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１．はじめに 

食品加工の技術が進み、自分で調理をしなくても食卓を整えることができま

す。しかし、自分で料理を作れる力量があると、安全に配慮して食材を選択し、

自分好みの味に仕上げることができます。経済的にも利があります。出来合い

のものを選ぶ時の「目」も育ちます。調理をするうえで欠かせないのが、包丁

です。スライサーやフードプロセッサーなどの便利な器具もありますが、包丁

は 1 本で切ったり、剥いたり、刻んだりと色々に使えます。 

昭和の時代に育った子供たちは、庭になっている柿を剥くのに果物ナイフを

使ったり、竹で水鉄砲を作るのに小刀を使ったりと、小学校の家庭科で大きな

包丁を手にしてもそれ程恐怖は無かったように思えます。しかし、昨今の子ど

もたちは刃物を手にする機会が減っているので、家庭科室にある成人用の大き

な包丁を怖がる子もいます。そこで、子どもの手の大きさにふさわしく、切断

時の負担が少ない包丁を作ろうと思い、十数年間に亘り研究を続けてきました。 

先ず、包丁の大きさと重さと柄の太さに注目して、子ども用包丁を開発しま

した。次に、練習時に使用する被切断物（切る物）の大きさが技能習得に影響

を及ぼすことから、練習時に使用する被切断物の大きさについて検討しました。

そして、被切断物の大きさに関する研究結果を取り入れて、開発した子ども用

包丁の技能習得上の効果を調べました。 
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２．子ども用包丁の開発２）３） 

先ず、児童（小学生）が使用する包丁の大きさと重さを選定するために、図

１に示した市販の三種類の包丁を用いて、大きさについては官能検査により、

切断時の把持力については感圧センサーを用いて測定しました。上の菜きり包

丁は 145ｇあります。真ん中のむきもの包丁は、一般に市販されている子ども

用包丁の重さと大きさに近い包丁です。下の果物ナイフは 23ｇと軽量です。研

究の結果、児童が使用する包丁の大きさは、全長 22 ㎝、刃渡り 11 ㎝程度がよ

く、重さについては市販の６０ｇ程度の子ども用包丁より重めの 100ｇ程度が、

力の負担を軽減するうえで適することを明らかにしました（図２）。 

 

 

 

図１ 実験に用いた包丁 
上段：菜きり包丁 
中段：むきもの包丁 
下段：果物包丁 

写真１ 
包丁の把持力とまな板への荷重 
の測定風景 
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図２ 包丁の把持力とまな板への荷重 

 
包丁間の把持力については、低学年と高学年と成人は１％の有意水準で、中学年は５％の有

意水準で差が認められ、いずれの発達段階においても菜切り包丁を使用した際の把持力が小さ
いことがわかった。まな板への荷重値については、包丁間、児童の学年間ともに検定の結果差
が認められなかったが、成人のまな板への荷重値はいずれの包丁においても、児童の値より低
かった。成人と児童を比較すると、菜切り包丁の把持力が同程度であるのに対し、むきもの包
丁と果物包丁の値は成人の方が児童より高かった。児童に比べ手指の大きい成人が、小さい包
丁を使用する場合は、余分な力が切断時に必要とされると推察する。 

 

 

柄の太さの選定には図３に示したむきもの包丁をもとに作製した包丁を使用

しました。児童の手指の大きさと使いやすい柄の太さの関係を官能検査により

調べた結果、従来の包丁のサイズに合わせた設定よりも、使用者の手指の大き

さに応じて柄の太さを選定するのがよいことを確認しました。 

 

 

図３ 柄の太さの選定に用いた包丁 
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高学年児童包丁把持力　 高学年児童まな板荷重　

成人包丁把持力　 成人まな板荷重　

 

