
１．はじめに
便利な社会の中で，若者が衣食住に関わる生活
技能を使う機会は減少している。食生活について
も，外食がいつでも気軽にでき，弁当や総菜の購
入など中食が増加する昨今，調理技能を習得する
意義を説明することが難しくなっている。しかし，
基礎的・基本的な調理技能を習得することは，健
康で豊かな食生活を主体的に営む上で重要である
と思われる。久保ら（2007）は，10代～ 50代男
女を対象とした調査において，「調理技術レベル
が低いほど外食や欠食が増えており」，「調理技術
が向上することで，食への関心を高め，食生活を
好ましい方向に導くことが期待されることから，
調理技術教育は基本的で重要な要件であることが
明らかになった」と報告している１）。また，小林・
柳（2007）は，「ピーラーやスライサーそしてフー
ドプロセッサがいかに普及しても，小学生には食

材の調理特性を理解し，指先で感じながら目的に
応じて操作する原体験としての包丁を使う技能の
習得は必要である」と述べている２）。
調理技能の習得の機会は，家庭での日常の調理
と小・中・高等学校の家庭科授業の調理実習によ
るものがほとんどである。食の簡便化や外部化が
進むなかで，家庭での調理技能の伝承は，各家庭
で大きな差があり，すべての男女が主体的に食生
活を営むことができるレベルの調理技能を習得す
るために，学校教育の場が期待されている。平島
ら（2014）の報告では，家庭科教育での調理実習
が，大学生の調理に関する知識や技能に影響する
ことを明らかにしている３）。
家庭科では，学習指導要領の改訂において 4）～6），
従前に続いて「実践的・体験的な学習活動」が重
視され，生活技能を習得することが目標の一つと
して示されている。さらに，その技能を生かし，
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生活をよりよくしようとする実践的な態度を育成
することも求められている。国立教育政策研究所
教育課程研究センターの「平成19年度特定の課
題に関する調査（技術・家庭）」のなかで，「製作
や調理などの実習を取り入れた授業をどの程度
行っていますか」の問いに対し，61.8％の学校が
「行っている」，33.2％の学校が「どちらかといえば
行っている」と答えている。また，中学生に対する
「調理実習は好きですか」の問いに対しては，66.7％
が「好きだ」，21.7％が「どちらかといえば好きだ」
と答えている7）。阿部ら（2006）は，中学生の家庭
科学習に対する意識を調査しており，「学んでよ
かったと思う学習内容」，「これからの中学生に必
要だと思われる学習内容」の１位が「調理実習」
であった８）。このように，生徒にも肯定的に捉え
られている調理実習は，家庭科学習の中で行われ
る機会が多く，家庭科教員にも示範や机間指導に
おいて，調理技能の習得が求められている。
これらを踏まえて，将来家庭科教育に携わる可
能性のある家庭科教員養成課程における学生は，
食生活において，基礎的・基本的な食品・栄養・
調理などの知識だけでなく，調理技能を習得する
ことが必要であり，またその知識や技能を生かし
て，健康で豊かな食生活を主体的に営むため，工
夫し実践する態度も求められていると言えよう。
先行研究では，最近の大学生の調理頻度や調理
に関する知識や技能の習得状況について報告され
ている9，10）。「大学調理教育研究グループ北九州」
（2012）の報告では，調理実習を担当する教員の
約90％が，学生の「調理技術」が低下していると
感じており，特に包丁技術の低下をあげていた
11）。これらの研究では，低下していると感じられ
る学生の調理技能の実態を明確にし，調理実習授
業の基礎資料としている。また，小学校教員養成
課程の学生に対する研究も多く行われており，家
庭科に関わる基礎的な知識や技能の定着度などに
ついての調査より，教員として必要な資質・能力
を育成するための家庭科教員養成の課題について
報告している 2，12～15）。中等学校の家庭科教員養
成課程の学生に対する調査では，堀ら（2009）が，
食物栄養および家政教育専攻の学生は，他の専攻
の学生と比べて，料理をする頻度が高く，自分で
料理をすることが好きな学生が多く，調理用語に
関しての認知度は有意に高いことなどを報告して

