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Ⅰ　緒言

　米飯は，わが国では現代においても日常食で主
要な料理であり，食文化を代表する一汁三菜とい
う献立構成の核をなす一品と言える。西洋にはな
い概念である「主食」として，食事をリード1）す
る重要な食物であり，種々の利点があげられる2）。
小学校家庭科でも炊飯に関する学習が行われてお
り，その歴史は長い。
　一方，大学女子新入生を対象とした炊飯実態に
関する調査3）では，家庭での炊飯には 97% が電
気炊飯器またはガス炊飯器を使用しており，計量，
洗米，炊飯器具，浸漬，むらしの各項目において，
小学校の教科書の記述すなわち学校教育での指導
内容が一致していない点が多いことが報告されて
いる。
　鍋で炊飯ができるようになっていれば，災害等
で電気が使えなくなった時にも米を炊くことがで

きるのでよいとは思われる。しかし，東日本大震
災後の節電のため「ガスでご飯が炊けるか」とい
う問い合わせが数多くあり，小学校で学習したは
ずの炊き方を忘れてしまっている4）人も多いと言
える。
　今回の学習指導要領改訂に合わせて中学校家庭
科に新規参入した出版社の教科書では，文化鍋で
の炊飯方法が，「復習」という位置づけで，洗米
要領から写真入りで記されている。併せて，自動
炊飯器での炊飯方法のポイントも示されている。
これらは，上に述べたような現状への対応である
と思われる。
　小学校学習指導要領解説家庭編では，「炊飯に
関する基礎的・基本的な知識及び技能を身に付け
ることをねらいとしており」，「自動炊飯器による
炊飯は対象としていない」と明記され，教科書に
も鍋を用いて火加減して炊飯する方法が詳しく記
載されている。一方，著者らの中には，小学生時
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期に家庭科で炊飯を学習する際，鍋やガスコンロ
ではなく自動炊飯器が用いられた者もいる。昭和
40 年代半ば，家庭に自動炊飯器が普及した時期
であった。このように，小学校家庭科における炊
飯学習で使用される炊飯用調理器具は，時代の状
況を反映したものであることが予想される。
　著者らは，小学校家庭科での炊飯学習について，
学習指導要領および家庭科教科書における記載内
容の変遷や現代の家庭での炊飯に関する実態を踏
まえながら，主として炊飯用調理器具の観点から，
これからのあり方を検討した。

Ⅱ�　小学校学習指導要領および家庭科教科書にみ
られる炊飯用調理器具に関する記載

　小学校家庭科における炊飯指導法の変遷につい
ては，石井5）が，昭和 30 年から平成 17 年までに
発行された教科書に記載された内容とそのよりど
ころとなった学習指導要領および家庭編の解説に
みられる記述を調べている。しかし，石井は，主
として食文化の視点から分析しているため，炊飯
用調理器具に関する記述には必ずしも関知してい
ない。
　著者らは，昭和 33 年から平成 20 年に発行され
た小学校学習指導要領とそれに伴って発行された
小学校指導書家庭編ならびに小学校学習指導要領
解説家庭編の記述，および昭和 35 年から平成 23
年に出版された小学校家庭科教科書の一部に記載
された内容を調べた。不足するものについては，
石井の研究結果によって補足した。
　学習指導要領については，炊飯要領に関する部
分を抽出した。炊飯用調理器具名には下線を施し
た。教科書については，炊飯用調理器具に関わる
部分を主体とした炊飯に関する記載の内容を記し
た。
（1）小学校学習指導要領にみられる記述
1）昭和 33 年以前　
　（炊飯はまだ中学校の学習内容であり，記述な
し）
2）昭和 33 年
　学習指導要領：ごはん，みそしる，（中略）程
度の簡単な日常食の調理を実習させる。
　家庭指導書：ごはんたきは，日常食としてのご
はんについての理解を通し，米の洗い方，加熱の
しかた（水かげん，浸水時間，火かげん，むらし
方）について指導する。
3）昭和 43 年
　学習指導要領：ごはん，みそしる，（中略）な

