
1	 研究の背景・目的	
地域の特色を生かす学びは，新学習指導要領において重
要視され，地域と関わる機会をつくる活動が益々求められ
ている。特に家庭科は生活を題材にしている教科であるた
め，家庭科学習を通じて自己の生活から地域や社会の関係
性やあり方をみつめることができる⑴。地域社会の中で他
者との良好な関係を築くことができるようにするため，西
岡・倉持（2022）は，異年齢交流を行う「場」としての学
校教育の重要性を指摘し，特別活動よりも家庭科教育の中
で6年生と1年生が共に交流しながら調理活動を行う報告⑵

をしている。現に，調理活動＝「料理を作る」ことが好き
な児童は多いものの，調理を日常的に実践している児童は
少ないため，今後子どもたちの食事作りを支援する機会を
家庭，学校，地域において増やしていくことが必要である⑶。
しかしながら，これまで地域社会を見つめる機会として地
域食材を生かした調理活動の実践報告は，小・中・高とも
にあまり報告されていない。というのも，家庭科の単位減
や持ち時間の減少，小学校や中学校では調理技術における
系統性の課題，特に小学校では「ゆでる」「焼く」などの
調理の基礎を扱う基本的な食材として「じゃがいもと青
菜」が学習指導要領において示されていることから，小学

校「家庭」の授業内で地域食材のみを扱うことは年間指導
計画上難しい側面がある。また，山本・渡辺の報告（2002）
では，中学校家庭科において地域食材を生かした実践があ
まりなされていない理由として，教員の知識や体験が少な
いだけでなく，時間的余裕がなく，教材研究が十分できに
くく，自信を持って授業に取り組めない⑷ことが指摘され
ている。
そこで，本研究は地域の特色を生かす学びとして地域食
材を題材とした調理活動において，児童向けの内容を検討
し，今後の学校教育あるいは家庭・学校・地域が連携して
学びの機会を検討できるかどうか論じることとした。本研
究では，地域食材の一事例として，石川県金沢市の伝統野
菜である「加賀れんこん」と「金時草」を題材として取り
上げ，分析した。

2	 研究の方法	
研究方法として，3つの実践事例を元に分析を行った。

・	2021−2022年11月に実施したＡ大学人間科学部こども学
科小学校教員養成課程の授業「家庭科基礎」調理実習の
実践及び実践結果。

・	2021及び2023年7月に実施したＡ大学人間科学部こども

地域食材を題材とした児童向け調理活動の試論
－小学校「家庭科」を生かす実践事例を中心に－
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〈要旨〉
本研究は，地域食材を題材とした調理活動において，児童向けの内容を検討し今後の学

校教育あるいは家庭・学校・地域が連携して学びの機会を検討できるかどうか論じた。
地域食材を題材とする児童向けの調理活動は，基礎的な調理技術を学ぶだけでなく，

「地域とのつながり」を育むことができる。しかし，調理活動を行う前に事前学習の必要
性があった。また，学校教育以外に社会教育の講座として学ぶことも教育的効果があり，
保護者も共に地域の学びを深められる貴重な講座であった。但し，経験の無い地域食材を
扱う場合には，調理技能の難易度を高く設定せず，小・中・高校の「家庭科」で定められ
ている流れを生かすことで，学びを深められるのだと本研究結果から改めて明らかにな
った。
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学科小学校教員養成課程の授業「家庭科教育法」におい
て，調理実習の実践及び実践結果。

・	2022年10月に実施したＡ大学女子短期大学部手塚ゼミナ
ール主催の児童向け地域交流講座「れんこんクッキン
グ」の実践結果。
上記3つの事例分析を元に，地域食材を題材とした児童

向けの調理活動の可能性を示唆した。

3	 研究結果	
3－1	 地域食材を取り入れた調理実習
⑴「加賀れんこん」を題材にした調理実習実践
2021−2022年11月の二度にわたり，小学校6年向けの家

庭科調理実習を想定し，Ａ大学人間科学部こども学科小学
校教員養成課程における「家庭科基礎」授業で，地域食材
を取り入れた調理実習を実践した。「加賀れんこん」を地
域食材の題材として選定した理由は，石川県金沢市小坂地
区で藩政期から栽培されていた記録⑸があり，食されてい
た歴史がある。また，北陸地域といえば，仏教信仰が厚い
地域であるため，思想的に庶民的仏花として蓮が大切にさ
れている。さらに，「加賀れんこん」は，全国のれんこん
の中でもでんぷん量の豊富なれんこん⑹として，独自の食
文化が形成されており，行事食などには欠かせない日本の
伝統食材の一つとされてきたことが大きな理由である⑺。
実践した調理実習の概要を下記に示した（資料1，2）。