いる 16）が，対象が教員養成に限定されているも
のではない。また，これらの調理技能の実態を調
査した報告は自己評価による調査であり，学生が
どのような基準で「できる」，「できない」と判断
しているのかは，明らかにされていない。
本コースの調理実習授業や教育実習前の授業準

備などで，家庭科教員を目指す学生を指導する
際，学生の調理技能に課題があることを感じてい
る。個人差は大きいが，中学校家庭科教科書に掲
載されている日常の調理の基本的な包丁技能など
でさえ，習得していない学生も見られた。そこで，
本研究では，本コースの学生の調理技能に対する
意識と実態を，質問紙調査と客観的評価により把
握し，その課題を分析して，中等教育の家庭科教
員養成課程における調理技能の指導のあり方への
示唆を得ることを目的とする。

２．研究方法
1調査時期と調査対象
調査は，2014年の９月に実施した。調査対象者

は，中学校教諭一種免許状（家庭），および高等
学校教諭一種免許状（家庭）の習得を目指してお
り，教育実習で調理実習授業を行う教育学部の３
年生14名（男子１名，女子13名）である。

2調査方法
質問紙による調査では，日常生活における調理
の頻度，現在の食生活における満足度，大学での
調理学実習の取り組み状況，教師の立場での調理
実習授業の指導についてなどを問うた。調査は個
別に依頼し，約10分程度で記述してもらい，そ
の場で回収した。併せて，中・高等学校家庭科教
科書の多くに掲載されていると報告のある 17），調
理の基礎技能の１つである「昆布と鰹節の一番だ
しの取り方」の解答と，調理の下準備として欠く
ことができず使用頻度の高い「包丁を用いた基本
的な切り方」の実技を学生に求め，調理技能の客
観的評価を行った。包丁技能の実技評価について
は，中学校家庭科教科書18）と国立教育政策研究
所教育課程研究センターの「平成19年度特定の
課題に関する調査（技術・家庭）」７）の内容を参
考に，５cmの輪切りにした大根，皮をむき半分
に切った玉ねぎを被験者に与え，大根は「皮をむ
き，半分に切り，いちょう切り・せん切り」にす

福　田　明　子  ・  鈴　木　明　子

− 126 −



る，玉ねぎは「みじん切り」にするよう指示した。
提出されたサンプル，及び写真判定より，それぞ
れの切り方の出来上がりの形と細かさ・均等性を
評価した。また，ビデオ撮影を行い，先述の中学
校家庭科教科書と中・高等学校等で用いられてい
る調理の基本を収録した DVD教材 19）を参考に，
作業工程や速度を分析した。

３．結果と考察
1日常生活における調理の頻度
対象者14名は，家族と同居の自宅生４名，一
人暮らしの下宿生10名であった。調理をする頻
度を尋ねた結果を表１に示した。2009年９月に行
われた内閣府食育推進室による「大学生の食に関
する実態・意識調査報告書」20）での同様の質問
と比較すると，日常生活の中でよく調理を行って
いるようであるが，半数の学生は「週に２～３日
程度」以下しか調理を行っていなかった。

2現在の食生活への満足度
表２に「現在の食生活への満足度」を示した。
先述の大学生の調査と比較すると，「満足してい
る」と答えた学生が多かった。「満足している」
と答えた学生4名のうち3名は自宅生で，家族の
援助もありバランスのよい食事ができていること
が，自由記述の満足度の理由から推測できた。「満
足している」と答えた学生の調理の頻度は様々で
あった。
また，「やや不満だ」と答えた学生の理由は，「最
近外食が多く，栄養バランスが悪い」，「自炊をし
ようとは思うが，面倒くさく外食に頼ってしまう
から」，「少し外食が多い」と，全員が外食につい
ての記述をしていた。反対に「満足している」，「ま
あ満足している」と答えた学生の記述には，「あ

る程度は自分で作って食べることもできるから」，
「自分で献立を考えたり作ったりするのが楽しい
から」，「自分で作ったものを食べられているか
ら」と，「自分の食事を自分で作ること」と関連
づけている記述が多く見られた。

