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１．はじめに

　2020年５月１日，文部科学省から「新型コロナウィ
ルス感染防止の観点から，調理実習や合唱，運動など
感染の可能性が高い学習活動は当面行わない」との通
知が出された１）。
　札幌市立小中学校は，2020年２月末から５月末にか
けて，新型コロナウィルス感染症に係る計３回の臨時
休校があり，学校での児童生徒の学習の機会が失われ
ることとなった。そこで，当時著者の佐藤が勤務して
いた札幌市立Ｋ中学校では，生徒の学習の遅れを解消
するために，2020年５月８日，学校HPにて各教科の
課題を提示し，生徒の自学学習の機会を設定した。
　コロナ禍における札幌市立Ｋ中学校の対応は表１に
示すとおりである。
　家庭科では，生徒が家庭で行う調理実習課題を提示

することとした。これは，生徒自らが食材を用意し，
調理・試食・後片付けまで行った後に，調理実習レ
ポートを作成するものである。ここで活用した調理実
習題材は，年々増加傾向にある食物アレルギーに対応
するべく著者が開発した食物アレルギーの有無に拘わ
らず全ての生徒が安心して調理し，食べることができ
る題材とした。
　長引くコロナ禍により，今日に至るまで，多くの学
校において，三密と飛沫感染リスクの高い調理実習の
実施が見送られてきた。中には少人数，短時間での調
理実習を工夫して行っている学校もあるが２），2022年
９月の時点でも，コロナ禍以前と同レベルでの調理実
習の実施は難しい状況が続いている。
　本稿では，「コロナ禍」，「食物アレルギー」という
２つの問題を同時に解決できる，「小麦，卵，乳」の
三大アレルゲン対応「ユニバーサルレシピ」を活用し
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た，生徒の自学学習による調理実習課題「Stay Home 
Cooking」の実践の成果と題材の学習効果について報
告する。

２．三大アレルゲン対応の「ユニバーサルレシピ」

　2018年４～６月に開発した「米粉の肉まん」３），2019
年４～６月に開発した「米粉と小松菜の蒸しパン」４）

に加え，2020年２～５月に14種の「ユニバーサルレシ
ピ」を開発した。「ユニバーサルレシピ」とは，食物
アレルギーの有無に拘わらず，全ての生徒が共に参加
できる共通教育を重視した調理実習において活用す
るレシピ５）で，この計16種の「ユニバーサルレシピ」
は，以下の通りＡ～Ｄの４つのテーマに分類される。
　Ａ「米粉と野菜の蒸しパン」は，図１に示した「米
粉と小松菜の蒸しパン」，「米粉と人参の蒸しパン」，

「米粉とかぼちゃの蒸しパン」，「米粉とさつまいもの
蒸しパン」で，開発のコンセプトは，「米粉を活用し
た蒸し調理の復習，野菜による自然な着色，おやつ向
き」である。「米粉と小松菜の蒸しパン」は，調理工
程でミキサーを使用するため，ミキサーのない家庭で
も調理が可能な「米粉と人参の蒸しパン」，「米粉とか
ぼちゃの蒸しパン」，「米粉とさつまいもの蒸しパン」
を開発した。
　Ｂ「米粉の応用調理」は，図２に示した「米粉の肉
まん」，「米粉とかぼちゃのケークサレ」，「米粉ポテト
ピザ」，「米粉のナンとカレースープ」で，開発のコン
セプトは，「米粉を活用した応用発展型調理，外国の
食文化への関心，昼食向き」である。「米粉の肉まん」
は，生地で具材を包む作業が難しいため，生地で具材
を包む作業のない「かぼちゃのケークサレ」，「米粉ポ
テトピザ」，「米粉のナンとカレースープ」を開発した。

　Ｃ「和食」は，図３に示した春の食材を使った和
食「たけのこご飯・じゃがいも団子汁」，夏の食材を
使った和食「とうもろこしと枝豆のご飯・かぼちゃ団
子汁」，秋の食材を使った和食「鮭わかめご飯・さつ
まいも団子汁」，冬の食材を使った和食「五目ご飯・
れんこんもち入りみそ汁」で，開発のコンセプトは，

