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および調理学の構造を述べ， 次いで小学校「家庭」

の食物領域について， 現行家庭科の『学習指導要

領』ベ『指導書』 7）および『教科書』 酬を資料とし

て調理学的考察を試み， 食物領域のあり方を考え

る一つの手がかりとしたい。

1. 食物学の性格

食物は人聞が生命を維持し， 健康な生活を営む

ために必要不可欠なものであるが， 食物には単に

人間に必要な栄養素を充足させるという役割だけ

ではなく， 噌好に合ったおいしいものを楽しく食

べることによって人間に満足感を与えるという役

割がある。 また， 同じ食卓を囲む人間同士の連帯

感や信頼感を強めるという人間関係や家族関係に

密接にかかわる側面もある。 このような人間と食

物とのかかわりを考え， よりよい食生活を目指す

研究分野が家政学における食物学であるとされて

いる川が， 従来の食物学は自然科学に偏りすぎて

いるという指摘もみられる11)。

家政学は， 家庭生活を中心とした人間生活にお

ける人とものとの相互作用を研究の対象とするこ

とから， 家政学における食物学の問題は， 人が何

を食べるかという
”
食べるもの

”
側の研究のみな

らず， 人がどのように食べるのかという
”
食べる

人
”
側に立脚した研究も必要で、あろう。 すなわち，

自然科学的研究方法だけではなし 人文 ・ 社会科

学的な手法の導入による食生活の問題解決が望ま

食物学における調理学の性格II 

Seiko 

家庭生活に関する教科としての家庭科は，家政

学と教育学との両基盤の上に成立するものである

とされている九家庭科の領域内容の基礎となる

学聞が家政学であるならば， 家庭科教育における

各領域は家政学の各領域科学に依拠していること

になり， 食物領域は食物学にその研究基盤を持つ

ことになろう。

家政学の目的の1つに， その研究の成果を人々

の生活の向上に資するという使命があり， その成

果を反映する一分野に， 小学校・中学校 ・ 高等学

校における教科としての家庭科があると考えられ

る九したがって，食物学の研究の成果は， 家庭科

の目標にあわせて食物領域の内容に位置づけら

れ， 人々の生活に貢献することが望まれる。 その

ためには， 食物学の研究内容が現行の家庭科の食

物領域の内容にどのように位置づけられているの

かを明らかにする必要があると思われる。 また，

食物領域と食物学との内容の関連性を明確にする

ことは， 食物学の立場から食物領域のあり方を検

討する際の一 つの子がかりとなるであろう。

現行の家庭科の食物領域は調理に重点をおいて

構成されていることが， 筆者らが現行学習指導要

領にみる家庭科の目標および内容について検討し

た結果3 ）州から明らかにされた。したがって，食物

領域のあり方について， 食物学の中でも特に調理

学からの検討が必要で、あると考えられる。

本稿では， 最初に家政学における食物学の性格

はじめにI 
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れている。
食物学の定義については未だ支配的なものはな

いようであるが，大別するならば’農学者l

素と食品に視点をおき， 家政学者 1

かわりで、食生活を捉え’ それぞれ食物学の定義を
行っている。 農学者は自然科学的な捉え方が強い
ように思われ， 一方， 家政学者は人文 ・ 社会科学
の側面をも重視して定義しているといえる。

食物の役割から考えてみるならば， 食物学の定

義は家政学者によるものがより現実の食生活を基
盤としたものであるといえよう。

家政学者の稲垣は食物学について次のように述
べている。

”
食物学は原料である食品が加工 ・ 調理

きれ， それが食卓に上がり， 人間栄養として役立
つまでの一貫した食物に関する学問であり， 栄養
学， 食品学， 調理学の 3 本の柱が必要で、ある。 こ
れら 3 本の柱の調和によって個人ならびに公衆は

豊かな食生活をおくることができる。 食物学は，
生活環境との関連において食生活を考え， すべて

の人聞が健康にして豊かな食生活を営むようあら
ゆる面から研究する学問である

”
14 ）。言い換えるな

らば， 食物学は栄養学， 食品学， 調理学の 3 つの
領域科学から構成され， それらが相互に密接に関
連しあって， 人聞の健康増進と食生活の向上とい
う目的達成のために， 食べる人と食べるものの両
面から， 自然・社会・ 人文の諸科学を基盤として
研究する学問である， とされよう。

さらに， 食物学における栄養学， 食品学， 調理
学の3領域科学の位置づけについて，『家政学将来
構想、1984j同では食物学の範囲と独自性として次
のように述べている。それによれば，「家政学にお
ける食物学の特徴は， 医学部， 農学部， 体育学部
などにおけるものとは異なる。」「栄養学， 食品学
は食事計画論を経て調理学によって， 食べ物とし
て食卓に実現するというところが家政学における
食物学の特徴で、ある。」「食物学が最も特徴とする
ものは調理である。」「食物学は， 基礎栄養学， 基
礎食品学を根幹とする体系に調理学と呼ばれる食
物摂取法を包含した学問である。」とされている。

食生活における栄養・食品の知識が調理の実際
に生かされなければ， 人聞が生命を維持し， 健康

な生活を営むことはできないであろう。 調理学は
よりよい食生活のために直接役立つ科学であり，
食物学の3領域科学の中で最も実践的で総合的な
科学であり， したがって， 調理学を食物学の総括