3大学での調理学実習への取り組み状況
本コースでは教員免許取得のために必修の「調
理学実習Ⅰ」のほかに，「調理学実習Ⅱ」が開講
されているが，調査対象者14名のうち10名が「調
理学実習Ⅱ」を履修していた。
授業の最初に行う示範の理解について尋ねたと

ころ，４名が「ほぼ理解できた」，10名が「おお
むね理解できた」と答えており，「あまり理解で
きなかった」と答えた学生はいなかった。２～４
人のグループで行う調理作業の班活動の様子はさ
まざまで，「班員の中心になり，他の班員に分担
等の指示を与えることが多かった」１名，「他の
班員に分担等の指示を与えることもあった」９名，
「他の班員に指示されたことを中心に調理作業を
行った」４名であったが，「調理作業をあまり行
わなかった」と答えた学生はいなかった。また，
難しく不慣れな調理作業の取り組み状況を尋ねた
ところ，７名が「積極的に」，７名が「希望者が
いないとき」は行っており，「ほぼ行っていない」
と答えた学生はいなかった。これらの結果より，
調理学実習の授業への取り組みは，おおむね良好
であったと判断できる。
しかし，「調理実習で作った料理を自分でどの
程度作ったか」という質問に対しては，「すべて
の料理を作った」０名，「ほとんどの料理を作っ
た」０名，「半分程度の料理を作った」２名，「数
品の料理を作った」11名，「同じ料理を作ったこ
とはない」１名という結果であり，同じ調理作業
を日常生活で反復して行うという形での授業の復

表１．調理の頻度
調査学生
（人）

調査学生
（％）

一般大学生
（％）

ほぼ毎日 4 28.6 11.8
週に4～5日程度 3 21.4 12.3
週に2～3日程度 4 28.6 18.2
週に1回程度 1 7.1 14.5
それ未満 1 7.1 23.1
全くしない 1 7.1 20.3

計 14 100 100

一般大学生：「大学生の食に関する実態・意識調査報告書」内
閣府食育推進室（2009）20）

表２．現在の食生活への満足度
調査学生
（人）

調査学生
（％）

一般大学生
（％）

満足している 4 28.6 10.5
まあ満足している 7 50.0 53.7
やや不満だ 3 21.4 21.3
不満だ 0 0.0 7.8
どちらともいえない 0 0.0 4.7
分からない 0 0.0 2.0

計 14 100 100
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習は，あまり行われていないことが明らかになっ
た。調理技能は繰り返し練習を行うことによって
定着するため，授業で理解し経験した調理作業を
日常生活においても実践することが，調理技能の
向上のためには必要である。さらに，習得した技
能を生かして食生活をより豊かなものにしようと
する実践的な態度を育成する上でも，調理実習の
復習をする動機づけや課題の提示などの工夫が求
められる。

4教師の立場での調理実習授業の指導について
「調理実習授業の指導にどの程度の自信がある
か」という質問に対して，「とても自信がある」，
「少し自信がある」，「あまり自信がない」，「まっ
たく自信がない」の選択回答を求めたところ，全
員が「あまり自信がない」と答えた。その理由に
ついての自由記述では，10名の学生が，「自分の
調理技術・知識に自信がないから」，「中学生や高
校生に指導できる程度の正確な知識や技能がまだ
身についていないのではと感じるから」，「正しい
方法で教えることができるか不安だから」，「普
段，自分が全く料理をしないので」など，中・高
等学校の調理実習授業で指導を行うことができる
程度の知識や技能が習得できていないと感じてい
た。また６名の学生が，「時間内に，安全に授業
を行うことが難しく大変であるから」，「中高生の
技能を理解していないのではないか」，「パフォー
マンス力に自信がない」，「計画通りに進まないの
ではないか」など，特に調理実習授業を行うこと
に対して自信がないことを記述していた。このよ
うに，経験不足に起因する自信のなさを，多くの
学生が感じていることが明らかになった。
また，「調理実習授業の指導のため，今後調理