どの簡単な日常食や飲み物の調理を実習させ，あ
わせて日常食の栄養的なとり方や食事のしかたの
理解をいっそう深める。
　指導書家庭編：ごはんたきは，日常食としての
ごはんについての理解を通して，米の洗い方，水
かげん，浸水時間，加熱のしかた（火かげん，む
らし方）について指導する。
4）昭和 52 年
　学習指導要領：米飯，みそ汁（中略）などの簡
単な調理ができるようにする。
　指導書家庭編：ここでは，炊飯に関する基礎的
な知識と技能を習得させることをねらいとしてい
る。米の洗い方，水の割合，浸水時間，糊化に必
要な加熱の仕方，消火後の取扱いなどについて理
解させる。
　米飯の調理について，その基礎を指導すること
をねらいとしているので，自動炊飯器による炊飯
は対象としていない。
5）平成元年
　学習指導要領：米飯，みそ汁，（中略）などの
調理ができること。
　指導書家庭編：ここでは，炊飯に関する基礎的
な知識と技能を習得することをねらいとしてお
り，米の洗い方，水の割合，浸水時間，糊化に必
要な加熱の仕方，消火後の取扱いなどについて理
解し，米を炊いて米飯にすることができるように
する。
　米飯の指導では，米飯の調理について，その基
礎を指導することをねらいとしているので，自動
炊飯器による炊飯は対象としていない。しかし，
他の調理を学習するに当たって，1食分の食事と
して米飯を組み合わせ調理する場合には，自動炊
飯器の利用も考えられる。例えば，じゃがいも料
理，魚や肉の加工品を使った料理の実習の場合，
それだけの調理としないで 1食分の食事として整
えるために米飯を加える場合などである。
6）平成 11 年
　学習指導要領：米飯及びみそ汁の調理ができる
こと。
　学習指導要領解説家庭編：「米飯」
　米の洗い方，水加減，浸水時間などを調べ，加
熱により固い米が柔らかい飯になる変化を実感的
にとらえ，炊飯することができるようにする。
　なお，米飯の調理は，炊飯の基礎を学習するこ
とをねらいとしているので自動炊飯器による炊飯
は対象としていない。他の調理を学習するに当
たって，1食分の食事として米飯を組み合わせ調
理する場合には，自動炊飯器の利用も考えられる。
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7）平成 20 年
　学習指導要領：米飯及びみそ汁の調理ができる
こと。
　学習指導要領解説家庭編：「米飯の調理」につ
いては，炊飯に関する基礎的・基本的な知識及び
技能を身に付けることをねらいとしており，米の
洗い方，水加減，浸水時間，加熱の仕方，蒸らし
など，固い米が柔らかい米飯になるまでの一連の
操作や変化を実感的にとらえ，炊飯することがで
きるようにする。その際，観察した結果をまとめ
たり，発表したりするなどの活動を取り入れ理解
を深めるようにすることも考えられる。この学習
では，自動炊飯器による炊飯は対象としていない
が，他の調理を学習するに当たって，1食分の食
事として米飯を組み合わせ調理する場合には，自
動炊飯器の利用も考えられる。
（2）家庭科教科書の記載内容
1）昭和 35 年～
　炊飯要領は，なべやかまを用い，ガスコンロで
加熱する方法について，火加減の調節などの詳細
な説明がなされている。　
　ただし，昭和 35 年以降に検定を受けた教科書
9 社中 7 社には，昭和 36 年以降は全てに，自動
炊飯器についての記述または図がみられる。例え
ば，昭和 35 年に検定された教科書では，「自動す
いはん器は，水かげんだけでよいので，便利です」
（A社）という記載や，自動電気がまの写真が示
され，「米がだいたいにえたころに，しぜんにス
イッチがきれて，電流がとまる。そのまま 15 分
ほどむらすと，ごはんができる」という説明（B社）
がなされている。
2）昭和 45 年～
　昭和 45 年以降，初等家庭科の教科書を作成す
る出版社が 2社になった。なべまたはかまを用い
た炊飯方法の説明を中心に記載され，炊飯用調理
器具に関してもそれまでと大きな変化はみられ
ず，自動炊飯器についても記されている。
　昭和 45 年に検定された教科書では，「自動すい
飯器は水かげんだけに注意すればよいので，便利
です」（A社）という記載や，文化鍋と電気炊飯
器の写真および電気炊飯器の構造図が示され，「ご
はんをたくのに，電気やガスを使った自動すい飯
器も使われる」などの説明（B社）が記されている。
3）昭和 54 年～
　説明にはなべまたはかまを用いた炊飯方法が記
載され，図には文化鍋が使用されている。
　前述のように学習指導要領に「自動炊飯器によ
る炊飯は対象としていない」と明記されたため，

