が少しこいように感じた。

Ⓒ
・ こんぶとかつお節の味がからみあって美味しい。
・ みその甘みを感じる。
・最初にかつおの風味があったけれど、最後に昆布の味がした。

Ⓓ
・ 後からかつおの味がほんのりくる。 飲みやすい。
・ いりこだしより甘みが少ない。
・ すなおにおいしい。 味がシンプルだけどうまい。

２ ）第３・４時　実の組み合わせを実験的に試食し、実

の組み合わせによる味の違いを理解することをねら

いとした。具体的には、みどりとあかの食品の実の組

み合わせによって、味や風味の違いを体感させる調理

実験を行った。２つの班を１セットとし、一方の班は、

ⓐだいこんのみ、ⓑだいこんに吸い口ねぎを加えた

ものを調理し、もう一方の班は、ⓒだいこんと油あげ、

ⓓだいこんと油あげに吸い口ねぎを加えたものを調

理した。ⓐ～ⓓ４種類の試食は、全員で食べ比べを

して、その感想をワークシートに記入した。先述（石

川・河村，2020）の通り、大根だけのみそ汁を好む児

童もいたが、多くの児童は、大根と油あげの実の方

をコクが出ておいしいと実感していた。また、吸い

口ねぎは好みが分かれる結果となった。「ねぎを入れ

たら一気に味が変化した」と肯定的に捉える児童が

いる一方で、「ねぎが辛い」と香味に否定的な児童も

少なくなかった。

【図１　実の組み合わせによる味の違いを比較】

３ ）第６・７時　調理実習では、第５時の調理計画の際

に組み合わせた実を各家庭から持参し、一人調理で１

食分のみそ汁を作り、試食をした。にぼしで出汁を

とることは、５～６人のグループで大きな鍋に一括

して行い、そこから小鍋に一人分のだし汁を取り、実

を煮て、みそを溶かし、みそ汁を完成させる。表３は、

第５時に児童が計画した実の組み合わせの例である。

実に野菜のみ用いている児童もいるが、図２の写真

からも分かるように多くの児童は、野菜とタンパク

質を多く含む食材を組み合わせていた。これは、試

食の経験が生きているものと考えられる。
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【表３　実の組み合わせ例】

よる試食を組み入れた。 表１

１）第１時 みそ汁は、だし汁＋みそ＋実が組み合わさ

ってみそ汁となる。まず、だしの違いをだし汁にみそを

溶いた汁（４種類）で飲み比べた。Ⓐにぼしだし、Ⓑ市

販の顆粒いりこだし、Ⓒカツオと昆布の混合だし、Ⓓ市

販の顆粒合わせだしである。顆粒だしを試飲の対象とし

たことは、家庭で広く使われており、多くの児童にとっ

て馴染みのある味であると予測して準備した。４種類の

だし汁にみそを溶いた汁を５０ｍｌずつ試飲させ、児童

に味の好みについて１位から４位の順位をつけさせた。

どれもおいしく試飲することができ、特に正解はないが、

順位をつけさせることで、子どもたちはより真剣に味の

違いを感じながら試飲することができたと考える。その

結果、好みでいえば、Ⓓ市販の合わせ調味料が一番の支

持を集め、Ⓒカツオと昆布の混合だしの支持が少なかっ

たが、それほど大差はなかったといえる。また、表２に

示したように、児童一人一人のワークシートの感想から、

味や香りの違いを自分なりに気付き、記述できていたこ

とが分かり、試飲の意義を感じることができた。にぼし

の苦み、かつお節の香り、みその甘みといった記述は、

真剣に味わったからこその感想であると捉えた。

２）第３・４時 実の組み合わせを実験的に試食し、実の組

み合わせによる味の違いを理解することをねらいとした。

具体的には、みどりとあかの食品の実の組み合わせによっ

て、味や風味の違いを体感させる調理実験を行った。２つの

班を１セットとし、一方の班は、ⓐだいこんのみ、ⓑだいこ

んに吸い口ねぎを加えたものを調理し、もう一方の班は、ⓒ

だいこんと油あげ、ⓓだいこんと油あげに吸い口ねぎを加

えたものを調理した。ⓐ～ⓓ４種類の試食は、全員で食べ比

べをして、その感想をワークシートに記入した。先述（石川・

河村， ）の通り、大根だけのみそ汁を好む児童もいたが、

多くの児童は、大根と油あげの実の方をコクが出ておいし

いと実感していた。また、吸い口ねぎは好みが分かれる結果

となった。「ねぎを入れたら一気に味が変化した」と肯定的

に捉える児童がいる一方で、「ねぎが辛い」と香味に否定的

な児童も少なくなかった。

３）第６・７時 調理実習では、第５時の調理計画の際に組

み合わせた実を各家庭から持参し、一人調理で１食分のみ

そ汁を作り、試食をした。にぼしで出汁をとることは、５～

６人のグループで大きな鍋に一括して行い、そこから小鍋

Ⓐ

・少し苦かった。かおりがいい。

・魚の本来の味が引き出されている。

・煮干しの味がしっかりする。おいしい！飲んだこと

がある味。すっきりしている。

Ⓑ
・いりこのだしの味がしっかりあって美味しい。

・少しさけかすの味がして甘みがある。

・味が少しこいように感じた。

Ⓒ

・こんぶとかつお節の味がからみあって美味しい。

・みその甘みを感じる。

・最初にかつおの風味があったけれど、最後に昆布

の味がした。

Ⓓ
・後からかつおの味がほんのりくる。飲みやすい。

・いりこだしより甘みが少ない。

・すなおにおいしい。味がシンプルだけどうまい。

表２ だし汁にみそを溶いた汁（４種類）の試飲による感想

表１ みそ汁授業実践プログラム

図１ 実の組み合わせによる味の違いを比較

児童
a 大根
b 白菜
c わかめ
d 大根 にんじん ねぎ
e にんじん 大根 ほうれんそう
f 大根 ねぎ キャベツ
g 大根 豆腐
h ねぎ 油あげ
i 豆腐 油あげ
j 大根 油あげ
k 玉ねぎ わかめ 油あげ
l ねぎ わかめ 油あげ
m 大根 わかめ 豆腐
n 大根 ほうれんそう 油あげ
o にんじん 大根 油あげ
p 大根 ねぎ ちくわ
q わかめ 豆腐 麩
r ねぎ 豆腐 油あげ
s 大根 豆腐 じゃがいも
t 大根 わかめ さつまいも
u 大根 わかめ じゃがいも
v にんじん 油あげ じゃがいも