技能を向上させたいか」の質問に対し，13名の学
生が「強く思っている」，１名の学生が「少し思っ
ている」を選び，「向上させたいとは思っていな
い」を選んだ学生はいなかった。その理由につい
ての自由記述では，「生徒によりよい指導をした
いから」，「生徒の手本となるから」，「示範すると
きなど調理技術が高い方がよいから」，「指導を円
滑に進めるため」，などがあった。学生は，調理
実習授業の指導力を向上させさせるためには，よ
り高い調理技能を習得する必要があることを理解
していた。また，「向上したら自信がつきそう」

という記述もあり，調理技能を向上させることで
調理実習授業の指導に対し自信を持つことがで
き，指導力の向上につながると理解していること
がうかがえた。

5「一番だし」のとり方の解答
一般に多く使われている昆布・鰹節・いりこの

食材から，和風だしをとる頻度を尋ねた結果が表
３である。高等学校までの調理実習授業でも経験
があることが推測され，大学での調理実習でも複
数回行われている天然の食材から和風だしをとる
頻度は，極めて少ないことが分かった。
しかし，「昆布と鰹節を用いた一番だしのとり
方」についての解答を求めたところ（自由記述），
８名は正しく，３名は作業の一部について説明が
なかったり間違っていたりしていたが，おおむね
一番だしの取り方を理解している解答であった。
日常生活のなかで加工食品を使う頻度は増えてい
るが，豊かな食生活を営む1つの取り組みとして，
おいしさを求めたり，たくさんの食材に触れたり
することを通して，習得した知識や技能を実生活
に生かす実践的な態度の育成が求められる。

6包丁技能の評価
実技調査を行った「いちょう切り」，「せん切

り」，「みじん切り」について，質問紙調査により
「どの程度行ったことがあるか（経験回数）」，「ど
こで習得したか（複数回答可）（習得場所）」「ど
の程度できると思うか（自己評価）」をたずねた。
経験回数については，どの切り方においても１～
２名を除いて 10回以上の経験があった。また，
習得場所は，家庭や小・中・高等学校の家庭科授
業，大学での調理実習授業をあげていた。
自己評価については，表４に客観的評価と併せ
て示した。「どの程度できると思うか」の問いに
対し，「上手にできる（Ａ）」，「まあまあ上手にで
きる（Ｂ）」，「やり方は知っている（Ｃ）」，「やり
方を知らない（Ｄ）」の選択回答で，今回調査を

表３．天然の食材でだしをとる頻度（人）
昆布 鰹節 いりこ

週に3回以上とる 0 0 1
週に1回以上とる 0 0 0
月に1回以上とる 0 3 0
ほとんどとらない 14 11 13

計 14 14 14
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行った３種類の切り方については，「やり方を知
らない（Ｄ）」を選択した人はいなかった。
包丁実技調査の客観的評価の基準については，

表５にまとめた。速度については，平均と標準偏
差を算出し，標準偏差内を２点とし，それより速
い場合に３点，それより遅い場合に１点をつけた。
また，包丁の持ち方，大根の皮むき方法，それぞ
れの切り方の形状については，全員が正しく行う
ことができており，全員の得点を３点とした。
大根のいちょう切り，せん切り，玉ねぎのみじ

ん切りのいずれも，出来上がりは正しい形状に仕
上げることができており，それぞれの切り方の名
称と形状を正しく理解していることが分かった。
しかし，作業工程においては，中学校教科書や中・
高等学校で用いられている DVD教材の示す基本
的な方法と異なる動作が見られた。大根のいちょ
う切りについては，縦４等分にしたものを２つ合
わせて端から切る方法が基本の切り方であるが，
14名中６名が異なっており，輪切りにしてから４
等分する（１名），半月切りにしてから２等分す

表４．調理頻度と包丁実技調査の技能評価（自己評価と客観的評価）

調
理
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度
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度

