
実験を通して“調理”について学ぶ

調理中に生ずる現象を実験
により科学的にとらえ、
再現性の高い調理ができる
ことを目標にしています。

調理科学実験とは？

使用する器具は学校から貸し出し、
入手が難しい食材は配布しました。

調理実習の試食中に
先生が実験の概要や
準備物などを説明し
てくれました！

食材の切り方や器具の
使用方法などの説明中・・・



先生が説明する
実際のスライド

各自の実験結果を撮影するものはどのように撮影
するか実際にスライドで見せるなど工夫し、学生
がレポートを書きやすいように指示しました。



学生が実際に行った実験写真 参考資料

今回の実験は、種々の溶液中で野菜を加熱して、色やかたさの

変化を調べ、野菜の色を活かす調理の要点、またアクの強い野

菜のアク抜き効果についての理解を目的として行いました。

自宅で行わない実験は授業資料を見てレポートを記入し、なぜ

そのような結果になるかそれぞれ考察します。

実際のレポート用紙