「炊き込みご飯と汁物の復習，旬の野菜を用いた和食
の調理，朝食・夕食向き」である。汁物の団子やもち
には，米粉を使用した。和食は，「小麦・卵・乳」の
三大アレルゲンが少なく，食物アレルギー対応に適し
ており，「炊飯」，「切り方」，「だしのとり方」，「味付
け」，「旬の食材の利用」等の効果的な学習ができるこ
とが特徴である６）。
　Ｄ「韓国料理」は，図４に示した「米粉チヂミ２種
とわかめスープ」，「ビビンバともやしスープ」，「韓国
のり巻きと白菜のみそスープ」，「もやしご飯とにら
スープ」で，開発のコンセプトは，「野菜を多用した
主食と汁物，外国の食文化への関心，昼食・夕食向
き」である。「ビビンバ」は，学校給食人気第１位の
メニューで，札幌市栄養士会HP掲載のレシピを参考
に開発した。韓国料理は，和食同様野菜を豊富に使用
しており，三大アレルゲン不使用でも調理可能なメ
ニューが多いことが特徴である。
　４つのテーマを通して，日ごろから食品に制限の多い
アレルギー症状を持つ生徒にとって，安全でなおかつ食
の世界を広げられるようにすることをねらいとした。
　著者は，2021年にこれら計16種の「ユニバーサルレ
シピ」のうち，Ａ「米粉と野菜の蒸しパン」の４種に
焦点をあて，生徒の学習効果を報告した７）が，本稿
では，全16種の「ユニバーサルレシピ」を掲載した自
学学習課題「Stay Home Cooking」実践の全容を考
察の対象とする。

表１　2020年２月～６月のコロナ禍における札幌市立Ｋ中学校の対応
２月28日～３月25日 北海道・札幌市　全国に先駆け新型コロナウィルス感染症に係る臨時休校
４月12日 北海道・札幌市　「第２波に備え感染拡大危機の早期収束のため」緊急共同宣言発出
４月14日～５月６日 札幌市小中学校　２回目の臨時休校
５月１日 文部科学省初等中等教育局長通知　「感染防止の観点から，調理実習や合唱，運動など感染の可

能性が高い学習活動は当面行わない」
５月４日 政府　緊急事態宣言の期間を５月31日まで延長
５月７日～５月31日 札幌市小中学校　３回目の臨時休校
５月８日 札幌市立Ｋ中学校　学校HPにて各教科の学習課題を提示（～課題回収　６月１日）
６月１日 臨時休校明け　学校再開

132 佐藤佐織・増渕哲子



図１　「Stay Home Cooking」のＡ「米粉と野菜の蒸しパン」のレシピ
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図２　「Stay Home Cooking」のＢ「米粉の応用調理」のレシピ
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図３　「Stay Home Cooking」のＣ「和食」のレシピ
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図４　「Stay Home Cooking」のＤ「韓国料理」のレシピ
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３．自学学習課題「Stay Home Cooking」の実践

（１）実践方法
　自学学習課題「Stay Home Cooking」の実践対象
者は，札幌市立Ｋ中学校生徒３年生180名，実施時期
は2020年５月11日～31日の休校期間である。生徒はＡ
～Ｄの４テーマから各１種以上，計４種以上の題材を
選択し，１・２年時の調理実習既習事項を活かし家庭
で実践した。実践後，料理の出来栄えと難易度を自己
評価し，自身で学習のねらいを考察し，保護者のコメ
ントをもらう。課題レポート（１種につき１枚）の提
出日は休校明けの６月１日とした。
　これら生徒が実践した題材に関する自己評価を，食
物アレルギー症状の有無別に比較し，題材評価を行っ
た。家庭のネット環境の都合で課題の周知徹底ができ
ず，課題を提出した生徒は180名中170名，うち，アレル
ギー症状を持つ生徒は14.7％（25名），アレルギー症状
を持たない生徒は85.3％（145名）だった。以後，アレル
ギー症状を持つ生徒をアレルギー有生徒，アレルギー
症状を持たない生徒をアレルギー無生徒と記述する。
　図５は，生徒が提出した課題レポート例である。１

