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包丁技術力向上のための教育方法の検討（第 1報）

1．はじめに
包丁技術は、栄養士を始めとする食の専門家
にとって卒業までに習得すべき技術として特に
重要とされている 1）。しかし近年、入学時におい
て、学生の包丁技術力は低いことが報告されて
いる 2）3）4）。本学においても、入学までに包丁を
使った経験が乏しく、包丁の持ち方や姿勢から
指導を行わなければならないのが現状である。
我々の先行研究 5）では、添え手の有無と被切
断物の均一性には相関がなかったことから、包
丁技術が十分に習得できていない学生には、両
手の動きを連動および協調させる運動スキルを
身につけるための教示が必要であることが示さ
れた。具体的には、包丁を正しく持ち、被切断
物を均一に切断する動作（利き手を一定のス
ピードで上下に均一に動かすこと）を第一段階
とし、次に、添え手をリズムよくずらす（非利
き手を左右に均一に動かすこと）順番で教示す
る方法を考えた。
また、学生時に包丁技術を習得、上達するた
めには大学での繰り返し教育が重要であり、適
切な指導に基づいた練習を行うことで、均一に
切断する技術も身につけることができると報告

されている 6）7）8）9）。
そこで、本研究では包丁の正しい持ち方およ
び切断姿勢、非利き手の添え方を教示し、これ
らの教育効果を検討するため、入学時と前期終
了時の変化を明らかにすることを目的とした。

2．方法
（1）対象者と測定の時期
調査前に2018年度京都文教短期大学食物栄養
学科入学生（18 歳～ 20 歳、女）に対し、本研究
の目的、個人情報保護の方法、安全管理の配慮
などについて説明を行った。調査は個人に係る
情報、データ等を提供することに同意が得られ
た 80 名を対象とした。測定は、前期授業期間内
に2回実施した。1回目は授業内で包丁技術を具
体的に教示する前の 2018 年 5 月に実施し、入学
時の技術力とした（以下入学時）。2回目は 2018
年 7 月に実施し、1回生前期終了時の技術力とし
た（以下前期終了時）。
なお、本研究は京都文教短期大学倫理委員会
の承認を得て行った。
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（2）教育方法の内容
入学時測定後、調理実習授業内において包丁
の正しい持ち方および添えている非利き手を少
しずつずらしながら、利き手で握っている包丁
を一定のスピードで上下に動かすように教示を
与えた。入学時測定後は、調理学実習担当教員
が個別に測定結果をフィードバックすること
で、自らの包丁技術の課題を確認し、今後の練
習目標を意識させた。
さらに、調理実習ごとに調理操作をするだけ
でなく、さまざまな種類の野菜を切断する「野
菜の切り方練習時間」を授業内に新設し、繰り
返し包丁を使用することで均一に切断する技術
の定着を図った（図 1）。

（3）包丁技術力の評価
試料（被破断物）はきゅうりを用いた。対象
者がきゅうり 10cm を輪切りにする一連の動作
を調理学実習担当教員が評価した。具体的には、
利き手、包丁の持ち方、添え手の状態、試料を
切り終えるまでの時間を評価した。動作終了後、
切断した試料を回収し、枚数や厚みを評価した。
試料の厚みは 3mmと指定し、試料見本を見てか
ら対象者は切断した。

（4）包丁の持ち方
包丁の持ち方は、親指を握りこむ握り型（全
握式）、柄の上に人差し指を伸ばしてのせる指差
し型（卓刀式）、柄の上に親指をのせる押え型（親
指のせ）の 3種類 10）を用いて分類した。添え手
の状態は、非利き手の手指の状態と試料に添え
る位置を観察し、第二関節を曲げた状態で、か
つ、指の関節が包丁の腹に触れている場合のみ
を添え手ありと評価した。

（5）試料の評価
輪切りした試料の評価は、緑色の皮部分が円
周に全て残っているものを完全、緑色の皮部分
が途中で途切れたものを不完全とし、それぞれ
の枚数を数えた。
さらに、シート（26.5㎝× 29.0㎝、4分割にラ
インを引いたもの）にきゅうりを重なることな
くランダムに置いた。それぞれの区画から 5枚
ずつ、計 20 枚の厚みの長幅と短幅をノギスで測
定した。長幅と短幅を平均した厚みから厚みの
平均値を求めた。また、輪切りした試料 1枚の
長幅と短幅の差の平均を求め、厚みの不均一性
とした（写真 1、写真 2）。