昭和 54 年に検定された教科書では，「電気やガス
の自動すい飯器の使い方を調べてみよう」（A社），
「電気やガスを使った自動すい飯器は，火かげん
をしなくてもよいので，便利です」（B社）とい
う記載にとどめられている。
4）平成 3年～
　A社の教科書は，文化鍋の図を示しつつも，「写
真は中のようすがわかるように，とう明のなべを
用いたもの」と記して，ガラス鍋での加熱過程が
示された。B社では，文化鍋とは異なる鍋を用い
た加熱過程が図示され，炊き上がった飯の写真は
文化鍋が用いられていた。
　自動炊飯器に関する記載は，Ａ社ではなくなっ
ており，Ｂ社では脚注に「これを自動化したもの
が，ガスや電気の自動すいはん器である。」と記
されていた。
5）平成 13 年～
　Ａ社では，平成 13 年は，文化鍋での加熱過程
の小さめの図と並行して，「とう明のなべを用い
て，ごはんをたいているときの中のようすを見た
もの」としてガラス鍋での加熱過程の写真が大き
く示された。平成 16 年には，文化鍋での加熱過
程の図はなくなっている。Ｂ社では，炊飯要領の
説明には，ガラス鍋の写真のみ用いられている。
　自動炊飯器に関する記載は，Ａ社では，平成
13 年，16 年ともにみられない。Ｂ社では，平成
13 年は，写真とともに「自動すいはん器の中で，
米がどのようにごはんになっていくのか考えてみ
よう。」と記されている。平成 16 年は，米の分量
を体積で計る場合について「すいはん器について
くる米をはかるためのカップには，200 ml でな
い物もある」と，ご飯の炊ける様子に関して「電
気すいはん器でたくときも，同じように変化して
いるんだよ」と記され，また，単元冒頭の家族の
写真には自動炊飯器からご飯をつぐ姿が中央に
写っている。
6）平成 22 年
　炊飯要領は，A社では文化鍋の図を中心とし
た説明と飯の変化をみるためのガラス鍋による加
熱過程の写真，Ｂ社ではガラス鍋のみの説明が示
されている。
　自動炊飯器については，A社では，炊飯の変
遷の箇所において電気すい飯器という名称ととも
に，また，チャレンジコーナーにおいて「家庭で
は，すい飯器を使ってもよいね。」の記載ととも
に，写真が示された。B社では，炊飯中の自動炊
飯器の図および「今は，炊飯器でたくことが多い
けど」の記載と，「炊飯器に付いてくるカップは
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180 ml（１合）まで量れる」の記載がみられた。
また，教科書の最初の単元でも「いろいろな調理
用具」の箇所で，「電気炊飯器」の名称と写真が
示された。
　以上，小学校学習指導要領および解説（家庭編），
小学校家庭科教科書を調べ，炊飯用調理器具に関
わる部分を抽出してまとめたところ，次の点が明
らかになった。
　①昭和 30 年代から 50 年代は，自動炊飯器を用
いた炊飯についても教科書に示されていた。
　②学習指導要領に「自動炊飯器による炊飯は対
象としていない」と明記されたために，一旦は自
動炊飯器に関する記述が教科書からなくなって
いった。
　③透明なガラス鍋での炊飯が記載されるように
なったのは平成 3年以降であった。
　④当初は炊飯中の鍋の中の様子を把握するため
に示されていたガラス鍋が，徐々に主体となり，
特に 1社ではガラス鍋のみが，炊飯器具として用
いられるようになっていった。
　⑤直近の教科書では，再び自動炊飯器について
記述され始めた。
　まとめると，近年の約 30 年は鍋を用いてガス
コンロで火加減して炊飯する方法が教科書で説明
され，そのうち 20 年はガラス鍋を用いた炊飯が
示されて，生活技術を支える科学を把握させよう
としていること，その前は一般家庭における自動
炊飯器の急速な普及を背景に，自動炊飯器を使用
した炊飯指導がなされた時期もあったこと，最近
では自動炊飯器が家庭で用いられている旨記され
ていること等が確認された。これらより，炊飯学
習に使用される炊飯用調理器具も，ある程度時代
を反映したものであったと言うことができる。石
井も，教科書の記述の内容は，その時々の時代の
流れや人々の考え方も如実に表していると述べて
いる。

