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Summary

　The present study examined the attitudes and behaviors towards wagashi, or Japanese 
confectionery, among elementary school students. Additionally, the food preference and 
recognition of kuzu starch were surveyed. The following results were obtained. When food 
preferences regarding three types of confectionery, namely western-style cake, wagashi, and 
snack food, were compared, the males liked a western-style cake and snack food better than 
wagashi. A majority of females highly preferred western-style cake to wagashi.  Regarding 
wagashi, palatability was very high, while frequency of eating was low. The various 
properties of wagashi, such as taste, appearance, and tradition, seemed to fascinate the young 
people. The students showed high interest in eating wagashi made of kuzu starch.  It is 
expected that studying kuzu starch will make students more interested in learning food 
culture.

１．緒言
　我が国には和食という食文化がある。和食は2013年12月，ユネスコ無形文化遺産に登録され１），
世界的に注目されるようになった。和食は，多彩な農産物と魚介類などの食材，水を豊富に使
えることにより発達した調理方法，一汁三菜に代表される栄養バランス，もてなしなどの要素
から構成される２）。
　和食を代表する食材の一つに葛粉がある。葛は山野に自生するマメ科Pueraria 属の多年生
の蔓性植物で，秋の七草の一つに数えられている３）。葛粉は，葛根に含まれる澱粉を水晒しを
繰り返すことにより調整したもの（葛澱粉）であり４），他の澱粉に比べて粒子が小さいこと，
糊化後は透明感があり粘度が高いこと，滑らかな食感や口当たりのよさなど特有のテクス
チャーを示すことから，高級和菓子や料理の材料などに用いられている５）, ６）。和食においては，
冷めにくく，冷えると固まる性質を有することから，吸物や蒸し物などのとろみを付ける際に
用いられている。和菓子については，葛澱粉の特徴である透明感が利用され，「夏」の清涼感
や季節感の表現に用いられている（葛切りや葛桜，葛玉など）５）。これは，食材や料理におい
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て季節感を楽しむという我が国の食文化に深く関連している１）。また，静岡県の一部の地域は
葛の産地として知られており，葛粉（葛根）は「葛湯」に用いられ，蔓は「葛布」に織られる７）

など，葛は地域の食文化や伝統工芸品とも深く関わりがあるといえる。
　しかし，葛粉については，いくつか課題がある。第一に，国内生産量の減少３）,８）～10）である。
これは，天然の原料に頼っていることや手間のかかる製法であることによる。第二に，他の澱
粉に比べて希少で高価３）なことである。第三に，表示の問題である。生産量や価格などに起
因して，市販の葛粉の中には，甘薯澱粉や馬鈴薯澱粉などを混合したものを「葛粉」として表
示・販売されている場合も多い11）。第四に，調理操作のしにくさである。葛桜など葛粉を用い
た和菓子は葛澱粉の透明感や粘弾性の高さを生かしたものであるが，手指や道具類への付きや
すさ（付着性）や加熱中の形の崩れやすさ（形状保持性）などが指摘されている12）。そのため，
他の澱粉を添加したり，あるいは，葛粉の代替として他の粉が用いられたりすることが多い５）, ６）。
　これら調理上の取扱いの難しさや生産性の低さや価格の問題などから，家庭における葛粉の
使用頻度や認知度は低下していると考えられる。一方で，和食がユネスコ無形文化遺産に認定
され，食文化の継承が求められる今日において，葛粉についてその調理特性や調理技術を伝承
していく必要がある。
　そこで本研究では，小学生を対象として葛粉に対する認知，および，和菓子に対する嗜好性
などについて検討した。発達段階における小学生の和菓子に対する意識や実態を把握すること
により，葛粉や和菓子，ひいては食文化における課題を明らかにすることができる。さらに，
成長段階に合わせた食文化の教育の在り方を知る一助とし，文化・伝統継承に関する食育教材
開発につなげることができる。これまで，葛粉の物理特性12）13）や成分分析14）～16）などに関する
報告はいくつかあるが，葛粉の認知度について調査した研究は行われていない。葛粉をはじめ
とする菓子食材の学習状況を明らかにすることにより，葛や和菓子について効果的な食育教材
開発の手がかりとしていく。

２．方法
（１）アンケート調査
１）調査対象および調査期間
　静岡県内の公立Ａ小学校児童251人（男子133人，女子118人）を対象に，アンケート調査を行っ
た（回収率・有効回答率とも100％）。対象学年は５年生４クラス，６年生４クラスであり，調
査はクラスごとに実施した（調査期間2015年11月）。当該学年を調査対象とした理由は，小学
校高学年から家庭科の学習が始まるため，小学生における葛についての学習状況や興味・関心
等を調査することにより，教材研究の一助とすることができると考えたためである。また，こ
れまで中学生17）,18）や大学生19）～21）を対象として和菓子の食嗜好性について検討しているが，葛
を含む和菓子に対する嗜好性に関して小学生を対象とした報告はほとんどないため，和菓子の
嗜好性や喫食頻度などについてもあわせて実施し，比較することとした。尚，文中においては，
本対象者を「小学生」と記す。