＜調理実習の概要＞
①	めあて「ゆでると焼くを地域と共に学ぼう！」
②	 献立「れんこんもち」「れんこんのすり流し汁」の
2品

③	材料（1班4人分）
「れんこんもち用」
れんこ150g，片栗粉大さじ2，白玉粉大さじ1，
ごま油大さじ1，塩ひとつまみ，調味料4種
（酒・砂糖・しょうゆ・みりん各小さじ2）
「すり流しれんこんのみそ汁」
れんこん100g，煮干し20g，水800ml，
みそ大さじ4，乾燥ワカメ3g，油揚げ1枚
④	作り方（主な作業工程）
「れんこんもち」
1．	皮をむいたれんこんを輪切りにする。
2．	れんこんをすりおろす。
3．	白玉粉，片栗粉，塩とすりおろしたれんこんをま
ぜる。
4．	フライパンに油を敷いて，れんこんを焼く。生地の
上に輪切りれんこんをのせ，ひっくり返して輪切りの
方を焼く。両面焼けたら完成。

「すり流しれんこんのみそ汁」
1．	煮干しの頭とワタを取る。
2．	水800mlを片手の鍋に入れ，1の煮干しを入れて5
分つける。
3．	2の鍋を中火で温める。
4．	あぶらあげを細長く切る。
5．	れんこんをすりおろして３の鍋に入れる。
6．	みそを加えたら完成。

⑵「加賀れんこん」調理実習実践結果－学生感想を分析
調理実習後の学生感想の一部（抜粋）を取り上げる。

学生感想①
普段自分でご飯を作るときは1人で，だいたい決まった食
材を料理するけど，今回はみんなとこれまでほとんど使っ
たことがないような食材で行ったので難しかったけど楽し
かった。

学生感想②
実際にれんこん料理を作ってみてとてもおいしかったの
で，今度は自分1人で作ってみたいと思った。

学生感想③
今までれんこんは輪切りして調理することがほとんどだっ
たため，すりおろして調理するとおいしいのか少し不安だ
ったが，シャキシャキ観からとろみへと変化しとても食べ
やすかった。同じ食材でも，さまざまな食べ方があること
が分かった。

学生感想④
「れんこんもち」を初めて作ったけど，簡単でとてもおい
しくできたので良かった。すりおろしたれんこんをしぼっ
た汁を「れんこんもち」や「みそ汁」に入れることでおい
しくなるということを知って，裏技のように学べてよかっ
たと思った。

学生感想⑤
れんこんを使った料理をしたことが無かったが，今回調理
実習で使ったことをきっかけに，他にどのようなれんこん
料理があるのか調べて作ってみた。

学生感想⑥
まほうの水（れんこんをすりおろした時に出てくる汁）を
みそ汁に入れるとすごくおいしくなることが分かった。他
の料理も作ってみたいと思った。
れんこんは好きだけど，れんこんを使った料理をあまり知
らなくて，今回「れんこんもち」を作ることができてよか
った。

学生の感想はほんの一部に過ぎないが，大学2年生の多
くが地域食材である「れんこん」を料理の食材として使っ
たことがない，あるいは使ったことはあるが，「加賀れん
こん」の特性である「粘り」を生かすために「すりおろす」
調理法をほとんどの学生が知らないか，経験がないという
ことが読み取れた。
また，学生の中には，れんこんという食材に対して「難
しい食材」とイメージしていることが明らかになった。
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⑶「金時草」の場合
2021及び2023年7月の二度にわたり，小学校6年向けの
家庭科調理実習を想定し，Ａ大学人間科学部こども学科小
学校教員養成課程における「家庭科教育法」の授業で，地
域食材を取り入れた調理実習を実践した。
「金時草」を地域食材の題材として選定した理由は，幾
つかある。1つには，小学校家庭科学習指導要領における
「調理の基礎」の基本である「ゆでる」に生かせる食材で
あるということ。2つには，調理実習を実施する7月の時
期にちょうど旬にあたる地場野菜⑻であるということ。3
つには，「金時草」の持つ調理特性として，耐熱性，耐光
性ともに高く，紫イモ色素と同等の強さがあり⑼，茹でた
後に酢などの酸性の調味料を加えることで，紫色から赤色
に変化することを6年理科の発展学習として学習を深めら
れる貴重な食材だからである。
実践した調理実習の概要を下記に示した（資料3）。

＜調理実習の概要＞
①	2021年7月めあて「金沢バランスばっちり弁当を作ろ
う！」の献立3料理の1つとして
2023年7月めあて「『ゆでる』『いためる』をマスター
しよう」の献立2料理の1つとして
②	料理名「金時草のおひたし」
③	材料（1班4人分）