Ⅲ　小学校家庭科における炊飯学習の現状

　著者らは，ガスコンロで火加減して行うガラス
鍋炊飯の実施によってごはんの原理を科学的な目
で理解させることの意義はあると考える。
　しかし，小学校における限られた家庭科の授業
時間に，教員免許取得に際して家庭科をわずかし
か学んでいない担任教師が担当することの多い現
状の中で，子どもの食生活の自立をめざして，ガ
スコンロでの炊飯，ガラス鍋での炊飯を子どもた
ちに実習させることの意義は，必ずしも高くない

と考える。ガスコンロで鍋を用いて行う炊飯方法
は，小学校高学年で実施する野外活動における飯
ごうを用いた炊飯方法とも大きく異なるものであ
ることも確認したい。
　鍋を用いてガスコンロで火加減をして行う炊飯
に伴う問題と，さらに，文化鍋ではなくガラス鍋
を用いる炊飯の問題の，二段階に分けて考えるこ
ととする。
（1）鍋を用いてガスコンロで行う炊飯の問題
　まず，鍋を用いてガスコンロで火加減をして行
う炊飯は，予想以上に，理解し，記憶しなければ
ならない知識と，身につけなければならない技術
が非常に多い調理である。調理を学習し始めたば
かりの小学生が習得するためには，次に示す内容
を理解し，判断し，作業を実施しなければならな
い。
　①米の計量
　②洗米
　③水の計量，加水
　④浸漬
　⑤点火
　⑥加熱開始から沸騰までの火加減
　⑦沸騰した時点の見定め
　⑧沸騰した時点での火加減の調節
　⑨沸騰継続中の火加減の適否の判断と微調整
　⑩水がひいた時点の見定め
　⑪水がひいた時点での火加減の調節
　⑫焦げているかどうかの判断
　⑬焦げている場合の対応
　⑭蒸し煮終了すなわち消火時点の見定め
　⑮消火
　⑯むらしの実施
　⑰むらしの終了の判断
　⑱ふたを開けて飯の撹拌
　ゆでる調理や炒める調理のように，包丁を使用
することはないが，上記のように数多くの作業お
よび判断と，適切な火加減の調節等が必要となる。
その結果，微妙な火加減の強弱次第で焦げたり柔
らかすぎる飯となり6）やすく，実は，子どもたち
に失望感を与えるということにもつながる5）と言
われる。
（2）ガラス鍋を用いる炊飯の問題
　ガラス鍋は，加熱中の米の状態を観察するのに
は適しているが，これを用いて炊飯することは，
炊飯を目的として制作された文化鍋以上に難しく
大変な作業である。ガラス鍋による炊飯では，加
熱に伴って発生する蒸気を逃がす仕組みがなく，
ほぼ必ずふきこぼれるためである。そのため，次
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のような問題を生じている。
1）ガラス鍋で炊飯する際の火加減・加熱時間の
組み合せは，文化鍋での火加減とは異なる。Ａ社
の教科書では文化鍋を用いた炊飯における火加
減・加熱時間が示されていると考えられるが，そ
のことは十分に理解されているだろうか。Ｂ社の
教科書では、ガラス鍋による炊飯における火加減・
加熱時間が示されていると考えられるため，文化
鍋や一般の鍋で炊飯する場合の火加減・加熱時間
はまた異なるということも，一般に理解されてい
るだろうか。教師も使用する鍋と火加減・加熱時
間との対応の問題について，知らないまま指導す
ることも稀ではないだろう。
2）沸騰後水が引くまでの間，非常にふきこぼれ
やすいことから，本来中火で加熱すべきところを
弱火にせざるを得ないため，おいしいご飯の仕上
がりとならないことが多い。この場合，柔らかす
ぎる飯となる。
3）ふきこぼれによって過度に水分が減少するた
め，高い確率で飯が焦げる。
　○ 鍋の中の底面が焦げたかどうかが意外にわか
りにくい。

　○ 焦げた場合の対応に，教師は苦慮し，子ども
は戸惑う。

　○ 予想以上に焦げはひどい場合が多く，この場
合，飯が固く，焦げ臭くなりがちである。

　○できあがった飯の可食量が少なくなる。
　○ 次に示すように，後始末に手がかかる。
4）後片付けに手がかかる。
　○ コンロのふきこぼれや焦げつきをきれいにす
る。