実の組み合わせ

表３ 実の組み合わせ例

みどりの食品

（主にビタミン）

あかの食品

（主にタンパク質）

きいろの食品

（主に炭水化物）

（石川・河村、2020）（石川・河村、2020）

【図２ 大根と豆腐 わかめと麩】

②炒めた野菜と茹でて炒めた野菜の比較

　対象とした授業は、2016 年６月から７月に埼玉県公

立小学校第６学年 69名（男子 41名、女子 28名）の授

業実践「いためる調理」である。

　本題材「いためる調理」は、旧学習指導要領家庭編の

内容Ｂ「日常の食事と調理の基礎」における（１）「食

事の役割」、（２）「栄養を考えた食事」、（３）「調理の基礎」

を関連付けて構成している。食事は、健康を保ち、体の

成長や活動のもとになること、朝食を食べることによっ

て学習や活動のための体の準備ができることを学び，日

常の食事が大切であることに気付くようにすること、ま

た、調理に関心をもち，必要な材料の分量や手順を考え

て，調理計画を立て、いためたる調理ができることをね

らいとしている。試食は、全８時間の授業実践プログラ

ムの中で、第１時の食味体験、第３・４時の調理実験に

よる試食、第６・７時の調理実習による試食を組み入れ

た。（表４）

【表４　いためる調理授業実践プログラム】

に一人分のだし汁を取り、実を煮て、みそを溶かし、みそ汁

を完成させる。表３は、第５時に児童が計画した実の組み合

わせの例である。実に野菜のみ用いている児童もいるが、図

２の写真からも分かるように多くの児童は、野菜とタンパ

ク質を多く含む食材を組み合わせていた。これは、試食の経

験が生きているものと考えられる。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

②炒めた野菜と茹でて炒めた野菜の比較 

対象とした授業は、２０１６ 年６月から７月に埼玉県公

立小学校第６学年６９名（男子４１名、女子２８名）の授業

実践「いためる調理」である。 

 本題材「いためる調理」は、旧学習指導要領家庭編の内容

Ｂ「日常の食事と調理の基礎」における（１）「食事の役割」、

（２）「栄養を考えた食事」、（３）「調理の基礎」を関連付け

て構成している。食事は、健康を保ち、体の成長や活動のも

とになること、朝食を食べることによって学習や活動のた

めの体の準備ができることを学び，日常の食事が大切であ

ることに気付くようにすること、また、調理に関心をもち，

必要な材料の分量や手順を考えて，調理計画を立て、いため

たる調理ができることをねらいとしている。試食は、全８時

間の授業実践プログラムの中で、第１時の食味体験、第３・

４時の調理実験による試食、第６・７時の調理実習による試

食を組み入れた。（表４） 

 

１）第１時 いためる調理は、野菜の消費量の少なさから導

入した。厚生労働省の「健康日本21」が推奨している1日

当たりの野菜の目標摂取量３５０ｇにどの世代も届いてい

ないという調査結果やファイブアデー運動の話から一皿分

である７０ｇの湯通しした千切りキャベツを試食させた。

キャベツそのものに甘みを感じて、「おいしい」と話す児童

もいたが、「ドレッシングが欲しい」、「味を付けたい」と多

くの児童は感想を述べていた。千切りキャベツは、口の中で

モサモサして、調理しないまま一日３５０ｇの野菜を食べ

ることは難しいと気付くことができた。野菜は、調理するこ

とによりかさが減り、たくさんの量を食べることが可能に

なる。つまり、この試食によって、より美味しく食べるため

には、調理が必要であると気付くことができたと言える。 

 

２）第３・４時 調理実験では、食材の切り方や調理法によ

る味や食感の違いに気付くことをねらいとした。一口に野

菜を調理するといっても単に炒めればよいということでは

なく、調理の仕方によって味や食感が変わる面白さ、広がり

を実感させたかった。 

 

まず、キャベツについては、炒め方のデモンストレーショ

ンも含め、教師が準備をして行い、子供たちには試食のみさ

せた。千切りキャベツを炒めたものは食感も味も短冊切り

よりも劣ると実感することができた。ニンジンとホウレン

ソウについては、班ごとに調理して試食をさせた。試食する

時のポイントとして、「見た目」、「味」、「食感」、「生の時と

の比較」、「下ゆでの効果」、「切り方の違い」を挙げた。生の

まま炒めたものと下茹でしてから炒めたものでは、味や食

感が異なることに気付くことができた。下茹でをしたニン

ジンやホウレンソウは甘みが出ることを実感した。また、ホ

ウレンソウは、えぐみが薄れることにも気付いた。これらの

経験から、子供たちは、他の野菜はどうだろうという好奇心、

応用することへの関心・意欲が増した。 

図２  大根と豆腐       わかめと麩  

 図３ 千切りキャベツの試食  

表４ いためる調理授業実践プログラム 
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　まず、キャベツについては、炒め方のデモンストレー

ションも含め、教師が準備をして行い、子供たちには試

食のみさせた。千切りキャベツを炒めたものは食感も

味も短冊切りよりも劣ると実感することができた。ニ

ンジンとホウレンソウについては、班ごとに調理して

試食をさせた。試食する時のポイントとして、「見た目」、

「味」、「食感」、「生の時との比較」、「下ゆでの効果」、「切

り方の違い」を挙げた。生のまま炒めたものと下茹で

してから炒めたものでは、味や食感が異なることに気付

くことができた。下茹でをしたニンジンやホウレンソ

ウは甘みが出ることを実感した。また、ホウレンソウは、

えぐみが薄れることにも気付いた。これらの経験から、

【図３　千切りキャベツの試食】
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子供たちは、他の野菜はどうだろうという好奇心、応