資料2　「加賀れんこん」実習当日の作業説明資料資料1　「加賀れんこん」を使った調理実習レシピ
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⑶「金時草」の場合
2021及び2023年7月の二度にわたり，小学校6年向けの
家庭科調理実習を想定し，Ａ大学人間科学部こども学科小
学校教員養成課程における「家庭科教育法」の授業で，地
域食材を取り入れた調理実習を実践した。
「金時草」を地域食材の題材として選定した理由は，幾
つかある。1つには，小学校家庭科学習指導要領における
「調理の基礎」の基本である「ゆでる」に生かせる食材で
あるということ。2つには，調理実習を実施する7月の時
期にちょうど旬にあたる地場野菜⑻であるということ。3
つには，「金時草」の持つ調理特性として，耐熱性，耐光
性ともに高く，紫イモ色素と同等の強さがあり⑼，茹でた
後に酢などの酸性の調味料を加えることで，紫色から赤色
に変化することを6年理科の発展学習として学習を深めら
れる貴重な食材だからである。
実践した調理実習の概要を下記に示した（資料3）。

＜調理実習の概要＞
①	2021年7月めあて「金沢バランスばっちり弁当を作ろ
う！」の献立3料理の1つとして
2023年7月めあて「『ゆでる』『いためる』をマスター
しよう」の献立2料理の1つとして
②	料理名「金時草のおひたし」
③	材料（1班4人分）

資料2　「加賀れんこん」実習当日の作業説明資料資料1　「加賀れんこん」を使った調理実習レシピ
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金時草200g，お湯（ゆでる用）1000ml，塩（ゆでる用）
小さじ1，（つけ汁）砂糖小さじ2，酢大さじ１，しょう
ゆ小さじ１，かつおぶし2g
④	作り方（主な作業工程）
1．	なべに水を入れフタをして火をつける。
2．	金時草を洗って葉っぱを取る。（くきは捨てる）
3．	流し台のところに，大ボールと取ってつきのザルの
用意しておく。
4．	1のなべに塩小さじ1弱を入れる。
5．	湯がふっとうしたら，金時草を入れる。
6．	1分ゆでたら火を止める。
7．	なべの湯をこぼさないようになべをゆっくり流し台
へ運ぶ。ザルに湯をこぼして，冷たい水を出しながら
金時草を冷ます。
8．	金時草が冷めたら水を止め，ボールの水を捨てる。
金時草の水けを軽くしぼって切る。
9．	金時草をまな板の上にのせて，2㎝の長さに切って
小ボールに移す。

10.	 9の金時草によくまぜたつけ汁をかけて，さいばし
でよくまぜる。

11.	 一人ずつのお皿に山高（やまだか）にもりつけたら，
完成。
⑷「金時草」の調理実習実践結果－学生感想を分析
「加賀れんこん」の調理実習と異なり，「金時草」を取り
入れた調理実習は，2021年には「和風ハンバーグ」「だし
巻き卵」と共に，2023年には「沖縄ハムを使った野菜いた
め」と共に調理実習を行ったため，金時草のみを取り入れ
た調理実習に関する感想を全ての学生から得られたわけで
はないが，その中でも金時草に関する感想を記述している
学生がいたので，取り上げる。

学生感想①
金時草など加賀野菜を使って授業作りをしていたことで，
地域とのつながりの学びにもなって良いと思った。

学生感想②
石川県ならではの金時草を使用したり，今流行りの沖縄ハ
ムを使ったりと，調理実習では教師のオリジナル要素が沢
山入れられるなと感じた。
私は，金時草を初めて知ったので，子どもたちが地元につ
いて知るきっかけにもなるので良いなと思う。

学生感想③
金時草のおひたしは，茹でて切って，味付けする簡単な料
理で，ほうれん草のおひたしと同じようなものだけど，な
かなか家で金時草を食べる人が少ないかなと思うので，食
べる時も学びになるのではないかと思った。

学生の感想はほんの一部に過ぎないが，大学3年生の多
くが地域食材である「金時草」を使うことで，地域とのつ
ながりや地域学習として学びを深められることができると
感じている記述がみられた。また，「金時草」は「加賀れ

んこん」よりもこれまで食したことが無いという学生が多
くみられ，地域食材について学校教育を通じて初めて知る
という意味では，調理の経験だけでなく，食べることの学
びにも生かせるという記述もみられた。

3－2　地域食材を取り入れた児童向けクッキング講座
⑴	講座の概要
これまでの調理実習は，小学生を想定したうえで大学生
が実践したものであったが，実際の小学生に取り組んでも
らう機会を設けるため，2022年10月にＡ大学調理室を使用
した地域交流講座「れんこんクッキング」を開催した。小
学生のみを対象とするには，身体的な違いに応じた施設環
境や調理技術における課題，調理補助や保護者支援の課題
などがあるということ，また地域交流講座に対するニーズ
の課題などの理由から，対象を5歳～9歳の子どもに限定
することとした。以下，講座の概要について下記に示した
（資料4，5）。

＜講座の概要＞
①	日時：2022年10月21日（日）11時～14時～の2回
②	場所：金沢市内の私立Ａ大学1階調理室
③	講座名：「みんなで楽しもう　地元の野菜がんばれ‼
れんこんクッキング」
④	募集人数：各回12名まで
⑤	参加条件：5歳～9歳まで。保護者参観及び手伝い
可能。
⑥	献立：「れんこんだんご」