　○ガラス鍋の焦げつきを落とす。
　○ それらに児童が取組むことへの指導が必要と
なる。

　○ きれいにできなかった場合は教師にかなりの
量の作業が残される。

5）子どもたちが達成感を味わいにくい。
6）これらによって児童は，二度と炊飯したくな
いと感じることも珍しくない。
　ガラス鍋を用いた炊飯学習は，柔らかすぎたり，
焦げた飯となりやすく，一層，子どもたちに失望
感を与える可能性があると言える。
　子どもたちが，炊飯の知識と技能を身につけ，
学習指導要領に記されているように「炊飯するこ
とができるように」なって，家庭でやってみよう
という意欲を高め，工夫して実践する態度を育て
ることが求められる。それに際し，適した炊飯方
法について改めて考える必要があるであろう。

（3）調理技術や時間等に伴う問題
　これまでみてきたように，鍋を用いてガスコン
ロで火加減して行う炊飯，さらにはガラス鍋を用
いる炊飯は，かなり高度な技を要する調理である
と考えられる。多くの教師は，小学校教員免許取
得に際し，調理実習をほとんど経験していない，
もしくは 4名から 8名構成の班で炊飯とみそ汁の
調理を行う程度という場合も少なくない。大方の，
鍋での炊飯経験が非常に乏しい，もしくは全くな
い教師の場合，自身が鍋を用いてガスコンロで火
加減して炊飯することができないのも当然であろ
う。ましてや，児童に対してこの炊飯方法を指導
するのは容易なことではない。
　小学校での炊飯の実習の授業については，教師
自身の炊飯の技術の問題だけでなく，児童に十分
定着させるためには授業時間数が足りないという
問題，教師が多忙で授業準備にかける時間が足り
ないなどの問題も大きい。
　他方，川嶋7）は，授業時間や子どもの生活体験
の低下等の制約の中で，技能技術の習得を期待し
ていない教師も多く，技能技術の習得を確実にす
るための工夫は積極的におこなわれているとは言
いがたいと述べている。小・中・高等学校の家庭
科担当教員ですら，調理実習における技能技術習
得についての考え方は，すべての学校種で「実習
中に技能技術を十分習得できなくても，手作りの
喜び，楽しさ，味のよさなどを味わわせればよい」
の考え方が最も多い状況であり，10 年前の調査
結果に比べて顕著に増えた8）とされる。
　これらのことから，炊飯学習でつけさせるべき
力とは何か，そしてそのための学習方法等につい
て，改めて検討することが必要であると言えよう。
　家庭科調理実習の内容に関して西川ら9）は，現
代社会において自立した食生活を実現するための
実践的内容といった教育目標と実際の実習内容と
の間にはズレが生じてきており，内容的な見直し
が必要になってきていると考えられると述べてい
る。また，調理技能の習得に関して河村ら10）は，
従前の技能の習得内容をそのまま今の時代に当て
はめることは不適当であると指摘し，現代におけ
る調理という技能は，その高度な技能がなくとも
暮らせる時代だからこそ，捉えなおしをする必要
に迫られていると述べている。
　また，小学校では，家庭科を得意としない教員
の場合ただ教科書を読んで授業を進めることが多
い11）とも言われる現状からみると，炊飯学習の
方法の検討は重要な課題であると言える。
　そこで，現代の状況に呼応した炊飯学習におけ
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る実習のあり方を考えるために，家庭における炊
飯の実態について，炊飯用調理器具の観点から確
認する。

