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楽~(い野外料理!!
でも事故が起こったら楽しさも半減…

自然の中でつくる斜理は、キャンブで楽しみの一つです。しかし、日常あまり使わない刃物ゆ

火を使う定め、切り傷や火傷拡との事i盟が多く起きています。

あるキャンブ場では、年閣261:牛の野外斜理12よるケア1が需生し、をの発生率は7%12近いと

いう之とです。

ハインリツヒの法則12よると、1件の重六事古賀の睡1229件のIJ¥さ主主事留があり、さら12をの

関12300件の山さな異常ガ陣れているということです。つまり、 300件の山さ拡異常や29

件の山さな事部の筈を摘む之とで、置六事由貿の発生を燕然|之防ごうという老のです。

では、と九な事故やケ灯tJ脅笠しているのか、代意的抵宅のを買てみましょう。



，a.............，.園田・・・・・・ー・・帽薗構・・・ー、
;圃 火器偏具dt誤?tニイ妻、、有にみる審.- ・
I r 最近はアウトドア用品の中でも、便利な火器用具が安価で手に入るようになりました。 I
E これ5は、使用方法も比較的簡単で扱いやすくなっています。しかし、使い方を誤れば大 B 
' 変忽惨事を引き起こしかねません。正しい使い方をしてとそ安全が約束されます。 I

、ーー・・・・ーー---四・ーーー・圃・ーーーーーーーー---ー-1.'
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;固 軍手か溶けτ火傷 d : 

dよ毛、 ， 
' 軍手をした手で、炊きあがった飯ごうを持ち上 4・.!..，..‘ ' 

4・可τtr喝色t げ、軍手が溶け素手で飯ごうを持ったときと同じ 弘司~~~ I 
S 状態になり、指を火傷する事故が起きています。~~翫U \ s 
s 使っていた軍手は、綿ではなく化学繊維製であっ r<' _，里竺i、， たため、高熱で溶けたものと考えられます。 _j 4幽圃u¥
、ーーー・・・ーーーーーーーーーーーーー--・ー-ー-~-- ~----~

f---一一ーーーーーーーー一ーー------一ー・帽園、
;固 食ベ物じみる事故

1 .β ra 『 キャンプの中で食事は大きな楽しみです i ・ ?;t!';J，，"-肢 が、食材の選び方や、保存の方法草どを間違 ， 
; q 二 1~ (~ < 1"'1: .... ミニ1~e < r芥 えると、食申書の原因となることがあります。 I

I (<， i崎、‘ また、有毒なきのこや木の実を知うすに食 ' 
' モJ.:;f \ヲ~ べたり、謂理の仕方によっても中毒が起きる ' 

d '_........J.哩雪国・JR_， とともあります。食中毒の特徴は、他の事故 ' 

刈 圃匪盟国蘭齢、 とは異なり、一度に多くの人に被害がひろが i 
i¥J烹煙室型シノ ることです。

、・・・・・・四回ーーー・・田圃帽骨骨骨圃----・・・ーー・・・回~

，ー--ー・--ーー'ー・----・・ーーーー----幅四骨骨ーー園、
; 回 毎7に~る切リ傷 綱〓 / -11 E 

tコ‘‘.- ... ~ 1 ..... 瞳 九\.!!/~・... f.' I 
' 包丁による切り傷は、自分の指を切るばか -_r -;] ¥.I...._.)) I 
' りではありません。切り終わった材料を移動 G敬y~-~ I ， させようとして、調理中の隣の人の包丁と接 f-....._吐......_~・........_， 触し、手を切るというケガも発生しています。 r_- dコ健三税目!・

、・・・ーーーーーーーーー圃・・・ーーーーーーーーーーーーーーー・帽-~
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，ーーーー園田・ー'ーー・・・・圃・ーーー・・・ーーーー・値圏帽・ー、

;園 野併胸裡きする場所事選びまし sう i 
' 二二一圃圃圃圃圃圃圃・ー竺 r I 
I ~重火禁止 --， I 野外でかまどを作り、ダイナミックな料理 ' ' ー“~... 邑- ~ . を作ることは、キャンブの醍醐昧のひとつで ' 
I 111 i阻.. す。しかし、最近でId:環境保全や安全のため ' 

I I :1~.吾、， 直火を焚くととのできる場所が限られてきて ' 