資料3　2023年調理実習レシピ

〈金沢星稜大学　人間科学研究　第 17 巻　第 2 号　令和 6 年 3 月〉48

－ 48 －

金時草200g，お湯（ゆでる用）1000ml，塩（ゆでる用）
小さじ1，（つけ汁）砂糖小さじ2，酢大さじ１，しょう
ゆ小さじ１，かつおぶし2g
④	作り方（主な作業工程）
1．	なべに水を入れフタをして火をつける。
2．	金時草を洗って葉っぱを取る。（くきは捨てる）
3．	流し台のところに，大ボールと取ってつきのザルの
用意しておく。
4．	1のなべに塩小さじ1弱を入れる。
5．	湯がふっとうしたら，金時草を入れる。
6．	1分ゆでたら火を止める。
7．	なべの湯をこぼさないようになべをゆっくり流し台
へ運ぶ。ザルに湯をこぼして，冷たい水を出しながら
金時草を冷ます。
8．	金時草が冷めたら水を止め，ボールの水を捨てる。
金時草の水けを軽くしぼって切る。
9．	金時草をまな板の上にのせて，2㎝の長さに切って
小ボールに移す。

10.	 9の金時草によくまぜたつけ汁をかけて，さいばし
でよくまぜる。

11.	 一人ずつのお皿に山高（やまだか）にもりつけたら，
完成。
⑷「金時草」の調理実習実践結果－学生感想を分析
「加賀れんこん」の調理実習と異なり，「金時草」を取り
入れた調理実習は，2021年には「和風ハンバーグ」「だし
巻き卵」と共に，2023年には「沖縄ハムを使った野菜いた
め」と共に調理実習を行ったため，金時草のみを取り入れ
た調理実習に関する感想を全ての学生から得られたわけで
はないが，その中でも金時草に関する感想を記述している
学生がいたので，取り上げる。

学生感想①
金時草など加賀野菜を使って授業作りをしていたことで，
地域とのつながりの学びにもなって良いと思った。

学生感想②
石川県ならではの金時草を使用したり，今流行りの沖縄ハ
ムを使ったりと，調理実習では教師のオリジナル要素が沢
山入れられるなと感じた。
私は，金時草を初めて知ったので，子どもたちが地元につ
いて知るきっかけにもなるので良いなと思う。

学生感想③
金時草のおひたしは，茹でて切って，味付けする簡単な料
理で，ほうれん草のおひたしと同じようなものだけど，な
かなか家で金時草を食べる人が少ないかなと思うので，食
べる時も学びになるのではないかと思った。

学生の感想はほんの一部に過ぎないが，大学3年生の多
くが地域食材である「金時草」を使うことで，地域とのつ
ながりや地域学習として学びを深められることができると
感じている記述がみられた。また，「金時草」は「加賀れ

んこん」よりもこれまで食したことが無いという学生が多
くみられ，地域食材について学校教育を通じて初めて知る
という意味では，調理の経験だけでなく，食べることの学
びにも生かせるという記述もみられた。

3－2　地域食材を取り入れた児童向けクッキング講座
⑴ 講座の概要
これまでの調理実習は，小学生を想定したうえで大学生
が実践したものであったが，実際の小学生に取り組んでも
らう機会を設けるため，2022年10月にＡ大学調理室を使用
した地域交流講座「れんこんクッキング」を開催した。小
学生のみを対象とするには，身体的な違いに応じた施設環
境や調理技術における課題，調理補助や保護者支援の課題
などがあるということ，また地域交流講座に対するニーズ
の課題などの理由から，対象を5歳～9歳の子どもに限定
することとした。以下，講座の概要について下記に示した
（資料4，5）。

＜講座の概要＞
①	日時：2022年10月21日（日）11時～14時～の2回
②	場所：金沢市内の私立Ａ大学1階調理室
③	講座名：「みんなで楽しもう　地元の野菜がんばれ‼
れんこんクッキング」
④	募集人数：各回12名まで
⑤	参加条件：5歳～9歳まで。保護者参観及び手伝い
可能。
⑥	献立：「れんこんだんご」
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「塩味＆キャラメル味れんこんチップス」
⑦	材料：
「れんこんだんご」
れんこん50ｇ，だんご粉20ℊ，砂糖３ｇ，
たれ（砂糖大さじ２，しょうゆ大さじ１，
水大さじ１，れんこん汁）つまようじ　４本
「塩味＆キャラメルれんこんチップス」
れんこん50ｇ，塩少々，砂糖大さじ4，水大さじ2，　
生クリーム50g，揚げ油
⑧作り方（主な作業工程）：
「れんこんだんご」
1．	れんこんをする。
2．	すったれんこんの水から，魔法の水（れんこん汁）
を取り出す。
3．	すったれんこんに，①砂糖②だんご粉③砂糖④水を
まぜ，だんごにする。
4．	沸騰湯のなかで，だんごをくぐらす。
5．	茹でただんごを皿にのせ，つまようじをさす。
6．	たれを作る。小さい鍋に水，砂糖，しょうゆ，れん
こん汁をいれ，火をつける。とろみが出るまで混ぜた
ら火を止める。
7．	だんごにたれをかけたら完成。
「塩味＆キャラメルれんこんチップス」
1．	あらかじめうすく切っておいたれんこんをあぶらで
あげる。
2．	茶色に色が変わったら，油からあげる。
3．	チップスの半分に塩をふり，半分にキャラメルソー
スをかける。