小
計
自
己
評
価

形
状
作
業
工
程

細
か
さ
・
均
等
性

速
度
小
計
自
己
評
価

形
状
作
業
工
程

細
か
さ
・
均
等
性

速
度
小
計
自
己
評
価

形
状
作
業
工
程

細
か
さ
・
均
等
性

速
度
小
計

S1 2 3 3 3 3 12 C 3 3 3 2 11 B 3 3 2 1 9 C 3 2 2 3 10 42
S2 3 3 3 3 1 10 B 3 3 3 2 11 B 3 3 3 3 12 B 3 2 3 2 10 43
S3 3 3 3 3 3 12 B 3 3 2 3 11 B 3 3 1 3 10 B 3 3 2 3 11 44
S4 3 3 2 3 3 11 B 3 2 2 2 9 B 3 2 1 3 9 A 3 3 3 2 11 40
S5 2 3 3 3 2 11 B 3 3 2 3 11 B 3 3 2 2 10 A 3 3 3 2 11 43
S6 1 3 3 3 2 11 B 3 3 2 2 10 A 3 3 3 1 10 B 3 3 3 2 11 42
S7 3 3 3 3 3 12 B 3 2 1 1 7 B 3 1 2 2 8 B 3 3 3 2 11 38
S8 6 3 3 3 1 10 C 3 3 2 2 10 C 3 3 2 2 10 C 3 3 3 1 10 40
S9 1 3 3 3 2 11 B 3 1 1 3 8 B 3 1 3 1 8 B 3 2 2 2 9 36

S10 1 3 2 3 1 9 B 3 3 2 3 11 B 3 2 2 2 9 B 3 2 2 3 10 39
S11 5 3 3 3 1 10 A 3 1 1 2 7 A 3 2 2 3 10 A 3 3 3 2 11 38
S12 4 3 2 3 3 11 C 3 3 2 1 9 C 3 2 2 2 9 C 3 1 3 1 8 37
S13 2 3 2 3 1 9 B 3 1 3 1 8 B 3 3 2 1 9 C 3 3 3 2 11 37
S14 1 3 2 3 3 11 B 3 2 2 2 9 B 3 3 2 2 10 C 3 3 3 2 11 41

表５．技能評価基準
３ ２ １

材料の押さえ方 正しい 指先が少し伸びている 指先が伸びている

いちょう切り
作業工程 正しい

縦4等分したものを１つずつ端
から切る

輪切り，半月切りからいちょう
切りにする

細かさ・
均等性

厚さ3mm以下・
ほぼ揃っている

厚さ5mm以下・
ほぼ揃っている

5mmより厚い・
揃っていない

せん切り
作業工程 正しい 大根の繊維の方向と逆に切る

大根の円の端を切り，四角い形
に整えてからせん切りを行う

細かさ・
均等性

太さ3mm以下・
ほぼ揃っている

太さ5mm以下・
ほぼ揃っている

5mmより太い・揃っていない

みじん切り
作業工程 正しい 切り込みの角度・順番が違う

部分的に少量ずつみじん切りを
行う

細かさ・
均等性

5mm角以下・ほ
ぼ揃っている

8mm角以下・
ほぼ揃っている

8mm角より大きい・
揃っていない
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る（２名），縦４等分にしたものを１つずつ端か
ら切る（３名），の方法であった。大根のせん切
りについては，６名が先に大根を横に半分に切っ
てしまい，繊維の方向と逆のせん切りを行った。
そのうち２名は，始めに大根の円の端を切り，四
角い形に整えてからせん切りをした。玉ねぎのみ
じん切りについては，「①根元を少し残して，縦
に細かく切り込みを入れる。②横から包丁を入れ，
２，３か所に切り込みを入れる。③端から細かく
切る。」の基本の切り方と，５名が異なる方法で
行った。始めに根元まで縦に切って玉ねぎがバラ
バラになってしまった（１名），縦の切り込みを
放射線状に入れた（１名），横から包丁を入れる
切り込みがなかった（３名，重複），縦と横の切
り込み順序が逆であった（１名），部分的に少量
ずつみじん切りにしていた（１名）であった。ま
た，学生の多くは，最後に包丁の刃先を添える手
で軽く押さえ刃元を動かす方法を用いて，細かい
みじん切りに仕上げた。
調理実習授業の示範や机間指導においては，食材
の調理特性を生かし効率的であるため，教科書に記
載されている基本的な方法を取得する必要がある。
また，包丁の動きがスムーズでない学生や，途中で
作業を止めてどのように切ったらよいか考える学生
もいた。自信を持って調理実習授業の指導を行うた
めに，より一層の包丁技能の習得が望まれる。
自己評価と客観的評価との関係を調べるため