I .-ーーーーーー-E います。かまどを作る場所は、十分に配慮し ' 
u-- . ~ ましょう。

手 量量E孟孟干 I I 

、---------圃--帽・ーーーー幽・ーーー・田園ーーー・・・・~

食事の準備中、火に丈一 ー'一一一一一、
うとした時、鍋の把手

子どもに熱湯がかかり、ハ問~.>-C，_ _， .._ v・_，，'-

事故がSIJ*"9。
との事故は、キャン〉用高Vj口市VJ~ZI7i"，
検の大切さを示唆する事前介lλ安安すー

、ーーーーーーー・・・圃・ーーーーー・由ー，ーー帽・・・ー・・・・・~

，-嶋田・・・圃ーー・・・値圏ー・帽・ーーーーーーーーーー帽帽・幅値、

;回 線、、鍋や飯ごう、娘、、湯じみる火傷 : 

・_ r 
~ーーー哩デ 野外料理では、調理のために薪や炭、コ ， 

「う .〆)_\:ム~ ンロの火を使いますが、直接火や炎に触 S 
I .に ~ ~ yプ""-J園・・E通 れて火傷をすることの他に、高温に熱せ ， 

ど玄-~，・. -- うれた鍋や飯ごうに触れたり、煮えたぎっ ， 
I r-..... 園理円~， -1・・・ た熱湯やスープ、カレーなどがこぼれて、 ' 
I ..... ・ 忌 JiII罰 皮膚にかかって火傷などを負ったものも ' 

I .c.・・・~圃・・・ i6'同型望 あります。 I

、・・・・・・ーー"・・・・ーーー・岨・ーーーーーーーーーーーーーー・'
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下の絵を見て考えよフ①

下の絵の中に危険なところがあります。

どこが危険なのか、どうしたら安全に楽しし、野外料理が出来るかを

みんなで考えましょう。

!> 0 <l 

之E3えはqべ.ーツ
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固着火剤を炭や薪などに塗ったうすぐに火を着け、 ー

使用しないときは必す容器のフタを閉める「目

ゼリー状の着火剤の主成分であるメチルアルコールは、揮発性が高くすぐにガス化します。
ガスを眠い込むと頭痛やめまいを起こすケースがあります。

泊火剤を炭や薪tJ.どに塗ったらすぐに火を着11、使用しないときは必す容器のフタを閉め
ておくようにします。

~Ø~~0(J5~9~f.])~ 
膏空のもとで、みんなで箇力して作る料理の疎は、格別の時間を潰出してくれます。

しかし、キャンブ中に起きるケガの大半がこのクッキングの時間に起きていることも忘れては

怒りません。包Ttcよとの刃物による切υ傷も多く見られますが、勲くなった鍋や熱濁などに触
れたことによる失傷が頻繁に起きています。

火悔やケガを防ぐために、キャンブでは軍手を使います。素手で勲いものに触れるより軍手

をしたほうが、央備やケガを防ぎやすいと考えられているからです。しかし、実際には軍手を

していても火傷やケガをしたという事担例がいくつもあります.これは軍手の材質や特性を知

らずに使うことで起きていると考えられます。

「軍手Jといっても、素材や編み方でさまざまな種頚があるのをご存じですか。量販庖などで
甑売されている軍手は、主に次のような素材でできています。

1 .純綿製

2.化学繊維製 (アクリル、ナイロン、 ポリエステル)

3.綿と化学繊維の混紡
4.繊維のよにゴムを塗装 (手の平全面、

ポツポツの凹凸仕上げ)

5.革製 (厚手、薄手)

r-

野外料理で~傷を負っているのは、 1 から 4 の繊縫製手袋によるものがほとんどです。繁材

別の軍手の特性を知っておくことが、火傷力、ら身を守ることにつながります。

{吐〕日本キャンプ協会安全管理委員会が行った実験結果によると
・化学繊維、混紡の軍手

熱を通しやすく、熱湯がかかった場合、短時間で中までしみ込んでしまいます。強い炎で熱

せうれた飯ごう、鍋の把手部分やフライパンなどに触れた場合、すぐに軍手が溜けだし、皮膚

に付着して火傷をする危険性が大きいといえます。化学繊維の入った軍手で火を使う時には、

細心の注意が必要です。

・綿 100%の軍手
納の伝わり方が遅く、急!こ燃えたり融けだすことはないので、化学繊維を含むものよりは危

険性は少ないといえます。しかし、高温に熱せられたものに触れた場合には、こげて燃えだし

てやけどの危険性があります。

・ゴムびきの軍手
繊維の上にゴムがひいてあるため、繊維だけの軍手よりは燃えにくくなっています。しかし、

30秒間以上火の間近に近づけていると、 表面のゴムが溶け出して激しく燃え出し、非常に危険
な状態になります。一旦鰐え出すと火傷の危陵性も大きく、ゴムびきの手袋は火を使うときに