☆キャラメルソースの作り方
1．	鍋に砂糖・水を入れ，水が全体に行き渡ったら，加
熱する。
2．	生クリームを電子レンジで30秒温める。
3．	全体が沸騰して茶色くなったら，木ベラで混ぜる。
4．	濃い茶色になったら火を止め，生クリームの半量加
えて混ぜる。
5．	残りの生クリームもすべて加え混ぜる。きれいに滑
らかなクリーム状になれば完成。

⑨	事前準備の工夫：
大学の調理室には，調理台が6台と教員用の示範台が1

台ある。児童が調理を実践する際に課題となるのが，調理
台の高さ⑽である。大学生を基準に設定されているＡ大学
調理室の調理台は85㎝であり，小学校調理台の多くは，60
㎝又は65㎝であるため，未就学児を含む小学校低学年の児
童たちにとって，作業しづらい調理台になってしまう。そ
こで，全調理台に踏み台を用意し，高さの負担を少しでも
回避することとした。また，調理補助だけでなく，異世代

と交流しながら調理支援を行うため，各台に2名短期大学
生を配置し，保護者だけでなく学生も児童の調理が安全に
行えるような環境を整えることとした。
Ａ大学女子短期大学部の学生は，経営実務科に所属して
おり，栄養・調理系や教育系の学問系統に所属しているわ
けではないが，社会教育・地域教育の指導教授のゼミナー
ルに所属していることから，ゼミナールを通じて児童対応
の事前学習を行ったうえで講座に参加した。

⑵	講座実施結果
講座に参加した児童の年齢と性別の内訳（表1），参加
したきっかけと理由を示した（表2，3）。
参加児童の年齢は，5歳が7名と最も多く，次に7歳が
5名，8歳が3名，6歳が2名，9歳が1名であった。男女
別では，男児が27.8%（5名），女児が72.2%（13名）と女
児の参加率が44.4%高かった。児童以外に参観及び児童の
お手伝いで参加した保護者は，午前の部7名，午後の部6
名であった。また，未就学児の参加者が多かったことも
あり，児童の調理支援及び児童との交流を目的にＡ大学女
子短期大学部Tゼミナール19名（2年生5名，1年生14名）
が参加し実施した。
大学生向けの調理実習と異なり，未就学児童もいる講座
であったことと，参加申込は保護者を通じて行ったことも
あったこと，感想等を含めたアンケートを講座実施後の
当日にお願いしたことから，感想については保護者に記入
してもらうこととした。保護者の自由記述の一部を取り上
げる。

資料4　れんこんクッキング講座募集のポスター
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「塩味＆キャラメル味れんこんチップス」
⑦	材料：
「れんこんだんご」
れんこん50ｇ，だんご粉20ℊ，砂糖３ｇ，
たれ（砂糖大さじ２，しょうゆ大さじ１，
水大さじ１，れんこん汁）つまようじ　４本
「塩味＆キャラメルれんこんチップス」
れんこん50ｇ，塩少々，砂糖大さじ4，水大さじ2，　
生クリーム50g，揚げ油
⑧作り方（主な作業工程）：
「れんこんだんご」
1．	れんこんをする。
2．	すったれんこんの水から，魔法の水（れんこん汁）
を取り出す。
3．	すったれんこんに，①砂糖②だんご粉③砂糖④水を
まぜ，だんごにする。
4．	沸騰湯のなかで，だんごをくぐらす。
5．	茹でただんごを皿にのせ，つまようじをさす。
6．	たれを作る。小さい鍋に水，砂糖，しょうゆ，れん
こん汁をいれ，火をつける。とろみが出るまで混ぜた
ら火を止める。
7．	だんごにたれをかけたら完成。
「塩味＆キャラメルれんこんチップス」
1．	あらかじめうすく切っておいたれんこんをあぶらで
あげる。
2．	茶色に色が変わったら，油からあげる。
3．	チップスの半分に塩をふり，半分にキャラメルソー
スをかける。

☆キャラメルソースの作り方
1．	鍋に砂糖・水を入れ，水が全体に行き渡ったら，加
熱する。
2．	生クリームを電子レンジで30秒温める。
3．	全体が沸騰して茶色くなったら，木ベラで混ぜる。
4．	濃い茶色になったら火を止め，生クリームの半量加
えて混ぜる。
5．	残りの生クリームもすべて加え混ぜる。きれいに滑
らかなクリーム状になれば完成。