２）調査方法および調査内容
　調査は質問紙法で行い，回答は無記名・選択式とした。各学級担任がホームルームの時間に
調査対象者に質問用紙を配布し，その場で回答してもらい直ちに回収した。有意差の検定には，
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χ２独立性の検定，Kruskal-Wallis検定，Mann-Whitney検定，母比率の差に関する検定を用い
た。
　調査内容は，和菓子や葛に関する項目，および，本人に関する項目である。和菓子や葛に関
する項目は，嗜好性，喫食経験，調理経験の有無，イメージ，認知度などである。比較として，
洋菓子とスナック菓子を質問項目に用いた。各菓子の定義は既報19）に従い，和菓子は「日本
風の和菓子」，洋菓子は「ミルクやバターを利用した洋風の菓子」，スナック菓子は「ポテトチッ
プスやポップコーンのような手軽に食べられる菓子」とした。

（２）教科書分析
　家庭科の教科書について，葛粉に関する学習内容を分析した。小・中・高等学校の家庭科の
教科書（小学校２社２冊22）,23），中学校３社３冊24）～26），高等学校「家庭基礎」７社10冊27）～36），「家
庭総合」６社６冊37）～42））について，「葛粉，米粉，小麦粉，片栗粉，寒天，ゼラチン」に関す
る記述を検討した。これらを分析対象とした理由は，葛粉の栄養素と調理性に共通性が見られ
るためである。つまり，米粉，小麦粉，片栗粉は，葛粉同様，デンプンを主成分とするもので
あり，寒天やゼラチンは，とろみづけや食材を固める材料として用いられる。また，葛粉を含
めて，いずれも和菓子の主材料・副材料となるものである。
　分析においては，キーワードとして「定義」「歴史」「成分」「栄養」「性質」「働き」「材料」「価
格」「消費」「利用」「調理方法」の11個を設定し，キーワードに関する記載の有無，関連する
説明や写真，絵，図表の記載の有無を比較・検討した。記載内容の特徴により，文章による詳
しい説明があるものは●，文章による簡単な説明があるものは○，関連する項目があるものは
◆，関連する写真や絵，図表が掲載されているものは＊，用語のみ掲載されているものは△に
分類した（表１）。
　さらに，上記材料に関する調理操作を20種類設定し（下処理として「溶かす」「振る」「まぶ
す」「混ぜる」「練る」「こねる」「丸める」「包む」「流す」，加熱操作として「焼く」「揚げる」「炒
める」「ゆでる」「煮る」「蒸す」「電子レンジ」，仕上げ操作として「冷やす」「凍らせる」「固
める」「切る」），料理名と調理操作の記載内容について調べた。本稿では，記載のあった料理
の中から，菓子の結果について報告する（表２）。尚，教科書分析の結果は，アンケート調査
の内容と関連させて述べていく。

３．結果および考察
（１）菓子の嗜好性
　菓子に対する嗜好性を把握するため，「和菓子」「洋菓子」「スナック菓子」の３種類につい
て「とても好き，まぁまぁ好き，あまり好きでない，きらい」の４つの選択肢の中から１つを
選択してもらった。「とても好き」「まぁまぁ好き」を高嗜好群，「あまり好きでない」「きらい」
を低嗜好群として分析した。
　全体をみると，いずれの菓子においても高嗜好群が約８割を占めていた（図１）。男女とも
同様の傾向が見られ，高嗜好群の割合が低嗜好群よりも有意に高かった。
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定義 歴史 成分 栄養 性質 働き 材料 価格 消費 利用
調理
方法

