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地域 との 連携 におけ る食育活動
〜 調理 をテ
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マ と した科学教室 〜
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＊

Kuniku　Sugiyama

1．　 は じ め に

　私が所属す る学部 で は，平戊 17年度 か ら大学が 位置す

る横浜市保十 ヶ 谷区 との 連携事業の
．一

つ と して ，区内在住

お お よ び 区内 の 学校 に 通 う小 ・中学生 を対象 と した 科 学 教

室 を実施 して い る。本学部 の 教 員
・
学生 が 協働 し，大学施

設 を有効活用 しなが ら，夏休み などの 長期休業中も し くは

一
ヒ・冂 を利 用 して ，小 ・中学生 に 自然科学の 不思 議，面白

さ を伝え る と い うこ と を 目的 と して い る 。 さらに教員 を志

望 す る 学 生 が ，科学教室 の 準備 や 実施 にか か わ る こ と に よ

っ て，児童生徒の 理解を深 め る こ と も期待 して い る。毎年，

10〜15 講座 が開催 され て お り，琿科 に 関連す る 内容 が 大

半 で あ る が，ロ ボ ッ ト工 作や木材加工 な どの 講座 もあ り，

私 は 初年度 か ら毎年調理 に 関す る 講座 を実施 して い る。

　 こ の よ うな 活動 は 年 々 増 えて お り，神奈川 県で は 県 内の

科学館
・
研究施設

・工 場
・左学

・
動物園 な どで 科学 の 不 思

議 ・もの づ くりの 感動 を体験す る こ とを目的 と した 「予 ど

も科学休験隊」（小学校 5年生〜中学生対象），「高校生科

学体験講座 i や ，横浜市瀬谷区が 今年度か ら市内大学 と連

携 して 行う 「せ や っ こ 大学 リ レ
ー

講 座 」 （小 ・中 学 生対 蜘

を始 め た．こ れ らの 活 動 に お い て も 年 に 1〜2 回，調 理 の

講座を開催 して きて い る 。 さ ら に，附属鎌倉小学校 で は 土

曜学校の
一

つ と して，親子 を対象と した 和菓子作 り講座を

開催 した 。

　様 々 な場所で 食育の 推進 が 求 め ら才して い る 中．少 しで も

多 くの 子 ど もた ち に 食 に 関心 を も っ て も ら い た い と考 え，

体験講座 を実施 して きた。本稿 で は，そ の 内容 を紹介 させ

て い た だ く。

2． 食品の 味 に 関する寞験 ・実習

  食 品 を 調 べ て み よ う

　数種 の 果物 （りん ご，な し，ぶ ど う，キーウ イ フ ル
ー

ツ ，

レ モ ン ．グ レ
ープ フ ル

ー
ツ （ル ビーとホ ワ イ ト〉な ど） を

味 わ い ，廿 さ を比較す る 。 次 に糖度計 の 使 い 方を説明 し，

子 ど もた ちが 各果物 の 糖度を計 っ て 記録す る 。 測定 した 糖

度 と 自分が 感 じた ぽ さ の 強 さ の 違 い に つ い て 考える。果物

に は，甘味以 外 に 酸 味 や 苦 味 な どそ の 他 の 味 も含 ま れ て お

　
＊

横 浜 圜立 大学教 育人閭科 学部

　　（Yok〔｝hama　National　Univei’sity〕

り，人 は それ らの 昧 を一