⑨	事前準備の工夫：
大学の調理室には，調理台が6台と教員用の示範台が1

台ある。児童が調理を実践する際に課題となるのが，調理
台の高さ⑽である。大学生を基準に設定されているＡ大学
調理室の調理台は85㎝であり，小学校調理台の多くは，60
㎝又は65㎝であるため，未就学児を含む小学校低学年の児
童たちにとって，作業しづらい調理台になってしまう。そ
こで，全調理台に踏み台を用意し，高さの負担を少しでも
回避することとした。また，調理補助だけでなく，異世代

と交流しながら調理支援を行うため，各台に2名短期大学
生を配置し，保護者だけでなく学生も児童の調理が安全に
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保護者感想①＜金沢市在住40代女性＞
れんこんのおやつメニューは目新しく楽しかった。有難う
ございました。

保護者感想②＜金沢市在住30代女性＞
れんこんの調理も良かったが，れんこんの栄養や育て方な
ど他のことも学べると楽しい。

保護者感想③＜金沢市在住30代女性＞
普段交流できないお姉さんたちと一緒にクッキングできて
とても良い経験になった。また，料理も「焼く」「揚げる」
などは難しいと思い，（子どもに）させてみたことがなか
ったが，ちゃんとみてあげたらできるんだということが分
かった。また，このような企画があれば参加させていただ
きたい。

保護者感想④＜金沢市在住40代女性＞
とても楽しい内容だった。子どもと学生が一緒にする点が
とてもよかった。また参加したいと思った。

保護者感想⑤＜金沢市在住30代女性＞
加賀れんこんのデンプン量について知ることができてよか
った。また加賀野菜のクッキングを企画して欲しい。

保護者感想⑥＜金沢市在住40代女性＞
地域の野菜を知る取り組み，とてもよかった。有難うござ
いました。

保護者の感想は，ほんの一部に過ぎないが，保護者から
みた児童の調理活動は，学校教育では実現が難しいもの
の，社会教育における地域交流講座という形で地元の大
学生と交流しながら学ぶことに満足している様子であっ
た。また，地域食材を題材とすることで，単に楽しい調理
活動のみではなく，学習の意図があること，調理活動以外
として栄養や食材の特性，農学的学びなど，多くの要素を
含んで欲しい要望などもあった。さらに，このような企画
は一講座のみに終わらせるのではなく，例えば加賀野菜シ

資料5　れんこんクッキングのレシピ 表1　れんこんクッキング参加児童の年齢と性別
年齢 人 男女内訳
9歳 1 男0 女1
8歳 3 男1 女2
7歳 5 男1 女4
6歳 2 男0 女2
5歳 7 男3 女4
計 18 男5 女13

表2　れんこんクッキング参加のきっかけ
講座参加のきっかけ N

幼稚園のポスター 4
小学校のポスター 3
知り合いの紹介 3
生協のチラシ 2
児童館や公民館のポスター 1
JA店舗のポスター 1

計 14

表3　れんこんクッキング参加の理由
子どもを参加させたい理由※ N

調理活動をさせたいから 10
参加費が無料だから 9
子どもが調理好きだから 6
地元食材の勉強ができそうだから 5
メニューが魅力的だから 4
家が近かったから 2
友人に誘われたから 2
学生と交流させたいから 1
大学の施設を見てみたいから 1

計 40
※複数回答可
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リーズとして複数回の講座として企画されることを望んで
いる保護者もいることが明らかになった。講座参加者の多
くは，年の近い子ども2人であったり，いとこ同士であっ
たり，近所の友人同士であったりなど，一人で申込むより
も，2人以上の複数人で申し込む場合が多くみられた。ま
た，中には5歳未満の子どもを持つ保護者もおり，乳幼児
を同伴できるかどうかも，より多くの参加者が集まるかど
うかを図る一つの条件であることが，感想の一部からも読
み取ることができた。

4	 まとめと考察
本研究では，児童における調理活動として，地域食材を

題材とした場合の調理内容の可能性や食材として扱う場合
の特色について，学生の感想や講座に参加した児童の保護
者感想を分析の中心に置いた。本研究によって明らかにな
ったことは次の通りである。
・	地域食材を題材とする児童向けの調理活動は，「ゆでる」
「焼く」という基礎的な調理技術を学ぶだけでなく，「地
域とのつながり」を育むことができた。

・	地域食材として「加賀れんこん」や「金時草」などの加
賀野菜は，児童だけでなく大学生にとっても調理経験の
無い人がほとんどだった。

・	地域の食材の特性を正しく理解して調理活動を行うに
は，調理活動を行う前に事前学習の必要性があった。例
えば，「加賀れんこん」には他の地域のれんこんと大き
く異なる「粘り」を生かす料理が重要であり，そのため
には「おろし器」を使って「加賀れんこん」を「すりお
ろす」作業が基本となること。また，「金時草」は小学
校の学習指導要領で示されている「青菜をゆでる」とい
う調理の基礎と難易度は同じであることや，旬の時期が
夏に当たることなどの知識を学ぶ必要がある。さらに，
小学校6年で学ぶ理科の「酸とアルカリ」を学習する教
科横断的学びとして，金時草に含まれるアントシアニン
は，ゆでた後に酢などの酸性の調味料で和えることによ
って，赤色に染まる特性があることを学習できる。