いずれの包丁も、重量は 60g、全長は
215mm、柄の長さ 105mm、重心は刃の
付け根部分。 
 
上段：包丁細（本来の柄） 
中段：包丁中（通常は菜切り包丁に
使用する柄） 
下段：包丁太（通常は出刃包丁に使
用する柄） 
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これらの研究の成果に叶った包丁の製作を岐阜県関市の刃物業者さんに相談

したところ、大きさは小ぶりの割には重さが 100ｇ程度で、重心が刃の付け根

にある包丁を、巧みの技術で作ってくださいました。子ども用にと開発した包

丁ですが、シニア層の皆様にも使いやすいと好評です（図４）。 

 

 

図４ 製品化された子ども用包丁 

 

３．包丁技能習得のための被切断物の大きさ４) 

限られた学習時間内に効率よく安全に技能を習得させることを目的に、「き

ざみ」の練習に用いるとよい被切断物の高さと幅を、寒天ゲルを用いたモデル

実験により検討しました。被験者は大学生 28 名（男 10 名、女 18 名）で、文化

包丁（全長 30.5 ㎝，165g）を使用しました。また、包丁に加速度センサーを取

り付けて、動作解析を行いました(図５、図６)。その結果、「きざみ」時の包丁

操作には、被切断物の高さよりも幅の影響がみられ、切断後の被切断物の状態

については若干ではあるが幅より高さに影響がみられることがわかりました。

動作解析からは、非熟練者の場合は幅の広い被切断物を切断した際に、包丁を

振り上げてから切断を開始するまでの時間（非切断時間）が熟練者に比べると

長いことがわかりました（図７）。 

 

 

 

 

 

 

 

全長 21.9 ㎝ 
刃渡り 10.7 ㎝ 
最大刃 4.0㎝ 
重さ 100g 
柄の太さ長径 1.8 ㎝ 
柄の最大周囲 6.3 ㎝ 

図５ 

測定風景、加速度計の測定方向 
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４．開発した子ども用包丁の技能習得への効果５) 

開発した子ども用包丁を使用して、包丁操作の練習を行った際の技能習得へ

の効果を検討しました。具体的には、開発した子ども用包丁と、成人用の文化

包丁と、市販の子ども用包丁に大きさと重さが類似するむきもの包丁の 3 種を

使用して、練習した際の包丁の違いによる効果を比較しました。被験者は小学

5％寒天ゲル被切断物

まな板
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図６ 

包丁の動きと加速度計の

チャート 

図７ 

動作解析（加速度センサー）による

一枚の切断に要した非切断時間 

－熟練者と非熟練者と幅の交互作用－ 

 

１％の有意水準で差が認められた。 
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校第２学年～６学年児童の無作為抽出による 24 名（男子 3 名 女子 21 名）で

す。1 種類の包丁を 8 名が使用するように、学年、身長、性別に配慮してグル

ーピングしました。最初にきゅうり 10cm の切断を行い、次に、2.5 ㎝角柱の寒

天ゲルを用いて２mm 程度のうす切りの練習を 20 分程度行い、練習後に再びき

ゅうり 10cm を切断しました。使用した包丁を図８に示しました。さらに、これ

ら３種の包丁を使用して、硬さの異なる被切断物（バナナ、きゅうり、だいこ

ん、にんじん）を切断した際の、包丁の動きの違い等を映像による動作解析他

により調べました（図９）。 

その結果、児童の包丁技能の習得には成人用の大きさ重さの包丁より、むき

もの包丁や開発した子ども用包丁が適し、むきもの包丁と開発した子ども用包

丁では、重さがある子ども用包丁のほうがさらに練習効果が上がることを明ら

かにしました（図 10、図 11）。硬さの異なる被切断物を切断した際の動作解析

からは、切断操作に個人差の影響が少ない子ども用包丁が、集団指導において

有効であることがわかりました（図 12）。また、にんじんのように硬い被切断

物を切断する場合、子ども用包丁の使用は、包丁の動きに無駄が少なく勢いが

あるが、むきもの包丁のように小ぶりの包丁や、子ども用包丁より大きい成人

用の包丁では、包丁の動きに勢いがなくなることがわかりました（図 13、図 14）。

その理由については、これまでの研究結果より、小ぶりの包丁については力の

負担が大きくなることが、成人用の包丁については大きさからくる恐怖感が影

響していると推察しました。 

以上の一連の結果より、子どもの手指の大きさと把持力に配慮して開発した

子ども用包丁の使用が、包丁技能の習得に効果的であることを確認しました。 

 