用することへの関心・意欲が増した。

【図４ 炒めたキャベツの試食とニンジンとホウレンソウの調理】

３ ）第６・７時　第５時は、それまでの試食等の経験を

もとに野菜炒めの一人調理を計画した。子供たちは、

下ごしらえのことまで視野に入れて調理計画をして

いた。下ゆでをした方がよいか、切り方は千切りや

みじん切りはどうかなど試行錯誤する様子が見られ

た。実際の調理実習では、食材や調味料を各自持参

し、全工程を一人で調理した。３人一組で１つのコ

ンロを使用。まず、３人とも食材を切る。切り終え

たら、順番に炒める。それぞれ盛り付けて、試食を

する。友達が作った野菜炒めがおいしそうだと感じ

られ、少し味見をさせてもらう場面も見られた。調

理実習後のふりかえり記述からは、「前と違って考え

ながら食べるようになった」、「野菜を気にして組み合

わせを見るようになった」など応用していこうとい

う気持ちが育ったと言える。また、何よりも「皆で作っ

た料理を見て、よい組み合わせや工夫、切り方など

様々なことを見たり、試したりして、その食材に相

性のよい材料、食材などが分かった」とあるように、

学校での調理実習において、子供たち同士が学び合っ

ていることの価値は大きいと感じた。

３）第６・７時 第５時は、それまでの試食等の経験をもと

に野菜炒めの一人調理を計画した。子供たちは、下ごしらえ

のことまで視野に入れて調理計画をしていた。下ゆでをし

た方がよいか、切り方は千切りやみじん切りはどうかなど

試行錯誤する様子が見られた。実際の調理実習では、食材や

調味料を各自持参し、全工程を一人で調理した。３人一組で

１つのコンロを使用。まず、３人とも食材を切る。切り終え

たら、順番に炒める。それぞれ盛り付けて、試食をする。友

達が作った野菜炒めがおいしそうだと感じられ、少し味見

をさせてもらう場面も見られた。調理実習後のふりかえり

記述からは、「前と違って考えながら食べるようになった」、

「野菜を気にして組み合わせを見るようになった」など応

用していこうという気持ちが育ったと言える。また、何より

も「皆で作った料理を見て、よい組み合わせや工夫、切り方

など様々なことを見たり、試したりして、その食材に相性の

よい材料、食材などが分かった」とあるように、学校での調

理実習において、子供たち同士が学び合っていることの価

値は大きいと感じた。

③じゃがいもの調理方法の違いによる味や食感の比較

対象とした授業は、２０１８年１月から２月に埼玉県公

立小学校第６学年３８名（男子２２名、女子１６名）の授

業実践「くふうしよう おいしい食事」である。

本題材「くふうしよう おいしい食事」は、旧学習指導要

領に示されている「Ｂ日常の食事と調理の基礎」と「Ａ家庭

生活と家族」との関連を図り構成した。自分の食生活をふり

返るとともに、今までの知識や経験に基づいて１食分の献

立を考え、日常の食生活に生かせるようにするとともに、身

近な食品を用いて調理計画を立て、おかずを作る。ここでは、

五大栄養素の中では炭水化物に分類されていながら、ビタ

ミンＣが豊富で野菜のような栄養素も合わせもっている

「じゃがいも」を用いたおかずを調理することができるよ

うにすることをねらいとした。試食は、全８時間の授業実践

プログラムの中で、第１時の食味体験、第３・４時の調理実

験による試食、第６・７時の調理実習による試食を組み入れ

た。 表６

１）第１時 じゃがいもは、味が淡白であり、繊維質も少な

く、切り方、調理法、味つけ、他の食材との組み合わせによ

って様々な料理を生み出すことができるという広がりを実

感させることをねらいとした。そこで、導入として、ゆで時

間と味付けの相性について確かめることにした。教師が準

備したゆでたじゃがいもに、塩コショウ、ケチャップ、マヨ

ネーズの調味料を好みで付けて試食した。色々な味を試し

ながらじゃがいもの試食をさせた。「固めにゆでたじゃがい

もは、塩味が合う。」「やわらかくゆでた粉ふきいもは、マヨ

ネーズがよくなじむ。」など、味の相性に気付くことができ

た。また、３０分煮た甘辛煮は、肉じゃがを連想させた。

２）第３・４時 第２時にじゃがいもの知識を押さえ、第３・

４時は、子供たちにじゃがいも料理の基本であるゆで方や

いため方をマスターさせながら試食をさせた。具体的には、

千切りでいためたものと、拍子木切りでかためにゆでてか

らいためたものの二種類である（表７）。味は塩味で統一し

た。試食する際のポイントとして、「見た目」、「味」、「食感

（シャキシャキ／ホクホク）」、「下ゆでの効果」、「切り方の

違い（千切り／拍子木切り）」を提示した。切り方や調理の

手順の違いが食感の違いをもたらすことに気付くことがで

きた。シャキシャキが好み、ホクホクが好みと子供たちの好

みは分かれた。（図７）
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【図５　調理実習後のふりかえり記述例】

③じゃがいもの調理方法の違いによる味や食感の比較

　対象とした授業は、2018 年１月から２月に埼玉県公

立小学校第６学年 38名（男子 22名、女子 16名）の授

業実践「くふうしよう　おいしい食事」である。

　本題材「くふうしよう　おいしい食事」は、旧学習指

導要領に示されている「Ｂ日常の食事と調理の基礎」と

「Ａ家庭生活と家族」との関連を図り構成した。自分の

食生活をふり返るとともに、今までの知識や経験に基づ

いて１食分の献立を考え、日常の食生活に生かせるよう

にするとともに、身近な食品を用いて調理計画を立て、

おかずを作る。ここでは、五大栄養素の中では炭水化物

に分類されていながら、ビタミンＣが豊富で野菜のよう

な栄養素も合わせもっている「じゃがいも」を用いたお

かずを調理することができるようにすることをねらい

とした。試食は、全８時間の授業実践プログラムの中で、

第１時の食味体験、第３・４時の調理実験による試食、

第６・７時の調理実習による試食を組み入れた。（表６）

【表６　じゃがいも調理授業実践プログラム】

 

３）第６・７時 第５時は、それまでの試食等の経験をもと

に野菜炒めの一人調理を計画した。子供たちは、下ごしらえ

のことまで視野に入れて調理計画をしていた。下ゆでをし

た方がよいか、切り方は千切りやみじん切りはどうかなど

試行錯誤する様子が見られた。実際の調理実習では、食材や

調味料を各自持参し、全工程を一人で調理した。３人一組で

１つのコンロを使用。まず、３人とも食材を切る。切り終え

たら、順番に炒める。それぞれ盛り付けて、試食をする。友

達が作った野菜炒めがおいしそうだと感じられ、少し味見

をさせてもらう場面も見られた。調理実習後のふりかえり

記述からは、「前と違って考えながら食べるようになった」、

「野菜を気にして組み合わせを見るようになった」など応

用していこうという気持ちが育ったと言える。また、何より

も「皆で作った料理を見て、よい組み合わせや工夫、切り方

など様々なことを見たり、試したりして、その食材に相性の

よい材料、食材などが分かった」とあるように、学校での調

理実習において、子供たち同士が学び合っていることの価

値は大きいと感じた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

③じゃがいもの調理方法の違いによる味や食感の比較 

対象とした授業は、２０１８年１月から２月に埼玉県公 

立小学校第６学年３８名（男子２２名、女子１６名）の授 

業実践「くふうしよう おいしい食事」である。 

 本題材「くふうしよう おいしい食事」は、旧学習指導要

領に示されている「Ｂ日常の食事と調理の基礎」と「Ａ家庭

生活と家族」との関連を図り構成した。自分の食生活をふり

返るとともに、今までの知識や経験に基づいて１食分の献

立を考え、日常の食生活に生かせるようにするとともに、身

近な食品を用いて調理計画を立て、おかずを作る。ここでは、

五大栄養素の中では炭水化物に分類されていながら、ビタ

ミンＣが豊富で野菜のような栄養素も合わせもっている

「じゃがいも」を用いたおかずを調理することができるよ

うにすることをねらいとした。試食は、全８時間の授業実践

プログラムの中で、第１時の食味体験、第３・４時の調理実

験による試食、第６・７時の調理実習による試食を組み入れ

た。(表６) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１）第１時 じゃがいもは、味が淡白であり、繊維質も少な

く、切り方、調理法、味つけ、他の食材との組み合わせによ

って様々な料理を生み出すことができるという広がりを実

感させることをねらいとした。そこで、導入として、ゆで時

間と味付けの相性について確かめることにした。教師が準

備したゆでたじゃがいもに、塩コショウ、ケチャップ、マヨ

ネーズの調味料を好みで付けて試食した。色々な味を試し

ながらじゃがいもの試食をさせた。「固めにゆでたじゃがい

もは、塩味が合う。」「やわらかくゆでた粉ふきいもは、マヨ

ネーズがよくなじむ。」など、味の相性に気付くことができ

た。また、３０分煮た甘辛煮は、肉じゃがを連想させた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２）第３・４時 第２時にじゃがいもの知識を押さえ、第３・