としてf足えることが
「
で、きょう。

2. 調理学の構造
一般に

”
調理

”
とは

”
料理

”
と同義語に用いら

れており16）， 研究者の中にも
”
調理

”
を

”
料理

”
と

同義語的に用いているものもみられる17）。しかし，
そのような捉え方は

”
食べ物をつくる

”
という意

味のみであり， 献立をたてたり， 献立に従って食
品を選んだり， さらには盛りつけ ・ 配繕をするな
どの行動は含まれないことになる。

”
調理

”
には，

”
料理

”
の他に

”
物事をととのえ

おさめる
”

という意味も含まれており，
”
物事

”
を

”
食物

”
として捉えるならば

”
食物をととのえおき

める
”
ことになる。 すなわち，

”
食事をととのえ食

事をする
”

の意味をもつことになる。 これより，
”
調理

”
とは食事をととのえ食事をするという一連

の食生活行動として捉えることができる。
さらに， 先述した『家政学の将来構想1984』に

示されている食物学の独自性から考えるなら

ば町
”
調理

”
とは食物摂取法すなわち食物・食事

の提供のし方， 食物の食べ方 ・ 食事のし方を意味

することになり， 調理学の研究の対象となる
”
調

理
”

とは
”
食事を計画し， 食品を選択 ・ 購入し，

食品に調理操作・調味を施して食物を調製し， そ
れらを食事｛じする

”
という一連の食生活行動とし

なければならないと考えられる。

食物学における “調理” とは食事計画， 食品の

選択・購入， 調理操作， 調味， 供食を含み， それ
を研究の対象とするものが調理学である。それは，
食事計画論， 食品の調理科学， 調理操作論， 調味
論， 供食論の 5 項目から成り立っている則。

食事計画論では， 食事の意義， 食事計画の必要

性を明らかにしなければならない。食事計画論は，
食事計画の方法原理を提示し， 人聞の要求に応じ
た食事を能率よく提供することができるようにす
るものである。 栄養学， 食品学の研究の成果を食
卓に実現するための理論と技術の確立を目指す分

野である。
人聞が食事をする目的とは， 生命維持， 成長発

育に必要な栄養素を体内に取り入れるという生理
的要求の充足だけではなし 食事によって満足感
を得るという心理的要求の充足や人間関係の理解
を深めるという社会的要求の充足である。

この食事の目的に応じて， 安全性・栄養性 ・ 噌

好性という条件をみたした食事を， 経済， 時間，
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労力などの面で能率よく提供するためには食事の
計画をたてる必要があろう。 すなわち， 食品の選
択・組み合わせ， 調理操作・調味・供食の方法を
考えることが必要になる。

食品の調理科学では， 食物調製における材料と
しての食品の特性および調理過程におけるその物
理的・化学的 ・ 組織的変化を捉え， 食品の特性を
生かした調理の方法原理を提示する。

衛生的で， 栄養的にも晴好的にも価値の高い食
物を調製するためには， 食品の栄養成分 ・ 晴好成
分が調理過程においてどのように変化するのかを
明らかにし， 食品の購入のし方，食品の保存のし
方， 調理操作・調味のし方を検討する必要があろ
っ。

一方， 食品学の研究成果を活用して新しい調理
形態を生み出すことにより食糧資源の有効利用に
も貢献し， 食品工業と密接に関連している分野で
ある。

調理操作論では， 調理操作の原理を見出し， 再
現性のよい調理操作の

”
コツ

”
の解明を目指す。

また， 調理操作に関連した調理用機器の性能を検
討し， 有効な利用法を提示する。

調理操作とは食品に加えられる各種の処理であ
り， 食物の安全性・栄養性・晴好性の向上がその
目的である。 調理操作はその手段とそれによって
おこる食品の変化から物理的調理操作， 加熱調理
操作， 化学的調理操作に大別され， それらの単位
操作の組み合わされた調理操作の流れは調理工程
と称されている20）。 l

調味論は食物の噌女子性を追究する分野である。
ここでは， 食物の味， 人聞の晴好におよぽす諸要
因を明らかにし， 人聞の噌好に応じた食物の味を
調えるための方法原理を提示する。 また， 食物の
味を調えるための調味料について， その味におよ
ぽす影響を明らかにし， 調味料の有効利用を考え
る。

人聞が食物を食べおいしく感じるという食物に
対する美味感は， 人聞の食欲を増進させ， 消化力
を強化し， 健康増進という食物摂取の目的達成に
かかわることになる。 食物の味は外観， 味， 香，
テクスチャ ー， 温度の各要素から構成され， 人聞
の五感によって総合的に感じられるものであり，
晴好とは，その食物のもつ総合的な味に対する

”
好

き
” ”

嫌い
”

の心の動きである21 ）。
供食論では， 食事環境は何故重要なのか， 人間
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は何故共食するのかを明確にしなければならな
し、。

人聞の晴好は， 調製された食物がどのような食
器に盛りつけされ， どのように食卓に配置されて
いるのか， どのような

場

所で， 誰と共に食事をす
るのかという食事環境の影響を受ける。 また， 人
聞は同じ食卓を囲み食事をすることによって人間
同士の連帯感や信頼感を強めることができる。 し
たがって， ここでは，食事の場を研究の対象とし，
食事環境， 食事のし方に法則性を見出し， 人間に
満足感を与え人間関係の理解を深めるなどの人聞
の食に対する要求を充足させるような食卓の実現
化を図る。