人４枚以上提出することとなっていたが，中には16種
全ての題材を調理し，16枚の課題シートを提出した生
徒が１名いた。また，生徒は別紙の自己評価記入シー
トに調理所要時間，料理の出来栄えと難易度の自己評
価等（評価の指標は表２，表３の下欄に示す）を記入
し，課題レポートと一緒に提出した。

（２）実践の考察
１）生徒が実践した題材の割合
　図６に示すとおり，Ａ「米粉と野菜の蒸しパン」
は，アレルギー有生徒は「米粉と人参の蒸しパン」，
アレルギー無生徒は「米粉とさつまいもの蒸しパン」
の調理が多かった。Ｂ「米粉の応用調理」は，アレル
ギーの有無に拘わらず「米粉ポテトピザ」が最も多く
半数を超え，全16種のレシピの中で１番人気が高かっ
た。Ｃ「和食」は，アレルギーの有無に拘わらず「鮭
わかめご飯とさつまいも団子汁」が最も多く，アレ
ルギー無生徒は全体の半数を超えた。Ｄ「韓国料理」
は，アレルギーの有無に拘わらず「ビビンバともやし
スープ」が最も多く，アレルギー無生徒は全体の半数
を超えた。

図５　生徒が提出した課題レポート例
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図６　生徒が実践した題材の割合（％）

表２　料理の出来栄えの自己評価
４つのテーマ 題　　　　材 全体 アレルギー有生徒 アレルギー無生徒

Ａ
「米粉と野菜の

蒸しパン」　

①米粉と小松菜の蒸しパン 4.0 4.6 3.9
②米粉と人参の蒸しパン 3.8 3.7 3.8
③米粉とかぼちゃの蒸しパン 3.8 3.9 3.8
④米粉とさつまいもの蒸しパン 3.7 3.7 3.7

Ｂ
「米粉の応用調理」

⑤米粉の肉まん 3.3 3.2 3.3
⑥米粉とかぼちゃのケークサレ 3.8 3.0 3.9
⑦米粉ポテトピザ 3.9 4.4 3.8
⑧米粉のナンとカレースープ 3.8 3.8 3.8

Ｃ
「和食」

⑨たけのこご飯・じゃがいも団子汁 3.9 4.0 3.8
⑩とうもろこしと枝豆のご飯・かぼちゃ団子汁 4.1 4.3 4.1
⑪鮭わかめご飯とさつまいも団子汁 4.0 4.1 4.0
⑫五目ご飯とれんこんもち入りみそ汁 4.0 4.5 4.0

Ｄ
「韓国料理」

⑬米粉チヂミ２種とわかめスープ 4.0 3.7 4.0
⑭ビビンバともやしスープ 4.1 3.8 4.2
⑮韓国のり巻きと白菜みそスープ 4.1 4.3 4.1
⑯もやしご飯とにらスープ 3.6 3.3 3.6

（数値は平均値／よくできた＝５，できた＝４，普通＝３，あまりできなかった＝２，できなかった＝１）
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２）料理の出来栄えの自己評価
　料理の出来栄えの自己評価を表２に示す。Ａ「米
粉と野菜の蒸しパン」の出来栄え自己評価の平均値
は，アレルギー有生徒3.7～4.6，アレルギー無生徒3.7
～3.9と，アレルギー有生徒は題材間の数値差が大き
かった。Ｂ「米粉の応用調理」の出来栄え自己評価
の平均値は，アレルギー有生徒3.0～4.4，アレルギー
無生徒3.3～3.9となった。Ｃ「和食」の出来栄え自己
評価の平均値は，アレルギー有生徒4.0～4.5，アレル
ギー無生徒3.8～4.1となった。Ｄ「韓国料理」の出
来栄え自己評価の平均値は，アレルギー有生徒3.3～
4.3，アレルギー無生徒3.6～4.2となった。
　Ａ～Ｄの４テーマの中で，出来栄え自己評価の平均
値が全て4.0以上となったのは，アレルギー有生徒の
Ｃ「和食」であった。他の３テーマに関しては，出来
栄え自己評価の平均値は，アレルギー無生徒はアレル
ギー有生徒を上回ったが，Ｃ「和食」のみ全ての題材
において唯一アレルギー有生徒がアレルギー無生徒を
上回った。