４時は、子供たちにじゃがいも料理の基本であるゆで方や

いため方をマスターさせながら試食をさせた。具体的には、

千切りでいためたものと、拍子木切りでかためにゆでてか

らいためたものの二種類である（表７）。味は塩味で統一し

た。試食する際のポイントとして、「見た目」、「味」、「食感

（シャキシャキ／ホクホク）」、「下ゆでの効果」、「切り方の

違い（千切り／拍子木切り）」を提示した。切り方や調理の

手順の違いが食感の違いをもたらすことに気付くことがで

きた。シャキシャキが好み、ホクホクが好みと子供たちの好

みは分かれた。（図７） 
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１ ）第１時　じゃがいもは、味が淡白であり、繊維質

も少なく、切り方、調理法、味つけ、他の食材との

組み合わせによって様々な料理を生み出すことがで

きるという広がりを実感させることをねらいとした。

そこで、導入として、ゆで時間と味付けの相性につ

いて確かめることにした。教師が準備したゆでたじゃ

がいもに、塩コショウ、ケチャップ、マヨネーズの

調味料を好みで付けて試食した。色々な味を試しなが

らじゃがいもの試食をさせた。「固めにゆでたじゃが

いもは、塩味が合う。」「やわらかくゆでた粉ふきいも

は、マヨネーズがよくなじむ。」など、味の相性に気

付くことができた。また、30分煮た甘辛煮は、肉じゃ

がを連想させた。

３）第６・７時 第５時は、それまでの試食等の経験をもと

に野菜炒めの一人調理を計画した。子供たちは、下ごしらえ

のことまで視野に入れて調理計画をしていた。下ゆでをし

た方がよいか、切り方は千切りやみじん切りはどうかなど

試行錯誤する様子が見られた。実際の調理実習では、食材や

調味料を各自持参し、全工程を一人で調理した。３人一組で

１つのコンロを使用。まず、３人とも食材を切る。切り終え

たら、順番に炒める。それぞれ盛り付けて、試食をする。友

達が作った野菜炒めがおいしそうだと感じられ、少し味見

をさせてもらう場面も見られた。調理実習後のふりかえり

記述からは、「前と違って考えながら食べるようになった」、

「野菜を気にして組み合わせを見るようになった」など応

用していこうという気持ちが育ったと言える。また、何より

も「皆で作った料理を見て、よい組み合わせや工夫、切り方

など様々なことを見たり、試したりして、その食材に相性の

よい材料、食材などが分かった」とあるように、学校での調

理実習において、子供たち同士が学び合っていることの価

値は大きいと感じた。

③じゃがいもの調理方法の違いによる味や食感の比較

対象とした授業は、２０１８年１月から２月に埼玉県公

立小学校第６学年３８名（男子２２名、女子１６名）の授

業実践「くふうしよう おいしい食事」である。

本題材「くふうしよう おいしい食事」は、旧学習指導要

領に示されている「Ｂ日常の食事と調理の基礎」と「Ａ家庭

生活と家族」との関連を図り構成した。自分の食生活をふり

返るとともに、今までの知識や経験に基づいて１食分の献

立を考え、日常の食生活に生かせるようにするとともに、身

近な食品を用いて調理計画を立て、おかずを作る。ここでは、

五大栄養素の中では炭水化物に分類されていながら、ビタ

ミンＣが豊富で野菜のような栄養素も合わせもっている

「じゃがいも」を用いたおかずを調理することができるよ

うにすることをねらいとした。試食は、全８時間の授業実践

プログラムの中で、第１時の食味体験、第３・４時の調理実

験による試食、第６・７時の調理実習による試食を組み入れ

た。 表６

１）第１時 じゃがいもは、味が淡白であり、繊維質も少な

く、切り方、調理法、味つけ、他の食材との組み合わせによ

って様々な料理を生み出すことができるという広がりを実

感させることをねらいとした。そこで、導入として、ゆで時

間と味付けの相性について確かめることにした。教師が準

備したゆでたじゃがいもに、塩コショウ、ケチャップ、マヨ

ネーズの調味料を好みで付けて試食した。色々な味を試し

ながらじゃがいもの試食をさせた。「固めにゆでたじゃがい

もは、塩味が合う。」「やわらかくゆでた粉ふきいもは、マヨ

ネーズがよくなじむ。」など、味の相性に気付くことができ

た。また、３０分煮た甘辛煮は、肉じゃがを連想させた。

２）第３・４時 第２時にじゃがいもの知識を押さえ、第３・

４時は、子供たちにじゃがいも料理の基本であるゆで方や

いため方をマスターさせながら試食をさせた。具体的には、

千切りでいためたものと、拍子木切りでかためにゆでてか

らいためたものの二種類である（表７）。味は塩味で統一し

た。試食する際のポイントとして、「見た目」、「味」、「食感

（シャキシャキ／ホクホク）」、「下ゆでの効果」、「切り方の

違い（千切り／拍子木切り）」を提示した。切り方や調理の

手順の違いが食感の違いをもたらすことに気付くことがで

きた。シャキシャキが好み、ホクホクが好みと子供たちの好

みは分かれた。（図７）
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２ ）第３・４時　第２時にじゃがいもの知識を押さえ、

第３・４時は、子供たちにじゃがいも料理の基本で

あるゆで方やいため方をマスターさせながら試食を

させた。具体的には、千切りでいためたものと、拍

子木切りでかためにゆでてからいためたものの二種

類である（表７）。味は塩味で統一した。試食する際

のポイントとして、「見た目」、「味」、「食感（シャキシャ

キ／ホクホク）」、「下ゆでの効果」、「切り方の違い（千

切り／拍子木切り）」を提示した。切り方や調理の手

順の違いが食感の違いをもたらすことに気付くこと

ができた。シャキシャキが好み、ホクホクが好みと

子供たちの好みは分かれた。（図７）
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【表７　食材の切り方や調理法の違いによる調理実験】