に，自己評価のＡ～Ｃごとに，その客観的評価点
の平均を算出し，表６にまとめた。作業工程，細
かさ，速度，これら３要素の合計のいずれにおい
ても，関係性が見られなかった。学生は，自分の
技能について何を根拠に評価しているのか，検討
する必要があると思われる。

また，日常生活における調理頻度と包丁実技調
査の客観的評価の合計点との関係について分析を
行い，図１に散布図を示した。週２～３日以上調
理をしているグループ（11名）と週１回以下のグ
ループ（３名）に分けてｔ検定を行った。週２～

３日以上調理をしているグループの客観的評価の
合計点の平均は40.1点，週１回以下のグループの
平均は38.0点であったが，ｔ検定による有意差は
得られなかった。

４．まとめと今後の課題
中等教育の家庭科教員養成課程における調理技

能の指導のあり方への示唆を得るために，大学生
の調理技能の実態を把握し，その課題を分析した。
学生は調理技能を向上させたいと思ってはいる

が，調理学実習の復習として同じ料理を作ること
をほとんど行っておらず，半数の学生は週の２～
３日以下しか調理をしていなかった。調理学実習
の履修による学習効果も報告されているが 21～

23），授業だけでは中・高等学校での調理実習授業
の指導に十分な調理技能を習得することは難しい
と思われ，日常生活の中で調理を継続して行うこ
とが大切である。また，習得した調理技能を生か
して生活する意識や態度の育成は，家庭科教育の
目指すものであり，そのために，学生に日常生活
での実践につながるような課題を課し，調理技能
を習得させる指導が必要である。
また，現在の食生活への満足度の理由を「自分

の食事を自分で作ること」と関連づけている記述
が多く見られた。学生は，調理技能を取得し，主
体的に食生活を営むことは，食生活の満足度の向
上につながる，という意識を持っていることが明
らかになった。
学生の包丁実技の評価では，教育実習で調理実
習授業の指導を行う前の学生全員が，今回調査を

表６．自己評価と客観的評価
自己評価 作業工程 細かさ 速度 合計
Ａ 2.50 2.50 1.83 9.83
Ｂ 2.38 2.12 2.12 9.62
Ｃ 2.60 2.50 1.70 9.80

図１．調理頻度と技能評価点
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行った切り方（いちょう切り，せん切り，みじん
切り）の名称と形状を正しく理解していた。しか
しスムーズに行うことが難しい学生や，より効率
的で食材の調理特性を生かした基本的な切り方を
習得していない学生も見られた。調理実習授業の
指導においては，基本的な包丁技能の取得は不可
欠である。より意識を高め，調理技能を向上させ
ていくことで，自信を持って調理実習授業の指導
が行えるよう支援したい。また，包丁実技調査の
客観的評価と自己評価の関係性は見られなかっ
た。サンプルが少ないため，明確なデータは得ら
れなかったが，学生は自分の技能について何を根
拠に評価しているのか，より詳しい質問紙調査や
面接調査などを行い，検討する必要があると思わ
れる。日常生活における調理頻度と包丁実技調査
の客観的評価の合計点との関係についても，有意
差が得られなかった。今回の調査では調理頻度の
みを質問したが，どのような調理を行っているの
か，その内容については調査を行っていない。よ
り詳しい調査で学生の実態を把握し，調理技能の
向上につながる調理を日常生活で行うような意識
付けも必要である。
学生の調理技能の実態には個人差があったが，

調理実習授業の指導力を向上させるため，基本的
な調理技能を正しく習得させることの必要性が明
確になった。そのためには，小・中・高等学校の
家庭科授業での学習を踏まえ，一人一人が確実に
基本的な調理技能を正しく習得することができる
ような教員養成における調理実習授業のあり方を
検討しなければならない。また，日常生活におい
て習得した調理技能を生かして実践していくこと
の重要性を認識させ，調理実習授業後に，同様の
料理を複数回作ることなどの課題を提示し，より
高い学習効果を得るための工夫も必要である。
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