
1, 竹で食器を作る。

［準備物］

• 竹（内径 5cmと10cm) 1人各 1節分

• 竹のリング（内径 3cm幅が 2cm程度のもの）

• 竹（長さ20cm、幅 2cm、厚さ 8mm程度）

• 竹のこぎり（マルチのこぎり可）• 竹くぎ

• 電動ドリル ・切り出しナイフ 。金づち

• なた • 瞬間接着剤 ・布やすり ・タオル

(1)竹カップを作る

①図のように竹を切り、へりの部分を布やすりを

かけて磨く。

3 cm 

②側面に、電動ドリルで 3mm程度の穴を開ける。

③竹リングにも、電動ドリルで 3mm程度の穴を開

け、へりの部分を布やすりで磨く。

Iヽ ／三卜）レ

＊ねらい 竹の素材としての特性を生かして

食器を作ったり、その食器を使って「栗お

こわ」の炊飯を行なったりして、活動する

楽しさを味わわせる。

④竹くぎ（太さ 3mm程度）

に瞬間接着剤をつけて

右図のようにカップ本

体に差し込む。

⑤同様に、竹くぎに瞬間

接着剤をつけて、竹リ

ング（取っ手になる部

分）をつけて完成させ

る。

(2)竹箸を作る

①中心に線をひき、更に、箸を持つ方の太さと、

物をつまむ方の太さを決めて線をひく

Oこの時、上が太く、下が細くなるようにする。

②線に沿って、切り出しナイフで削る。

Oこの時、必ず太い方から細い方に削る。（逆にす

ると、竹がさけ、太い部分が取れてしまう）

O腰をおろし、太股の上にタオルを置き、角ばっ

た部分にナイフの刃を当てる。

O竹を持つ手を手前に引くようにして、角を取っ
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③中央線のところになたをあて、2つに割る。

④割った面を 1本ずつ整える。

〇つまむ方（下）を細く

削るが、下だけを細く

削るので な く、中程か

ら徐々に細くしてい く。

⑤最後に、布やすりで面を整える。

亡に
(3)竹筒炊飯器（おこわ作り用）を 作る

①下図のように竹を切る。

。節から上の部分 もち米が入る

。節から下の部分 お湯につかる

O水の量は、もち米の量の約

1.3倍程度を入れる。

②ゆでた栗の皮をむいて、細

かくしてお く。

③もち米の水をきり、細かく

した栗を混ぜる。

④竹筒炊飯器の底にキッチンペーパーを敷き、栗

を混ぜたもち米を入れる。

Oもち米 は、蒸してもあまりふ くらま ないが、上

部を5 mm程度あけ

てお く。

〇あまり詰め込む

と、蒸気が通り

にくくなるので

注意する。
Lー！

⑤なべに竹筒炊飯器を入れ、底に水を入れる。

もち
米

栗

キッ
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ー
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0下になる部分の切り口が曲がると、 竹が立た な

くなるので、 気をつける。

②節の部分に穴を開ける

Oこの穴の部分から蒸気が通って、もち米を蒸す

ので、 なるべ くた

くさん開ける。

（穴を開けすぎて

節を壊さないよう

に注意する。）

③布やすりで、竹の角をとって、な め らかにする。

2 。 竹筒炊飯器を使って、栗おこわを作る。

［準備物］

。もち米(1人分約200g) • なべ（深さが

15cm程度のもの） ・キッチンペーパー

• 栗 •もち米を ひた す桶 ・キッチンホイル

①もち米を水にひた す。

O蒸す日の一 日前に行なう。

O なべには、6'"'--'7個の 竹筒炊飯器を入れ、倒れ

ないようにする。

O入れる水の量 は、

竹の節の部分よりちも
米

も、少し下まで入

れる。（入れ すぎ
"'"""'"'"""'""""'"'""" """""i"" 

ると、もち米がべ 水

タベタしたものになって しまう。）

⑥火をつけて、もち米を蒸す。

0時々、ふたを取って、中の様子を確かめる。

• 水が無くなっていた ら、補充する。

• もち米が柔らかくなったか、つま んで食べてみ

る。

015分 くらいたった ら、次のことを行なう。

（次の2つのことを行なわ ないと、上の部分が

が生だったり、全体が硬い おこわに なって し

まったり する。）

• わりばしを数箇

所にさして、蒸

気がよ く通るよ

うにする。

。上から水（薄い

食塩水でもよい

）をかける。 � 
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⑦出来上がったら、 なべの中から竹筒を出す。

0竹筒はかなり熱くなり、 なべの中は水蒸気が充

満しているので、 火傷に注意する。

Oすぐに食べない場合は、 下の図のように、 キッ

チンホイルでふたをしておくとよい。
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