（じゃがいもの調理 ver.）

３）第６・７時 第５時に子供たちは、２回の試食の経験を

生かし、じゃがいも１個を使った料理の調理計画をした。ゆ

でる調理、炒める調理、ゆでてから炒める調理など調理方法

はバラエティーに富んでいる。レシピ本なども参考にしな

がら調理計画をした。その調理計画をもとに、第６・７時で

は、各自材料を持参し（じゃがいも１人１個は学校で一括購

入）、調理実習を行って試食をした。いためる調理と同様、

３人で１つのコンロを使用。一人一人が違う料理を作って

いたため、友達の料理がおいしいそうに見えるのかもしれ

ない。やはり、少し味見させてもらう場面が多く見られた。

試食後は、実習でできたこと、改善点について考えたこと等

について、ふりかえりカードに記入をした。図８ また、図

９に示したＡ児童のふりかえりカードにある「切り方によ

って、じゃがいもがホクホクになったり、シャキシャキにな

ったりすることが分かった」、「ポテトサラダを作るとき、こ

の前は野菜を薄切りにしたので、今度は厚く切ろうと思っ

た」などの記述から、いためる調理と同様、もっとこうして

みたいという意欲や創造性を高めることができたように感

じられた。

（２）３つの事例のまとめ

３つの事例の試食のねらいは異なっていたが、第１時と

第３．４時の試食の意味については共通していた。第１時は、

児童の題材への興味・関心を高めるための試食である。第

３・４時は、知識や技能を押さえ、調理の広がりを実感させ、

調理への意欲をもたせるという意味をもった試食である。

（表８）そして、第６・７時の調理実習では、それまでの試

食経験を生かした計画と調理が行われている。このことに

ついては、コロナ禍におけるじゃがいも料理授業実践プロ

グラムで説明を加える。

（３）コロナ禍における授業実践プログラム

対象とした授業は、２０２１年１月から２月に埼玉県公

立小学校第６学年３１名（男子１５名、女子１６名）の授

業実践「くふうしよう おいしい食事」である。２０２０年

度は、新型コロナウイルス感染拡大防止のため、家庭科が重

視している実践的・体験的な学習が大幅に制限された。年度

当初から約２か月の休校期間を経て、授業が再開されても

なお調理や試食は許可されない。それでも、少しずつ感染経

路の状況が分かってきた２学期以降、本校では教師が調理

したものを試食させることだけが許可された。そのような

             

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

   

     
                               

      
    
  
   
             

       
       
           

表７ 食材の切り方や調理法の違いによる調理実験

【じゃがいもの調理ver.】

図７ 調理実験での試食の様子

図８ 試食の様子（左）

ふりかえりカードの記入(上)

      
     
    
         

          
                  
                

                  
                 
           

                  
                  

                  
                 
        

                  
                 
        

図９ 調理実習後 Ａ児童のふりかえり記述

表８ ３つの事例と試食のねらい

【図７　調理実験での試食の様子】

３ ）第６・７時　第５時に子供たちは、２回の試食の経

験を生かし、じゃがいも１個を使った料理の調理計

画をした。ゆでる調理、炒める調理、ゆでてから炒

める調理など調理方法はバラエティーに富んでいる。

レシピ本なども参考にしながら調理計画をした。そ

の調理計画をもとに、第６・７時では、各自材料を

持参し（じゃがいも１人１個は学校で一括購入）、調

理実習を行って試食をした。いためる調理と同様、３

人で１つのコンロを使用。一人一人が違う料理を作っ

ていたため、友達の料理がおいしいそうに見えるの

かもしれない。やはり、少し味見させてもらう場面

が多く見られた。試食後は、実習でできたこと、改

善点について考えたこと等について、ふりかえりカー

ドに記入をした。（図８）また、図９に示したＡ児童

のふりかえりカードにある「切り方によって、じゃが

いもがホクホクになったり、シャキシャキになった

りすることが分かった」、「ポテトサラダを作るとき、

この前は野菜を薄切りにしたので、今度は厚く切ろ

うと思った」などの記述から、いためる調理と同様、

もっとこうしてみたいという意欲や創造性を高める

ことができたように感じられた。

（２）３つの事例のまとめ

　３つの事例の試食のねらいは異なっていたが、第１時

と第３．４時の試食の意味については共通していた。第

１時は、児童の題材への興味・関心を高めるための試

食である。第３・４時は、知識や技能を押さえ、調理

の広がりを実感させ、調理への意欲をもたせるという

意味をもった試食である。（表８）そして、第６・７時

の調理実習では、それまでの試食経験を生かした計画

と調理が行われている。このことについては、コロナ

禍におけるじゃがいも料理授業実践プログラムで説明

を加える。

【表８　３つの事例と試食のねらい】

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３）第６・７時 第５時に子供たちは、２回の試食の経験を

生かし、じゃがいも１個を使った料理の調理計画をした。ゆ

でる調理、炒める調理、ゆでてから炒める調理など調理方法

はバラエティーに富んでいる。レシピ本なども参考にしな

がら調理計画をした。その調理計画をもとに、第６・７時で

は、各自材料を持参し（じゃがいも１人１個は学校で一括購

入）、調理実習を行って試食をした。いためる調理と同様、

３人で１つのコンロを使用。一人一人が違う料理を作って

いたため、友達の料理がおいしいそうに見えるのかもしれ

ない。やはり、少し味見させてもらう場面が多く見られた。

試食後は、実習でできたこと、改善点について考えたこと等

について、ふりかえりカードに記入をした。(図８)また、図

９に示したＡ児童のふりかえりカードにある「切り方によ

って、じゃがいもがホクホクになったり、シャキシャキにな

ったりすることが分かった」、「ポテトサラダを作るとき、こ

の前は野菜を薄切りにしたので、今度は厚く切ろうと思っ

た」などの記述から、いためる調理と同様、もっとこうして

みたいという意欲や創造性を高めることができたように感

じられた。 

 

（２）３つの事例のまとめ 

３つの事例の試食のねらいは異なっていたが、第１時と

第３．４時の試食の意味については共通していた。第１時は、 

児童の題材への興味・関心を高めるための試食である。第

３・４時は、知識や技能を押さえ、調理の広がりを実感させ、

調理への意欲をもたせるという意味をもった試食である。

（表８）そして、第６・７時の調理実習では、それまでの試

食経験を生かした計画と調理が行われている。このことに

ついては、コロナ禍におけるじゃがいも料理授業実践プロ

グラムで説明を加える。 

 

（３）コロナ禍における授業実践プログラム 
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なお調理や試食は許可されない。それでも、少しずつ感染経

路の状況が分かってきた２学期以降、本校では教師が調理 
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表７ 食材の切り方や調理法の違いによる調理実験
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図９ 調理実習後 Ａ児童のふりかえり記述

表８ ３つの事例と試食のねらい

【図９　調理実習後　Ａ児童のふりかえり記述】
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も調理の授業実践を行った。したがって、以前のよう

に調理実験や調理実習をすることはできない。そこで、

試食をすることで興味・関心を高めさせたい、調理へ

の広がり、意欲をもたせたい、試食のよさを最大限に

活用させたいと思いながら６時間の実践プログラムを

考えた。

【表９ コロナ禍におけるじゃがいも調理　授業実践プログラム】

図１１ コロナ禍での試食の様子 

状況下、コロナ禍におけるじゃがいも調理の授業実践を行

った。したがって、以前のように調理実験や調理実習をする

ことはできない。そこで、試食をすることで興味・関心を高

めさせたい、調理への広がり、意欲をもたせたい、試食のよ

さを最大限に活用させたいと思いながら６時間の実践プロ

グラムを考えた。 

 

表９に示したように、試食は第１時に行った。第１時に行

った試食は、教師が準備するため、コロナ禍以前のように、

いくつもの種類のじゃがいも料理を準備し、試食させるこ

とはできない。２種類の試食が準備に精一杯であると思い、

これまで児童の反応がよかった組み合わせを考えた。また、

興味・関心を引き出す部分と調理への広がりを実感させら

れるものをと思い、図１０のＡとＢのじゃがいもを試食さ

せることにした。Ａは固めに茹でてから炒めたもの、Ｂはや

わらかく茹でて粉ふきにしたものである。どちらも櫛形切

り、塩味であることは共通している。しかし、調理法が異な

り、食感の違いが明らかに分かる、じゃがいもを茹でたり炒

めたりした時のシャキシャキした食感やホクホクした食感

から、調理の面白さに気付き、意欲を高めたうえで調理計画

へつなげたいと考えた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１１は、コロナ禍での試食の様子である。まず、手洗い