Ⅳ　現代の家庭の食生活にみる炊飯の実態

　著者らが見聞きした家庭での実例では，中学生
や高校生では，米の分量や自動炊飯器の内釜の目
盛りの意味，水を入れる必要を理解していなかっ
た。水用の目盛りの位置まで米を入れたためまと
もに炊けていなかった，自動炊飯器のふたを押し
上げるほどご飯が盛り上がっていた，水を入れて
いなかったために全く炊けていなかった，などが
あげられる。
　大学生では，自動炊飯器でのご飯の炊き方が分
からないために，自動炊飯器は持っているものの，
1人暮らしを始めて半年経っても一度もご飯を炊
いたことがないという事例なども聞こえる。さら
に，調理・食生活について専門的に学ぶ学科に所
属する学生に関し，大学教員に対して行った実態
調査12）でみられた「1人暮らしを始めて，初めて
ご飯を炊いた時，水を入れなかったので，変にな
り，米も捨てたという」や「米を研ぐ際米を洗剤
で洗うようなことをする学生が多くなった」など
の報告は，珍しいものではなくなった。
　このような経験を一度すると，次に炊こうとい
う気は起こりにくいものである。すなわち，「自
動炊飯器がなければご飯が炊けない4）」ことを問
題にするレベルではなく，「自動炊飯器はあって
もご飯が炊けない」という時代になりつつあると
言えよう。
　このような状況は，学生だけではなく家庭にお
いても見られる。行政栄養士を対象として実施し
た，家庭の食生活についての実態調査13）により，
自動炊飯器でも米飯を炊くことができない家庭
や，米飯を炊かずに買っている家庭があることも
明らかになっている。
　1日の食事のすべてをコンビニで調達する日も
多い 14）という社会人も稀ではなくなった。かつ
ては，家族や地域住民とのかかわりの中で生活を
営むこと自体が，家族にとっては子どもたちへの
食習慣の伝承の場であり，また，子どもたちにとっ
ては，無意識下での食教育を受ける場であった15）

とされる。近年，母親たちの世代は，「見よう見
まね」で身につけて来た料理を，娘に伝えようと
しなくなった16）と言われる。そして，今，親が
子どものために調理をすることなく食生活を営む
家庭も，みられるようになっている。

　このような家庭での炊飯実態，子どもたちをと
りまく食生活の状況，そして，小学校家庭科教科
書の記載内容が学習指導要領や時代の変化に合わ
せて変わっているということ，小学校の炊飯学習
の現状も踏まえ，著者らは，次章において，これ
からの炊飯学習における調理実習のあり方に関
し，炊飯用調理器具の観点から検討する。

Ⅴ�　これからの炊飯学習における調理実習のあり方

　小学校を卒業する時には，せめてご飯が炊けて，
みそ汁を作ることもできるようになっており，そ
の定着のためにも，家で時々調理する経験を有し
ていることが大切である。
　ご飯を炊けるようになることは，現代の子ども
たちの食生活を考えた時に，非常に重要である。
ご飯は，子どもたちにとって単に主食としての意
味以上に，食事全体の内容を左右するものとして，
大きな役割を果たしうるものである。ご飯さえあ
れば，大したおかずがなくても食事として成り立
つ。それだけで，カップ麺，パン・菓子パン，お
菓子，欠食のいずれよりもよいものとなり，とも
するとコンビニ弁当やホカ弁よりもよい食事とな
る場合も少なくないのではないだろうか。
　親が食事の準備ができない時に，子どもが自動
炊飯器に米を仕込んで炊くことができれば，子ど
もは食べはぐれることがなくなる。もちろん，親
も助かる。そして子ども自身のセルフエスティー
ム，自己有能感の確認につながる17）。室田18）は，
小学生が食事作りをまかされることは，自尊心を
満足させると，坂本19）は，一汁二菜の調理を通し，
子どもを信頼して任せることで自分に自信をつけ
させることができると，藤沢20）は，子どもたち
に家事や食事づくりを担わせることは，責任感や
自立心を向上させると，述べている。このような
経験を積み重ねていく中で，食事を大切にするお
となに育ち，家庭を持っても食事作りができ，家
族の健康を支え，家族の絆を育てる食事作りを続
けることができると言えよう。その基礎を築くの
は，意欲があり，時間の余裕もある小学生の時期
が適当である。
　この，子どもたちの家庭生活で非常に求められ
ている炊飯という技術を，小学校家庭科で確実に
身につけさせることが必要である。
　しかし，ややもすると，文化鍋やガラス鍋での
炊飯で「科学」は学習したけれど，実際には鍋を
使ってガスコンロで炊くということができないだ
けでなく，自動炊飯器も使えず，「米を炊いて米
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飯にする」すべを持たないまま社会へ巣立ってい
く人も珍しくないという現状がある。かつての子
どもは，家庭で自分自身で炊飯を経験していたた
め，学校教育ではその背景にある「科学」を教え
ることにより，応用力を身につけることができた。
現代の子どもたちには，その前提となる自分自身
でご飯を炊くという経験がない。そのため，せっ
かくの学校教育での学習を現実の世界に結びつ
けることができない21）状態であり，理解を助け，
深めるために学んだ「科学」の役割が果たされに
くくなっている。
　現在の日本の大多数の家庭が，日常的な炊飯は
自動炊飯器で行っている。ある教諭は事前に家庭
に対して調査を行い，31 名の全家庭で自動炊飯
器を使用して炊飯を行っているという結果を得て
いた22）。「炊飯することができるようにする」こ
とをめざすべきであるにも関わらず，家庭では
行っていない方法で，かつ児童への定着率も低い
方法での炊飯学習の実習を行うことの長所短所に
ついての検討が必要であろう。定着しにくいこと
を学習させることに対しては，再考すべきである
と考える。また，これまでに述べたような現在の
家庭での炊飯状況や，学習後の子どもたちの実践
状況を考えると，火加減して行う炊飯を小学校で
学習させることは，逆に「家庭科で学習すること
は，家庭で実践しなくていいんだな」という認識
を，子どもたちに与えかねない。家庭科の目標「生
活をよりよくしようとする実践的な態度を育て
る」とは裏はらに，家庭科で学んだことは，実際
の生活では行わなくてよいと学習される懸念のあ
ることは，避ける必要があるものと考える。
　他方，焦げることも多く，おいしく仕上がらな
いことの多い炊飯方法で実習することにより，自
信をもたせることができないという実態も引き起
こしている。河村23）によって，児童は第 1 回の
調理実習で自らの失敗・問題点を理解し，その解
決を目指して第 2回には注意深く調理をする様子
が観察されている。子どもたちは繰り返し調理を
する中で，苦手な箇所をなくし，少しずつ調理に
なれながら上達していくことが確認されている。
それ自体は，望ましいあり方と言えよう。しかし，
そのための教材とするには，鍋を用いて炊飯する
学習は，充てることのできる十分な時間と，指導
する教師側の炊飯技術，調理を指導する技量等が
総じて足りず，その教材としては不適当と言える。
　むしろ，家庭科における少ない調理指導の時間
を，鍋を用いてガスコンロで火加減する炊飯学習
の実習に費やすよりは，他の基礎的で，実践に結