緒 に 感 じて い る と い うこ とに気づ

く。 次 に，果物以外の食品 （ジ ャ ム や清涼飲料水，果汁飲

料な ど）の 甘 さ を 比 較 し，糖度 を計 る 。 清涼飲料水 に つ い て

は，そ の 糖度 の 測定結 果から，ベ ッ トボ トル 1本 〔500　ml ）

に含 ま れ る砂 糖 の 量 を計算 し，そ の 量 を確 認す る 。 糖分 ゼ

ロ の カ ロ リ
ー

オ フ の 製晶 に つ い て は ．通常 の もの と カ ロ リ
ー一

オ フ の 物 を比 較 レ 甘 さ の 違い に つ い て 確認す る 。 次 に，

砂糖 果糖 ，ブ ドウ 糖 合成 』t味料な ど を溶か した水を味

わ い ，甘 さの 種類 や 強さが異なる こ とに気 づ く。

　最 後 に，オ レ ン ジ ジ ュ
ース 作 りに 挑 戦 す る 。着 色 料 （赤

色 ・
黄 色 ） と オ レ ン ジエ ッ セ ン ス ，ク エ ン 酸，シ ロ ッ プ，

IOO％ オ レ ン ジジ ュ
ー

ス を使 っ て，オ レ ン ジ 飲料をつ くっ

て み る。オ レ ン ジ 果汁を 少 し入 れ る だ けで もオ レ ン ジ ジュ

ー
ス が で きる と い うこ と に気づ く。

  食 品 の 味 に つ い て 考 え て み よ う

　 5 つ の 基 本味 （廿味 は砂糖 塩 味 は 精製塩，酸味 は レ モ

ン 汁，苦味は カ カ オ 90％ 程度 の 苦み の 強 い チ ョ コ レート，

うま味は だ し汁を使用）を味わ い ，そ れ ぞ れ の 味 を確認す

る。そ の 上 で ．い ろ い ろ な食品 を味 わ い ，どん な昧が含 ま

れ て い る か，味探 しをす る u

　 次 に，砂 糖 濃 度 を 同 じに した牛 乳 水 と 0．5％ 寒 天 を 加 え

て 作成 した牛乳羹を食べ 比べ ，どちらが
一
「」
』
く感 じる か を確

認す る。人が 味を感じ る舌の構造に つ い て 説明 し，食品の

状態 に よ っ て 味の 感 じ方が異な る こ と を理解 させ る 。 また，

食塩水 を味わ っ て か ら，そ れ に うま味調 味料 を少量加えた

り，か つ お ぶ しだ し と昆布 だ しを そ れ ぞ れ 味 わ っ て か ら，

そ れ らを混合 した り して，昧 の 変化 を確認 し，味の 相 til作

用 に つ い て体感す る。ミラ ク ル フ ル
ー

ツ が手 に 入 っ た と き

に は，レモ ン 汁を味わ っ て．そ の 酸昧の 強 さ を確 認 して か

ら． ミ ラ ク ル フ ル
ー

ツ を 口 の 中で 転 が して か ら，再度 レ モ

ン 汁 を味 わ い ，酸味 の 強い レ モ ン 汁が 甘 い ジ ュ
ース に 感 じ

ら れ る こ と を確認 した，、

　実 習 と して，か つ お ぶ しと昆布 を使 っ て 混合 だ しを取 り，

み そ汁 を つ くっ た。

3．　 ふ くらむ 不 思 議

　電動 の 泡立 て 器 を使 っ て ，バ タ
ーを 使わ な い ス ポ ン ジ ケ

ー
キ を作 る。泡立 て る こ と に よ っ て 生 地 の 色 や 量 が 変 化す

る 様子 を確認 し な が ら行 う、ケーキ 型 に 入 れ た 時 の 生 地 の
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高さを確認 して か らオ
ーブ ン に入れ，加熱中 に ふ くらむ様