とアルコール消毒をさせた。次に飛沫防止のアクリルパー

テーションで仕切ったテーブルに、フェイスシールドを付

けた児童を着席させ、紙皿に盛ったじゃがいもＡとＢを試

食させた。食べる前には、「考えながら食べよう」、「検査す

るように食べよう」と、食べ方のポイントを押さえた。食べ

ている間、友達との交流はなく、自分の舌で味わった感想を

ワークシートに記入させた。子供たちは「おいしかった」、

「もっと食べたかった」などと後で伝えてくれたが、試食中

は無言で味わった。 

 

①試食の比較 

ここでは、７分ゆでてから炒めた点で同じ調理工程を踏

んでいるコロナ禍での第１時のじゃがいも料理の試食Ａと

コロナ禍以前の第３・４時の調理実験における拍子木切り

のじゃがいもの試食の感想を比較する。 

まず、コロナ禍の試食では、食べた感想について、「ザク

ザク」、「サクサク」、「シャキシャキ」といった擬音語などを

用いて、できるかぎり詳細に表現していた。ソムリエになっ

た気持ちで食べた感想を書いてごらんというような声がけ

も多少影響したかもしれない。児童の感想用紙には、おいし

さや食感などを精一杯伝えようという気持ちが表れていた。

一方、コロナ禍以前の調理実験をともなった試食では、「い

ため方や切り方によって食感が違っていた」、「もう少し油

を多く入れた方がおいしそう」など、もっとこうしたいとい

う次につなげる調理への改善点を考えたり、意欲が見えた

りしている。これは、調理を実際に体験したからこその感想

であると言える。コロナ禍以前の試食は、調理を伴うもので

あったため、子供たちの試食における学びの多くは、調理操

作と連動させて考えることができている。 

 

②調理計画の比較 

 コロナ禍とコロナ禍以前の授業実践における児童一人一
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図１１は、コロナ禍での試食の様子である。まず、手洗い
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ため方や切り方によって食感が違っていた」、「もう少し油

を多く入れた方がおいしそう」など、もっとこうしたいとい

う次につなげる調理への改善点を考えたり、意欲が見えた

りしている。これは、調理を実際に体験したからこその感想

であると言える。コロナ禍以前の試食は、調理を伴うもので

あったため、子供たちの試食における学びの多くは、調理操

作と連動させて考えることができている。 

 

②調理計画の比較 

 コロナ禍とコロナ禍以前の授業実践における児童一人一

人が調理計画をした料理の比較である。 

まず、コロナ禍での授業実践では、ホクホクとシャキシャ

キという食感の違う２種類のじゃがいも料理を計画させた。

例えば、シャキシャキ食感の料理としてフライドポテト、ホ 

表９ コロナ禍におけるじゃがいも調理  
      授業実践プログラム 

図１０ コロナ禍第１時に試食させたじゃがいも料理 
【図 10　コロナ禍第１時に試食させたじゃがいも料理】

【図 11　コロナ禍での試食の様子】

　図 11は、コロナ禍での試食の様子である。まず、手

洗いとアルコール消毒をさせた。次に飛沫防止のアクリ

ルパーテーションで仕切ったテーブルに、フェイスシー

ルドを付けた児童を着席させ、紙皿に盛ったじゃがい

もＡとＢを試食させた。食べる前には、「考えながら食

べよう」、「検査するように食べよう」と、食べ方のポイ

ントを押さえた。食べている間、友達との交流はなく、

自分の舌で味わった感想をワークシートに記入させた。

子供たちは「おいしかった」、「もっと食べたかった」な

どと後で伝えてくれたが、試食中は無言で味わった。

①試食の比較

　ここでは、７分ゆでてから炒めた点で同じ調理工程

を踏んでいるコロナ禍での第１時のじゃがいも料理の

試食Ａとコロナ禍以前の第３・４時の調理実験におけ

る拍子木切りのじゃがいもの試食の感想を比較する。

　まず、コロナ禍の試食では、食べた感想について、「ザ

クザク」、「サクサク」、「シャキシャキ」といった擬音語

などを用いて、できるかぎり詳細に表現していた。ソム

リエになった気持ちで食べた感想を書いてごらんとい

うような声がけも多少影響したかもしれない。児童の感

想用紙には、おいしさや食感などを精一杯伝えようとい

う気持ちが表れていた。一方、コロナ禍以前の調理実

験をともなった試食では、「いため方や切り方によって

食感が違っていた」、「もう少し油を多く入れた方がおい

しそう」など、もっとこうしたいという次につなげる

調理への改善点を考えたり、意欲が見えたりしている。

これは、調理を実際に体験したからこその感想であると

言える。コロナ禍以前の試食は、調理を伴うものであっ

たため、子供たちの試食における学びの多くは、調理

操作と連動させて考えることができている。

②調理計画の比較

　コロナ禍とコロナ禍以前の授業実践における児童一

人一人が調理計画をした料理の比較である。

　まず、コロナ禍での授業実践では、ホクホクとシャキ

シャキという食感の違う２種類のじゃがいも料理を計

画させた。例えば、シャキシャキ食感の料理としてフラ

イドポテト、ホクホク食感の料理として肉じゃがなどが
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挙げられる。児童の調理計画（表 10）を見ると、２品

のうちの 1品にフライドポテトを作りたいと考える児

童が多かったということが分かる。子供たちは、第１時

のフライドポテト風（試食Ａ）をとても美味しいと言っ

て試食していた。その印象が強く残ったと考えられる。

インターネットなどでレシピを検索し、ポテトに付け

るディップを作るなどのアレンジを考えた児童はいた。

しかし、児童が作りたいと考えた料理は、調理方法や味

付けに関して、全体的にバラエティーさに欠けている

ように見受けられた。これは、試食の影響が大きいと

考えられる。第１時の試食では、粉ふきいもとフライ

ドポテト風の味付けは、どちらも塩味。食感の違いが

大きいということを実感するにとどまった。また、調

理工程のデモンストレーションは見ていたものの、じゃ

がいものゆで加減や塩味の加減など細かな調理操作に

携わっていない。その結果、計画した料理のレシピに

ついても、調理方法や味付けの面でバラエティーさに

欠けてしまったように推察できる。調理への広がりが

あまり感じられない結果となった。

表 10　コロナ禍における調理計画（人）

クホク食感の料理として肉じゃがなどが挙げられる。児童

の調理計画（表１０）を見ると、２品のうちの1品にフライ

ドポテトを作りたいと考える児童が多かったということが

分かる。子供たちは、第１時のフライドポテト風（試食Ａ）

をとても美味しいと言って試食していた。その印象が強く

残ったと考えられる。インターネットなどでレシピを検索

し、ポテトに付けるディップを作るなどのアレンジを考え

た児童はいた。しかし、児童が作りたいと考えた料理は、調

理方法や味付けに関して、全体的にバラエティーさに欠け

ているように見受けられた。これは、試食の影響が大きいと

考えられる。第１時の試食では、粉ふきいもとフライドポテ

ト風の味付けは、どちらも塩味。食感の違いが大きいという

ことを実感するにとどまった。また、調理工程のデモンスト

レーションは見ていたものの、じゃがいものゆで加減や塩

味の加減など細かな調理操作に携わっていない。その結果、

計画した料理のレシピについても、調理方法や味付けの面

でバラエティーさに欠けてしまったように推察できる。調

理への広がりがあまり感じられない結果となった。 

 