図 1．教育方法の内容
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（6）解析方法
量的データは平均値と標準偏差で示した。
①包丁の持ち方
包丁の持ち方によって群分けした 3群（握り
型、指差し型、押さえ型）、添え手の有無により
群分けした 2群（あり、なし）の分布割合をそ
れぞれ 2群間（入学時と前期終了時）でχ2‐検
定により検討した。
②切る動作
切り終えるまでの時間、完全枚数、不完全枚
数、合計枚数、厚みの平均、厚みの不均一性は、
2群間（入学時と前期終了時）の差の有無を t‐
検定により検討した。
③添え手の有無による比較
入学時、前期終了時それぞれの時期における 2

群間（添え手あり群となし群）の時間、不完全
枚数、厚みの平均、厚みの不均一性の比較を t‐
検定により検討した。また、添え手あり群にお
いて、入学時と前期終了時による比較も t‐検定

により検討した。
④添え手の変化による比較
入学時から前期終了時における添え手の有無
の変化による切り終えるまでの時間の増減、不
完全枚数の増減、厚みの不均一性の増減という 3
項目を、3群間（入学時添え手あり→前期終了時
添え手あり、入学時添え手なし→前期終了時添
え手あり、入学時添え手なし→前期終了時添え
手なし）の比較を一元配置の分散分析により検
討した。
統計解析には SPSS statistics19 for windows
を用い、危険率 5％を有意水準とした。

3．結果
（1）包丁の持ち方
包丁の持ち方を入学時と前期終了時で比較し
た結果を表 1に示す。
包丁を持つ利き手が右手であった者の割合は
90.0％であった。包丁の持ち方が握り型であった
者は入学時 70.2％、前期終了時は 96.2％となっ
た。
添え手は非利き手の手指の状態と試料に添え
る位置を観察し、第二関節を曲げた状態で、か
つ、指の関節が包丁の腹に触れている場合のみ
を添え手ありと評価した。添え手ありの者は、入
学時 58.3％、前期終了時は 87.5％であり、有意に
添え手ありの者の割合が高くなった（P < 
0.001）。

（2）きゅうりを切る動作について
きゅうりを切り終えるまでの時間や枚数、厚
みについて表 2に示す。
きゅうりを切り終えるまでの時間の平均は入
学時 47.0 ± 16.9 秒、前期終了時は 41.0 ± 15.3 秒
であり、有意に速くなった（P < 0.001）。また、
不完全枚数は入学時 2.3 ± 4.8 枚、前期終了時は

写真 1

写真 2
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1.0 ± 1.4 枚となり、有意に少なくなった（P = 
0.011）。
試料の厚みは 3mmと指定したが、厚みの平均
は入学時 2.6 ± 0.6mm、前期終了時は 3.0 ±

0.5mmとなった（P < 0.001）。また、厚みの不均
一性は入学時 0.7 ± 0.2mm、前期終了時は 0.6 ±
0.2mmとなり、有意に低くなった（P = 0.003）。

 表 1．包丁の持ち方 n = 80

＊χ2- 検定

 表 2．きゅうりを切る動作について n = 80

＊ t- 検定

表 3．添え手の変化による比較

＊一元配置の分散分析
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図 2a．添え手の有無と時間との関連