I~適してい思いといえます。



-革手袋
熱湯がかかっても、ます火傷には芯りません。高温のものを触っても、熱が手袋の内部に伝

わる時聞が繊維性の軍手よりかなり長くなります。革手袋は火を扱うときには、最も安全だと

いえます。

溶接用の高級晶もありますが、一般的芯厚手の革手袋が百円ショッブなどでも売られていま

すので、キャンブで火を使うときの手袋としておすすめです。

~軍手に共通の留意点~

-化学繊維製でも純綿製でも水に濡らして使うことは非常に危険です。水分が高温により一気に

水蒸気になり、火傷をしやすくなります。

-熱いものを触って軍手の中で熱さを感じたら、ただちに軍手をはすすか、軍手ごと手を水の中

に入れると火傷は防げます。

-軍手を過信したり軍手を軽視すると、いろんな事故につながります。

5べーシのこ疋えと解説

の
①テント内での火器使用は、重大な事故を招きます。(車内含む)

中毒の危模 :狭い空間や換気の悪い場所では、酸欠や一酸化

炭素中萄寧故の危険があります。

火災の危積:引火による火災の危険。テント内の物にも引火

します。

@バーベキューグリルの周りに、燃料タンクなどの引火性の高

い物は置か1;I.いようにしましょう。

引火したり、爆発したりする危険があります。

また、バーベキューなどleR決められた平ら芯場所で行いましょう。

①鉄板の下にコンロを封じこめると爆発の危険があります。

鉄板焼などのとき、ガスコンロを通気性の悪い状態で使用

すると、熱がこもって爆発する危険があります。

①ガスカートリッジ恕どの保管に注意しましょう。

ガスカートリッジが火のそばに散乱して危険です。

ガスカートリッジは40'C以下のととろで保管しましょう。
また、ガス容器lま、使いきってから決められた処分方法で

捨てて下さい。

⑤ごみや空箱は、火の近くに置かたEいようにしましょう。

火の近くに紙くすや燃えやすいものを放置しないようにしましょう。引火して格華や芝生等

に引火の恐れがあります。

*火を使う時は、必苦手水を置き、管理者(大人・指導者)がいるようにしましょう。

火を使う時は誰もいない状況はいけません。

E子
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野外料理では、簡単に短時間に調理できる素材や

食昂を選ぶことがポイントです。保存のきくもの!;j;、

家庭にあるものを持っていくとよいでしょう。

生鮮食品は、現地で新鮮忽ものを購入することを

おすすめします。また、ゴミの出ないよう芯食材を

選ぶととも大切です。(出たゴミは、責任をもって

持ち帰りましょう。)

生鮮食品の保存は、クーラーボックスがある

と便利です。塩、醤油、昧噌などに漬けて保存

したり、加工晶を利用するとよいでしょう。但

し、どちらも万全ではありませんので、過信は

禁物です。加えて野犬や小動物にいたすうされ

ないように、ふたのできる箱などで保管しまし

ょっ。

食中毒の70%が細菌によるものといわれてい

ます。よく知うれているものは、たまとや弁当な

どに発生するサルモネラ菌、おにぎりやサンドイ

ツチなどの手作り晶に発生するブドウ球菌、魚貝

類に発生する腸炎ビブリオ菌などです。

予防の基本は、

・手や調理器具はよく洗い清潔にする。

.十分加熱する。

・調理後は早自に食べることです。

J 
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国弓互蚕石玩瓦.
自生している野草やきのこの中には、毒のあるものが数多くあり、間違って食べると