一方、コロナ禍以前の授業実践では、第１時の試食体験、

第３・４時の調理実験を経た後、じゃがいも１個を使い、自

分で作って食べるじゃがいも料理１品を考えさせた。表１

１からポテトサラダが一番多かったことが分かる。計画時

は、じゃがいもの他にハムやオニオン、キュウリやニンジン、

リンゴ、ゆでたまごなどの食材を思い思いに組み合わせを

考えていた。アレンジ豊富なメニューである。全体的にじゃ

がいも以外の食材も用いながら完成させていく料理が多か

った。第１時にゆでたじゃがいもに色々な調味料をつけて

食べるというという体験をしたためか、味についてもバラ

エティーに富んだ計画が多いように見受けられた。試食の

内容が調理計画に大きく影響すると考えられる。 

 

 

４．考察 

 試食には２つのはたらきがあると考えられる。それは、

「児童の題材への興味・関心を高めること」、「調理の広がり

を実感させ、調理への意欲をもたせること」である。アプロ

ーチの方法は、その試食のねらいを明確にして工夫するこ

とが大切である。また、ふりかえり記述等から、「調理の広

がり・調理への意欲」については、自分で調理して試食する

体験（＝調理実験）がとても有効であることに、コロナ禍に

あって改めて気付かされた。 

 石川がこれまでに実践した試食体験を組み入れた３つの

事例を改めて振り返ると、第１時では、題材への興味・関心

が高まるような試食体験をさせている。そして、第３・４時

の調理実験の経験が生かされた第５時の調理実習計画、第

６・７時の調理実習という流れになっている。例えば、第３・

４時でのみそ汁の実の違いで比べる調理実験及び試食体験

は、第５時に各自の調理計画で実の組み合わせを考える際

に生かされていたと言える。コロナ禍のような試食体験だ

けではなく、自ら調理するという実践的・体験的な活動によ

【コロナ禍】 第１時 じゃがいも料理Ａ 試食の感想 

・食感が少しザクザクするあげているのでパリッとして 

いて歯ごたえがいい。味はほんのり甘く、においがい

い。 

・外はカリカリで中はふわふわしていた。 

・サクッとしている。箸を入れるのに少し時間。まわり 

はサクサク中はとろ・・・としてギャップがある。そ 

しゃく音はカリッと小さな音で！ 

・少しカリカリしていて、ポテトのようでした。中はや 

わらかかったです。 

・少しかたくておいしかったです。もう一回食べたいと 

思った。 

・こげていておいしい。シャキシャキする。 

【コロナ禍以前】 第３・４時 調理実験 

拍子木切り 試食の感想 

・太く切ると、火が通りにくいと感じた。 

・こげめがついていてよかった。 

・自分でもじゃがいもを使う料理を作る時には、切り方

を考えたいと思う。 

・いため方や切り方によって食感が違っていた。またそ 

れによって、かたさも変わっていて、じゃがいもの楽 

しさや世界観が違くなってきた。 

・もう少しゆでてからいためたらマックのフライドポテ

トのような感じなのだと思います。 

・拍子木切りは少し油を多く入れた方がおいしいと思い 

ました。 

・ほかの調理法で調理して違いを比べてみたりしたい。 

表１０ コロナ禍における調理計画 (人) 

表１１ コロナ禍以前における調理計画 (人) 