定義 歴史 成分 栄養 性質 働き 材料 価格 消費 利用
調理
方法

定義 歴史 成分 栄養 性質 働き 材料 価格 消費 利用
調理
方法

KA ◆ ◆ ◆   ◆*   ◆* * △

TO ◆ ◆ ◆   ◆*   ◆* *

KA ◆   ◆*   ◆* ◆   〇* * * 〇 〇 △ *   〇*   ●*

TO 〇 〇 ◆   ◆*   ◆* ◆ * * △   ●*

KY ◆   ◆*   ◆* ◆ * * *   △* *   〇*   ●*

KA ◆ ◆   ◆*   ◆* ◆  ◆* * △   ◆*   ●*

TO ◆   ◆*   ◆*   ◆* 〇 *   ●* 〇 ●   〇* △   〇*   ●*

KY① ◆   ◆*   ◆* 〇 ◆   ●* *   ●*   ●* 〇   ●* 〇 △   〇*   ●*

KY② ◆ ◆   ◆*   ◆* ◆   ◆* *   ●*   ●* 〇   ●* 〇 △  〇*   〇*   ●*

ZI① ◆   ◆*   ◆*   ◆* ◆   ◆*   ◆* *   ◆*   ●* 〇 ● △   〇*   ●*

ZI② ◆   ◆*   ◆*   ◆* ◆ ◆ *   ◆* ◆ 〇 ● △ *   〇*   ●*

ZI③ ◆   ◆*   ◆*   ◆* △  ◆* ◆  ●*   ◆*   ●* 〇   ●* △ *   〇*   ●*

TA①   ◆*   ◆*   ◆* ◆ 〇 *   ◆*   ●* 〇   ●* △   〇*   ●*

TA②   ◆*   ◆*   ◆* ◆ ○ *   ◆*   ●* ○   ●* △   〇*   ●*

DA   ◆* ◆ ◆ ◆   ◆*   ◆*   ◆*   ◆*   ●* *   ●* △   〇*   ●*

KA ◆   ◆*   ◆*   ◆* ◆   ◆* *   ◆* * 〇 △ *   〇*   ●*

TO ◆   ◆*   ◆*   ◆* ◆ ◆ 〇 *   ◆*   △*   ●*   〇*   △*   〇*   ●*

KY ◆ ◆   ◆* 〇 ◆   ◆* 〇 *   ◆*   ●*   〇*   ●* 〇 △   ◆*   〇*   ●*

ZI ◆ ◆ ◆   ◆*   ◆* ◆   ◆* *   ◆*   ●* △   ●* 〇 △   〇*   ●*

TA ◆   ◆*   ◆*   ◆* ◆   ◆* 〇 *   ◆*   ●* △   ●* △   〇*   ●*

DA   ◆* ◆ ◆ ◆   ◆*   ◆*   ◆*   ◆*   ●* △   ●*   △*   〇*   ●*
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調理
方法

定義 歴史 成分 栄養 性質 働き 材料 価格 消費 利用
調理
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定義 歴史 成分 栄養 性質 働き 材料 価格 消費 利用
調理
方法

KA

TO

KA * △   ●* △   〇* 〇 ◆ △   〇*

TO * 〇 △   ●*

KY   △*   △*   ●*  △* △   〇*

KA △   ●*   〇* △   ●*   〇* △   ●*

TO   〇* △   ●*   △*   △*   △*   〇*   〇* △   〇*   ●*  △*   △*   △*   〇*   〇* △   〇*   ●*

KY① 〇 △ 〇   〇*   △*   △*   〇*   〇* 〇   〇*   △*   〇*   〇* △ 〇   〇*

KY② 〇 △ 〇   ●*   △*   △*   △*   〇*   △*   〇*   △*   △*   〇* △   〇*

ZI① △   ●* △   〇* △   ●*

ZI② △   〇*   △* △   ●*

ZI③ 〇 △   ●*   △*   △*   △*   △* △   △*   ●*   △*   △*   △*   △*

TA①  △*   △*   〇*   〇* △   ●*   〇*   〇*

TA②  △*   △*   〇*   〇* △   ●*   〇*   〇*

DA   ◆*   ◆* △   ●*  △*   △*   △*   〇*   △*   〇*   〇*   △*   〇*

KA △   ●* 〇 〇 △   ●*

TO   ◆*   〇*   △*   ●*   △*  △*   △*   〇*   〇* △  〇*  〇*   △*   △*   △*   〇*   〇*   〇*   〇*

KY 〇 △   ●*  △*   △*   〇*   〇*   △*   △*   〇*   〇* △   〇*

ZI △   ●*   △* △   ●*

TA △   ●*  △*   △*   〇* △   △*   ●*  〇*   △*

DA △   ●*  △*   △*   〇* △   △*   ●*  〇*   △*   ●*

高
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家
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小学校，中学校，高等学校の家庭科で用いられている教科書22冊について，葛に関する記載の有無を調べた。
●：文章による詳しい説明がある，〇：文章による簡単な説明がある，◆：関連する項目がある，＊：関連する写真や絵，図表がある，△：用語のみ

教科書

片栗粉 寒天 ゼラチン

小学校

中学校

校種

小学校

中学校

高
等
学
校

家
庭
基
礎

家
庭
総
合

表1　教科書における粉類に関する記載

校種 教科書

葛粉 米粉 小麦粉

小学生における和菓子および葛粉に対する認知（村上）

51％に縮小する

家庭基礎 家庭総合
葛粉
米粉 フルーツ白玉（1） 米粉蒸しパン（1）

小麦粉

カップケーキ（2）
クレープ（1）
チョコチップクッキー（1）
ホットケーキ（1）
蒸しパン（1）

マドレーヌ（2）
ロールケーキ（1）
ブラウニー（1）
チョコバナナマフィン（1）
どら焼き（カスタードクリーム入り）（1）
スコーン（1）
サーターアンダーギー（1）