最悪の場合、死にいたるととも彦しくありません。

野草では、ドクゼリ、ドクウツギ、トリカブト、オニザンショウ、キョウチクトウなど、

きのこでは、ドクツルタケ、テングタケ類、ツキヨタケ、クサウラベニタケ、ワライタ

ケなどに、特に注意しましょう。

ド
タ
ツ
ル
ヲ
ケ

毒草も毒きのこも共通の特徴は

ありませんし、食べられるものに

似ていたりもしますので、十分な

知識と注意が必要です。

また、自然の恵みをいただくと

きは、必要最小限を採取するよう

ところカtけましょう。

調理をする前後の用具(ま芯板、包丁、食器

類、鍋など)は、よく洗い乾燥させるととが大

切です。特に生の肉や魚を切ったまな板や、包

丁を水洗いだけで再使用するのは避けたいもの

です。とは言っても洗剤と水をたっぷり使って

洗ったのでは、環境によくありません。できる

だけダメージを少なくする方法を考えて、工夫

してみましょう。

例えば、まな板の代わりに牛乳パックを使う。

鍋や食器についているものはゴムベラや紙で拭

いてか55:先うようにしましょう。

調理に欠かせ左よいのが水。ほとんどのキャ

ンブ場は水道水が確保されていますが、沢の

水を使うときは上流を確認し、人家や田畑が

ある場合は飲まないほうが安全です。

1 1 
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子と宅定ちの日常の笠活i之おいて、ナイフで鉛筆を削つ定り工作をし定りすることが
少なくなっ定昨号、刃物を使う贈舎が日常生活の申から宍われつつあります。

しかし、キャンブでは比叡的多くの刃物を使う嶋舎がおりますから、キャンブをきっ

かけ!之、刃物の知謡と正しい使い方を島l之つけて、主手l之容量l之使う之とができるよう
はしましょう。

-鎌形包丁 (ステンレス製)

日本で作うれた洋包丁。先が尖っていて、肉、魚、

野菜を切り刻むのに万能性を発揮します。

刃は両刃、刃渡りは 18cm程度のものが使いや

すいでしょう。魚の骨や固い物を切るときは、刃の

{包丁の使い方l

厚い包丁 (出刃等)を使用し訊 品

-アーミーナイフ
多様能 (ナイフ、缶切り、絵援を、キリ、ハサミ等)ポケ

ットナイフの代表格です。

-フォールディングナイフ (単一ナイフ)

包丁やナタ代わり使います。刃を折りたたむことができ、

携帯に便利なのが特徴です。刃をロックできるタイプが安全

です。

-シースナイフ (刃がたためない単一ナイフ)

包丁やナタ代わりに使います。刃が折りたためなくて、革

ケース (シース)に入れて持ち運びます。刃渡り6-7cm
のものが実用的です。刃が厚し1と強度が高く怒り、ナタのよ

うに木を削ることにも使用できます。刃が薄いと切れ昧が鋭

く怒り、魚をおろしたり野菜や果物を切るのに適しています。

[ナイフの使い方}

4ヰ~~

cマ?

~日常のメシテナシス~
・ステンレス製のものは、通常の使用で錆びることはない。

ヘr-.
r f:A f¥ 

・漬物やレモンなど塩分、酸性のある食材を切ったときは、早めに汚れを洗い落す

-刃の開閉ジョイント部に砂やごみが入ったときは、使い古した歯ブラシ芯どで掃除し、ぬる

ま湯の中で数回、刃を開閉して汚れを落とした後、乾燥させオイルを塗る。

-収納は宣言ケースから出して乾燥した場所に保管する。革ケースに入れておくとステンレス部

分が酸化してしまう恐れがある。

-切れ昧が落ちたときは、砥石やシャープニングキットで砥ぐことを忘れすに。
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ナタと斧は、よく似ていますが用途が少し遣います。 [ナタの使い方]

斧は割ることが主な目的で両刃になっています。ナタ

は切ることが主な目的で片刃が多く、薮の中を進むとき

立ち木の枝をはうって道を開いたり、木に目印をつけた

り枝打ちをしたりするのに用いられます。マキを割る斧

がないときの代用品にもなります。

マキ割りナタ・・・・両刃でマキ割に向いている

枝打ちナタ ・・・・片刃でマキ割に向かない

トピナタ ・・・・刃の先端にコブが付いていて、振り

下ろした刃が地面にあた5ない。
ナタを選ぶときは、刃のサイズや重さも確認して、鞘なども丈夫な物を選びましょう。

下の絵を見Z考えよう〉②

6人の子どもたちが協力して、食事づくりに精を出しています。
ウーン!ちょっとまって「ヒヤリ、ドキリJの芽がひそんでいますよ。

(危険な場面をいくつ探し出せますか?)

13 
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かまどの安全なっくり万

かまどの種類

かまどの種類 畏 所

1 )石かまど 簡単に作れる

2)叉木利用のかまど 簡単に作れる

3)丸太利用のかまど 鍋の位置をかえることで火力の関盤

が可能

4)二脚かまど 火の高さに応じて舗の高さが変えら

れる

かまどの作り方例

~石かまどの場合~

1)場所選び
1風通しのよいところを選びましょ う。

2地面カ寝燥しているところを選びましょう。

3周囲に熔えやすいものがないところを選びましょう.