びつけやすい調理の実習を多く行うことが望まし
いと考えられる。例えば，炊飯学習に自動炊飯器
を用いるようにすると，家庭科食生活領域の学習
時間の余裕ができ，その分，食事作りに関わる調
理学習の内容を多く含めることができる。
　九州の多くの学校では，現在は，ガラス鍋を調
理台の数だけ有し，児童が各班でガラス鍋炊飯を
行っているところが多い。九州の小学校 7校を対
象とした実態調査22）では，7校中 6校は鍋を用い
たガスコンロでのガラス鍋を用いた炊飯であり，
1校が自動炊飯器で行って他の料理と合わせて実
習するとのことであった。
　一方，ある都道府県の小学校では，ガラス鍋で
の炊飯は，児童が実習しないだけでなく，示範で
もあまり行われていないと聞く。また，教師が鍋
を用いた火加減による炊飯を示範し，児童は鍋で
の炊飯を実習しないことも珍しくないとも聞く。
子どもの生活の実態にそった実習の方法がとられ
ていると考えられる。
　ガラス鍋については，実際の炊飯に使用するの
ではなく，Ａ社の教科書に「写真は中のようすが
わかるように，とう明のなべを用いたもの」と記
されているように，教科書を見て学ぶ学習にとど
めることが現実的である。
　一方，ガラス鍋に限らず，ガスコンロで火加減
して行う炊飯学習について，「子どもたち自身に
加熱を体験させるように」ということが意図され
ているとは聞くものの，次に記すように，直接的
な表現はなされていない。
　先に示したように，昭和 53 年発行の小学校指
導書家庭編において，「自動炊飯器による炊飯は
対象としていない」と記され，その後自動炊飯器
による炊飯方法の説明は教科書には見られなく
なっていった。しかし，学習指導要領の記述をよ
く読むと，昭和 52 年以降学習指導要領では，「米
飯（中略）調理ができるようにする」「米飯及び
みそ汁の調理ができること」と明記され，解説に
は「炊飯に関する基礎的な知識と技能を習得させ
ること」「炊飯に関する基礎的・基本的な知識及
び技能を身に付けること」がねらいであると記さ
れている。「米の洗い方，水の割合，浸水時間，
糊化に必要な加熱の仕方，消火後の取扱いなどに
ついて理解させる」ということと「炊飯すること
ができるようにする」と説明されている。平成
20 年の解説でも，「（略）技能を身に付けること
をねらいとしており，（中略）米飯になるまでの
一連の操作や変化を実感的にとらえ，炊飯するこ
とができるようにする。その際，観察した結果を
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まとめたり，発表したりするなどの活動を取り入
れ理解を深めるようにすることも考えられる。こ
の学習では，自動炊飯器による炊飯は対象として
いないが（略）」と記されている。つまり，普通
に読むと，小学校家庭科の授業の中で，「炊飯す
ることができるようにする」ことが求められてい
るのであり，必ずしも「児童自身が鍋を用いてガ
スコンロで火加減して炊飯しなければならない」
ということを意味する記述はなされてはいない。
　この解釈に従えば，鍋を用いてガスコンロで火
加減して炊飯する方法ついては，教科書上の学習
もしくはビデオ教材等の併用，あるいは示範で十
分ととらえることができる。そして，自動炊飯器
を用いた実習の中でも，米の洗い方，水加減，加
熱など，固い米が柔らかい米飯になるまでの操作
や変化を，実地に学ばせることは十分にできる。
　家庭で炊飯に用いている自動炊飯器による炊飯
方法がわかるようになることにより，その後家庭
で炊飯したり，食事作りに関わったりする意欲に
もつながると考えられる。そのような家庭での実
践，家の手伝いをすることは，食生活に関する意
識を高めるよいきっかけになる24）とも考えられ
る。著者ら25）が取組んだ小学校での実践におい
ても，自動炊飯器を用いることによって，6年生
では一汁三菜の調理実習が可能となり，児童の意
欲を高め，学習した調理のうち複数を，多数の児
童が家庭で二週間以内に実施していた。
　鍋を用いて火加減して行う炊飯学習は，中学校
または高等学校で実施するということも考えられ
る。特に中学生は，生活感覚が最も希薄な年代26）