マドレーヌ（2）
ロールケーキ（2）
ブラウニー（1）
チョコバナナマフィン（1）
どら焼き（カスタードクリーム入り）（1）
クッキー（1）

片栗粉 くし団子（みたらしあん）（1） 大福もち（2） 大福もち（1）

寒天

牛乳かん（2） 牛奶豆腐（5）
フルーツあんみつ（白玉入り）（2）
オレンジゼリー（1）
マンゴープリン（1）

牛奶豆腐（4）

ゼラチン

グミキャンディ（1） ミルクあずきゼリー（2）
パンナコッタ（2）
オレンジゼリー（1）

ミルクあずきゼリー（1）
パンナコッタ（1）
ごまプリン（1）
チョコレートムース（1）

括弧内の数値は，菓子の名称・材料・調理法の記載のあった教科書の数を示す。

表２　教科書における材料別菓子の記載状況

小学校 中学校
高校

表1　教科書における粉類に関する記載

表２　教科書における材料別菓子の記載状況
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　菓子間の嗜好性の相違を見ると，菓子によって嗜好性の順位に相違が見られた（Kruskal- 
Wallis検定，p ＜0.01）。全体では和菓子と洋菓子，洋菓子とスナック菓子の間に有意差が見られ，
洋菓子の嗜好性が有意に高かった。また，男女についてみると，男子は菓子間で相違が見られ
なかったが，女子では洋菓子が他の菓子に比べて有意に高かった（p ＜0.01）。
　Mann-Whitney検定により，各菓子間の嗜好性について男女間で相違があるか検討したとこ
ろ，洋菓子において両者で相違が見られた。小学生では，全体的にいずれの菓子も好まれてお
り，女子では特に洋菓子の嗜好性が高いといえる。
　大学生の結果19）と比較すると，①洋菓子の嗜好性は女子の方が男子より有意に高い，②和
菓子やスナック菓子より洋菓子の嗜好性の方が高いという点が共通して見られた。一方，①男
子について，小学生は洋菓子とスナック菓子の嗜好性が同程度であるが，大学生では洋菓子の
方が有意に高いという点について相違がみられ，年代によって菓子の嗜好性が異なるといえる。

（２）菓子の喫食頻度
　小学生の食習慣を把握するために，菓子の喫食頻度を調査した。「和菓子」「洋菓子」「スナッ
ク菓子」を食べる頻度として，「だいたい毎日，１週間に３～５回くらい，１週間に１〜２回
くらい，あまり食べない，まったく食べない」の５つの選択肢の中から１つを選択してもらっ
た。本稿では，これらを「ほぼ毎日，週に３～５回程度，週に１〜２回程度，あまり食べない，
全く食べない」と記す。また，「ほぼ毎日」を高頻度群，「週に３～５回程度」「週に１〜２回
程度」を中頻度群，「あまり食べない」「全く食べない」を低頻度群として分析した。加えて，
高頻度群と中頻度群を喫食群，低頻度群を非喫食群として分析した。
　菓子によって喫食頻度に相違が見られた（Kruskal-Wallis検定，p ＜0.01）。全体では，スナッ
ク菓子の喫食頻度が他の菓子に比べて有意に高く，男子においても同様の傾向がみられた（図
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異なるアルファベットは、同性間において菓子の種類によって嗜好性に相違がある
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図１　小学生における和菓子に対する嗜好性
異なるアルファベットは、同性間において菓子の種類によって嗜好性に相違がある
ことを示す（p＜0.05）。男子は小文字、女子は大文字で表している。
（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）
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２）。女子では和菓子と洋菓子，和菓子とスナック菓子の間で差がみられ，和菓子が有意に低
かった。男女間では，洋菓子について有意差が見られた。
　各菓子における喫食群と非喫食群の割合を比較すると，洋菓子とスナック菓子では，全体・
男女とも，喫食群の割合が非喫食群より有意に高かった（p ＜0.01）。一方，全体・男女とも，
和菓子において喫食群の割合が非喫食群より有意に低かったことから，和菓子は他の菓子より
喫食頻度が低いといえる。
　菓子の喫食頻度をみると，全体では洋菓子とスナック菓子は中頻度群の割合が最も高く，い
ずれも過半数を占めた。全体において,スナック菓子は高頻度群の割合が最も高く（21.1％），
低頻度群の割合が最も低かった。一方，和菓子は高頻度群の割合が最も低く（4.0％），低頻度
群が最も高かった（57.8％）。
　嗜好性との関連をみると，男子の嗜好性は和菓子・洋菓子・スナック菓子の間で相違がなく，
女子では洋菓子が他より有意に高かったが，喫食頻度は男女ともスナック菓子が高く，嗜好性
と喫食頻度は一致していなかった。その理由として，一般的にスナック菓子は安価であるのに
対し，洋菓子はスナック菓子より比較的値段が高いこと，スナック菓子はスーパーやコンビニ
エンスストアなど，小学生の生活圏内で容易に入手できることが挙げられる19）。小学生は金銭
面や行動範囲が限られているため，自らの嗜好に合わせて菓子を購入することが難しいと考え
られる。
　大学生の結果19）と比較すると，小学生・大学生とも，男子はスナック菓子の喫食頻度が高く，
嗜好性と喫食頻度が一致しない傾向が見られた。スナック菓子は安価で手軽に食べられるとい
うことからいずれの世代でも利用されており，そうした経済性や利便性は食嗜好性より優先さ
れると考えられる。また，和菓子の喫食頻度は小学生・大学生，男子・女子，いずれの場合に
おいても最も低かった。

ほぼ毎日 週に３〜５回程度 週に１〜２回程度 あまり食べない 全く食べない 無回答
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図２　小学生における和菓子に対する喫食頻度
異なるアルファベットは、同性間において菓子の種類によって喫食頻度に相違がある
ことを示す（p＜0.05）。男子は小文字、女子は大文字で表している。
（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）

村　上　陽　子172



　和菓子に着目した場合，小学生は高嗜好群の割合が男女とも約８割と高く，男女間で有意差
は見られなかった。このことから，懸念されている若年世代の和菓子離れは，「和菓子が嫌い」
という嗜好性の低さが要因ではなく，喫食経験の有無や喫食頻度の低さが影響していると考え
られる。また，中学生17）や大学生19）20）においても同様の結果が得られていたことから，和菓
子の嗜好性について成長過程による変化はあまりないといえる。