これらの5項目の関連性は次のようになろう。
食事計画論は栄養学， 食品学を基礎とし， 食品の
選択・購入， 調理操作， 調味， 供食という 一連の
食生活行動に関する計画を対象としていることか
ら， 食品の調理科学，週重量生益，週堕益，墨金
論とかかわることになる。 また， 食品に調理操作
を施し， 味を調え， 食物を調製することから， 食
品の調理科学， 調理操作論， 調味論は同時に食物
調製にかかわることになろう。 供食論では食物を
どのように組合わせて食事化するかを問題にする
ため， 食品の調理科学， 調理操作論， 調味論が関
連することになる。 したがって， 食事計画論， 食
品の調理科学， 調理操作論， 調味論， 供食論は相
互に密接にかかわり合って調理学を構成すること
になる。

調理学の目的
”
人聞の健康増進と食生活の向上

”

を達成するためには， 5項目それぞれの研究成果
すなわち調理に関する法別性から導き出した実生
活に有用な調理に関する理論や考え方を， 社会に
提示しなければならないであろう。

これらをまとめ，調理学の構造を図1に示した。

本稿では， 調理学を食物学の総括として捉え，
栄養学の研究成果は食事計画論によって， 食品学
のそれは食事計画論， 食品の調理科学によってそ
れぞれ食卓に実現されるものとし， 調理学の構造
によって家庭科の食物領域の内容を検討していく
ことにする。

なお， 食物領域の内容は， 調理学の5項目のど
こに重点をおいて編成されているのかを分析し，
検討する。
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緑黄色野菜の泊いため，第6学年で米飯，みそ汁，
卵料理，じゃがいも料理，サンドイツチ，飲み物
などの

”

簡単な調理
”

ができるようにすることを
内容としている。 これらの実践的な学習活動を通
して，第5学年では

”

調理に用いる材料を目的を
考えて選ぶことができるようにする

”

，また
”

野菜
に含まれるビタミンCの調理上の特質，卵の主成
分 であるたんぱく質の熱凝固性，緑黄色野菜中に
含まれるカロチンを効率よくとるための調理法な

どを理解させる ”
24 ）がみられ，ここでは食品の特性

を考えた食品の選び方， 食品に含まれる栄養素と
調理との関係を学習することになっている。これ
は食品の調理科学の内容を示唆していることにな
ろう。

”

計量のし方，食品の洗い方，切り方，卵のゆ
で方，緑黄色野菜の妙め方，調理に必要な用具及
ぴ食器の安全で衛生的な取り扱い，燃料及ぴこん
ろの安全な取り扱い

”
加は，物理的調理操作および

加熱調理操作の方法と調理用機器の使用方法であ
り，調理操作論の内容と捉えることができる。

「昧のっけ方については塩味を中心とし，塩味
の 基準としては材料の重量の約1%が適当であ
る」26）という食物の味に関する記述がみられ，調味
論の視点もうかがえる。

第6学年における
”

栄養を考えた材料の組み合
わせ方がわかる

”
問は食事の計画にかかわる栄養

性という条件であり，食事計画論の内容である。
”調理に必要な材料の分量では調理による食品

の量の変｛じにも気付かせる
”

28）は食品の調理過程
における変佑に関する記述であり，食品の調理科
学に位置づけることができょう。

また，「目的に応じた調理法がわかり，手順よし
調理が能率的にできる」とあるが， たとえば，.. J;)日
料理においては加熱の温度と卵の凝固状態との関
係を観察させ，調理の目的に応じて加熱のし方を
変えなければならない。” 2

9
）とされていることか

ら，調理の目的とは，どのような卵料理を作るの
かを意味し，目的に応じた調理法とはその卵料理
の作り方すなわち卵料理を調製するために施され
る調理操作を意味していることになる。調理の手
順とは調理操作の 組合わせすなわち調理工程と捉
えられ，したがって，これらは調理操作論の内容
と考えられる。

”

盛りつけ及び配膳を工夫させ，落ちついた態
度で楽しく食事ができる

”

制は食事環境の整え方
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I

1. 学習指導要領
『学習指導要領』にみる小学校「家庭j食物領

域は，第5学年，第6学年ともく食物のとり方〉，
〈調理〉，く会食〉の3系列の内容から構成されてい
るので，それぞれの内容について，学年別に，調
理学の構造との関連性を捉えることにする。

〈食物のとり方〉 では，第5学年で「日常食品
に含まれている栄養素及びそのはたらきを知り，
食品を組み合わせてとる必要があることを理解さ
せる。」としている。『指導書』の内容の説明にお
いて，Mの食事が健康の保持や成長に深いかか
わりがあることを理解させる勺2）とあり，食事の目
的として健康保持，成長促進を掲げている。

第6学年では 「食品の栄養的な組み合わせを考
えた1食分の献立を作り， 栄養を考えた食物のと
り方を理解山」と記述され 健康を保持し
よりよく成長するためには食品を組み合わせて摂
取する必要があることを示し，その実践的な行動
として献立のっくり方をあげている23）。

これらは調理学における鐘誼童に関連する
ものである。しかし，第5学年では食事の目的お
よび栄養素・食品群などの栄養学や食品学の知識
に関する記述はみられるものの，食事計画の視点
はみられない。第6学年におい ー