であり，一方，科学的な興味・関心が強く，ご飯
ができるまでの過程における米の科学的な変化に
関心を持つと思われる。中学校，高等学校でも調
理に当て得る時間数は少なく限られているため，
題材としての適否の検討は必要である。

Ⅵ　まとめ

　以上，小学校家庭科の炊飯学習において教科書
に記載されている炊飯用調理器具は，この 50 年
間で変化していることが明らかになった。社会の
変化に伴う時代背景をある程度映し出すものであ
ることが確認された。このことは，逆にみると，
家庭科の学習内容は，その時代の家庭の実態をあ
る程度反映したものであることが大切だというこ
とを，示しているとも言えよう。
　他方，学習指導要領および学習指導要領解説の
記述は，あまり変化がみられないことも確認され

た。学習指導要領にみられる家庭科の目標は，改
訂に伴ってぶれることなく，長年一貫したもので
あると言える。これらの記述は，小学校家庭科に
おいて指導すべき内容の大きなポイントを示して
おり，細かい点についての規制はそれほどされて
はいないものと受けとめられた。
　そして，学校現場では，炊飯学習の実習の方法
には差がみられることがわかった。現代の子ども
の生活の状況に則した，柔軟性のある取組み方が
されているところがある一方，学習指導要領解説
の記述や教科書の記載内容を非常に限定的に受け
とめていると思われるところもあった。後者の場
合，むしろ家庭科の教育目標からそれた成果，す
なわち児童への低い定着状況を招く恐れもあるの
ではないかと考えられる。
　日常生活で炊飯に関する経験がない現代の大多
数の子どもたちにとっては，鍋で火加減しながら
の炊飯を自身で実習するという学習は，習得すべ
き内容が多すぎるとも言える。そのため，計量や
洗米，加水などといった，自動炊飯器で炊飯する
際にも必要な最少限のことすら，理解できていな
い現状を招くとも考えられる。したがって，鍋を
用いてガスコンロで火加減して行う炊飯ができる
ことをめざす前に，まずは自動炊飯器での炊飯を
すべての子どもが身につける必要があると考え
る。炊飯の技術の低い多くの小学校教師にとって
も，鍋を用いて火加減して行う炊飯に翻弄されず
に，家庭科の内容を子どもに定着させることに労
力を振り向けることができると考えられる。学習
指導要領でも「炊飯することができるようにする」
となっており，このことこそ非常に重要だと言え
る。子どもたちの食生活を営む力は確実に伸びる
はずであり，日常生活で自動炊飯器の使用を積極
的に提案することにより，子どもの生活の変化，
改善を導くことができると考えるものである。
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