（３）各種和菓子に対する認知
　和菓子には，多くの種類があり，用途や季節に応じて多種多様に使い分けられる。そこで，
和菓子の種類に対する認知度について検討した。生菓子として，「だんご，まんじゅう，大福，
カステラ，どらやき，おはぎ，くずもち，ういろう，くずやき，ねりきり」，半生菓子として「も
なか」，干菓子として「せんべい，こんぺいとう，かりんとう，らくがん」の15種類の和菓子
について，「名前を聞いたことがあるもの」「実物を見たことがあるもの」「食べたことがある
もの」の３項目において，該当するもの全てを選択してもらった（複数回答）。以下，それぞ
れを「名前の認知度」「見た経験」「喫食経験」として記す。

１）名前の認知度
　全体では，生菓子では「だんご」「まんじゅう」「カステラ」が最も高く，次いで「大福」「ど
らやき」「おはぎ」と続き，いずれも90％以上の高い割合を示していた（図３a）。半生菓子で
は「もなか」，干菓子では「せんべい」「こんぺいとう」「かりんとう」が高く，いずれも90％
を超えていた。全体では，15種類中10種類の和菓子において，名前の認知度が90％以上を示し，
これらについては，男女間で有意差はみられなかった。
　葛粉に関する和菓子についてみると，全体では「くずもち」は72.5％と高かったが，「くず
やき」は27.5％であり，「くずもち」に比べて有意に低かった（p ＜0.01）。このことから，同
じ原料を使っていても，製法により認知度が大きく異なるといえる。男女間を比較すると，「く
ずもち」「くずやき」とも，男子の方が女子より認知度が高かった（p ＜0.1）。

２）見た経験
　全体では，生菓子では「だんご」「まんじゅう」「大福」「カステラ」「どらやき」，干菓子で
は「せんべい」「こんぺいとう」「かりんとう」が高く，90％以上であった（図３b）。半生菓
子の「もなか」は，全体で88.4％であった。男女間で比較すると，「大福」「くずもち」「うい
ろう」「くずやき」において相違がみられ，「くずもち」「ういろう」「くずやき」は男子，「大福」
は女子が有意に高かった。
　葛粉に関する和菓子についてみると，「くずもち」は全体で41.8％であったが，「くずやき」
は8.4％であり，両者間で相違がみられた（p ＜0.01）。また，「くずもち」「くずやき」ともに，
実物を見た経験は名前の認知度に比べて有意に低かった（p ＜0.01）。
　名前の認知度と実物を見た経験を比較すると，名前の認知度が高かったものは実物を見た経
験も相体的に高かったが，「くずもち」のみ，実物を見た経験が半減しており（p ＜0.01），他
の和菓子とは異なる傾向が見られた。
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３）喫食経験
　全体では，生菓子では「だんご」が最も高く（97.2％），次いで「まんじゅう」「大福」と続き，
干菓子では「せんべい」「こんぺいとう」が高く，いずれも90％以上であった（図３c）。半生
菓子の「もなか」は82.5％であった。男女間の相違を見ると，「くずもち」「ういろう」「くず
やき」において相違が見られ，いずれも男子の方が有意に高かった。
　喫食経験が過半数を超えていたのは，生菓子では「だんご」「まんじゅう」「カステラ」「大福」

「どらやき」「おはぎ」，半生菓子では「もなか」，干菓子では「せんべい」「こんぺいとう」「か
りんとう」であり，過半数以下のものは，生菓子では「くずもち」「ういろう」「くずやき」「ね
りきり」，干菓子では「らくがん」であった。順位や割合は異なるものの，同様の傾向が大学
生19）においても見られた。
　葛に関する和菓子についてみると，全体では「くずもち」は28.7％であったが，「くずやき」
は5.6％であり，両者を比較すると「くずやき」は有意に低かった（p ＜0.01）。名前の認知度
や実物を見た経験が高いものは喫食経験も高く，その割合はほぼ同程度であったが，「くずも
ち」は喫食経験が名前の認知度の1/3程度に低下しており，その減少割合は他の和菓子に比べ
て顕著に大きかった。
　和菓子の種類によって喫食経験が異なる理由として，和菓子の用途や価格，日常での食習慣，
活動範囲が考えられる。すなわち，和菓子は，水分量や製法による分類に加えて，用途による
分類もある。だんごやまんじゅうは，日常の茶うけ菓子として親しまれている「並生菓子」に
分類され，我々の日常生活に密着したものである43）。並生菓子には，餅もの（だんご，大福，
おはぎなど），蒸しもの（まんじゅうなど），平鍋もの（どら焼き，関東風桜餅，金つばなど），
おかもの（石衣）などがあり43），年中行事に使用するものや季節的なものが含まれている場合
もある。これらは，製造した日に食べ切るものであるが，最近では製造技術や流通技術の進歩
により日持ちのよいものも多く43），比較的安価であり，日常的にスーパーやコンビニエンスス
トアでよく見かけるものであるため，気軽に購入できる。そのため，小学生自身やその保護者
世代など幅広い年代が購入しやすく，喫食経験が多くなると考えられる。一方，喫食経験の少
ない「ういろう」「ねりきり」などの上生菓子，「らくがん」などの茶席菓子，「くずもち」「く
ずやき」などの葛種ものは，季節的に出回る時期が限定されていたり，値段が高かったり，取
り扱いが和菓子屋などの専門店などに限られていたりするため，喫食経験が少ないと考えられ
る。