2)作り方
1 ¥かまどはできるだけ三方向を囲むようにします。

むかまどの口は風上に向けます.

(3)薪をくべやすいように作りましょう.

(の鍋が安定して置けるかをチェックします。

(5)かまどに使っている石が火に熱せられることにより

破裂する恐れがあるので、あまり小さな石は使用しな

いようにしましょう.

短 所

崩れやすい

叉木が燃える恐れがある

丸太を見つけるのが大変で

ある

ひとつしか鍋がかけられない





お湯や油が沸騰したときの后険
野舛伺理で肱.高温のお渇や油を使うことモ多くあります.お渇マ油汀鴻臨し巨とき巴、提生

しゅ司い倍隙l之ついて紹介します。

火傷のレベルは範囲と深さで、

下記のように3度に分かれます。

.・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・.5 1度:発赤、軽い浮腫が見5れる程度。自然に治る。 2 • 
: 浅い2度:肌にピンク色の水泡ができ、水泡が赤く怒り痛みが強い。 : 

: 2週間くらいで自然に上皮がはり、擾が残らない。 : 

-: 深い2度:肌にやや白っぽい水泡ができ、痛みが少ない。 . • 
: 体の 15%以下の範囲では通院治療で治るが、それ以上は入院が必要。 2 

-: 3度:皮下組織や筋肉まで傷ついており、茶褐色の皮状に見える。 .. . -- . -_. - . -- -- . 
3 体の 10%以上の範囲になると危険。治療は数ヶ月かかる。 : 
• • 
: (参考webサイト 「やけどの知議Jhttp刈 wwtmejpfneshow) j _. ・......................................................................
お渇であって司:; 3 躍の火需を負うこと宅あり、お渇ゆ油の取り扱いI~j主詰を払うl也曹があります.

天ぷs油などの調理油はコンロを使用した場合、常温から 5~ 10 

分で約360tlこ達し、かまどで薪を使用した場合は火力調整が難しい
ため、更に時間が短縮することがあります。また、インスタント麺を調

理中に、その場を離れ30分後に発火したというように、調理油を使用
しない場合でも鍋かうの発火が報告されています。

r 
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-大きな鍋を一人で移動させる

fちょっとそこまでjと、大きな鋪をー人で移 . 

動させていませんか?足元が悪く、しかも滑り か々
やすい軍手を使用することが多いキャンプでは、 い
移動中に腕落としてしまい負傷するという報 で
告が多くあります。 I

-多量の油が発火した鍋を水で消火する

手が届きやすい場所にあるのが水です。 「火にI~水をリ
という判断を安易にしてしまいがちです。しかし、いろいろ

芯実験でも発火した天ぷう油に水をかけた瞬間、爆発的に燃

え上がることが立証されています。ますは、「冷静Jに「他
に燃え移らない環境Jをつくりましょう。

-火のそばから離れる

つい火のそばかう蹴れてしまうことI~よくあ
ります。その閥、火や料理の状況は変化してい

ます。常に火のそばにいて状況を見ていること

が、安全とおいしい料理には大切です。

17 



野外斜理母金子エッつポイント

~キャンブ前~ チェック ~キャンプ中~ チzック

食材は新鮮か
調理および食事の前に手洗いをして

いるか

食材の保存は大丈夫か 子どもに火や刃物の注意をしたか

加工品の保存は大丈夫か 食材に腐敗の心配はないか

刃物は錆びついていないか
~や熱いヤカン、 鍋などを扱うとき

に軍手・革手をしているか

刃物類は安全に保管されているか
火器類の近くに燃えやすい物が置か

れていないか

ヤカンや鍋などの炊事用異に破損はな 調理器具、食器類は清潔に保管され

いカ、 ているか

コン口、ストーブなどの火器用具類お 生ゴミや残飯などは適切に処理され

よび燃料のチェックをしたか ている

火器用具類と燃料は安全に保管されて
かまどの周囲に燃えやすい物がないか

いるか

軍手や革手を準備したか
火器や燃料が炎天下に放置されてい

ないか

食器類は漕潔に保たれているか
取掻説明書を読んで火器や燃料の使

用をしているか

*それぞれの項目の空欄にチヱツクをして確かめてみましょう。

18 
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