図 2b．添え手の有無と不完全枚数との関連

図 2c．添え手の有無と厚みの平均との関連

図 2d．添え手の有無と厚みの不均一性との関連
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（3）添え手の有無による比較
入学時、前期終了時におけるきゅうりを切り
終えるまでの時間の結果を図 2a、不完全枚数の
結果を図 2b、厚みの平均の結果を図 2c、厚みの
不均一性の結果を図 2d に示す。
添え手の有無ときゅうりを切り終えるまでの
時間に有意差を認め、入学時、前期終了時共に
添え手ありは、添え手なしと比較して、時間が
短かった（P = 0.006、P < 0.001）。
添え手の有無と不完全枚数は、前期終了時の
み有意差を認め、添え手ありは添え手なしと比
較して、不完全枚数が少なかった（P = 0.020）。
また、入学時の添え手ありと前期終了時の添え
手ありを比較すると、前期終了時は入学時と比
較して、有意に不完全枚数が少なかった（P = 
0.011）。
添え手の有無と厚みの平均は、入学時、前期
終了時共に有意差を認めなかった。しかし、入
学時の添え手ありと前期終了時の添え手ありを
比較すると有意差を認め、前期終了時は入学時
と比較して、試料の厚みとして指定した 3mmに
より近い値であった（P < 0.001）。
添え手の有無と厚みの不均一性は、入学時、前

期終了時共に有意差を認めなかった。

（4）添え手の変化による比較
入学時から前期終了時の添え手の変化による
比較を表 3に示す。
入学時と前期終了時における切り終えるまで
の時間の増減（入学時－前期終了時の時間）、不
完全枚数の増減（入学時－前期終了時の不完全
枚数）および厚みの不均一性の増減（入学時－
前期終了時の不均一性）を 3群間（添え手あり
→あり、添え手なし→あり、添え手なし→なし）
で比較した。
入学時と前期終了時における切り終えるまで

の時間の増減は、添え手あり→あり群は 4.2 ±
10.0 秒、添え手なし→あり群は 10.8 ± 11.8 秒、
添え手なし→なし群は3.1± 25.2秒であった。添
え手なし→あり群が最も時間の増減が大きい傾
向を認めた（P = 0.059）。不完全枚数の増減と厚
みの不均一性の増減は共に有意差を認めなかっ
た。

4．考察
駒場ら 11）は栄養学専攻生において調理技能と
食事作り力（食べる人の状態や、前後の食事、食
事時間や季節に合わせて、適切な料理を組み合
わせた献立を作成する力）に関連があることを
述べている。本研究の目的である包丁技術力の
習得は、食事作り力を高める要因になりうると
考えられる。
東山ら 12）は、臨地・校外実習施設のうち、主

に病院、福祉施設、事業所、学校の厨房内で実
習生が切裁業務（主に包丁を用いた手作業）を
行っており、実習期間における切砕実習の時間
の長さは、安定した食事提供を行うために管理
栄養士にとって切砕技術の必要性の高さを示す
と報告している。本学の栄養士校外実習でも多
くの学生が切砕作業を実習施設で行い、「周りの
調理員・栄養士の先生方のスピードに驚いた。」
や「包丁技術をもっと練習しておくべきだっ
た。」という反省・感想を持つ者が多い。栄養士
は調理現場に立つことも多いため、管理栄養士
よりも調理技術、特に包丁技術力が必要とされ
る可能性が高いと考えられる。
包丁の正しい扱い方について指導なしに練習
を重ねると、切断速度は速くなるが正確さには
効果がないという報告がある８）。さらに、調理経
験が多く、包丁操作を得意とする学生は、切断
速度は速いが切断物が不均一であるとも報告さ
れている８）。指定された大きさ・厚さに正確に切
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断するには、まず正しい包丁の持ち方と姿勢を
習得した上で、さらに繰り返し練習を行うこと
が必要である。我々の先行研究５）でも、包丁技
術に対する意識付けと家庭での調理経験の増加
は包丁技術を効果的に習得できる方法になり得
ず、「均一に切断すること」は調理実習の授業中
に何度も教示し、家庭調理の際にも「均一に切
断して調理すること」を教示しなければ、包丁
技術が向上しないことを明らかにしている。調
理技術のうち、薄切りを正確に行うためには、食
材を持つ手が包丁にふれるように添えてをする
ことが重要と報告されている 13）。本研究では、添
え手ができるようになったことにより、切断速
度が速くなることを明らかにした。
包丁に不慣れな学生の多くは、練習によって
包丁速度は上がるが包丁を誘導する添え手の習
得は難しいことが報告されている 14）。本研究で
は、添え手の有無によって厚みの不均一性に有
意差を認めなかった。その理由として、廣田ら 15）