学年で、学習した知識を基礎にした食事計画の必要
性，食事計画のし方が内容として取りあげられて
いる。

〈調理〉では， ゆで卵，第5 学年で野菜の生食，

調

理

操

作

論

調理学の構造

小学校「家庭」食物領域の内容

食事計画論

言命

事

食
品
の
調
理
科
学

食

食

供

調

味

論

図1
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や食事のし方であり，｛共食論の内容であろう。
これより， 〈調理〉では， 第5学年では調理学に

おける食品の調理科学， 調理操作論， 調味論， 第

6学年では食事計画論， 食品の調理科学， 調理操

作論， 供食論の内容がそれぞれみられることにな

り， 両学年に共通して記述されているものは食品

の調理科学， 調理操作論である。 第5学年におい

て食事計画論， 供食論に関する記述がみられない

が， これは実践的な学習活動において
”
単品を取

り扱うようにして一つ一つの調理について調理の

基礎となる知識と技能が身に付くようにする
” 31)

とあり，
”
食事

”
を扱っていな いためと思われる。

一方， 第6学年で調味論の内容が記述されていな

い。 たとえば， みそj十という調理は味を調える必

要があるが， 調味の内容に関する記述は明確でbは

ない。みそ汁において本来調味論の内容である
”
だ

し
”
が取りあげられているにもかかわらず，

”
旨味

”’

に関する記述はみられず， ”だしのとり方
”
すなわ

ち調理操作が記されているのみである。

食品の調理科学では， 第5学年で野菜の栄養成

分であるビタミンC， 卵の蛋白質， 緑黄色野菜の

カロチンと調理との関係を内容としており， 第6

学年ではエネルギ ー源としての米， 蛋白源として

のみそ，栄養的にもすぐれ安価で入手しやすい卵，

じゃがいも等を取りあげている。 しかし， 食品の
栄養成分から考えると，その系統性は認められず，

調理操作に重点をおいた食品の選択といえる。

調理操作論をみると， 第5学年では野菜の生食
で洗い方， 切り方， ゆで卵でゆで方， 熱源、の扱い

方， 緑黄色野菜の泊いためで洗い方， 切り方， い

ため方など， 一 つ一つの調理操作を学習の内容と
している。 一方， 第6学年では目的に応じた切り

方， ゆで方などの調理操作の組合わせすなわち調
理工程を主たる内容としている。 しかし， 調理操

作の目的や特徴など調理操作の原理に関する記述

はみられない。

く会食〉 では， 第5学年に「簡単な間食を整え，

すすめ方及び食べ方を工夫し， 団らんの場を楽し
くすることができる」 32）と記述され， 供食・共食の

内容が掲げられ，供食論として位置づけられよう。

しかし，”食事が望ましい人間関係をつくるのに大

きな役割を果たしていることに気付かせる
”

間と

いう食事の目的に関する記述もみられ， 食事計画
論の内容もうかがうことができる。

第6学年では家庭生活における会食の意義， 会

食のし方すなわち供食論の内容が含まれている。

しかし， その計画の立て方という項目があり， そ

れは食事計画論の内容に関する記述であろう。
く会食〉 では供食論の内容が主となっているが，

食事計画論の内容も含まれていることになる。 食

事の役割や会食の目的などの理念的な食事計画論

の内容が， 具体的な活動として間食の整え方， す

すめ方， 食べ方， 会食のし方という供食論の内容
になると考えられる。

以上，『学習指導要領』にみる食物領域の3系列

の内容を， 調理学の構造に基づいて分析， 検討し

た結果をまとめ， 表lに示した。
これより，く食物のとり方〉は食事計画論に，く会

食〉は供食論に， く調理〉 は主として調理操作論に

位置づけられているといえよう。

小学校の食物領域の内容は調理学の内容のすべ
てを網羅していることになるが， 調理学における

調理操作論の内容が多くみられ， ”食物をつくる
”

ことに重点をおいた内容の編成であると捉えられ

よう。

2. 教科書

『学習指導要領』 の内容が， 実際， どのように
展開されているのかを明らかにするために『教科

書』を取りあげ， 調理学の構造からその内容を分

析， 検討する。
第5学年の内容は，〔生野菜の調理〕，〔ゆでたま

ご〕，〔わたしたちのおやつ〕， 〔野菜の油いため〕

の4題材から構成されている。
〔生野菜の調理〕 における学習内容は

”
野菜サ

ラダ
” ”

食物と栄養
”

である。 ”野菜サラダを作る
ための用具の使い方・準備のし方

” ”
野菜サラ夕

、
の

作り方
” ”

あとしまつのし方
”
は調理操作論に，”塩

味のっけ方， フレンチソ ー スによる味のっけ方
”

は調味論に， ”野菜サラダの配ぜんのし方と食べ
方

”
は供食論にそれぞれ位置づけることができる。

”食物と栄養
”

において「生野菜の調理で， ビタミ

ン吃へらさないようにとるためには， どんなこと

に注意するか」 34 ）という記述がみられる。これは食

品の栄養成分の調理による変化に関する内容であ

り，食品の調理科学に関連している。「栄養素の種

類， 栄養素のはたらきによって， わたしたちは元

気に活動し，成長することができる」 矧は食事の目

的に関する内容であることから， 食事計画論にか

かわるものと考えられる。
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調理学からみた学習指導要領の内容