（４）和菓子に対するイメージ
　和菓子に対して，どのようなイメージを持っているのか検討した。和菓子から連想されるイ
メージとして「おいしい」「食べやすい」「甘い」「見た目がきれい」「健康によい」「栄養が豊富」

「安全・安心」「種類が多い」「値段が安い」「伝統がある」「人気がある」「日本で作られている」
の12項目について，「とてもそう思う」「ややそう思う」「どちらでもない」「あまりそう思わな
い」「全くそう思わない」の中から，当てはまるものを１つ選択してもらった。分析においては，
それぞれ５，４，３，２，１点と点数化し，平均３点以上を高評価，３点未満を低評価とした。
　全体では，「値段が安い」以外の項目において高評価であった（図４）。男女においても同様
の傾向が見られたことから，性別に関わりなく，和菓子に対しては全体的に良いイメージを
もっているといえる。男女間を比較すると，「食べやすい」において差があり，男子の方が有
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図３ 小学生における各和菓子に対する認知

（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）

小学生における和菓子および葛粉に対する認知（村上）

（a）名前の認知度

（b）見た経験

（c）喫食経験

図３　小学生における各和菓子に対する認知
（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）
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意に高かった（p ＜0.01）。
　また，大学生19）,20）についても，おいしさや甘さなどの味，色・形・見た目などの外観，伝
統や食習慣・食文化などを高く評価していたことから，美味しさ・造形の美しさ・伝統などに
ついては，年齢を問わず和菓子のイメージとして強く意識されていると考えられる。
　小学生において「栄養が豊富」は高評価ではあったものの（3.3），他の項目（「値段が安い」
以外）に比べてやや低かった。これは，日常において和菓子を食べる機会が少ないためと考え
られる。教科書における菓子の記載状況をみると，洋菓子は中・高等学校で学習されており，
扱っている菓子の種類も多く，複数の教科書に記載されていた（表２）。一方，和菓子は，記
載されている菓子の種類も少なく，記載している教科書も非常に少なかった。また，その材料
に関する内容をみると，洋菓子の主な材料として用いられている小麦粉については，成分，栄
養，性質，利用，調理方法など，様々な事柄について詳細な記載がみられた（表１）。反対に，
和菓子の主な材料となる米粉や葛粉については，小麦粉に比べて記載内容が少なく，成分や栄
養，性質に関しては記載が全くないか（葛粉），関連する項目があるのみ（米粉）であった。
このことから，学校では，和菓子については作り方に限らず，材料や栄養などに関する学習が
ほとんど行われていないといえる。
　和菓子の多様性は，米（米粉）・豆類・葛粉などの食材を，様々な調理方法を用いて調理し
たり多様に組み合わせたりすることにより生まれる。食材や調理方法は我が国の食文化を構成
する要素２）であることから，食文化の理解・伝承のためには，学校において学習する和菓子
の種類を増やすこと，和菓子の材料や栄養，調理特性などについて理論と実践を結びつけて学
ぶことが重要といえる。

全体 男女

図４ 小学生における和菓子に対するイメージ

（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）
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図４　小学生における和菓子に対するイメージ
（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）
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（５）粉類に対する認知度
　教科書分析において，小学校では「葛粉」に関する記述は全くないことから，葛に関する学
習は行われていないこと（表１），さらに，「葛粉」を用いた菓子は，記載が全くないことが示
唆された（表２）。こうした状況は，中・高等学校においても同様であった（表１，表２）。こ
のことは，葛粉については学校では学習されておらず，葛粉を認知・体験する場は家庭である
ことを示している。そこで，「葛粉」に対する認知度について検討するために，「小麦粉，片栗
粉，ゼラチン，寒天，米粉」の５種類の粉類とともに，「知っているもの」全てを選択してもらっ
た（複数回答）。
　全体では，「小麦粉」が最も高く，次いで「片栗粉」「ゼラチン」「寒天」「米粉」であり，い
ずれも過半数を越えていた（図５）。一方，「葛粉」は，全体では36.4％と認知度が低く，他と
比べて有意に低かった。同様の傾向が男女においても見られた。
　認知度の高かった粉類は，教科書において記載事項が多く，その内容が詳細であった（表１，
表２）。加えて，価格は葛粉（約5,000円/kg）に比べて1/10程度と安価であることから，日常
でも使いやすく，接する機会も多いと考えられる。一方，葛粉は，学校における学習機会が乏
しく，また，高価であるため，日常において接する機会も少ないと考えられる。
　そこで，葛粉に対する認知が見られた者（男子53人，女子43人）について，「どのようなと
ころで見たり聞いたりしましたか」という設問を立て，「スーパー，レストラン，テレビ，イ
ンターネット，新聞・広告，教科書（学校），家族，その他」の 8 項目の中から，あてはまる
もの全てを選択してもらった。
　全体では，テレビ（50.0％），家族（50.0％），スーパー（47.1％）が高く，これら３項目は
男女においても高い割合を示した（図６）。家族については，女子の方が男子よりも有意に高
かった（p ＜0.01）。
　以上のことから，小学生は葛粉の認知度が低く，また，その情報源の大半をテレビや家族な

