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共食文化と�
人間らしさの形成�

新村　洋史�
�（中京女子大学健康科学部教授）�

い」�「私は何をやってもうまくいかないと思う」�

「私はいらいら�し�ている」などの傾向が強い。�

　これらは，食生活など生活習慣の健全さが欠�

けると，自己肯定感，自己有効感が弱まり，心�

身の不調や他者への攻撃性が増すことを示唆�し�

ている。�これはすでに足立己幸とNHKとが制作�

し�た�『子どもたちの食卓，�なぜ一人で食べるの』�

（1981年）�において示されていた。最も衝撃的な�

ことは，孤食や子どもだけの食卓は，子どもか�

ら命・生命・生きることの輝きを奪い，ひいて�

は夢や希望を萎縮させるという事実である。�

　�

原体験と�し�ての食生活・文化�
　共食は文化である。歴史的にみても，共食文�

化は人間と共同体を育ててきた。旧約聖書の時�

代にも，食事は人と人とのつながりを強め，神�

の啓示による愛と正義を生きるための共同体の�

作法であった。�古代ギリシャの都市国家�（スパル�

タ，�アテネ）�においては，�共食は構成員の義務と�

された。共食という非言語的体験を通�し�て人類�

は，人間，集団生活，人生についてのイメージ�

を体得�し�，人間性ゆたかな生き方を学んできた。�

それは今日でも同�じ�である。�『十代に何を食べた�

か』�（御茶ノ水書房）�には，その姿が生き生きと�

語られている。食は人が人となっていくための�

原体験である。今日の食育・食教育の原点もこ�

こにある。ここから出発する必要がある。�

共食文化と共生する心身�
　食に関する学問は栄養学�（自然科学）�が中心で�

あったが，1980年代以降，心に及ぼす影響に関�

心が開かれた。�『講座・食の文化』�（全６巻，農�

文協）�は，�これを伝えている。�また，�この頃，�「共�

食」�と反対の�「孤食」�や，�「子どもの食卓」�の様�

子が社会問題となった。その問題性は近年，病�

理的側面からも深刻度をま�し�ている。一家団欒�

の食卓�（共食文化）�が消えかかるなかで，共生す�

る心や感性，身体感覚が衰退�し�，子ども世界に�

仲間とともに生きる力が減退�し�ている。命の軽�

視，生きがい，人間や人生に対するイメージも�

希薄化�し�ている。い�じ�めなどの暴力も共食＝共�

生の文化の衰弱にその温床があるとされるよう�

になった。�

　�

自己肯定感を左右する「食」�
　21世紀になって，心の健康と食習慣との関係�

を探求する調査がおこなわれている。文部科学�

省は，�「心の健康と生活習慣に関する調査」�の結�

果�を�2002年�3月�に�発�表し�た。そ�れ�は，朝�食�を�と�

る，早寝・早起き，家族の会話などと心の健康�

に関する調査である。朝食を�し�っかりとるなど�

ができていない生徒�（中・高校生）�のほうに心の�

不健康さが目立つという。�例えば，�「自分には価�

値がない，�他人よりも劣っている」�「将来やって�

み�た�い�こ�と�が�な�い」�「私�な�ん�か�い�な�い�ほ�う�が�い�
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　食材が育つ畑の様子を知るためには，たん�

に畑の見学だけでなく，実際に畑で食材を育�

てる体験が重要となろう。作物を育て，収穫�

し�，調理�し�て食べるまでの一連の体験こそが，�

「食」の人間にとっての意味を真に理解する�

唯一の方法ではないか。ここで，作物を家畜�

に置き換えても同様のことが言える。�

　このように捉えると，食の問題は自然環境�

や社会・経済環境などと関わる複合的課題と�

し�て扱うべき性格を持つ。学校での食育も，�

環境教育との関わりの中で指導すべき側面が�

大きいであろうが，これは恐らく満足になさ�

れているとは言えない状況ではないだろうか。�

　食と農�（栽培）�の教育実践には，中学校では�

技術分野�（栽培）�と家庭分野�（食物）�との連携が�

不可欠であるが，教師側の都合により実現が�

困難となっている場合が多い現実もあろう。�

　�

4．これからの食育の指導�

　�「食と農」�を一体化�し�た食育学習の重要性の�

他にも，食育で考慮すべきことがある。まず，�

食育が給食での指導にとどまる限り，食の持�

つ他者との繋がりを得にくいことである。調�

理は，自分を含む対象者に食事をつくってあ�

げる行為であり，他者がその対象である場合�

には，相手に喜んでもらいたい気持ちがない�

と良い食事はつくれない。食育においても食�

べる教育だけでなく調理する体験から，他人�

の気持ちを思う心を育みたい。�

　つぎに食育から，人格形成の根幹をなすも�

のと言える「いのち」の教育につなげていく�

ことの重要性に触れたい。�「食」�は他者の多数�

の�「いのち」�をいただく行為に他ならず，�「食�

材」が持っていた「いのち」を無駄にするこ�

となく食する心，さらには他人や自分の「い�

のち」も大切に思う心を「食」から子ども達�

に育ててあげたい。また，家庭ゴミの半分を�

占める「生ゴミ」の多くが食べ残�し�や調理く�

ずであるが，これらももとは多数の�「いのち」�

の一部であり，これらを少�し�でも減らすこと�

や，�「いのち」�が生まれ出た大地に�「堆肥」�と�

し�て戻�し�てやることの大切さも子ども達に理�

解させたい。自分も含めて「いのち」は物質�

の循環の中で育まれるのであり，�ここから�「循�

環型社会」構築の重要性への理解につなげる�

ことができるのではないだろうか。�

　人間は地球に生きる一構成員であり，他の�

生物の存在を窮地に追い込むことは，いずれ�

食料確保を困難に�し�て自らの存在を危うくさ�

せることにつながることを，食物連鎖や食と�

栽培を学習することで子ども達は理解するこ�

とができよう。このことは地球の環境保全の�

重要さを根本から理解することにつながろう。�

　食育は環境教育，とくにエネルギー環境教�

育の視点からも捉えることができる。例えば�

京野菜は現在約40種類が栽培されており，野�

菜の有力ブラン�ド�と�し�ての地位を確立�し�てい�

る。ここでは伝統的な栽培方法を踏襲�し�，近�

隣への直販である「振り売り」など昔からの�

販売方法�（地産地消）�も採用�し�，購入�し�た家庭�

では野菜本来の素材の味を引き出す調理がな�

されている。栽培や調理に手間暇はかかるも�

のの，いずれも野菜の食味や安全性を高める�

だけでなく省資源・省エネ的な方法でもある。�

便利さだけを追い求め，資材やエネルギーを�

大量に消費することを前提に�し�てきた近代的�

な「農」や「食」のあり方を見直すための，�

よい教材となろう。�

　�

5．まとめ�

　�「農�（栽培）�」�から出発する食育は，�「食べる」�

をキーワー�ド�に�し�た人間教育・人格教育と�し�

ての価値を有するものであり，現代の子ども�

達にとくに失われかけた心を取り戻す指導が�

できる，技術・家庭科で�し�かな�し�得ない教育�

である。�「食べる」�ことに無頓着で，�「いのち」�

を大切に�し�ない風潮に流されている日本の子�

ども達を，技術・家庭科から変えていけるこ�

とができれば，この教科の存在意義もまた高�

まるに違いない。�
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1．食と栽培の学習がめざすもの�

　昨年の教育に関する重大ニュースと�し�て教�

育基本法の改正が挙げられよう。改正後にお�

いても，日本における教育の目的は，教育を�

受ける者の人格の完成にあることに変化はな�

く，技術・家庭科の究極の教育目的もこの範�

疇をはずれるものではない。技術分野や家庭�

分野での食や栽培の学習の目的も，子どもた�

ちの人間性の向上を目指す教育の一環の中で�

指導されるべきものである。�

　�

2．食と栽培との関係�

　学校現場で導入されつつある食育は，給食�

の指導などを通�じ�，人間にとっての食の意味�

を，児童生徒に理解させることに重点が置か�

れているようである。そこでは「食」の目的�

がたんに栄養補給や健康維持だけでなく，み�

んなで食することの楽�し�さや，美味�し�いもの�

を食することの喜びを含めた学習であるべき�

であろう。こう�し�た「食」の総合的な価値を�

理解するには，�「食材」�がどのように�し�てつく�

られてきたかを知る必要がある。�「食」�を演出�

するプロである高級料亭の調理師が，食材の�

質を確認するために畑まで出向くことがある�

のは，彼がこのことを知っているためであろ�

う。安全で美味�し�く栄養に富んだ食事をする�

ためには，食材づくりの場である畑の様子か�

ら知る必要がある。�

　�

3．学校での食育指導の問題点�

　多くの学校で食育の指導に当たっているの�

は，担任の先生の他に給食担当の栄養士や栄�

養教諭などであろう。その指導の多くは恐ら�

く，食材から調理，食事に至る，いわば「食�

材」以降の下流部分が中心なのではないだろ�

うか。上述�し�たような，上流部分の「食材」�

以前が語られないのでは，子ども達は「食」�

の意味を半端に�し�か理解できないのではない�

か。�「食育」は，�「食と栽培�（農）�の教育」と�し�

て捉えられるべきであろう。�
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のみの問題というよりは社会全体の問題とな�

っているものもある。�し�たがって子どもの食�

生活の実態を捉え，踏まえる場合に，子ども�

自体の固有の問題の場合は子ども自身の学習�

課題と�し�てまさに主体的に位置づけ，他方で�

は社会全体の問題の場合には大人と社会がそ�

の問題への改善と解決のために努力�し�ている�

側面を家庭や地域との連携を踏まえて自らを�

含む社会全体の問題と�し�て学習するように位�

置づける必要がある。�

　まさにこのような子どもに関わる食生活の�

問題を子ども自身にどう自覚させ，自立�し�た�

食生活を実行するような力をいかに育ててい�

くかがポイン�ト�になる。�

　�

3.�有�機�的�連�携�の�中�で�中�心�的�役�割�を�果�た�す�家�

庭科における食教育と給食指導�

　これまで，学校において食に関する教育は�

主には教科と�し�ての家庭科で担ってきたがそ�

の他に給食指導もあげられる。この二つは学�

校における食育の中心になると考えられる。�

家庭科の食領域の内容をみると小学校では食�

品の栄養的な特徴を踏まえて，調和のとれた�

食事を理解�し�，ご飯の炊き方や味噌汁の作り�

方を通�し�て，基礎的な調理技能を身に付け，�

家庭における食を支える仕事を理解�し�，それ�

を家族の一員と�し�て担う力をつけることなど�

である。�

　中学校では身体の発達にともなう必要な栄�

養を理解�し�，食品の栄養的な特徴や調理によ�

る変化を科学的に捉え，調理技術を習得�し�，�

食事を作る力をつけ，食品の生産や流通，食�

文化や食環境と自分の食生活のあり方との関�

わりを考える力をつけることなどである。�

　高等学校では小中学校での学習内容を踏ま�

え，さらに自分自身のみならず家族の食生活�

のあり方にも目を向けるように�し�，食生活を�

主体的に運営できるように栄養の問題を理解�

し�，健康な食事をとるために食品の選択，組�

み合わせ，調理技術を習得�し�，食文化や環境�

に配慮することが位置づけられている。�

　次に，家庭科と並んで食育の中心になる給�

食指導の内容をみてみたい。�

　給食指導の目的は「児童および生徒の心身�

の健全な発達に資�し�，かつ国民の食生活の改�

善に寄与する」�（学校給食法第１条目的）�こと�

であるが，その具体的な内容は以下のとおり�

である。①日常生活における食事について，�

正�し�い理解と望ま�し�い習慣を養うこと，②学�

校生活を豊かに�し�，明るい社交性を養うこと，�

③食生活の合理化，栄養の改善及び健康の増�

進を図ること，④食料の生産，配分及び消費�

について正�し�い理解に導くこと。�

　以上の内容は家庭科食領域とは大きな関連�

を持っているがとりわけ①，③は大きく内容�

が重なっている。�

　以上述べたような家庭科食領域と給食指導�

は食育の中心的な内容を構成�し�ているが，こ�

の２領域は家庭科以外の他の教科すなわち社�

会科の食料の生産と消費の学習，保健体育科�

の保健領域の健康な生活と食生活，さらにた�

とえば学級活動での適宜行われる家庭におけ�

る食生活に関する討論および総合的な学習の�

時間における食に関する健康・環境・国際な�

どのテーマで行われる多角的多面的な学習と�

有機的な連携を持って進められるものである。�

　この学校における食教育の中心である家庭�

科食領域・給食指導と，他の教科・領域との�

有機的な連携を図る上で重要なことは，先に�

述べたように子どもの食生活の実態がそれぞ�

れの教科・領域の有機的連携のいわば結び目�

ともいえるものになっていることである。�

　以上のように学校における食育においては�

家庭科食領域の学習と毎日の給食指導が中心�

に位置づくとともに，この二つはすべての教�

科・領域の連携を図っていく上で重要な役割�

をもっている。学校における食育の中心と�し�

て家庭科の学習に大いに期待�し�たい。�
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は�じ�めに�

　2005年４月より栄養教諭が誕生�し�，2005年�

７月には食育基本法が施行され，�学校では�「食�

育」が導入されてきた。家庭科では小学校，�

中学校，高等学校を通�じ�てまさに「食育」を�

担当する教科と�し�て食に関する指導を担って�

きた。今，学校全体で「食育」を行っていこ�

うとするとき，家庭科での食領域の指導内容�

をどのように考えたらよいのだろうか。�

　�

1．食育の重要性と有機的な連携の必要性�

　食育を学校で進めるうえで重要なことは，�

今日のように家庭科における食教育を個別に�

進めるのではなく，子どもの食生活の実態に�

根ざ�し�，家庭科食領域や給食指導およびその�

他の教科，他領域の個々の食教育の有機的連�

携によって新たないわば総合的な食育を創り�

あげることが必要となっている。�

　学校教育における個々の食に関する教育を�

概観�し�てみると①家庭科食領域，②給食指導，�

③社会科産業学習領域，④保健体育科保健領�

域，⑤総合的な学習の時間などとなっている。�

　連携のポイン�ト�は①家庭科食領域と給食指�

導の連携，②子どもの食生活の実態をベース�

と�し�て家庭科食領域と給食指導を進めつつ，�

他教科，他領域における食教育と有機的に連�

携を図る，③併せて学校における食教育と家�

庭，地域との連携を図る。一方で家庭科食領�

域・給食指導とその他の教科・領域の食教育�

との有機的連携を図りつつ，他方でそれらの�

有機的な連携の土台には子どもの食生活の実�

態にいかに�し�て根ざ�し�て展開するかというこ�

とである。まさに，有機的連携の最大のポイ�

ン�ト�は子どもの食生活の実態をどう踏まえる�

かにあるといえる。�

　�

2.�子�ど�も�の�食�生�活�の�実�態�を�ど�の�よ�う�に�捉�え，�

どう踏まえるか�

　子どもに関わる食生活の実態は子ども自体�

の固有の問題の側面と同時に，単なる子ども�

石�
井�
　�
克�
枝�

イシイ　カツエ�
　1950年山形県生まれ。�お茶の水女子大学家政学部�
卒業，同大学院家政学研究科修士課程食物学専攻修了。�
博士�（農学）�，大妻女子大学家政学部，福島大学教育学�
部を経て，現在，千葉大学教育学部教授。著書『献立�
の授業』�（分担）�教育図書，�『健康と豊かな心を育てる食�
生活』�（分担）�ニチブンなど。�

食�
育�
の�
中�
心�
に�
な�
る�

家�
庭�
科�
の�
課�
題�

［特集］�
「食」にかかわる小家,�
技・家の指導�



③突撃！　わが�家の昼・晩ごはん�（２時間）�

「実践する」�「発表する」�

・今まで学んだことを�生か�し�，家族のみんなと食�

べる１食分の昼食，または�夕食を考える。�

・各家庭で実践�し�，�レ�ポー�ト�形式で発表する。�

　�

４．�「食育」との関わり�

（1）�プロに学ぶ�

　１食分の食事を考え�るとき，みんなが同じよう�

に食べている給食をき�っかけにすることに�し�た。�

栄養士さんからも快く�協力が得られ，給食の献立�

作りで心がけているこ�となどを話�し�て頂いた。�「栄�

養バランス」�「季節感，旬の味」�「主食・汁物・主�

菜・副菜などの組み合�わせ」が大切であることを�

学んだ。�

（2）�地域の味を考える�

　かまぼこ・練り製品�が地域の特産である。児童�

が料理を考える際には�，な�じ�みのない食材であっ�

たようで苦労�し�ていたが，家庭で聞いてきた�り，�

本で調べたりと意欲的�に地域の味に触れようと�し�

ていた。�

（3）�家庭との連携�

　あらか�じ�め，家庭での実践を伴う�題材であるこ�

とを知らせておき，本�題材をスター�ト�させた。学�

校での調理実習の際に�は，家で試�し�作りを�し�てく�

る児童，作り方を教え�てもらった児童がかなり見�

られ，家庭でも一緒に�考えてくれた。家庭での実�

践においても，子ども�の料理する姿を温かく見守�

ってくれた。丁寧な感�想も添えてくれた。�

　�

５．これからに�つなげるために�

　食育推進基本法が制�定され，食育推進基本計画�

が進められている。現�場にも「食育」という言葉�

や実践が広がってきて�いる。�

　家庭科は生活するこ�と，生きることに直結�し�て�

いる教科であり，時数�は少ないながらも，現代の�

子どもたちの成長過程�の中で，欠かせない学習活�

動ではないかと考えて�いる。そ�し�て，�「食育」�が重�

要視されてきている今�，食育に関�し�て学校の家庭�

科が担う部分はますま�す大切になってくるのでは�

ないだろうか。これか�らも，�「食育」�のどの部分を�

今日の学習に生か�し�ていくかを考えながら，�子ど�

もたちと共に学んでい�きたい。�
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　考える。�

・かまぼこ料理の調理計画�を立てる。�

・調理実習をする。�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

1．�「食べること」に�ついての自立�

　５年生になると始ま�る家庭科。子どもたちは目�

を輝かせ，裁縫箱を手�に�し�，調理実習に参加する。�

　単なるものづくりの�楽�し�さを感�じ�るだけでなく，�

その輝く目で，自分の�生活を見つめ直�し�ながら学�

習活動を進めていくこ�とが大切ではないかと考え�

ている。�「生活面での自立」�が遅れがちであるよう�

に見える現代の子ども�たち。�「�し�てもらうことがあ�

たりまえ」の生活から�，少�し�ずつでも家庭の生活�

に自分から関わってい�こうとする意欲や態度を家�

庭科の学習の中で育て�ていきたいと考えた。食生�

活�の�観�点�か�ら�と�ら�え�る�と，�「用�意し�て�も�ら�い�食�べ�

る」�から，�「自分で食べるものを考�えていく」�態度�

を培っていくことでは�ないだろうか。�

「食育が人間力�を育てる」�

　平成14年９月，新聞�記事に目がとまった。これ�

が�「食育」�との出会いだったかも�し�れない。�「食べ�

ること」について，子�どもたちと共に考え，学び，�

伝えていこうという思�いで，試行錯誤を繰り返�し�

てきた。�

　�

２．研究のテー�マと視点�

　�

・見通�し�を持った題材配当を�し�ていく。�

・意欲を高める題材名�の工夫を�し�ていく。�

・「学�ぶ」�「つ�く�る」だ�け�で�な�く，�「試�す」�「調�べ�

る」�「発表する」活動を取り�入れる。�

・学んだことを生活に�生かすため，家庭との連携�

を図る。�

　家庭での実践　「突�撃！わが家の昼・晩ご飯」�

・その題材で伝えたい�「食育」のポイン�ト�を絞る�

　�

３．実践「突撃�！わが家の昼・晩ごは�ん」�

　�（まかせてね！　きょうのご�はん　12時間）�

（1）�目標�

・調和のとれた食事の組み�合わせを学ぼう。�

・１食分の献立を考えよう�。�

・地域の味を生か�し�た料理を考え，つくってみよ�

う。�

（2）�学習活動�

①Shiomiド�リームランチ�（４時間）�

「学ぶ」�「発表する」�

・給食の献立表から１食分�の食事について考える。�

・給食センターの栄養士さ�んから献立作りのポイ�

ン�ト�を学ぶ。�

・ランチメニューを考え，�「�ド�リームランチコンテ�

ス�ト�」をする。�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

②チャ�レ�ンジ七ヶ浜メニュ�ー�（６時間）�

「調べる」�「つくる」�

・わが家の定番や七ヶ浜の�味を調べ，発表する。�

・地域の特産であるかまぼ�こ，練り製品について�

学ぶ。�

・かまぼこや練り製品を使�った料理を考える。そ�

れを献立の中の１品と見�立てた１食分の献立も�
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自�分�の�食�生�活�の�あ�り�方�を�さ�ま�ざ�ま�な�視�点�か�ら�見�つ�

め直�し�，実践�し�ていく力を培う�指導法の工夫�

自分の食生活のあ�り�方を見つめ直�し�，�
生活に生かす学習活動�

～突撃�!　�わが家の昼・晩�ご�はん～�

宮城県宮城郡七ヶ浜町�立汐見小学校　�遠藤　�世津子�

黄・赤・緑のバランスを重視した献立。�
�　それぞれの料理にどんな食材が入っていて，�
�どの仲間に属するのかを考えることが大変でした。�
��
�

手軽にできる作品。普段は，�
�チャーハンに肉やウインナ�
�ーを使うところをかまぼこ�
�にしてみました。�
�

お吸い物。�
�汁物にもはんぺん�
�が似合いました。�
�
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 学校・人・地域から育つ「食育」の環�
～稲から学ぶ食育・地域環境・循環型社会～�

茨城県石岡市立石岡小学校　吉沼 育子�

1．は�じ�めに�

　�「�人」に「良」と�書�く�と「食」と�い�う�漢�字�に�な�

る。�「食」�は人間が生きていく上で，絶�対に必要不�

可欠なことであること�は言うまでもない。また人�

と人とが一緒に「食」�を楽�し�むことにより，情報�

を共有�し�たり，相手のことをより一層�理解�し�たり�

するなど，�「食」�による豊かな恩恵と可能性は�計り�

知れないものがある。�その一方で，児童を取り巻�

く食生活においては，�「孤食化」�（一人での食事）�や�

「個食化」�（同�じ�食卓だが食べるものが別々�）�が増�

え続けているのが現状�である。�「欠食」�（食事を摂�

らない）�する児童も増加�し�ている。�このような家庭�

の中では，飽食の時代�は過ぎ，崩食の時代がやっ�

てきているといっても�過言ではないだろう。今ど�

のように�し�て子どもたちに「食」の大�切さを学ば�

せるべきか。学校教育�の中でも，�「家庭科」�で担う�

責任は大きいと考える�。�

　�

2．家庭科の重要性とさま�ざまな場面での総合性�

　現行の学習指導要領�で「家庭科」の年間授業時�

数は，５年生で�「60単位」�，６年生においては�「55

単位」となっている。�この時間の中だけでは，学�

ぶ内容も実習も限られ�て�し�まう。子どもたちに，�

「食」の重要性を学ば�せるためには，教科でのポ�

イン�ト�を�し�ぼった学習と，他教科や総�合的な学習�

の時間，学校行事など�を総合�し�て�「価値ある学び」�

を実施する必要性があ�ると考える。子どもたちに�

とって一番身近で学び�やすい「食」の教材は何だ�

ろう。私たち日本人は�大昔から主食と�し�て「米」�

をつくり，�食べ続けてきた。�家庭科においては�「ご�

はんをたいてみよう」�という題材がある。また，�

社会科では「日本の農�業」を，理科においては，�

「植物の成長」を学ぶ�。さらに，石岡の地は霞ヶ�

浦の豊かな水や肥沃な�土地・水運交通の発展，地�

下水の恵みがあり，米づく�りの盛んな土地であっ�

た。また「関東の灘」と称�される程，酒造りで栄�

えていた。そこで，石岡小�学校�（以下は本校）�では，�

教科と総合的な学習の時間�と学校行事において，�

私�た�ち�日�本�人�が，昔�か�ら�主�食�と�し�て�食�べ�て�き�た�

「米」をキーワー�ド�に内容を構想�し�，学びを展開�

することに�し�た。�

　�

3．実践例�

（1）�稲から学ぼう！�（総合的な学習の�時間）�

　本校では以前から地域の�農家に田んぼを借りて，�

餅米をつくるという体験実�習を行っている。毎年�

５・６年生は，学校から１�㎞離れた田に出向き，�

田植えと稲刈りを行ってき�た。秋には地域のお年�

寄りや保護者を招いて，共�に収穫を喜び，その米�

を使って餅つきを行うこと�が伝統になってきた。�

５年生の総合的な学習の時�間では，この「米」に�

注目�し�，�「稲から学ぼう！」�という単元を構想�し�学�

習を展開�し�ている。以下にその活�動内容を示す。�

　記録・害虫・稲の分けつ・稲の花の神�秘性・有機農法・�

無農薬にこだわるアイガモ農法・肥料・�農薬・雑草の知�

恵・水温・気温と稲の成長との関係を観�察・学校の田ん�

ぼとの成長比較・石岡と稲の歴史・産業�・人々との関わ�

り�・�世�界�の�お�米�事�情�（�地�域�の�農�家�の�人，食�糧�事�務�所�の�職�

員，自然博物館の職員，保護者・祖父母，ナイロ�ビ�日本�

人学校の教諭�）�

○10月～11月……�［稲を刈りとる］�稲刈り・乾燥・脱穀・藁�

の活用方法・米ぬかの効用・昔の知恵の�すばら�し�さ，た�

くさんの人の手と知恵を借りて収穫でき�た喜び・達成感�

（�食�糧�事�務�所�の�職�員�・�地�域�の�農�家�の�人�・�保�護�者�・�祖�父�

母・地域のお年寄り�・�全校児童�・�大学生�・�大学院生�）�

★期待される成果�……地域・人・自然の素晴ら�し�さの発見，�

「食」の大切さ・豊かさ，マナーを守る�ことの必要性，�

大人への憧れ，環境への気づき，大人へ�の啓発，自信・�

達成感・充実感の保持，街の活性化と有�効利用方法の創�

造，他の地域・他国との対比，未来への�展望�

（2）�お餅つきを�し�よう！�（学校行事）�

　本年度も，収穫�し�た餅米を使って，11月に餅�つ�

きを実施�し�た。地域のお年寄りが先生と�なって，�

臼と杵を使用�し�た本格的な餅つきを行っ�た。お年�

寄りたちのパワフルな活動�に子どもたちは驚いた�

り感動�し�たり尊敬の念をもったり�さまざまであっ�

た。また，10月末に６年生�は，早稲田大学の大学�

院生たちが地元でつくった�無農薬のお米で炊いた�

「おにぎり」をごちそうに�なる機会に恵まれた。�

その際，�「このお米が今まで食べた�米の中で最高に�

おい�し�い。自分たちが苦労�し�て育てた米であるか�

ら。�」�ということを強調�し�て話�し�てくれた。この言�

葉を受け，今回自分たちで�つくった餅米でおい�し�

い『お餅』をつこうという�意欲が高まった。�

　たくさんの方々と楽�し�く餅つきを行い，みん�な�

で車座になり，おい�し�く食べられたことは，子�ど�

もたちにとって一生涯の思�い出になるだろう。�

4．おわりに�

　�「食」�の学びを実施するにあ�たり，子どもたちは�

多くの人とかかわりを�もち，その人の苦労を知り，�

優�し�さやあたたかさを実感す�ることができた。今�

回の学びは人や地域か�ら教えてもらったことが大�

きかったと思う。子ど�もたちが次代に引き継ぐ事�

もたくさんあるだろう�。学びも循環�し�ているのだ。�

子どもたちがさらに進�歩�し�ていけるよう，これか�

らの授業も指導計画を�きちんと立て，価値ある学�

びを実践�し�ていきたい。�

（3）�ごはんをたいてみよ�う�（家庭科）�

　総合的な学習の時間�で育てた稲を精米�し�，家庭�

科の時間にごはんとみ�そ�し�るをつくる実習を行っ�

た。当日はパイ�レ�ックスの鍋を使用�し�，米からご�

はんに変化�し�ていく様子を観察�し�た。自分たちが�

苦労�し�て作ったお米を調理実�習に使用するという�

こともあり，お米を大�切に扱っている印象をうけ�

た。また米のとぎ汁は�流さず花壇にまいた。自分�

たちが炊いたごはんは�おい�し�く，先生方にもぜひ�

試食�し�てもらおうと職員室へ�持参�し�，多くの先生�

に試食�し�ていただき賞賛をうけた。�子どもたちは�

家族のために，家庭で�もごはんを炊いてみようと�

はりきっていた。�

★ねらい�……自分なりに計画を立てて課題を追究�し�，互い�

に学び合う子を育てる。�

★活�動�の�特�色�…�…�１㎞�離�れ�た�学�校�の�田ん�ぼ�の�稲�（�餅�米�・う�

るち�米�）�と�身�近�に�バケ�ツ�で�稲�（�う�る�ち米�）�を�育�て�成�長�を比�

較する。バケツに稲を植える利点は，各�自の責任で稲を�

育てられること，作業の苦労を体験でき�ること，夏休み�

の観察が可能であることなどが挙げられ�る。特に稲の花�

をぜひ見せたいという教師側の願いもあ�る。ＪＡでいた�

だけるバケツ稲のセッ�ト�を利用�し�た。また校内にミニ田�

んぼをつくって同時に観察�し�た。�《稲の観察，�成長と気温�

の関係，グラフ化，メダカと稲の関係，�稲の歴史，化学�

肥料・有機肥料の長所と短所，地元でア�イガモ農法を実�

施�し�ている農家の方にインタ�ビ�ューや取材，田んぼにや�

ってくる生物や雑草の観察，他国におけ�る農業の調査な�

ど》�

★活動時期および内容�……�（　）�の中はゲス�ト�ティーチャー�

や関わってくれた人�

○４～９月……�［稲を育てる］�育て方・田植え・成長の観察�
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1．は�じ�めに�

　本県は亜熱帯地域特�有の自然環境に恵まれ，野�

菜や薬草など食材の豊�富な土地柄である。また，�

沖縄の郷土料理は長寿�食と�し�てもよく知られてい�

る。�し�か�し�，今では全国に比べ肥満率�が高く，長�

寿県も危ぶまれている�。そのため，児童は成長期�

である今の時期に食生�活の習慣を見直すことが重�

要であると考える。�

　そこで，食生活に関�する指導を通�し�て自らの食�

生活を見直�し�，健康を考えたバランス�のよい食事�

の摂り方を身につけさ�せ，実践できる態度を育て�

ていきたい。�

　さ�ら�に，沖�縄�の�食�生�活�に�は「ぬ�ち�ぐ�す�い�（�命�の�

薬）�」�という考えがあり，太陽の�恵を豊富に受けた�

島野菜には栄養価も高�く，それぞれに効能がある。�

その島野菜や地域の良�さを発見させ，体に良い食�

事を進んで自らの生活�に活用�し�，実践できる態度�

を育んでいきたいと考�える。�

　�

2．本題材について�

（1）�指導目標�

　毎日の食事と身近な�食材に関心をもち，食事の�

はたらきを理解�し�栄養的なバランスを考えて�，�1食�

分の食事を工夫�し�て調理計画を立て調理実習�をす�

ることができる。また�，身につけた技能と知識を�

家庭で進んで実践�し�ようとする態度を育てる�。�

（2）�具体的な手だて�

①地域人材の活�用�

り，学習効果を上げること�ができる。�

②地域食材の活用�

　地域食材は，新鮮で手軽�に手に入り，季節感も�

ある。その食材を使うこと�で地産地消の良さと自�

らの地域の良さを知り，地�域を大切にする心情を�

育てることにもつながる。�

　�

　�

　�

　�

③教材開発�

　児童が地域の食材を手軽�に扱えるように，その�

取り扱い方や調理例のデジ�タル教材を作成�し�，児�

童が関心を持って島野菜を�活用できるようにする。�

また，献立作成の際に支援�を必要とする児童への�

献立作りのヒン�ト�にする�（図３）�。�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　島野菜の効能を紹介する�画面�（図４）�を設けるこ�

とで，進んで食事に取り入�れるようにさせる。ま�

た，それぞれの野菜の切り�方や扱い方の画面を調�

理実習前に見ておくことで�野菜の扱い方のイメー�

ジを持つことができる。�

④家庭実践化への�手だて�

　毎時間の授業の終末に行�う「家庭での課題」を�

意図的に設定�し�，家族との関わり合いを�持たせる。�

それにより児童は自らの課�題解決のため，家庭で�

質問や観察，体験等を行い�，それらをくり返�し�て�

いく過程で基礎的な知識と�技能の定着が図られ，�

家庭での実践もスムーズに�できるようにする。�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

3．家庭実践報告会の感想�

（1）�児童の感想�

　�

　�

　�

（2）�保護者の感想�

　�

　�

　�

　�

4．成果と課題�

（1）�成果�

　児童は家族へ取材等�を行うことにより，家族と�

の触れ合いを持ち，自�らの食生活を振り返ること�

ができた。また，題材�終了後には給食の残量がほ�

とんどなく，栄養のバ�ランスを考えた食事を心が�

けて摂るようになって�きた。�

　さらに家庭での実践�では島野菜や家庭菜園の野�

菜を使った食事作りを�する児童が多く，意識�し�て�

野菜を取るようになっ�てきた。�

（2）�課題�

　学習後の継続的な実�践の把握と声かけが必要で�

ある。また，さまざま�な家庭環境があるため，家�

庭での実践の協力依頼�に工夫が必要である。�

　�

　外部講師等によ�

る指導は児童にと�

って新鮮で，専門�

的な知識が得られ，�

それぞれの立場か�

らの話は重みがあ�

　栄養のバランスも分かり�料理を作るのがと�
ても楽�し�くなりま�し�た。家族のみんなに喜ん�
でもらえ，�「また作ってね」�と言われて嬉�し�か�
ったです。�

【参考文献】�
「わ�た�し�た�ち�の家�庭�科」学�習�指�導書�指�導�事�例�編　開隆�
堂�／�平�成�17年�度�国�頭�地�区�教�育�課�程�研�究�会�（�家�庭�科�）�集�
録�「�第36回九州地区小学校家庭科教育�研究会沖縄大会�
紀要」�

地域の人材・食材を活用�し�
家庭実践化を図る指導の工夫�

～�「島野菜�を�使�っ�て食事作�り�を�考�え�よ�う�」�～�

沖縄県名護市立大�宮小学校　�砂川　�智恵�

図１　�ゲス�ト�・�ティーチャーの説明�

図２　�児童が用意�し�た島野菜�（左：冬瓜　右：ニガウリ）�

図３　�島野菜料理の分量と作り方を示�し�たデジタル教材の�
　　　�ト�ップ画面�

図４　�島野菜の効能を示�し�た画面�図５　�献立づくりの様子�

図６　�家族への質問カー�ド�

　料理を作ることを通�し�て一歩ずつ成長�し�て�
いるのが分かります。これ�からも独自の味や�
料理ができればこれ以上に�ない親孝行だと思�
います。これからも楽�し�みに�し�ています。�

※家庭で行う課題を毎時間設定�し�，�［調査］�［助言］�［取材］�
　�［実践］で示す。�
※GT（�ゲス�ト�・�テ�ィ�ーチ�ャ�ー�）�・�AT（�アシ�ス�タ�ン�ト�・�ティ�ー�
チャー）�：地域人材�

（3）�指導計画�（全12時間�）�

時�

１�
・�
２�

主な学習活動�

・食事作りの視点に気づく。�
・地域の野菜を知る。�（直売所見学）�
［調査］一日の食事調べ。�

・一日の食事調べから食事の工夫に気づ�く。�
［取材］食事作りの工夫を聞く。�

・食事作りに大切なことを話�し�合い，まとめる。�
・島野菜を使った1食分の献立を考�える。�

GT：食事作りの工夫�
［助言］考えた献立に家族からのア�ド�バイスをも�
らう。�

・調理実習・反省�
AT：味や感想など�（図７）�

［実践］家族のためにもう一度家庭で作�ろう。�

・調理実習計画�
［助言］試�し�調理や家族からのア�ド�バイスをもら�
う。�

・家庭実践計画�
［実践］計画に沿って実践する。�

・家庭実践発表会�
・これまでの学習を振り返る。�

GT：意欲づけ，授業参観�

３�

４�
・�
５�

６�
・�
７�

８�
・�
９�
・�
10

11

12

図７　�アシスタン�ト�・�ティーチャーとの試食�

小家の実践�
�

小家の実践�
�



1．年間指導計画�

（１）�　�作成にあたって�

　まず技術・家庭科の�学習指導要領の洗い出�し�を�

行い，技・家の関連を�調べた。その後，年間指導�

計画を作成�し�た。�

（２）�　�年間指導計画�

14　KGK　�ジ�ャ�ー�ナ�ル　Vol.42-1

技�・�家�［�技術分野�］�の実践�
�

技�・�家�［�技術分野�］�の実践�
�

（３）�作物の選択�

　初めての実践に不安もあ�り，取り組みやすさや�

育てやすさに重点を置いた�上で，家庭分野での加�

工や郷土料理の調理を考え�て，一つ目の作物にダ�

イズを選択�し�た。また，校区を見ると庭�や畑が少�

ない家庭が多いため，家庭�でも簡単にできる栽培�

を知ることで，家に帰って�も興味を持って取り組�

めるのではと考え，二つ目�の作物と�し�て二十日大�

根を選択�し�た。�

（４）�授業の進め方�

　毎時間，両方の準備をさ�せ，どちらの授業もで�

きるように�し�ておいた。授業はＴ．Ｔで�行い，一�

人が授業を進める間，一人�は机間指導を行いノー�

ト�のチェックやサポー�ト�を行った。栽培の実習の�

際，事前の打ち合わせを�し�ておくと，準備や作業，�

片付けの指導，見届けが一�人でするよりスムーズ�

であった。�

　１単位時間は，実習の場�合は１時間使うが，教�

室での学習は25分ずつの授�業を行ったり�し�た。次�

時の授業について，教科部�会を毎週設定�し�，計画�

を�し�，生徒がスムーズに活�動できるよう準備�し�た。�

この授業を行って生徒の理�解や関心が特に深まっ�

たのは，技術分野で肥料に�ついて学習�し�，家庭分�

野で栄養素の学習を�し�たときである。作物と人間�

を関連させて理解する生徒�や，肥料と作物の栄養�

と，その場で洗って食�べる生徒や間引き�し�た苗を�

持ち帰る生徒も増えた�。自分で育てた作物と買っ�

て食べる野菜は同じで�あると結びついたようだっ�

た。�「生で食べると苦いんだね�」�と言いつつうれ�し�
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素には何か関係がないか疑�問を持つ生徒が増えた。�

こ�こ�で�，�作�物�も�人�間�も�バ�ラ�ン�ス�の�と�れ�た�栄�養�（�肥�

料�）�が�必�要�で�あ�る�こ�と�の�理�解�を�深�め�る�こ�と�が�で�き�

た。�

　�

2．ダイズの栽培について�

　畑にできる場所がなかっ�たため，二人でひとつ�

のプランターを利用�し�て栽培�し�た。�写真１�は種ま�

題材名�

「心身�と�も�に�楽�し�く�豊�か�に�生�き�る�工夫�を�考�え�よ�う�」�

生産か�ら�消費�ま�での技術�・�家庭科の授業�

鹿児島県霧島市立霧�島中学校　�重久　�麻矢�

は�じ�めに�
　技術分野では栽�培，家庭分野で�は食，これらが別�々の領域，題材�，授業と�し�て取り組まれてい�るが，生産か�

ら消費まで一貫�し�て授業ができな�いかと，前任校の�家庭科の教諭と�日頃から話�し�ていたことから�この実践がは�

じ�まった。�

　実際に栽培の授�業をする中で，�収穫�し�たものをどう�し�ていいのか分から�ない生徒や，作�った野菜を食べる�こ�

とに対�し�て抵抗感を示�す生徒が多く，収�穫の喜びは感�じ�てもそれを食べる�ことに結びつけ�ることが困難であ�っ�

た。初めは収穫�し�たものを使った�調理の�レ�ポー�ト�を家庭科の宿�題で提出させる�ことだけの連携だ�ったが，その�

年に週１回教科部�会を開き，融合�題材という名で年�間指導計画を作�成�し�た。次年度に�は実践�し�，校内研究授�業�

や地区の技術・家�庭科の先生に年�間指導計画の検討�も�し�ていただき，Ｔ．�Ｔや授業の進め�方についての意見�や�

題材の選定，学習�指導要領との関�連についての意見�をいただいた。�翌年は私が異動で�あったため，研�究を深め�

ることができなか�った。融合題材�ということでいろ�いろなご意見を�いただいたが，私�は同�じ�教科と�し�て家庭分�

野への理解が深ま�り，自分自身の�勉強にもなったと�思っている。�

１．食生活の移り変わり�
（１）�
（２）�食べ物と食べ物の変化�
２．楽�し�く豊かな食生活�
（１）�食材の選択�
　①　�　　　　　　　②　�鹿児島の食材�
（２）�心を満たす食事�
（３）�自分の食生活を振り返る�
３．身近な食材を栽培�し�，調理をする�
（１）�ダイズの栽培と調理�
　①　�　　　　　　　②　�ダイズの栄養と調理�
　③　�きな粉に加工�し�ておやつを作る�
　④　�味噌に加工�し�，郷土料理を作る�
（２）�二十日大根の栽培と調理�
　①　�　　　　　　　　　②　�切り方や調理の工夫�
４．会食を楽�し�もう�
（１）�会食の計画�
（２）�楽�し�い会食の準備�
　①　�　　　　　　　　②　�
　③　�リサイクルコースター�
（３）�会食の実習�
５．豊かな生活を送るために�

※技術分野が受け持つところは□で囲ん�である。�

食材の生産技術の変化�

食材を育てる�

ダイズの栽培�

二十日大根の栽培�

寄せ植えの作成� 案内状の作成�

虫に食べられることが�

いやだという気持ちを�持ったようだ。�

　�

4．おわりに�

　本実践は前任校での�実践である。本校には家庭�

科の専任がおらず，今�は実践�し�ていないが，機会�

があればこの題材につ�いて，深く研究�し�ていきた�

いと考えている。�

　１年間の実践であっ�たが，Ｔ．Ｔで授業を進め�

ることで，�「油断できなかった」�「分からないとき�

にすぐに聞くことがで�きた」という生徒の感想が�

あった。実習や教室で�の生徒の活動や呟きをメモ�

し�てもらうことで，授業の評�価が付けやすいとい�

う利点もあった。また�，栽培から消費に関�し�ても�

「自分で作ったものだ�から特別おい�し�かった」�「き�

な粉は嫌いだけど，な�ぜかおい�し�かった」など前�

向きな感想であった。�栽培�し�たものとスーパーで�

売られている野菜のつ�ながりを理解できたことは，�

これまでの技術分野の�栽培のみの学習よりも深く�

食に対�し�て意識付けできたと思う。�

　また，初めは栽培に�抵抗を感�じ�ていた生徒たち�

が，自ら害虫を駆除�し�，その場で野菜をかじる姿�

を見たときは，生徒の�変容を自分の目で確認でき�

るすばら�し�い教科であると感じた。�さらに，�「家庭�

菜園の手伝いを自主的�に行うようになった」�，�虫に�

食べられている野菜に�抵抗感を示�し�ていた生徒が，�

「そっちのほうが安全で�おい�し�いと理解�し�，�積極的�

に食べるようになった�」などと家庭での変容も聞�

くこともできた。�

きのようすで�

あるが，土に�

さえも抵抗を�

示す生徒は少�

数で，多数の�

生徒が期待感�

を持って作業�

を行った。生�

写真２�

徒はＡ５サイズのノー�ト�を準備�し�ており，毎日の�

観察を行った�（�写真２�）�。できるだけ無農薬栽培�を�

心がけたが，マルカメムシ�の被害には毎年困らさ�

れていた。初めは駆除する�ことに抵抗を示�し�てい�

た生徒たちだったが，そ�の�

うち素手でつかみ駆除す�る�

ようになった。毎日の駆�除�

にも関わらず被害は増え�，�

収穫自体もカメムシの被�害�

のため収量と�し�ては少ない�

ものであった。�し�か�し�，こ�

れを収穫�し�て，炒ってきな�

粉に�し�たときの生徒の感動�

は大きいもので，普段き�な�

粉を食べない生徒もおい�し�

いといって食べるほどであ�った。�

　ダイズで根粒菌を学習�し�，家庭分野でダイズの�

たんぱく質について学習�し�たとき，この二つの結�

びつきに関心を持つ生徒が�いた。私たちも関連が�

あるだろうと調べたが，結�局分からなかった。�

　�

3．二十日大根の栽培につい�て�

　一度ダイズの栽培を行っ�ていたため，種まきや�

観察はスムーズであった。�４種類の二十日大根を�

準備�し�，好きなものを栽培させた�。種を多くまき�

すぎた生徒も多く，間引き�の作業が大変であった�

が，間引いた苗は味噌汁や�漬物になるのだと聞く�

そうに食べる生徒が多�

かった。�

　害虫についてはアオ�

ムシが多く発生�し�た。�

ダイズで害虫に触れる�

ことになれ，進んで駆�

除する生徒が増えた。�

写真３�はアオムシを駆�

除�し�ている様子である。�

自分が食べる作物を害�

写真１�

写真３�

～�「作物の栽培」�と�「食生活の課題」�と�の融合～�
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1．�「環境教育の充実�」への取り組みの中�で�

　立花中学校では今年�度，環境教育の充実に力を�

入れている。学校の取�り組みと�し�て節電，給食の�

残量調査，雨水の利用�，ゴミの削減，古紙の再利�

用，紙のリサイクル，�プリン�ト�の両面刷り，冷房�

の設定温度を27℃にす�るなどをやっている。�

　技術家庭科で環境を�考える場合，あらゆる場面�

でこれに関連づけるこ�とができる。特に食事や調�

理に関する部分では直�接的，かつ具体的な学習が�

可能と考えた。�

　食品の選択と調理　�Ａ�（２）�と組み合わせ，実践�

的・体験的な学習を充�実させることに配慮�し�指導�

計画を立てた。また，�調理実習において環境や資�

源に配慮�し�た工夫をすることによって�，問題解決�

的な学習を進めていく�ことができるように考えた。�

　つまり，実践的・体�験的な学習を生徒の興味，�

関心が高い体験学習と�し�て学習の中心に据えて，�

学習内容への意欲を高�め，実生活へ反映させたい�

と考え，設定�し�た。�

　�

2．栄養職員との連携�

　調理実習を実施する�ときにはいつも，家庭科教�

諭と栄養職員とのTTで行っていて，�指導面や安全�

面で大きな成果を上げ�ることができている。今回，�

教育現場で叫ばれてい�る�「食育」�「環境」�の観点を�

明確に�し�，充実�し�た内容の授業にできるよう�に，�

栄養を考えた調理実習の献�立作成については専門�

的な知識・技能を持つ栄養�職員が，環境に配慮�し�

た調理実習の内容を家庭科�教諭が行う連携の授業�

を考えた。�

　�

5．授業の中で工夫�し�た点�

　生徒が栄養を考えた調理�実習の献立作成と環境�

を考えた調理実習のやり方�，片付け方をパソコン�

で作成�し�，パワーポイン�ト�を使って発表させるこ�

とによって，�「食」�と�「�環境」�について深く考えさ�

せることができ，理解させ�ることができると考え�

た。また，全員が発表する�ことにより自発性を身�

につけさせることができ，�発表を聞いて自分たち�

が行う調理実習の献立と環�境に配慮�し�た調理実習�

の内容を確認させることが�できたと思う。これら�

の経験を，これからの実習�に生かさせたい。�

　調理実習のための献�立作成と実習手順を，環境�

（エコ・ポイン�ト�）�の観点を取り入れて考えさ�せ，�

意欲的にパソコン�（パワーポイン�ト�）�で作成させる�

ことができた。�

　今回はその作成�し�た物を各班で積極的に発�表す�

ることができ，発表を�聞きながら，実習内容の理�

解も深められた。�

　これからも環境を考�えた授業を，実習体験を多�

く取り入れて，実践�し�ていきたいと考えている。�

　�

技�・�家�［�家庭分野�］�の実践�
�

技�・�家�［�家庭分野�］�の実践�
�

栄養職員との連携で本時の確認を行った。Ｔ－Ｔのよい点�
は，単調になりがちな説明にメリハリがつき，指導に眼が�
行き届くところ。�

環境や資源にや�さ�し�い調理の工夫�
～体験的，�実践的な学習�を�取�り�入れた授業の研�究～�

東京都墨田区立立�花中学校　�新井　�香澄，篠原　�美穂�（学校栄養職員�）�

3．指導計画�

4．本時の学習�

これから�
の食生活�

学習内容�

健�
康�
と�
食�
生�
活�

①毎日の食事について考えてみよう�

⑤食事の計画を立てよう�
　　　ゲス�ト�ティーチャー�（栄養職員）�

⑧エコを考慮�し�ながら計画と実習を�し�よう�
・肉を調理�し�よう�
・魚を調理�し�よう�
・野菜を調理�し�よう�

⑥�い�ろ�い�ろ�な�視�点�か�ら�調�理�方�法�を�考�え，エ�
コ・クッキングについて知ろう�
　　　ゲス�ト�ティーチャー�（東京ガス）�

時数�

②栄養素のはたらきについて知ろう�

③いろいろな食品の栄養素を調べよう�

④中学生に必要な栄養の特徴を知ろう�

1

2

2

1

1

わ�
た�
し�
た�
ち�
の�
食�
品�
の�
選�
択�
と�
調�
理�
・�
わ�
た�
し�
た�
ち�
の�
消�
費�
生�
活�
と�
環�
境�

①食品の選び方について考えよう�

②食品の表示を知ろう�

③食品の保存を考えよう�

④調理の計画を�し�よう�

2

2

1

2

⑤よりよい食生活をめざ�し�て� 1

3

⑦いろいろな視点から調理方法を考え発�表を�
し�よう�（本時）�

1

10

①自分の食生活を改善�し�よう� 2

学習内容と活動�

導�
入�
1�0�
分�

本時の確認�
・�調�理�実�習�の�献�立�作�
成�と�エ�コ�・�ク�ッ�キ�
ン�グ�に�つ�い�て�確�認�
する。�

時数� 教師の支援�

・�調�理�実�習�の�献�立�を�作�成�
す�る�上�で，栄�養�の�バ�ラ�
ンス，�食事構成，�味のバ�
ランス，�労力，�費用など�
の�面�か�ら�料�理�の�組�み�合�
わ�せ�を�考�え�る�こ�と�の�必�
要�性�を�確�認�す�る。�（�Ｔ�
２）�

・�調�理�実�習�で，環�境�を�配�
慮�し�た�調�理�（�買�い�物�か�
ら調理，�食事片付け，�ゴ�
ミ�処�理，リ�サ�イ�ク�ル�ま�
で�の�す�べ�て�の�過�程�）�を�
考�え�て�実�施�す�る�こ�と�を�
確認する。�（Ｔ１）�

・�献�立�と�調�理�法�の�エ�コ�・�
ポ�イ�ン�ト�を�明�確�に�し�発�
表することを確認する。�

・発表のための確認。�

展�
開�
3�5�
分�

・�自�分�た�ち�が�考�え�た�
調�理�実�習�の�献�立�と�
調�理�法�の�エ�コ�・�ポ�
イ�ン�ト�を�パ�ソ�コ�ン�
を用いて発表する。�

・�は�っ�き�り，ゆ�っ�く�り�発�
表するように促す。�

・�感�想�や�質�問�を�ワ�ー�
クシー�ト�に書く�
・�自�己�・�相�互�評�価�を�
する。 �

・�発�表�を�聞�き�な�が�ら�大�切�
で�あ�る�と�思�う�部�分�を�書�
き�込�ん�だ�り�し�な�が�ら�聞�
くように指示する。�

・�発�表�を�聞�い�て，わ�
か�っ�た�こ�と�気�づ�い�
たことを書く。�

・�気�づ�い�た�こ�と�を�発�
表する。 �

・�自�分�た�ち�の�調�理�法�と�比�
較�し�な�が�ら�他�班�の�良�さ�
を書くように支援する。�

・�次�時�の�学�習�内�容�を�
確認する。�

・�自�分�た�ち�が�考�え�た�調�理�
実�習�の�献�立�と�エ�コ�を�考�
え�て�調�理�実�習�に�生�かし�
ていくことを伝える。�

ま�
と�
め�
５�
分�

（左）�パワーポイン�ト�で作成�し�た発表用資料。�
（右）�班員のひとりがパソコンを操作する。�

（左）�発表風景。�（右）�ワークシー�ト�に感想や質問を書き込む。�

ワークシー�ト�。各班の発表を聞いた感想，片付けのエコ・�
ポイン�ト�，気づいたこと，自己評価の欄がある。�

6．成果と課題�

　栄養職員とのＴ－Ｔの授�業ということで，目の�

行き届く授業ができてとて�も良かった。�

　栄養職員の授業というこ�とで，栄養と食材につ�

いて専門的に考えさせるこ�とができ，理解が深め�

られ，生徒たちの興味・関�心を持って取り組む姿�

勢がみられた。�

1班�

豚肉のしょうが焼き�

に合う� の調理実演献立�秋�
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1．は�じ�めに�

　神戸市は海に面�し�て，間近に六甲山系が迫�り，�

市街地では耕作する田�畑の面積も狭い。�し�か�し�，�

自然が残る所もあり，�農業に従事する家庭もある。�

　技術の進歩と共に多�種多様な加工食品が市場に�

あふれ，本来生鮮食品�で摂取することが望ま�し�い�

栄養素でさえ，加工食�品やサプリメン�ト�で摂る傾�

向が見られる。�

　また，生鮮食品は出�盛り期がわからないほど市�

場に出回り，食卓の季�節感がうすれてきている。�

輸入食品の占�める割合も多�くなり，BSE牛など�の�

新たな問題も発生�し�ている。これらのことは�，消�

費者が食品の品質を見�分け，用途に応�じ�て適切に�

選択することを非常に�難�し�く�し�ている。�

　�

2．研究のねらい�

　最近では生鮮食品に�もその産地や生産者の氏名，�

時には生産者の写真ま�でもが表示され，店頭に並�

べられているものも多�くなった。�

　それらの栄養成分や�消費期限などは消費者の判�

断に委ねられている。�私たちはその基準と�し�て，�

いわゆる「旬」や「出�盛り期」を活用�し�てきた。�

　生産や流通の�し�くみが複雑になることによ�って，�

軽視されてきた従来の�方法に目を向けさせ，安全�

で栄養価が高く，�し�かも廉価に摂取するため�の選�

択能力を養いたい。�

　昨今，生鮮食品の「�地産地消」が注目されてい�

る。神戸市で，どのよ�うな生鮮食品が生産されて�

いるかを調べ，学習す�ることを動機付けと�し�たい。�

また，身近な食材を見�直�し�，生活に活かすことが�

できる実践力を培わせ�たい。�

　さらに，簡単な調理�器具を技術分野で製作�し�，�

互いの特性を活か�し�て「ものづくり」を実践�し�て�

いきたい。�

3．研究の内容�

（1）�アンケー�ト�による実態調査�

　神�戸�市�内�５�区�（�西�区�・�垂�水�区�・�須�磨�区�・�北�区�・�

兵庫�区�）�の�中�学�生�（�1,197人�）�を�対�象�に，以下�の�よ�う�

なアンケー�ト�を行った�（一部抜粋）�。�

（4）�指導展開例�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

　�

（5）�身近な食材を使�った調理実習発展例�

　技術分野で作った「麺す�くい」を利用�し�さらに，�

「こうべ旬菜」�と�し�て出回っている�ト�マ�ト�，キュウ�

リ，�レ�タスなどを使用�し�１時間でできる調理実�習�

発展例を考えてみた。�

4．おわりに�

　�「神戸」�といえば港町，都会，異人�館などお�し�ゃ�

れなイメージが強い。�し�か�し�，一歩市街地を離れ�

ると田園地帯が広がり�，生産�し�たものを出荷�し�て�

いる農家もある。それ�らの生産物は�「こうべ旬菜」�

と�し�て市場に出回っているも�のもあるが，特に市�

街地に住む中学生には�あまり知られていないのが�

現状である。�

　今回生徒たちは，神�戸でとれる生鮮食品調べか�

ら取り組み，日頃よく�口にする食材が，身近な所�

でも栽培されているこ�とに気づいたようだ。�

　地元で生産されるも�のを知り，上手に利用でき�

る力を養うことは，昨�今いわれている�「地産地消」�

の取り組みにつながる�学習になると思われる。�

　また，自分で作った�「麺すくい」を使って調理�

を�し�たことは，実習により興�味を持ち，使えるも�

のを作った喜びを味わ�うこともできたようである。�

　このように「ものづ�くり」と「食育」を体験的�

に学ぶことで「実践す�る力」が養えるように，今�

後も研究を深めていき�たい。�

技�・�家�［�家庭分野�］�の実践�
�

技�・�家�［�家庭分野�］�の実践�
�

写真３　こうべ旬菜�
　　　　“菜菜ちゃん”�

身近な食材を見直�し�た食の学習�と�調理�
～知�ら�なか�っ�た神戸産の生鮮食�品～�

神戸地区中学校�技術・家庭科研究会�

【関心・意欲・態�度】�自分の食生活に�関心を持ち，�より�
良く�し�ようとする意�欲を持って日常�生活に生かせる。�
【工�夫�・�創�造】�自�分の�食�生�活�を�ふり�返�り，課題�を�みつ�
け，家庭生活�をよりよくするた�めに工夫・創造�する。�
【技�能】�生�活�の自�立�に�必要�な�食�生活に�関�する�基�礎�的な�
技術を身につ�ける。�
【知�識�・�理解】�生�活�の�自立�に�必�要な基�礎�的な�知�識�を身�
につける。�

①神戸でとれ�る生鮮食品を知っ�ていますか。�
②ア．家で野�菜，果物を作って�いますか。�
　イ．何を作�っていますか。�

｛�Ａ�

材料　４人分�
　スパゲッティ………�…400g
　ツナ缶………………�…１缶�
　ミニ�ト�マ�ト�……………14～15個�
　枝豆…………………�…10房�
　�レ�タス………………�…３枚�
　キュウリ……………�…１本�

オリーブ油………大ス�プーン４�
酢…………………大ス�プーン４�
塩…………………小ス�プーン1/2
こ�し�ょう…………適量�

野菜の冷製スパゲッティ�

作り方�
・スパゲッティをゆでる。�
・スパゲッティがゆであがったら，氷水で手早く冷やす。�
・ツナはスパゲッティにまぶ�し�，油は材料Ａに加える。�
・まぜあわせた材料Ａをスパゲッティにからめる。�

・�レ�タスは水で洗って一口大に手でちぎる。�
・キュウリは，せん切りにする。�
・枝豆はゆでて，豆を取り出�し�ておく。�
・ミニ�ト�マ�ト�は，半分に切る。�
・もりつけをする。�

（3）�具体的目標�

無回答 2％��
�

知�っ�て�い�る��
�31％��

�知�ら�な�い��
�67％��
�

0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

30.0

35.0

西区��
�

29.3

垂水�区�
�

20.7

須磨�区�
�

19.6

北区��
�

32.0

兵庫�区�
�

11.5

主な学習活動� 時間�
２�

①わた�し�
たちの食�
生活�

食事のとり方を考えよう�
栄養素のはたらきを知ろう�
食品にふくまれる栄養素を知ろう�
バランスのとれた食生活を考えよう�

②�わ�たし�
た�ち�の�食�
品�の�選�択�
と調理�

食品の選び方を考えよう�（本時3／3）�

食事作りに挑戦�し�よう�
・スパゲッティ・ハンバーグステーキ�
・魚のホイル焼き�

③よりよい食生活をめざ�し�て�

２�
２�
２�
３�

９�

２�

（2）�指導計画�（全22時間）�

西区� 垂水区� 須磨区� 北区� 兵庫区�
１位�
２位�

ト�マ�ト� ねぎ� ト�マ�ト� ト�マ�ト� ト�マ�ト�
キ�ュ�ウ�リ� キ�ュ�ウ�リ� キ�ュ�ウ�リ�ねぎ� ねぎ�

表1　作られて�いる野菜�

図１　�野菜の認知度� 図２　�野菜を作っている割合�

（％）�

写真１�（左）�　�自家製麺すくいで，ゆで加減を確認�
写真２�（右）�　�もりつけもGOOD！�



イ�　 ン　 フ�　  ォ�　 メ�　 ー�　 シ�　 ョ�　  ン�
�

　食べものを�身体全体を使っ�て理解�

し�，料理を楽�し�み，味わいそ�し�て感�

謝�し�て食べるとい�う，子どもの頃�か�

らの経験の積�み重ねが，食へ�の関心�

や感性ひいて�は人間関係をも�育てる�

ことになる。�五感を通�し�た食育が今�

必要とされて�いる理由はそこ�にある。�

本書はこう�し�た著者の思いに�溢れて�

いる。�

　�「みる」�「きく」�「におう」�「さわる」�

「あ�じ�わう」という五感�に沿ってま�

とめている。�中でも，�食べものを�「み�

み」�「ゆび」�「くち」で感�じ�るという�

発想が面白い。�

　食べものには�，食材そのものの�音，�

食べる時の音，�そ�し�て料理をする�時�

の音がある。厚�焼きせんべいを「�頭�

蓋骨」に響かせ�て食べる音，そば�を�

吸い込むように�すする日本の食文�化�

の音など，それ�ぞれの食べる時の�音�

を意識�し�て捉えている�。また，米を�

とぐ音，ご飯が�炊ける音，包丁で�切�

る音など料理を�する時の音にも耳�を�

傾けることを勧�めている。子ども�た�

ちが料理の音に�気づくということ�は，�

単�な�る�生�活�音�が「我�が�家�の�台�所�の�

音」と�し�て意識化され�ていくことに�

なる。�

　食べものの感�触・重み・温度な�ど�

は，実際に触っ�たり口に入れたり�し�

てみなければ分�からないものであ�る。�

著者はその感触�や食感を「もそっ�」�

「ほくっ」�「ぷちっぷちっ�」�というよ�

うなオノマ�ト�ペで表現�し�ている。食�

べものに親�し�み，違いや特�徴に気づ�

図書紹介�
�

いて，自分なり�の感�じ�方を育ててい�

くことも大切で�あるという著者�の想�

いが窺われる。�

　�「あ�じ�わう」�については，�五基本味�

はもとより，子�どもにあまり馴�染み�

のない刺激味に�ついても分かり�やす�

く紹介�し�ている。また，五�基本味の�

組み合わせで複�雑な味が作られ�るこ�

とを具体例を挙�げて述べている�。子�

どもたちは，成�長�し�自分の嗜好が決�

まってくると，�食べものを�「うまい」�

「まずい」と単�純で乱暴に表現�し�て�

し�まうこともあ�る。�じ�っくりと食べ�

もの本来の味を�味わい表現する�こと�

で，味覚を研ぎ�澄ま�し�，味の記憶を�

増やすことにも�なる。�

　著者は食育は�「豊かに感�じ�る心」�

と「考える力」�を育てることに�ある�

と言う。�
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鈴木　�智子�
（東京都八王子市立石川中学校）�

坂本　�廣子　著�
偕成社／2,100円�（税込）�

五感�と�食の絵本１�
め�・�み�み�・�は�な�・�く�ち�・�ゆ�び�
で�感�じ�る�食べ�も�の�絵本�

　�「総合的な学�習の時間」�に老舗の味�

噌屋のご主人�から生徒たちに�お話を�

し�ていただいたこ�とがある。その�中�

に「食べずに�捨てられる食料�ロスが�

いかに膨大か�」という話があ�った。�

その時の生徒�たちは，本当に�食料ロ�

スの膨大さに�驚き，唖然と�し�ていた。�

感想の中に「�こんなに食べ物�が捨て�

られているこ�とにびっくり�し�た。何�

も考えずに捨�てていた自分に�少�し�が�

っかり�し�た。私たちはま�ずどのくら�

いの材料を使�い，何を作るか�を計画�

的にすること�や，苦労�し�て食べ物を�

作っている人�たちがいること�などを�

考えることも必�要だと思った。こ�れ�

からは食べ物を�大切に�し�たいと思っ�

た。�」と書かれてい�た。�

　現在中学生だ�けでなく，さまざ�ま�

な年齢の人たち�が，日々の生活に�追�

われて，自分の�食生活を自分自身�で�

再確認�し�修正�し�ていく機会や家庭�の�

中で幼いころか�ら食べ物の大切さ�を�

教えてくれる人�が少なくなってき�て�

いる。私は家庭�科教諭と�し�て責任の�

一端を強く感�じ�た。�

　本書は食教育�の基礎に農業の体�験�

と学びが必要で�あること，つまり�食�

べ物はどのよう�に生産されている�か�

労働を通�し�て学び，今食べ�ているも�

のが，多くの人�の知恵と努力で生�産�

技術・加工法・�調理方法の技術が�開�

発され，自然の�ものを人間の食べ�物�

と�し�てつくりあげ，文�化を築いてき�

た，ということ�を体験と学びを通�し�

て認識する。そ�し�て，各人が自分�な�

りの「食べ物と�は何か」という考�え，�

そのことを基礎�にいかに食べるべ�き�

かが書かれてお�り，特に食品ごと�に�

分類されわかり�やすく解説されて�い�

図書紹介�
�

る。�

　このような身�近な食品からの�学び�

は，子どもたち�の興味をそそり�，意�

欲をかきたてる�のではないだろ�うか。�

その上で，自分�から進んで学び�，体�

験すれば，食生�活のさまざまな�ひず�

みや問題を自ら�解決できるので�はな�

いかと考えた。�

　現在，中学校�の家庭科の食生�活の�

授業では，栄養�，食品，献立作�成，�

調理計画を学び�，調理実習で，�魚・�

肉・野菜などを�中心に１時間と�いう�

短い時間で実習�し�ている。本書�で記�

されているよう�に，一つ一つの�食べ�

物についてさま�ざまな角度から�学び，�

農業体験などを�することで，食�べ物�

について深く知�ることができる�と思�

う。さらに家庭�科の授業で食品�を選�

択�し�，調理計画を立�て，調理実習と�

いう体験的な学�習の中から，問�題を�

発見�し�，自分の生活�を振り返ったり，�

社会のシステム�を理解�し�たり�し�なが�

ら，学ばせたい�と考える。�
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