調

表1

壬ム＂椅食1共

容
ヨム
函周昧

内

調

学 的

調理禄作論

理

食品の調理科学食事計画論

賞事の目的 ・一「食品を組み合わせて取る

（健康保持リ必要性
成長促進

」日常食品に含まれている
栄養素且びそのはたりき

学留指導嬰
領町内容系列

第

5

学

年

食

物

の

と

り

方

第

6

学

年

川河
爾
草
地沖
覗
訂
計一
沖
か
衿
ぎ
強
暴
行
週
斗
向V
州通
掛
川鴨
志
持
制刷
（
円
）

食事的目的二『F（ 
オ

栄養出た食物のとり
健康保持川
成長促進 I I方

」賞品の栄養的な／JV，合わ
せを考えたl食分的献立
作1)

野菜内生食「一「計量のし方
ゆで卵 斗ト食品の洗い方
緑黄色野菜」ト加熱のし方王＇.＼＇；ι方

の油いた的ドもりつけ方
ト用具及び宜器の安全で
ト衛生的な取扱い
」燃料及びこんろの安全

な取級い

米飯 ー「栄養を考えた材料の組｜糊一一一一一「調理に必要な材料円分l糊 寸一「目的に応じた調理法｜ 1糊 γ－－，盛りつけ ・ 配膳の工
みそ汁 斗み合わせ方 ｜みそ什 斗量 1みそ汁 斗｜ ｜ ｜みそ汁 寸｜夫
卯料理 斗 l卵料理 寸 I �i料理 イト計［町内たて方 ｜ ｜卵料理 � I 
じゃれ、も宇田旦斗 iじぐの九日四→ iじゃカ丸、も料理イ｜ ｜ ｜じゃカわも料型 」望ましい宜事のし方
サントイソチ斗 ｜サ〆ド4 チ寸 ， lサンドイソチ4 」能率的な調理 ｜ 1サンドイノチイ
飲み物 」 ｜飲み物 」 ｜飲み物 」 I 1飲み物 」

野菜内生食 T味的つけ方一一塩味
ゆで卵 -l 
緑黄色野菜のJ

i由いため

野菜内生食ー「「調理に必要な材料の
ゆで卵 →｜選び方
緑黄色野菜」｜

の泊いため 」材料に含まれる栄養素
と調理との関係

第

5

学

年

第

6

学

年

調
σ、
トーA

理

食事の目的 ・ 簡単な！日！宜寸一整え方
（楽しい団りん｝ トすすめ方

L食べ方

食事的目的 ・

（人間関係の円滑化）第

5

学

年

ム
.. 

叫ん乙手出t：�：
－l l T 第

6

学

年

食

＊ … 『指導書』町内容の説明にみりれる記述
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1986年3月

ふう〕，〔楽しい会食〕の3題材がみられる。
〔わたしたちの食事〕では

”
ごはんとみそ汁

”

”
食事の計画

”
を学習内容としている。

”
米とみそ

の栄養的特質
”
は食品の調理科学，

”
ごはんのたき

方， みそ汁の作り方
”
は盟里塾生益，

”
ごはんとみ

そ汁の配ぜんのし方
”

は供食論の内容となる。 ま
た，

”
こんだての作り方

”
は主主註直益に， ”魚，

野菜， 加工食品の選ぴ方
”

は食品の調理科学に位
置づけられる。

ここでは，『学習指導要領』のく食物のとり方〉
とく調理〉 の内容がみられるが， その学習活動は
食事の計画を立て， 計画に基づいて調理し， 食事
をするという一連の食生活行動ではなく，く食物の
とり方〉 とく調理〉 が断片的に扱われている。

〔調理のくふう〕においては， 調理材料として
の

”
たまごとじゃがいもの選び方

”
という食品の

調理科学の内容がみられるものの，
”

調理実習の計
画のたて方

” ”
たまごとじゃがいもの調理のし方

”

という調理操作論の内容が中心になっているとい
える。

〔楽しい会食〕では 「家族や親しい人たちとい
っしょに食べる会食は楽しし また， 人と人との
つながりも深めるJ 36 ）という供食論に関する記述
が導入部にみられるが， その学習内容をみると

”
会

食のし方
”
の他に， ”会食の計画のたて方， こんだ

ての作り方
”
という食事計画論の内容と， ”サンド

イツチの作り方， こう茶の入れ方
”

という調理操
作論の内容で編成されている。ここでは，

”
サンド

イツチの作り方， こう茶の入れ方
”

に関する詳細
な記述がみられ， ”食物をつくる

”
ことが主たる学

習内容になっており， 食事計画や会食に関する記
述はわずかにみられるだけである。

以上，『教科書Jの内容を要約し，表2に示した。
これより，『教科書』の内容は， 調理学における

調理操作論を中心に編成されており，
”

食物をつく
る

”
という学習活動が主として行なわれているこ

とになろう。

研究所報第23号

家庭科の教科の独自性として， 実践的 ・ 体験的 j
学習が掲げられており，「直接手を使って製作する
活動や体験的な活動を通して物をつくることや働 ノ

くことの喜びを得させるようにする。」ことが重視
されている3九『学習指導要領』において，く食物の
とり方〉として

”
食事を計画する

”
という内容がa

あり， 〈会食〉として
”

楽しく食べる
”