３）題材の難易度の自己評価
　題材の難易度の自己評価を表３に示す。Ａ「米粉
と野菜の蒸しパン」の難易度の自己評価平均値は，
アレルギー有生徒2.0～2.8，アレルギー無生徒2.6～

2.7と，料理の出来栄えの自己評価と同様に，アレル
ギー有生徒は題材間の数値の差が大きかった。Ｂ「米
粉の応用調理」の難易度の自己評価平均値は，アレ
ルギー有生徒2.0～4.5，アレルギー無生徒3.0～4.1と
なった。Ｃ「和食」の難易度の自己評価平均値は，ア
レルギー有生徒3.3～4.0，アレルギー無生徒3.0～3.8
となった。Ｄ「韓国料理」の難易度の自己評価平均値
は，アレルギー有生徒2.0～4.7，アレルギー無生徒3.0
～4.1となった。

４．生徒が考察した学習のねらい

　生徒が自学による調理実習を通して考察した学習の
ねらいについて，Ａ「米粉と野菜の蒸しパン」では，

「小麦アレルギーの人でも米粉蒸しパンであれば食べ
ることが出来ること」，「米粉の性質を知ること」，「蒸
し料理と米粉料理への関心をより深めること」，「野
菜の天然色素による着色」，「野菜の甘みを味わうこ
と」，「野菜を変えただけでいろいろな種類の蒸しパン
づくりができること」，「成功体験」等アレルギー対応
や米粉，野菜等の食品の性質を理解する点についてあ
げていた。
　Ｂ「米粉の応用調理」では，「小麦が食べられない
アレルギーの方々でも食べられるピザの作り方を学ぶ

表３　題材の難易度の自己評価
４つのテーマ 題　　　　材 全体 アレルギー有生徒 アレルギー無生徒

Ａ
「米粉と野菜の

蒸しパン」　

①米粉と小松菜の蒸しパン 2.5 2.0 2.6
②米粉と人参の蒸しパン 2.5 2.3 2.6
③米粉とかぼちゃの蒸しパン 2.6 2.6 2.6
④米粉とさつまいもの蒸しパン 2.7 2.8 2.7

Ｂ
「米粉の応用調理」

⑤米粉の肉まん 4.1 4.2 4.1
⑥米粉とかぼちゃのケークサレ 2.9 2.0 3.0
⑦米粉ポテトピザ 3.0 2.8 3.1
⑧米粉のナンとカレースープ 3.6 4.5 3.5

Ｃ
「和食」

⑨たけのこご飯・じゃがいも団子汁 3.8 4.0 3.8
⑩とうもろこしと枝豆のご飯・かぼちゃ団子汁 3.0 3.3 3.0
⑪鮭わかめご飯とさつまいも団子汁 3.5 3.6 3.5
⑫五目ご飯とれんこんもち入りみそ汁 3.4 3.3 3.5

Ｄ
「韓国料理」

⑬米粉チヂミ２種とわかめスープ 3.3 3.3 3.3
⑭ビビンバともやしスープ 4.1 4.2 4.1
⑮韓国のり巻きと白菜みそスープ 3.9 4.7 3.8
⑯もやしご飯とにらスープ 2.8 2.0 3.0