子を観察す る 、、ス ポ ン ジ ケ
ー

キ を焼 い て い る 問に．砂糖水

に小 麦粉 （ベ ーキ ン グ パ ウ ダーを事前 に 加え た物 を配付）

を加えて 混ぜ 合わ せ，ア ル ミ カ ッ プに取 り分 け る。同時に

ベ ーキ ン グ パ ウ ダーを入 れ て い ない 小麦粉 で 生 地 を作 り，

各班に 1個ずつ 配 り，蒸 し器 に一緒に 入れ て加熱す る 。 1

個だけふ くらまない こ と を確認 し，ス ポ ン ジ ケ
ーキ の 時 と

は異な り，泡立 て なくて も膨 らむ理由 に つ い て考える。蒸

しパ ン の 代 わ りに ベ ーキ ン グ パ ウ ダーを使 っ て バ ター
ス ポ

ン ジ ケーキ を作 り，比 較 し た こ と もあ る。

　次 に，太 い 試験管に水 とベ ーキ ン グパ ウ ダーを 人 れ て ，

混ぜ 合わせ る 。 その 試験管を湯せ ん で 温め，加熱す る と泡

が出 て くる様子 を観察 し，蒸 しパ ン がふ く らむ埋由を確認

する。

料の 入 っ た小袋を埋 め，全体をバ ス タ オ ル に くる ん で，ぐ

る ぐる 回 しなが ら冷 や す 。
バ ターは，生 ク リ

ーム をペ ッ ト

ボ トル に入 れ ，激 し く振 っ て 作 る 。 ア イ ス ク リ
ー

ム ，わら

び もち，バ ターともに 汗をか きな が ら作 っ た 後 に試食 をす

る 。 こ の 講座 で は，「固ま る 」 しくみ は い ろ い ろ あ る と い

うこ とを体験する こ とを目的として い る た め ，豆腐は市販

の 豆 乳 （無添加 の もの ）を使 っ た 。 豆 乳 に に が りを入れ て

保温 して い る問，カ ス タードプデ ィ ン グ を蒸 し器 （または

オーブ ン） で 加熱 して い る 間 な ど に 次の 食品を製造す る と

い う方法 を と れ ば．1時 間 半 で 4〜5種類 の 食品 を 作 る 体

験 が 可能。ア イ ス ク リーム は一
冂 ずつ しか食べ ら れ ず，物

足 りない 様 予で はあ る が 普段家庭 に あ る材料 で 簡単 に で

きる こ とを知 り，多くの 了
一
どもたちが 家に帰っ て また作っ

て み た い と 感想 に 書 い て い る 。

　 図 1．　 ふ くらむ 不思 議　開始 時の 様子

（4班 に 分か れ て 活動，1班 に大学 生 1名が 補助）

図 2．　 ス ポ ン ジ ケーキ を作成 中

（1班 2 人 1 組 で 生 地 を作成）

4，　 か たまる不思議

　 臼：腐，カ ス タードプ デ ィ ン グ，ア イ ス ク リーム ，わ らび

もちな ど の 調理実習 を通 して，液体 の もの か ら 固体 の 食品

が で きる 様子を観察す る、，ア イ ス ク リー
ム は 速 く冷や す た

め に，材料 を小 さい プ ラ ス チ ッ ク 袋 に 入 れ て 空 気 を抜 い て

密閉 し，
一

回 り大きな プ ラ ス チ ッ ク袋 に氷 と塩 を入れ て材

図 3　 か た まる不 思 議 　作 り方 の ポ ス タ
ー

　 （大 学生 が 作成，調 理 室 の 前 に掲示）

　 　 　 図 4．　 わ ら び もち を作成巾

（色 と状 態 の 変化に釘付 けに な っ てい る様チ）

5． 和菓子 と季節

　科学教室 で 和菓予 を取 り上 げた 時 に は，和菓子 の種類 と

季節に つ い て 考 え た 後 材料 と して 使 われ る 上新粉 や 白玉

粉の 違 い につ い て 知 り，実際 に 花見だ ん ご とい ち ご大福を
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作 っ た。い ち ご大福は電子 レ ン ジを使 っ て 作 っ た。和菓弄