一方、コロナ禍以前の授業実践では、第１時の試食体験、

第３・４時の調理実験を経た後、じゃがいも１個を使い、

自分で作って食べるじゃがいも料理１品を考えさせた。

表 11からポテトサラダが一番多かったことが分かる。

計画時は、じゃがいもの他にハムやオニオン、キュウ

リやニンジン、リンゴ、ゆでたまごなどの食材を思い思

いに組み合わせを考えていた。アレンジ豊富なメニュー

である。全体的にじゃがいも以外の食材も用いながら

完成させていく料理が多かった。第１時にゆでたじゃ

がいもに色々な調味料をつけて食べるというという体

験をしたためか、味についてもバラエティーに富んだ

計画が多いように見受けられた。試食の内容が調理計

画に大きく影響すると考えられる。

【コロナ禍】　第１時　じゃがいも料理Ａ　試食の感想

・ 食感が少しザクザクするあげているのでパリッとし

ていて歯ごたえがいい。味はほんのり甘く、におい

がいい。

・外はカリカリで中はふわふわしていた。

・ サクッとしている。箸を入れるのに少し時間。まわ

りはサクサク中はとろ・・・としてギャップがある。

そしゃく音はカリッと小さな音で！

・ 少しカリカリしていて、ポテトのようでした。中は

やわらかかったです。

・ 少しかたくておいしかったです。もう一回食べたい

と思った。

・こげていておいしい。シャキシャキする。

【コロナ禍以前】　第３・４時　調理実験

拍子木切り　試食の感想

・太く切ると、火が通りにくいと感じた。

・こげめがついていてよかった。

・ 自分でもじゃがいもを使う料理を作る時には、切り

方を考えたいと思う。

・ いため方や切り方によって食感が違っていた。また

それによって、かたさも変わっていて、じゃがいも

の楽しさや世界観が違くなってきた。

・ もう少しゆでてからいためたらマックのフライドポ

テトのような感じなのだと思います。

・ 拍子木切りは少し油を多く入れた方がおいしいと思

いました。

・ほかの調理法で調理して違いを比べてみたりしたい。

４．考察

　試食には２つのはたらきがあると考えられる。それ

は、「児童の題材への興味・関心を高めること」、「調理

の広がりを実感させ、調理への意欲をもたせること」で

ある。アプローチの方法は、その試食のねらいを明確

にして工夫することが大切である。また、ふりかえり

記述等から、「調理の広がり・調理への意欲」については、

自分で調理して試食する体験（＝調理実験）がとても

有効であることに、コロナ禍にあって改めて気付かさ

れた。

　石川がこれまでに実践した試食体験を組み入れた３

つの事例を改めて振り返ると、第１時では、題材への興

味・関心が高まるような試食体験をさせている。そして、

第３・４時の調理実験の経験が生かされた第５時の調理

実習計画、第６・７時の調理実習という流れになってい

る。例えば、第３・４時でのみそ汁の実の違いで比べ

る調理実験及び試食体験は、第５時に各自の調理計画で

実の組み合わせを考える際に生かされていたと言える。

コロナ禍のような試食体験だけではなく、自ら調理する

という実践的・体験的な活動により、さらに実感を伴っ

た経験となる。調理後に試食した場合、調理過程に戻っ

て、「次は、ここを改善しよう」、「もっとこうした方が

よい」と、振り返って考えることができる。

クホク食感の料理として肉じゃがなどが挙げられる。児童

の調理計画（表１０）を見ると、２品のうちの1品にフライ

ドポテトを作りたいと考える児童が多かったということが

分かる。子供たちは、第１時のフライドポテト風（試食Ａ）

をとても美味しいと言って試食していた。その印象が強く

残ったと考えられる。インターネットなどでレシピを検索

し、ポテトに付けるディップを作るなどのアレンジを考え

た児童はいた。しかし、児童が作りたいと考えた料理は、調

理方法や味付けに関して、全体的にバラエティーさに欠け

ているように見受けられた。これは、試食の影響が大きいと

考えられる。第１時の試食では、粉ふきいもとフライドポテ

ト風の味付けは、どちらも塩味。食感の違いが大きいという

ことを実感するにとどまった。また、調理工程のデモンスト

レーションは見ていたものの、じゃがいものゆで加減や塩

味の加減など細かな調理操作に携わっていない。その結果、

計画した料理のレシピについても、調理方法や味付けの面

でバラエティーさに欠けてしまったように推察できる。調

理への広がりがあまり感じられない結果となった。 

 

一方、コロナ禍以前の授業実践では、第１時の試食体験、

第３・４時の調理実験を経た後、じゃがいも１個を使い、自

分で作って食べるじゃがいも料理１品を考えさせた。表１

１からポテトサラダが一番多かったことが分かる。計画時

は、じゃがいもの他にハムやオニオン、キュウリやニンジン、

リンゴ、ゆでたまごなどの食材を思い思いに組み合わせを

考えていた。アレンジ豊富なメニューである。全体的にじゃ

がいも以外の食材も用いながら完成させていく料理が多か

った。第１時にゆでたじゃがいもに色々な調味料をつけて

食べるというという体験をしたためか、味についてもバラ

エティーに富んだ計画が多いように見受けられた。試食の

内容が調理計画に大きく影響すると考えられる。 

 

 

４．考察 

 試食には２つのはたらきがあると考えられる。それは、

「児童の題材への興味・関心を高めること」、「調理の広がり

を実感させ、調理への意欲をもたせること」である。アプロ

ーチの方法は、その試食のねらいを明確にして工夫するこ

とが大切である。また、ふりかえり記述等から、「調理の広

がり・調理への意欲」については、自分で調理して試食する

体験（＝調理実験）がとても有効であることに、コロナ禍に

あって改めて気付かされた。 

 石川がこれまでに実践した試食体験を組み入れた３つの

事例を改めて振り返ると、第１時では、題材への興味・関心

が高まるような試食体験をさせている。そして、第３・４時

の調理実験の経験が生かされた第５時の調理実習計画、第

６・７時の調理実習という流れになっている。例えば、第３・

４時でのみそ汁の実の違いで比べる調理実験及び試食体験

は、第５時に各自の調理計画で実の組み合わせを考える際

に生かされていたと言える。コロナ禍のような試食体験だ

けではなく、自ら調理するという実践的・体験的な活動によ

【コロナ禍】 第１時 じゃがいも料理Ａ 試食の感想 

・食感が少しザクザクするあげているのでパリッとして 

いて歯ごたえがいい。味はほんのり甘く、においがい

い。 

・外はカリカリで中はふわふわしていた。 

・サクッとしている。箸を入れるのに少し時間。まわり 

はサクサク中はとろ・・・としてギャップがある。そ 

しゃく音はカリッと小さな音で！ 

・少しカリカリしていて、ポテトのようでした。中はや 

わらかかったです。 

・少しかたくておいしかったです。もう一回食べたいと 

思った。 

・こげていておいしい。シャキシャキする。 

【コロナ禍以前】 第３・４時 調理実験 

拍子木切り 試食の感想 

・太く切ると、火が通りにくいと感じた。 

・こげめがついていてよかった。 

・自分でもじゃがいもを使う料理を作る時には、切り方

を考えたいと思う。 

・いため方や切り方によって食感が違っていた。またそ 

れによって、かたさも変わっていて、じゃがいもの楽 

しさや世界観が違くなってきた。 

・もう少しゆでてからいためたらマックのフライドポテ

トのような感じなのだと思います。 

・拍子木切りは少し油を多く入れた方がおいしいと思い 

ました。 

・ほかの調理法で調理して違いを比べてみたりしたい。 

表１０ コロナ禍における調理計画 (人) 

表１１ コロナ禍以前における調理計画 (人) 
【表 11　コロナ禍以前における調理計画（人）】
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　かつて村田泰彦は、実習授業の教授学的問題について

論じている。村田は、調理実習の一般的な授業過程を①

実習題材についての「知識と技能・技術」―材料の性

質とそれに応じた手法、調理手順など―の詳細な伝達、

②それらの予備知識や理解を前提にした調理作業、③

試食と反省という段階で捉えていた。その中で、調理

作業は、レクリエーションであると述べている。しかし、

実際には、児童も教師もレクリエーションとは程遠い

状況を目の当たりにする。児童は、机上でどれだけ多く

の予備知識を得たとしても、実際にやってみると、思っ

てもみなかった場面に遭遇する。特に調理経験の少な

い児童は、コンロを点火すること、包丁を手に食材を

切ることさえも緊張することなのである。「キャベツは

どのように洗うのか」、「ポテトサラダを作るのに、じゃ

がいものゆで加減はこれでよいか」、「拍子木切りの手順

はどうするか」と、教師を掴まえては質問したり、隣の

児童やグループの児童を見ながら確かめたりする姿が

とても多く見られる。不安で仕方がないといった様子

だ。自分の計画した料理が完成した時に、ようやくホッ

とした表情や達成感のある表情を見せる。つまり、多く

の児童は、緊張感をもって実習に挑んでいると言える。

　授業過程として、調理実験を組み込むことは大変効

果的であったと考える。試食で完結することは、調理

の広がりを実感させることができず、次への生かし方

に気付くこともなく学習を終えてしまうこととなる。

そのような意味では村田の言うレクリエーション的な

位置づけとなってしまう。やはり、実習授業を通して、

科学的な認識が形成されたい。３つの事例から、野菜

の切り方の違い、実の組み合わせの違い、調理手順の

違い等の調理実験を通して、調理科学の一端に気付き、

調理計画に生かしたり、応用につながる力も身に付け

たりしたと考えられる。

　コロナ禍の試食においても、五感を使って味や食感

を上手に表現していた。しかし、他人に調理されたも

のの試食は客人的な感想になりがちであった。やはり

可能な限り、調理体験を伴う試食をさせたい。それで

も叶わない場合、コロナ禍において、コロナ禍以前の

ような試食の効果、今後の調理に生かせる有用性を習

得させるためには、試食のねらいを焦点化して何回か

に分けて試食する方法を考えていきたい。
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