（数値は平均値／とても難しい＝５，難しい＝４，普通＝３，簡単＝２，とても簡単＝１）
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こと」，「小麦粉よりも米粉でつくった方がこってり感
が少なく後味がさっぱりしていること」，「米粉とじゃ
がいもの相性のよさを理解すること」，「米粉料理のバ
リエーションを増やすこと」，「世界中で食べられてい
る料理について関心を深めること」，「手作りするとい
う発想がなかった料理でも自分でつくることができる
こと」，「一見面倒くさそうな料理でも作ってみたら簡
単にできること」，「発酵無しで簡単でおいしいピザづ
くりの方法を知ること」，「蒸しパンづくりで余った米
粉を無駄にせず材料をつかいきること」等，アレル
ギー対応，米粉の性質，食品の組み合わせ方，食文化
理解等をあげていた。
　Ｃ「和食」では，「団子汁の作り方を学ぶこと」，

「米粉で団子をつくること」，「和食でも米粉が活用で
きる米粉料理の幅の広さを知ること」，「日本の四季の
和食を味わうこと」，「旬の食材についての理解を深め
ること」，「包丁技術の向上」，「色々な野菜の切り方を
身につけること」，「野菜の褐変とそれ防ぐ方法」，「野
菜の色々な食感を楽しめる料理をつくること」，「ヘル
シーで栄養バランスの良い健康的な料理をつくるこ
と」等和食における米粉の利用，旬の食材，包丁技術
の向上のようにたくさんの食材を使用する和食ならで
はの学びをあげていた。
　Ｄ「韓国料理」では，「韓国料理に親しむこと」，

「隣国の食文化を学ぶこと」，「韓国料理や文化への興
味関心を深めること」，「日本の料理と韓国の料理は，
同じ料理なのに味が違う料理もあること」，「韓国料理
は和食と同じようにたくさんの野菜を使用していて健
康的だということ」，「今までの学習の成果と調理経験
をいかして，はじめてつくる料理に挑戦し，成功さ
せ，自分の成長を実感すること」，「韓国料理はたくさ
んの調味料をつかうので，調味料の計り方を身に付け
ること」，「韓国料理は彩りがよいので，彩りのよい食
材の組み合わせを考えること」，「１つの料理で切る，
ゆでる，炒めるの３つの工程を学ぶこと」，「同時にた
くさんの調理工程を行う計画性を持つこと」等和食と
比較した上で韓国料理について理解を深め，作業工程
の多い韓国料理だからこそできる学びをあげていた。

５．自学学習課題「Stay Home Cooking」の
　　成果と課題

　本実践の成果として，次の５つがあげられる。
①アレルギーの有無に拘わらず，多くの生徒が様々な

ジャンルの料理に挑戦し，家庭における食生活の幅
を広げることができたこと

②コロナ禍での自学による取り組みは，各自家庭内で
調理実習課題に向き合い，題材における学びの意味
を深く知る学習となったこと

③試行錯誤しながら取り組むことで，受動的ではなく
能動的に学ぶことができたこと

④調理経験の積み上げ効果により，難易度の高い題材
でも，料理の出来栄え評価が高かったこと

⑤アレルギー有生徒は，学校の調理実習で経験済みの
「米粉と小松菜の蒸しパン」，「和食」の料理の出来
栄え自己評価が高く，学校での学びが家庭での実践
に活かされたこと

　コロナ禍における新たな調理実習の形をつくり，ア
レルギーの有無に拘わらず誰もが食べることができる
レシピによりアレルギー有生徒の食のレパートリーを
増やすことができたという点において，一定の成果が
見られたことは大きい。
　しかし，こうした成果が見られたのは，今回の自学
学習による調理実習の実践の対象学年が，１・２年時
に学校で調理実習の経験をもつ３年生であったことも
要因となっている。学校での調理実習経験のない１年
生では，このような自学学習による課題の実践は難し
い。調理経験の有無に拘わらず，誰もが家庭で自ら取
り組むことができる課題の内容や提示方法の検討が必
要である。
　今後は，生徒が調理の基本から段階的に各自の調理
技能レベルに応じて題材を選択できる自学学習課題
と，それに付随する動画教材の開発を進めていきたい。

付記
　本研究の一部は，日本家政学会第73回大会（2021.5.30）にお
いて発表した。
　本研究は，第１著者が企画・実践し，考察とまとめを第１著
者と第２著者の共同で行ったものである。
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