・	児童向けの調理体験として，学校教育以外に社会教育の
講座として学ぶことも教育的効果があった。しかし，小

学校4年生以下を対象として調理活動を行うには，家庭
科未学習であるため，保護者の支援や学生の補助や支援
などの体制を整える必要があった。

・	児童を対象とした調理活動の地域交流講座は，児童だけ
でなく，保護者も共に地域の学びを深められる貴重な講
座であった。但し，今回の講座では調理活動そのものに
時間を要してしまい，栄養や育て方，食材の特徴などの
知識を得る学習も行う必要があった。
首都圏などの大都市だけでなく，農業従事者の割合が多
い地方都市においても，食材を購入する流通過程の変容に
より地元の食材を食べた経験がない人や購入経験の無い人
が増加している。そのため，児童だけでなく高校を卒業し
た若者や子育てをしている大人でも調理法が分からないと
いう人が多いのが現状であった。かつては，三世代家族な
どの大家族が多く，小さい子どもを持つ母親が調理法を気
軽に聞くことのできる機会が家族間や近所どうしでもあっ
たが，現代ではコミュニティの希薄化によって家族や地域
で得られることは難しくなっている。そのため，学校教育
を通じて児童が学びの機会を得るだけでなく，地域の学び
として社会教育講座を通じて保護者自身にも学びを提供で
きれば，かつて家庭教育で得ることができていた学びは補
完し得るのではないだろうか。その際，新学習指導要領家
庭科における内容構成の改善でも指摘されている「小・中・
高等学校の内容の系統性を明確に⑾」することは，特に調
理活動における知識や技能の面でも生かしていきたい点で
ある。地域食材に関する知識や調理法に関する技能の点に
おいて，児童だけでなく高校を卒業した学生や教師側，さ
らに子どもを持つ保護者でも経験の無い地域食材を扱う場
合には，調理技能の難易度を高く設定せず，小・中・高校
の「家庭科」で定められている流れを生かすことで安全か
つ衛生的に知識や技能を習得し，学びを深められるのだと
本研究結果から改めて明らかになった。
しかしながら，本研究ではあくまでも児童を想定した学
生における調理実習後の感想による分析と，地域交流講座
後の保護者の感想記述による分析だけの考察であり，改め
て継続した児童向け調理活動の実践を通じた分析を行う必
要があるため，今後の検討課題としたい。
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軸として栽培されているが、この当時（江戸藩政期）は、
石川郡や河北郡の金沢に隣接する水田に栽培されていた。
（略）河北郡の方は小坂村が中心であった」（p.4-6）とし、
「れんこんがはじめて栽培された場所を（略）「加能郷土辞
彙」や「石川県史」、「河北郡誌」はいずれも「小坂」と
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苗を持ち帰り、金沢城内に植え、花をめでたとか。その後
米の収量の少ない湿田地帯で栽培されるようになったのが
はじまりといわれる。秋になると出回る小坂れんこんは、
金沢北部地区の特産である」（p.4）　と記されている。さ
らに、農林水産省の食文化政策として、「うちの郷土料理
～次世代に伝えたい大切な味～」令和元年に選定された10
都道府県294品目（石川県30品目中）のうち、金沢市周辺
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す蒸し」が紹介されている。
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質が多く粘りが強いのが特徴で、太くて節間が短く、肉厚
である。節ごとに様々な味が楽しめ、先端の方はシャキシ
ャキとした食感を、根元に行くにつれてモチモチとした食
感を楽しめる」
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あり、ゆでるとぬめり（粘り）がでる。生育適温は20～25
度で、冬季には地上部が枯死する。耐暑性がすこぶる強

く、夏季には良く繁茂する。（中略）定植は4月下旬から5
月上旬に行い、収穫は定植後50～60日目ごろから随時収穫
し、7～9本を1把として出荷する」と記されていること
から、7−9月を旬の時期としている。
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⑼	 林美央ら（2005）「金時草色素粉末の食品化学的特性」石
川県農業総合研究センター研究報告26.p.35

⑽	 調理台は、一般的に（身長÷2）＋5㎝が目安とされている。
⑾	 文部科学省（2017）「小学校学習指導要領（平成29年告示）
解説家庭編」p.8

参考文献

尾上治子・松本昭彦・神保京子・木村祐美・高橋雅子・永井真紀・
大﨑香苗・天沼由樹子・宮﨑絢子（2019）「『みなかみキッズ
のクッキング教室』の変遷と課題―小学生の調理体験と学生
の食育体験を視点として―」明和学園短期大学紀要29.105-
110

手塚貴子・若森右（2020）「「手触り」の触覚を生かす幼児向け
食育授業の一考察―函館市認定こども園A幼稚園での実践事
例を中心として―」函館短期大学紀要47.63-70