は、動作をゆっくり行うことで切断する幅を視
覚的に捉え、さらに材料と包丁との接触時間を
増やして包丁と材料の安定性を増し、材料を固
定する添え手の代償行動がみられることを明ら
かにしており、本研究によって厚みの不均一性
に有意差が認められなかった原因は、この調整
機能を代償していたためと考えられる。
また、林ら 16）の報告によると、非熟練者の不

安定な動作を少なくするには包丁の角度の安定
させることが重要だと述べている。すなわち、包
丁の縦方向の動きに対して、添え手を接触させ
る様な横方向の力を加えることで包丁の角度を
安定させることである。これによって包丁の横
方向の動きが、添え手のない時よりも抑制され
ると考えられる。それと同時に、添え手を包丁
に接触させた状態で包丁を上げすぎると接触し
ている指を切ってしまう可能性があるので上下

動も抑制され時間短縮に繋がる可能性がある。
実際に、その恐怖感によって添え手が出来ない
学生が本研究に見られた。また、柳沢ら 13）にお
ける熟練者と非熟練者の包丁技術を比較した報
告においても添え手の重要性が述べられてい
る。その結果はきゅうりを切る速度の違いは添
え手の有無よりも熟練者と非熟練者に見られ
た。一方、きゅうりの厚みは、熟練者と非熟練
者の添え手ありとは差がなく、添え手ありと比
較して非熟練者の添え手なしの方が有意に厚
かった。
添え手の役割は、接触している包丁のコント
ロールとともに試料の固定や移動等、短時間に
複数の動作をこなすため、添え手の熟練度でど
の評価項目に影響を及ぼすかが変わることが推
察される。
これらのことから、添え手が作業の速さに影
響するのか厚みに影響するのかを同定すること
は困難であるが、添え手の有無が作業に影響す
ることが示唆された。
廣田ら 15）は、包丁操作は包丁を用いて材料を
切る上肢の動作の定義とすると、両手動作では
各上肢がそれぞれの役割を持ち、互いに協調し
あって動作を調整（動作の最適化）しながら動
作を遂行しており、協調した動作のためには感
覚からのフィードバックやそれが組織化される
ことでスムーズな動作となることを報告してい
る。スポーツや体育の分野ではフィードバック
を活用する手法が多く考案されている 17）18）19）。
これらの方法を用いることによって熟練者との
違いや自分のイメージと実際の動作の違いが明
確化できる。特に初心者に関しては自己流で行
うことにより誤ったフォームで運動を行うこと
で、ケガや技術の向上に時間がかかること考え
られる。さらに、誤ったフォームを修正するの
にも時間がかかることが推察できる。これらの
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ことから、練習の前後に正しいフォームを確認
してから運動を行う手法は、効率的かつ正しい
フォームを身につけるに有効と言える。
菅原ら 20）の報告によると、自分の映像を確認

することで自分のイメージと実際の動作の違い
を自ら見つけ、その課題に取り組むことにより、
個人差はあるが出来ないことが出来るようにな
ること。次に、出来ないことが出来るようにな
ると達成感に繋がり、これらの相乗効果により
意欲が生まれ運動学習が効率的になると述べて
いる。
さらに、寺井と立 21）の報告では、映像フィー
ドバックトレーニングの効果として、被験者が
自身の映像を見て考えながら練習を行い、試行
錯誤が見られたと報告している。
これらをふまえ、今後は、見本となる包丁操
作映像と自分の包丁操作映像を随時確認可能に
しておくことが習熟度の向上に寄与すると考え
る。
本研究の限界は、包丁技術を測定・教示し、調
理実習の時間内に繰り返し練習を行うことによ
る教育方法の効果を検討したが、このような取
り組みを行わなかった群との比較ができなかっ
たことである。しかし、管理栄養士養成課程の 1
回生の学生を対象とした切り方技術について、
半年間の変化を検討した研究によると 22）切断速
度に有意差を認めず、半年間で包丁技術の向上
を図ることは困難であると報告されている。本
研究で包丁の持ち方や切断速度、不完全枚数や
厚みの平均において良い変化を認めたことは教
育効果があったと考えられる。
今回の結果を踏まえ、今後さらに、切断速度
を上げ、均一の厚みに切断することができるよ
う包丁技術力の向上を目指し、効果的な教育方
法を探りたい。
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