 

図８ 実験に使用した包丁 

上段：むきもの包丁（全長 21.5 ㎝、刃渡り
10.5 ㎝、最大刃幅 2.8 ㎝、重量 50g） 
 
中段：開発した子ども用包丁（全長 21.9㎝、
刃渡り 10.7 ㎝、最大刃幅 4.0 ㎝、重量 100g） 
 
下段：成人用包丁（鋼製、全長 30.5、刃渡
り 17.7 ㎝、最大刃幅 4.5 ㎝、重量 165g） 
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図 10 練習の効果 –厚さ– 

 

 

図 11 練習の効果 –切断枚数– 
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図 12 硬さの異なる被切断物の 1 切片の切断時間（動作解析より測定） 

 

 

図 13 にんじん切断時の動作解析による包丁の上下の動き 

 

 

図 14 にんじん切断時のむきもの包丁、子ども用包丁、成人用包丁の加速度 
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2 群の等分散性の検定：むきもの包丁と

子ども用包丁間（１%の有意水準）、及び

「むきもの包丁」と「成人用包丁」間（５%

の有意水準）に差が認められた。すなわ

ち、子ども用包丁を使用した際のデータ

のばらつきが少ない。このことは、技能

習得時の状況に個人差への影響が少な

いことを意味している。 
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５．おわりに 

食育基本法（2005 年）の制定以降、各地で様々な食育の取り組みが行われる

ようになりました。子どもを対象とする食育は学校、家庭、地域が三位一体と

なって進められることが肝要ですが、学校は家庭と地域の先導的立場にありま

す。食育では食習慣や食料経済、食文化などの食をめぐる課題を広範囲に扱い

ますが、中でも早期から取り組みたいのが調理技能・技術の習得です。子ども

の生活自立力を高めるには、自発的な体験活動の蓄積こそが重要だからです。

五大栄養素の名前を知っていても、たんぱく質を摂取するのにどのような食品

を食べればよいのかがわからなくては、栄養に関する知識は無駄になってしま

います。卵にたんぱく質が含まれることを知っていても、ゆで卵と目玉焼きの

調理方法しか知らないと、毎日同じような料理を口にすることになってしまい、

食べる楽しみが薄らいでしまうことでしょう。子どもの食生活改善の打開策は、

体験的要素に富む調理にあると考えています。 
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【研究テーマ】 

小学校低学年からの食育の推進をテーマに研究を続ける中で、調理技能の大切さを

アピールしてきました。その理由は、調理技能の習得が、食生活に関する知識の獲得

の動機付け的役割を果たすからです。現在は、先生をめざす学生たちが、先生になっ

た時に食育の指導に必要な力をどのように形成したらよいかを検討しています。 

 

【著者の自己紹介】 

－子どもの頃に好きだった本 

まぼろしの白馬、エリザベス・グージ作、石井桃子訳。スリルあふれる本ですが、

イギリスの古い館と田園風景に加えておいしそうな料理が登場し、想像が膨らみます。

今、読み返すと心が癒されます。 

 

－好きな絵 

ピカソの Child with a Dove（1901）。ロンドンのナショナルギャラリーにあります。

ブルーの色合いもよいのですが、無垢な子どもの表情が好きです。 

 

－好きな音楽 

モーツアルトの繊細なメロディーも好きですが、ワーグナーの力強さも好きです。で

も末期に聞きたい曲と言えば、ドボルザークのチェロ協奏曲でしょうか。 

 

－好きな食べ物 
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