富永弥生・杉浦佳子（2023）「小学校家庭科の授業で調理実習
の機会が少なかった児童の実態について」常葉大学教育学部
紀要43.313-318

布施純子（2007）「地域食材を活用し環境に配慮した食生活を
実践するカを育成する学習プログラムの開発」科研費奨励研
究.山形大学実績報告書
https://kaken.nii .ac.jp/report/KAKENHI-PROJECT-
19906012/199060122007jisseki/

吉井瑛美・石原洋子・藤本和美・赤松利恵（2018）	「小学3・4
年生とその保護者の調理態度の実態及び調理行動との関連」
日本健康教育学会誌	26	（4）.363-371

〈金沢星稜大学　人間科学研究　第 17 巻　第 2 号　令和 6 年 3 月〉52

－ 52 －

軸として栽培されているが、この当時（江戸藩政期）は、
石川郡や河北郡の金沢に隣接する水田に栽培されていた。
（略）河北郡の方は小坂村が中心であった」（p.4-6）とし、
「れんこんがはじめて栽培された場所を（略）「加能郷土辞
彙」や「石川県史」、「河北郡誌」はいずれも「小坂」と
している」（p.7-8）と報告されている。また、「日本の食
生活全集石川」編集委員会（1988）『聞き書　石川の食事』
農山漁村文化協会でも、「れんこんの歴史は古く、加賀藩
の五大藩主、前田綱紀が参勤交代のおり、美濃からはすの
苗を持ち帰り、金沢城内に植え、花をめでたとか。その後
米の収量の少ない湿田地帯で栽培されるようになったのが
はじまりといわれる。秋になると出回る小坂れんこんは、
金沢北部地区の特産である」（p.4）　と記されている。さ
らに、農林水産省の食文化政策として、「うちの郷土料理
～次世代に伝えたい大切な味～」令和元年に選定された10
都道府県294品目（石川県30品目中）のうち、金沢市周辺
地域の5料理の一つとして、れんこんを主材料とした「は
す蒸し」が紹介されている。
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/
search_menu/menu/hasumushi_ishikawa.html

⑹	 金沢市農産物ブランド協会のHPによれば、加賀れんこん
は、現在「支那白花」という品種が使われており、「澱粉
質が多く粘りが強いのが特徴で、太くて節間が短く、肉厚
である。節ごとに様々な味が楽しめ、先端の方はシャキシ
ャキとした食感を、根元に行くにつれてモチモチとした食
感を楽しめる」
https://kanazawa-kagayasai.com/knowledge/lotus-root/

⑺	 手塚貴子（2022）「地域の伝統野菜を題材にした学生向け
学習事業の一考察―学習前食意識アンケート調査分析を中
心に―」日本学習社会学会年報18.p.95

⑻	 金沢市農産物ブランド協会のHPによれば、加賀野菜“金
時草（きんじそう）”は「夏場の野菜として独特の風味が
あり、ゆでるとぬめり（粘り）がでる。生育適温は20～25
度で、冬季には地上部が枯死する。耐暑性がすこぶる強

く、夏季には良く繁茂する。（中略）定植は4月下旬から5
月上旬に行い、収穫は定植後50～60日目ごろから随時収穫
し、7～9本を1把として出荷する」と記されていること
から、7−9月を旬の時期としている。
https://kanazawa-kagayasai.com/knowledge/kinjiso/

⑼	 林美央ら（2005）「金時草色素粉末の食品化学的特性」石
川県農業総合研究センター研究報告26.p.35

⑽	 調理台は、一般的に（身長÷2）＋5㎝が目安とされている。
⑾	 文部科学省（2017）「小学校学習指導要領（平成29年告示）
解説家庭編」p.8

参考文献

尾上治子・松本昭彦・神保京子・木村祐美・高橋雅子・永井真紀・
大﨑香苗・天沼由樹子・宮﨑絢子（2019）「『みなかみキッズ
のクッキング教室』の変遷と課題―小学生の調理体験と学生
の食育体験を視点として―」明和学園短期大学紀要29.105-
110

手塚貴子・若森右（2020）「「手触り」の触覚を生かす幼児向け
食育授業の一考察―函館市認定こども園A幼稚園での実践事
例を中心として―」函館短期大学紀要47.63-70

富永弥生・杉浦佳子（2023）「小学校家庭科の授業で調理実習
の機会が少なかった児童の実態について」常葉大学教育学部
紀要43.313-318

布施純子（2007）「地域食材を活用し環境に配慮した食生活を
実践するカを育成する学習プログラムの開発」科研費奨励研
究.山形大学実績報告書
https://kaken.nii .ac.jp/report/KAKENHI-PROJECT-
19906012/199060122007jisseki/

吉井瑛美・石原洋子・藤本和美・赤松利恵（2018）「小学3・4
年生とその保護者の調理態度の実態及び調理行動との関連」
日本健康教育学会誌 26（4）.363-371