という内容

秋田大学教育学部教育研究所

ここでは，〔生野菜の調理〕という実践的な学習
活動を通して， 調理学における調理という一連の
食生活行動を学習することになる。 しかし， 食事
計画論の内容として食事の目的に関する記述はみ
られるものの，

”
栄養素の種類とはたらさ

”
は〔生

野菜の調理〕との関連性が稀薄で込あるために， 栄
養学の断片的な知識となり， 食生活に活用するこ
とは困難であると思われる。

〔ゆでたまご〕における
” ガスコンロの安全な

使い方
” ”

かたゆでたまごの作り方
” ”

あとかたづ
けのし方” は調理操作論に， “たまごに含まれる
たんぱく質の熱凝固性

”
は食品の調理科学にそれ

ぞ
、
れ位置づけられよう。

”
たまごに含まれる栄養

素， 食品に含まれる栄養素， 六つの食品群
”

は栄
養学，食品学の知識であるが，

”
六つの食品群によ

る一 日の食事調べ
”

という研究項目がみられるこ
とから， 食事計画論の視点をうかがうことができ
る。 しかし， この学習内容は

”
ゆでたまごの作り

方
”

という調理操作論の内容との関連性は認めら
れず， ここでは，『学習指導要領Jにおけるく食物
のとり方〉の内容とく調理〉の内容が，〔ゆでたま
ご〕という題材の中で個別的に取り扱われている
といえよう。

〔わたしたちのおやつ〕では，
”

おやつの整え方
”

と
”

おやつと団らん
”

が学習内容であり， ”クラッ
カ ーサンドの作り方，白玉だんごの作り方

””
せん

茶の入れ方
”
は調理操作論の内容に，

”
おやつやお

茶のいただき方
” ”

団らんのし方
”
は供食論の内容

になろう。
〔わたしたちのおやつ〕は，『学習指導要領』の

内容におけるく会食〉 の系列に入るが， ここでは
調理操作論の内容が多くみられる。

”
食べる

”
とい

う食生活行動が
”

おやつと団らん
”

という供食論
の内容にみられるにもかかわらず，

”
おやつの整え

方
”

という調理操作論の内容に重点がおかれたこ
とになる。 すなわち，

”
食物をつくる

”
という実践

的な学習活動を重視していることになろう。
〔野菜の油いため〕は

”
緑黄色野菜と調理

” ”
調

理と栄養素
”

という2つの学習内容から編成され
ている。”青菜の油いための作り方，あとしまつの
し方

”
は調理操作論に，

”
緑黄色野菜に含まれる栄

養素の加熱による変化
”

は食品の調理科学に位置
づけられる。 したがって， ここでは調理操作論，
食品の調理科学の内容が学習されることになる。

第6学年では 〔わたしたちの食事〕，〔調理のく
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表2 調理学からみた教科書の内容

σ、
w 

調 理 学 グ〉 内 目廿

教科書町内容構成 備 考

食事計画論 食品の調理科学 調理操作論 調味論 供食 論

I.生野 菜 の調理 栄養素の種類（2 ①） 野菊に含 まれているピタミ 野 菜 サラダを作るため の用 野（！
菜
ー
サ

④
ラ）ダの味のつけ方 － 野 菜

方
サフダの配膳のし方と 2は 『学習

方
指導要位領置jのく

れ
食

l野 菜 サラダ ・栄養素のはたらき（ 2 ー② ） ンC向性質（2) 具の使い方準備のし 方 食べ (I ④） 物 のとり＞に づけら
－点野菜（

2
サ

）
ラダを作る時の注意 (I ー①） る。

野菜サ
食
ラダの作り方

②
野

あ） 
菜 サラダの作’］方（I

第 配膳とベ方あとし長つ と しまつのし方（ I ④） 
2 ①

②

食 物
栄養

養
と栄
素
素
の種類

栄 町はたりき
II. ゆでた まご ・食品に含まれる栄養素（3) た ま ごに含まれるたんぱく ・;I／スコンロの安全な使い方 3 は 『学習

方
指導要位領』の〈れ食

：（②P
調

か

理
ガカ

た
スス

ゆ

と

Ur燃円
で
V料安

た
瑚全

ま
帆なこ電使気い

こん
方ろ

六つの食品群（3) 質的 熱凝固性（ 2 ①） ( I ー①） 物のとり 〉に置づけら
－木炭（

た
l、

ゆ
ー練

で
②

炭

た
） 、石油、電熱こ る。

んろ
か まごの作り方

③（ � あーと
②

か
）

たづけのし 方（ 2 ーかた り方
あとか たづけ

3 六つの食品群
クラyカー サンドの作り方 －おやつやお茶のいた だき方 『学位習 指導要領jのく会食＞

III.わた したちのおやつ ( I ①） 
・団

（2)
らんのし方（ 2)