全体 男女

図５ 小学生における各種粉類に対する認知度

異なるアルファベットは、有意差があることを示す（p＜0.05）。男子は小文字、女子は大文字で
示す。また、男女間の有意差はバーの上に示した（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）。
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どの日常生活に依存しているといえる。葛粉という我が国伝統の食材に関する知識や調理技術
を継承していくためには，家庭のみならず，学校における教育も不可欠である。教育現場にお
いては，家庭科や総合的な学習の時間において，葛粉を用いた和菓子を紹介したり実際に調理
したりすることにより，葛粉に対する興味・関心を喚起し，主体的に葛粉の調理特性を身に付
けることができると考えられる。また，葛粉の栄養や性質について精製方法や歴史と関連させ
て学ぶことにより，葛粉に対する理解を深めることができる。その際，理科や家庭科，社会科，
総合的な学習の時間など複数の教科において学習することにより，多面的・多角的に知識・技
能を身に付けることができると考えられる。さらに，葛粉に加えて，葛布なども紹介すること
により，衣食住，様々な生活場面における葛の利用について先人達の知恵と工夫を学ぶととも
に，地域の文化に対する造詣を深めることが期待できる。

（６）葛粉の認知が体験・調理・学習に及ぼす影響
　「葛粉」という言葉に対する認知の有無が，興味・関心に及ぼす影響について検討した。「実
物を見てみたい」「葛粉を使った和菓子を作ってみたい」「葛粉を使った和菓子を食べてみたい」

「勉強してみたい」について，それぞれ「はい，いいえ」のいずれかを選択してもらった。また，
（５）において，葛粉という言葉を「知っている」と回答した者を認知群（男子53人，女子49人），
「知らない」と回答した者を非認知群（男子78人，女子66人）として両者を比較した。

１）実物を見てみたい（観察）
　全体において，「実物を見てみたい」（49.6％）と「実物を見たくない」（50.4％）の間に有意
差はみられず，男女においても同様の結果であった（図７a）。
　認知群と非認知群を比較すると，全体および女子において有意差が見られ，非認知群の方が

「実物を見てみたい」の割合が有意に高く（p ＜0.05），知らないものに対する好奇心の高さが

図６ 葛粉の認知に対する情報源（複数回答）

異なるアルファベットは、有意差があることを示す（p＜0.05）。男子は小文字、女子は大文字で
示す。また、男女間の有意差はバーの上に示した（* p＜0.1、** p＜0.05、*** p＜0.01）。
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示唆された。学習の場面においては，こうした好奇心を活用することで，学習効果が高まると
考えられる。

２）作ってみたい（調理に対する意欲）
　全体においては，「作ってみたい」（41.1％）は「作りたくない」（58.9％）より有意に低く（p
＜0.01），調理に対する意欲が低かった（図７b）。男子においても同様の傾向が見られた。一方，
女子は「作ってみたい」と「作りたくない」の間に相違はみられなかった。男女間で比較する
と，女子の方が男子よりも「作ってみたい」割合が有意に高かった（p ＜0.01）。認知群と非認
知群で比較すると，全体・男子では，両群間で相違が見られなかったが，女子は認知群の方が

「作ってみたい」（67.3％）が有意に高かった。
　中学生を対象として和菓子の製作意欲を調査したところ17），作りたいものとしては「簡単な
もの」や「食べたことがあるもの」が多かった。小学生と同様，中学生は和菓子を日常的に喫
食する機会に乏しく，食経験そのものも低いため，製作に際しては「簡単なもの」から始めて
みたいという希望が多く，また，食べたことのある和菓子の方が味や形を想像しやすく作りや
すいと考えたと思われる。
　日景44）は，家庭科の調理に関する用語の正答率や調理技能は男子よりも女子の方が高いこと，
調理に関する認識度は小学校における家庭科学習の知識・技能の定着度や家庭での実践回数に
も影響すると報告している。本研究において，小学生は葛粉に対する認知度が低く，葛粉を
使った和菓子を見たり食べたりした経験が少ないため，「作りたい」という意欲に結びつかな
かったと推察される。

３）食べてみたい（喫食に対する興味・関心）
　全体・男女とも，「食べてみたい」が約６割であり（図７c），「食べたくない」よりも有意に
高かった（p ＜0.01）。認知群と非認知群を比較すると，全体，男子，女子いずれにおいても，
相違は見られなかった。
　２）の結果もあわせると，葛粉を使った和菓子を「食べてみたい」が，「自分では作りたく
ない」という調理に対する消極的な姿勢が窺える。近年，中食・外食産業が発達し，内食が減
りつつあり45），菓子についても同様の傾向がみられる46）47）。先述したように，調理に対する意
欲には，調理操作の容易さ17）44）や馴染みの高さ17）が関係していると考えられる。葛粉を用い
た和菓子について，調理操作の簡単なものとして葛切りや葛餅，やや難易度が高いものとして
葛焼きや葛まんじゅうなどがある。調理実習においては簡単な和菓子づくりから始め，喫食機
会を設けることで，葛粉の操作性を習得するとともに，葛特有の食感や透明感などを体感する
ことができる。これにより，葛粉への興味・関心の高揚や調理への意欲向上が期待できる。