が 思 っ た よ り簡単に作れ る こ と に 子 ど もた ち は感動 して い

た。

　附 属学校 の 土 曜学校で も和菓了 を テ
ーマ に 実施 した。年

中行事 と食べ 物 とい うタ イ トル で まず 1年聞 の 行事をワー

ク シートに 記人 し，そ の 行事の時に食べ る もの とそ の 理由

に つ い て 考えた 。 その 後，和菓子 も季節 に よ っ て 種類 の あ

る こ とを写真 とともに 紹介 した。3 月 の 実施だ っ たの で ，

桜餅 を取 り上 げ，関西 と 関東 で 種類 が 異 な る こ と を 説明 し

て か ら，道明寺粉 を使 っ た 桜餅 を作 っ た 。 参加者数 は，親

子 で約 150名。大人数で た い へ ん だっ た が ，
一
般の 教室 に

カ セ ッ トコ ン ロ を持 ち込 み，児童が
一

人 1個 の 桜餅 を作 り，

親子参加の 場合 に は，児童が親の 分 も
一

緒 に作 り，試食 し

た 。

　 　図 5． い ちご 大福 を作成中

（理科 実験 室で 実施，保護者 も一緒に ）

Vol．44　No ，6　（2011）

6． 電子 レ ンジに関す る 寞験

　 こ の 講座 は 高校生対象で lH （5 時問）で 行 っ た。空 の

コ ッ プ と水 を 入れ た コ ッ プ，水 を入れ た コ ッ プ と サ ラ ダ油

を入 れ た コ ッ プ，水を入 れ た コ ッ プ とそ れ を ア ル ミホ イ ル

で くる ん だ コ ッ ブ 水を入れた コ ッ プ と氷 を入れた コ ッ プ，

毎図 2 個 の コ ッ プ を庫内に 入れ．電子 レ ン ジで 1分間加熱

す る。実験 の 前に結果を予想 して か ら，加熱した，さ ら に ，

ビーカ ー
に 水 （100　mt ．） を入 れ て 30，60，90 秒加熱。同

様 に 300　rn ／．500　mi の 水 も加熱 し て 温度を測 定し て グ ラ

フ を作成し，電子 レ ン ジ の 加熱の し くみ に つ い て考えた．，

　次 に，蓋付 きの 耐熱容器 と電子 レ ン ジ専用 の 炊飯器を使

っ て 電子 レ ン ジで ご飯 を炊 い て お 昼 に試食した。電子 レ ン

ジ で もご 飯が 炊 ける こ と に 驚 い て い た 。

　午後は，  ロ ール パ ン の 再加熱 （硬 さ の 変化），  じ ゃ

が い もの 加熱 （ゆ で 加熱 と 0）熱 の 伝 わ り方 の 比 較），  さ

つ まい もの 加熱 （蒸 し加熱 と の 比較），  ほ うれ ん 草 の 加

熱 （ゆ で 加熱 との 比較），  カ ッ プ ケ
ー

キ の 加熱 （オ
ー

ブ

ン加熱 との 比 較） を行 い ，電 子 レ ン ジ加 熱 の 特徴 に つ い て

考 えた。

7， 今後 の 課題

　2か ら 6で 紹介 した講座 の うち，6以外は小
・
中学生 を

対 象 と して 行 っ た も の で あ る ， 内容 に つ い て は，まだ ま だ
一
匸夫改善すべ き点が 多い が 少 しで も参考に なれ ば と紹介

させ て い た だ い た。地 域 と連携 して行う講座 で は，区の 広

報誌 や 区の ホー
ム ペ ージ な ど を通 して 参加者 を募集す る 。

夏休 み や 冬休 み を使 っ て 実施す る場合が多 い が，凵程 に よ

っ て 参加者数 は か な り変動す る。どの よ うな 企 画 も
一
般 に

図 6．桜餅 レシ ピ （ノ（学 生 がイノ1成，各班 に配耐，原稿は カ ラ ー）

76 （434）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

地域 との 連携に おけ る食育活動〜調理 をテ
ー

マ とした科学教室〜

は小 学校低学年の応募が 多 く，高学年に な る ほ ど人数 は 減

り，中学生 の 参加者 は ご くわ ずか で ある。中学 生 の 参加 を

増 や した い と考え．区内 の 中学校 にチ ラ シ を配布 した こ と

もあ る が，どの 企画 に お い て も中学生を集 め る こ とは非常

に 困難で あ るの が 現状 で あ る 。 今回紹介 した 高校生 の 講座

は，神奈川県立青少年 セ ン タ
ーと神奈川県青少年科学体験

活 動推 進協議会 が 主催 す る もの で あ り，規定 の 時 間 数 を 終

了す る と校外講座 に よ る単位認定が可能 に な っ て い る 。 私

が 実施 した時は，ち ょ うど新型 イ ン フ ル エ ン ザが流行 し，

休校措置 を 取 っ て い る高校もあ っ た 時期で キ ャ ン セ ル もあ

り，参加者 は 3 名 と少 な か っ た 。 しか し，参加 した 生 徒 は

とて も熱心 に興 味を持 っ て 活動 を行 っ て い た。

　今 回の 学 習指導要領 の 改訂 に お い て 小学校か ら高校 ま

で ，家 庭 科 の 時 間数 は 増 加す る こ と な く，高 校 で は，家 庭

総合 （4 ．単位）か ら家庭基礎 （2 単位）に 変更す る 学校 も増

え，い ろ い ろ な実習や 実験 などの 活動 を授業 の 中で は実施

しに くい 現状 が あ る。しか し，食の 体験 は，実際 に食材に

触れ，香 りをか ぎ，舌 で 味わうこ とに よっ て多くの 効果 を

期待す る こ とが で き る。総 合 的 な学 習 の 時 間 や，年 中行事

と 関連 した 活動 の 中で も食 の 体験を盛 り込む工 夫 も少 しず

つ 行われ て い るが 情報交換 をしなが ら，学校内お よ び学

校外を問 わず，い ろ い ろ な場面で 意義の あ る食に 関わ る体

験活動 が 増えて い くこ と を期待 して い る 。

（435） 77

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