に置つけられる。
白玉だんごの作り方（I

I

窓

おやつと
ん

整なえお
方や ・

①
せ

）
ん茶の入れ方（ I ー ②）学 かん た つ作り ,; 飲み物

2 おやつと団らん

IV. 野 菜 の油いため －緑栄養
黄色

素チ
野（

ン
l菜

と
に

ピ
①

含

タ
） まれている

・
・

－ 青三
方あ

（
1色菜（
と

l野
し

の
②

菜

ま

油
②
）
つ
の

い

）油

の

た

い
し

め

方

た

の

め
（

作

1
町作り③

方
り

） 
'{Hifi�新

・カロ ビ（タ
2

ミンCの力日

2

窓③ 

調素

熱による変化 ） 
年

I.わたしたちの食事 －こんだて作りで大切なこと ・ 米のそ

（ 2

栄
の

野

養菜栄

②

養
的、

）

加特的性
特工性

食
（

ー

品（①
1
の

）
ー選

②ぴ） 
・ごはんの たき方

方
（ I ①

②
） ） 

・ごはんとみそ
（

I汁
ー
の③配）膳のし 2

物
①

の
は『り学方

習＞指に導位要置領つj’の＜
1 ごはんと みそ汁 ( 2 ①） み .;z,そ汁的作り(I 方と食べ方 食と けら

第

ま

目こんだての作り方（2 ー①） ・
魚方

11.る。
みそ 1十

配事膳
的 画食べ方

2 こん
5だ
と

十て作方り
食品の選び

6 －新見し いた
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が明記されているにもかかわらず，『教科書』では，
それらが栄養学， 食品学の断片的な知識あるいは
調理実習の試食として取り扱われており， 学習内
容の中心は調理操作を行なうことになっている。
”食事を計画する

”
”楽しく食べる

”
ことも実践的

な活動であるが， 形態として具現化できないため
に，

”
食物をつくる

”
という調理操作を重視するこ

とになると思われる。
小学校「家庭」の食物領域では， 食生活をより

よくしようとする実践的な態度の育成を目的と
し，”望ましい態度で食事をすることができる（第
5学年）

”
”簡単な食事を整えることができる （第

6学年）
”

を究極目標としている38 ）。 しかし， 単に
”食物をつくる

”
という学習活動のみでは， この目

的を達成することはできないと考えられる。
児童の日常生活に結びついた実践的な学習活動

を通してこれらの目標が達成されるとするなら
ば， 児童の日常生活における基本的な

”
食べる

”

という行為に重点をおいた学習内容の編成が望ま
れる。すなわち，「人聞はなぜ食べるのか」「何を，
どれだけ， どのように組み合わせて， どう食べる
のか」を食事を中心に展開することであろう39）。

また， 人聞が健康な生活を営むためには食物を
摂取することが必要であり， その食物摂取の動機
っーけになるものが ”

おいしく食べたい
”

という晴
好であるといわれている40 ）。 人聞の晴好は食物の
味を味わうという経験の集積によって形成きれる
ものであるが， 人聞の味覚は10代が最も鋭敏で、あ
り， この期の食事経験が人聞の噌好形成に影響を
およほ、すとされている41 ）。現行の家庭科では，調味
論に関する内容はほとんどみられないが， 小学校
段階に調味論に関する内容を位置づけ， 食べ物の
味に対する感受性を養うことが必要で、あると思わ
れる。

一方， 人聞が食物を摂取するためには
”
食べる

もの
”

を入手しなければならず， その一 手段とし
て， 人聞が食品に手を加えて食物を調製すること
も必要であり， したがって， 調理操作も重要な食
生活行動の一つであるといえよう。しかし，”食事
の目的

”
を考えるならば， 調理操作は単に食物を

つくるということではなし 人聞の要求に応じた
食物をいかにして調製するかを考えた調理操作で
あり， 食品の成分をいかに有効に利用するかを考
えた調理操作であり， また， 食物の味の向上を考

操作論に重点をおいて学習内容が編成されたとし
ても， 食事計画論， 食品の調理科学， 調味論， 供
食論との関連性を持つことが必要で、あり， それぞ、

れの学習内容が一連の食生活行動の中に位置づけ
られることが重要で、あると考えられる。

以上から，”児童が食べる
”
という視点に立って

学習内容を編成し，一連の食生活行動を通して「何
のために， 何を， どれだけ， どのようにして， ど
う食べるのか」を学習させることが必要であろう。

IV おわりに

本稿では， 家庭科教育における食物領域のあり
方を考える一つの手がかりを得るために， 小学校
「家庭Jの食物領域の内容について調理学の構造か
ら分析， 検討した。 その結果は以下のようにまと
められよう。

1) 『学習指導要領Jおよび『教科書』をみる
と， 調理学における調理操作論の内容が多〈記述
されている。 一方， 調味論に関する記述はほとん
どみられず， 食品の調理科学の内容においても調
理操作と食品の性質との関係が取りあげられてい
るのみである。 また，『学習指導要領』のく食物の
とり方〉く会食〉に食事計画論， 供食論の内容が位
置づけられているにもかかわらず，『教科書』では
その内容が等閑視されている。 したがって， 食物
領域の内容は調理操作すなわち

”
食物をつくる

”

ことに重点をおいて編成されているといえよう。
2) 家庭科の独自性である実践的・体験的学習

とは調理操作と捉えられることにもなる。しかし，‘
食物領域の目的

”
食生活をよりよくしようとする

実践的態度の育成
”

を考えるならば
、
， 実践的・体

験的学習とは， 単に食物をつくるだけではなく，
食事を計画し， 食事をするという 一連の食生活行
動の中に位置づけた “食物づくり” でなければな
らないと考えられる。

3) 児童の食生活行動の基本である
”
食べる

”