４）勉強してみたい（学習に対する意欲）
　全体，男女とも，「勉強してみたい」に比べて，「勉強したくない」が有意に高く（p ＜0.01），
男子では約９割，女子では全員が「勉強したくない」を選択しており，学習意欲が著しく低かっ
た（図７d）。また，男女間で比較すると，男子は女子よりも「勉強してみたい」が有意に高かっ
た（p ＜0.01）。
　教科書分析の結果から（表 1 ），小・中・高等学校を通して，「葛粉」の学習がほとんど行わ
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れておらず，日常においても接する機会がほとんど無いため，「葛粉」に対する学習意欲が低
いと考えられる。
　日常における親しみやすさ（利用性の高さ）や調理特性を考慮すると，葛粉を学習する際に
は，他の食材と組み合せた学習，すなわち，粘弾性については片栗粉や米粉，凝固性について
は片栗粉・ゼラチン・寒天などと関連付けた学習が可能である。これにより，各澱粉の調理特
性の共通点と相違点を比較できるため，興味の喚起と理解の深化が期待できる。

（７）葛粉に対する興味
　（６）において，葛粉に対する学習意欲が著しく低いことが示唆された。そこで，葛粉に対
する興味について，「興味がある」「興味がない」のいずれかを選択してもらった。
　全体では，約８割が「興味がある」としており，「興味がない」より有意に高かった（p ＜0.01）

（図８）。男女においても同様の傾向が見られ（男子77.1％，女子84.3％），男女間での相違はみ
られなかった。一方で，葛粉については過半数の者が「食べてみたい」が「勉強したくない」（図
７）としていたことから，葛粉については食品としての興味はあるが，学習教材としての興味
は低いことが示唆された。
　以上より，葛粉を学習教材として用いる場合は，食材や調理への興味・関心を喚起させる工
夫が重要である。小学校学習指導要領48）においては，実践的・体験的な学習活動が重視され
ている。そのため，調理実習を通して，葛粉のもつ透明感や特有の食感を体験・体感すること
が，葛粉に対する興味・関心を高める手立ての一つとなる。さらに，他の澱粉（小麦粉・片栗
粉など）と比較することにより，澱粉の調理特性が料理の性状やテクスチャーと大きく関連し
ていることを，五感を通して実感的・実践的に学ぶことができる。また，実際に食材に触れる
ことを通して，地域の食文化に関心をもたせることができる。葛粉の生産地については気候や
風土（地理，歴史，理科，家庭科の消費分野），精製方法については栄養成分の抽出法や澱粉
の性質（理科，社会，家庭科の食物分野），流通・加工については食品保存や管理・表示（理科，
家庭科の食物・消費分野），利用については伝統文化（社会，家庭科）などとの関連が考えら
れる。葛粉の多様な特徴や性質などを主体的に学ぶためには，教科横断的に，あるいは，多様
な教科が連携して多角的・多面的に学習できる工夫が必要である。これにより，葛粉の教材と
しての価値を高め，葛粉や和菓子，ひいては食文化に対する理解の深化に繋げることができる。

４．まとめ
　近年，食文化の重要性が唱えられている。食文化継承の一助として，和菓子の材料であり，
特有のテクスチャーを特徴とする葛粉に着目し，小学生を対象として和菓子および葛粉の嗜好
性や認知度や学習意欲について検討した。
　菓子の嗜好性について，男子では和菓子・洋菓子・スナック菓子，いずれも高く，女子では
特に洋菓子の嗜好性が高かった。和菓子の嗜好性は，男女ともに高かった。菓子の喫食頻度は，
男女ともスナック菓子が最も高く，和菓子は他の菓子より有意に低かった。一方で，和菓子の
イメージは全体的に好印象であり，味・見た目・伝統などが高かった。和菓子の名前の認知度
や食経験については，菓子の種類によって差がみられた。認知度が高いものは実物を見た経験
や食経験を伴っていたが，くずもちについては「実物を見る・食べる」といった経験を伴って
いない者が多かった。
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　教科書分析の結果，和菓子の記載事項は非常に少なかった。葛粉に関しては，小・中・高等
学校全ての校種においてほとんど学習が行われていなかった。このことから，葛粉に関しては
情報源が家庭生活に限られており，体系的な学習が行われていないといえる。
　和菓子は味を味覚，色や形を視覚，香りを嗅覚，食べたときの口ざわりの感覚を触覚で楽し
むことができるため，「五感の芸術」と称されている48）。特に葛粉は，糊化した時の透明感（視
覚）や滑らかな食感や弾力性，特有のテクスチャー（触覚）など，他の和菓子とは異なる特徴
をもつため，五感を活用したものづくり学習につなげることができる。
　葛粉の興味関心を高め，伝統文化を継承していくこと，また，葛粉を含めた和菓子の嗜好性
を向上させるためには，多様な視点から学習する機会を設けること，喫食機会や作る機会を増
やすことが求められるといえる。今後は，葛粉を用いた食育教材の開発へと繋げていく。
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