という行為を重視し，”食べる
”
という視点から学

習内容を編成し，「何のために， 何を， どれだけ，
どのようにして， どう食べるのか」を一連の食生
活行動を通して学習させることが必要で、あると思
われる。

今後， 小学校に引き続いて中学校， 高等学校の
内容を分析し， 学習内容の系統性についても検討

えた調理操作でなければならないであろう。 調理 していきたい。
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が明記されているにもかかわらず，『教科書』では，
それらが栄養学， 食品学の断片的な知識あるいは
調理実習の試食として取り扱われており， 学習内
容の中心は調理操作を行なうことになっている。
”

食事を計画する
”

”楽しく食べる
”

ことも実践的
な活動であるが， 形態として具現化できないため
に，

”

食物をつくる”という調理操作を重視するこ
とになると思われる。

小学校「家庭」の食物領域では， 食生活をより
よくしようとする実践的な態度の育成を目的と
し，”望ましい態度で食事をすることができる（第
5学年）

” ”

簡単な食事を整えることができる（第
6学年）

”

を究極目標としている3へしかし， 単に
”

食物をつくる
”

という学習活動のみでは， この目
的を達成することはできないと考えられる。

児童の日常生活に結ぴついた実践的な学習活動
を通してこれらの目標が達成されるとするなら
ば， 児童の日常生活における基本的な

”

食べる
”

という行為に重点をおいた学習内容の編成が望ま
れる。すなわち，「人聞はなぜ食べるのか」「何を，
どれだけ， どのように組み合わせて， どう食べる
のか」を食事を中心に展開することであろう39 ）。

また， 人間が健康な生活を営むためには食物を
摂取することが必要であり， その食物摂取の動機
つ守 けになるものが

”

おいしく食べたい
”

という噌
好であるといわれている叫。 人聞の曙好は食物の
味を味わうという経験の集積によって形成される
ものであるが， 人聞の味覚は10代が最も鋭敏であ
り， この期の食事経験が人聞の噌好形成に影響を
およぼすとされている41 ）。現行の家庭科では，調味
論に関する内容はほとんどみられないが， 小学校
段階に調味論に関する内容を位置づけ， 食べ物の
味に対する感受性を養うことが必要で、あると思わ
れる。

一方， 人聞が食物を摂取するためには
”

食べる
もの

”

を入手しなければならず， その一手段とし
て， 人聞が食品に手を加えて食物を調製すること
も必要で、あり， したがって， 調理操作も重要な食
生活行動の一 つであるといえよう。しかし，”食事
の目的

”

を考えるならば， 調理操作は単に食物を
つくるということではなし 人聞の要求に応じた
食物をいかにして調製するかを考えた調理操作で
あり， 食品の成分をいかに有効に利用するかを考
えた調理操作であり， また， 食物の味の向上を考
えた調理操作でなければならないであろう。 調理

操作論に重点をおいて学習内容が編成されたとし
ても， 食事計画論， 食品の調理科学， 調味論， 供
食論との関連性を持つことが必要で、あり， それぞ
れの学習内容が一連の食生活行動の中に位置づけ
られることが重要で、あると考えられる。

以上から， ”児童が食べる
”

という視点に立って
学習内容を編成し，一連の食生活行動を通して「何
のために，f可を， どれだけ， どのようにして， ど
う食べるのか」を学習させることが必要で、あろう。

IV おわりに

本稿では， 家庭科教育における食物領域のあり
方を考える一つの手がかりを得るために， 小学校

「家庭」の食物領域の内容について調理学の構造か
ら分析， 検討した。 その結果は以下のようにまと
められよう。

1) 『学習指導要領Jおよび『教科書』をみる
と， 調理学における調理操作論の内容が多く記述
されている。 一方， 調味論に関する記述はほとん
どみられず， 食品の調理科学の内容においても調
理操作と食品の性質との関係が取りあげられてい
るのみである。 また，『学習指導要領』のく食物の
とり方〉く会食〉に食事計画論， 供食論の内容が位
置づけられているにもかかわらず，『教科書』では
その内容が等閑視されている。 したがって， 食物
領域の内容は調理操作すなわち

”

食物をつくる
”

ことに重点をおいて編成されているといえよう。
2) 家庭科の独自性である実践的・体験的学習

とは調理操作と捉えられることにもなる。しかし，、
食物領域の目的

”

食生活をよりよくしようとする
実践的態度の育成

”

を考えるならば
、

， 実践的・体
験的学習とは， 単に食物をつくるだけではなし
食事を計画し， 食事をするという一連の食生活行
動の中に位置つ、けた “食物づくり” でなければな
らないと考えられる。

3) 児童の食生活行動の基本である
”

食べる”

をいう行為を重視し，”食べる
”

という視点から学
習内容を編成し，「何のために， 何を， どれだけ，
どのようにして， どう食べるのか」を一連の食生
活行動を通して学習させることが必要であると思
われる。

今後， 小学校に引き続いて中学校， 高等学校の
内容を分析し， 学習内容の系統性についても検討
していきたい。
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家庭科教育における食物領域に関する調理学的考察（ I) 

用い，「調理」は日常家庭の用語としてはやや大
げさな表現で，寮や病院などで大がかりに材料
を整え，大勢の料理をする場合にいう傾向があ
る。 としている。（大野普，浜西正人 『角川類
新辞典』 角川書店）

17） ” 調理” を ” 料理？ と同義語的に用いているも
のの1 つの例として，高井富美子他 『調理学j
（医歯薬出版1977) がある。高井らは ” 調理”

を食品に加工操作を加えて食物にすることと述
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