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「日本 の 味」 を小学生 に どの ように教え るか

　　谷 　和樹
＊

（玉川大学教職大学院〉

　教 育の方法や技術 を集め、教師間で共有する こ とを目的として 設立 された TOSS （Teacher
’
s　Organization　of

Skill　Sharing、 代表 ： 向山洋一）で は、2000年頃か ら食育 に つ い て の 授業方法の 開発を様 々 な組織 ・機関と

連携 して 行 っ て きた。本稿 で は、うま味お よ び 発酵食品 を テ
ー

マ と し た 小学 生 に 対する 食育 の 授業の 教材と

授業プ ラ ンの 開発の 実際に つ い て 紹介 し、日本 の 味 を小学生 に 伝承す る ため の 教育手法を提案する。
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は じめ に

　TOSS （Teacher
’
s　Organization　of　SkM 　Sharing、代表 ：

向山洋
一

）は教育の 方法や技術を集め 、 共有化する

こ と を 目的 と して 設 立 され た組織 で 、2000年頃か

ら食育 に つ い て の 教材 開発 を進 め て きた。本稿 で

は 、具体的な食育の 授業の 取 り組み 、 特 に うま味 と

発酵食品に 関す る 授業方法 を 紹介 しなが ら、日本 の

味を小学生に どの よ うに教 えれば良 い の か、そ の 教

育手法に つ い て 考察を行う。

TOSS の取 り組み と教材 開発

　TOSS は様 々 な組織 と連携 して 小 学生 を対象と し

た食育の 取 り組み を行 っ て きた。そ の 具体的な活動

お よ び授業の た め に製作した テキ ス トを年代順 に表

1 に示す 。

表 lTOSS の 活動内容

実施 時期 実施内容 概要 等 主催者等 受講者数 等
2000 年〜 全 国小学生 給食 レ シ 推 進 メ ン バ ー ：服 部幸應 （日本 食育 イ ン

2003 年 ピ コ ン ク
ール ス トラ ク タ

ー陥会会長 ）、
明石 要一

（千 葉大学教育学部 長）、

向山 洋
一

（TOSS 代表）

2007 年 2 月 全 国小学生 食育授 審査 員 ： 服部幸應、向山 洋一、 読売新聞
〜2010 年 業 ・料理 コ ン テ ス ト 齋藤 茂

2006年 6 月 教 育 ル ネ ッ サ ン ：食 基 調 講演 ；服部幸應氏 読 売新聞
〜2010 年 育セ ミナ

ー
」 模擬授 業 ： TOSS 教師

2006 年〜 だ し ・うま味 の 味覚 テ キ ス トを TOSS が 製作 httP：〃www ．頗 no 一味 の 素 総受講 者数 ；720 校、児童

2014年 教 室 m 〔〕to．cQJp ！kfb／demacjugyo 〜download ．htm1 61ρ00 人

か らダウ ン ロ ード可

2007 年〜 食 育 『酪農 ・牛 乳』 テ キ ス トを TOSS が 製作 日本 酪農乳業 協会、 セ ミナ
ー出席者数 ：900 名

2Dll 年 セ ミ ナ
ー

全 国学校 栄養士 協議 （約 60 名 〜会場 Xl5 会場）

会、農水 省 と提携 テ キ ス ト学 習者数 ：約

2，000名

2012 年〜
ヤ マ キ か つ お ぶ し出 テ キ ス トを TOSS が 製作 ヤ マ キ

2014 年 汁授業 毎年 50 教室 で 実施
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授業プラ ン の開発 1 ： うま味に関 す る授

業 （「だ し ・うま味」セ ミナ
ー in京都 特

別模1疑授業）

　TOSS で は テ キ ス ト製作 だけ で は な く、 様 々 な授

業プ ラ ン 等も考案 して きた 。 うま味に つ い て 、以下

の ような授業 プ ラ ン を模擬授業 と して 提案 した 。

　提案 した実際の授業の進め方を順を追 っ て 以下に

示 し、主 な発 問 （T） と 児童 の 反応 （C ） を 記載 し

た。中心的な教 師の 発 問は枠囲み で 示 した。

授業の 概略

T ： 「お い しい 」 を漢字 に 直 して 書 きなさい 。

　 ・美味 しい

T ： 昔は 「お美 しい 」の ように 書 くこ ともあ っ たよ

　　うで す 。 「美」 と い う字 を 分解 す る と ど うな り

　　ますか ？

　 ・美 ＝羊 ＋ 大

T ： 大 きくて 立 派 な羊 さん、こ れ が 美味 しそ うだ っ

　　た の か も知れ ませんね 。

　　　美味 しい とい う 「味」に は五 つ あ ります。

　　　  H味 、  酸味、  塩味、  苦味、  うま味

T ： まず 「苦み 」です。苦み とい う味は、そ の 原因

　　の 物質が増え て い けば い くほ ど 、 味が 強 くな り

　　ます （図 1 か ら苦 み の グ ラ フ を提示）。
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そ れ で は 「うま味」 は ど うで し ょ うか 。ス ター

ト地点 だ け示 して あ ります。そ こ か ら どの よ う

に 上が っ て い くで し ょ うか。指で 書 い て ご らん

な さい 。

※ 児童役に板書させ る 。

T ： 「うま味」は優 しく Eが っ て 行 くの ですね 。

　　こ れ は、「味 の 強 さ」とい う考え方 で す。人 問

　　は味 を 「印象」で もと らえます。

　 　自分 の 好 きな食 べ 物 を頭 の 中に思 い 浮かべ て ご

　　ら ん。思 い 浮か ん だ ら 隣 の 人 に 言 っ て ご らん。

　 美味 しい もの を表現す る と き、どん な言葉で表現

　　しますか 。 例えば「あっ さ りした 一」の よ うに で す。

そ の よ うな言葉 をで きる だ け た くさん ノ ート に

書き出して ご ら ん なさい 。

硫酸キニ
ー
ネ　　酒石酸　　 NaOl　 ショ糖

（苫味）

　　 唸　
車
’

〔酸味）

　　　　●
MS 〔∋　 ．

｛うま脚
　　 7

（塩妹）　 （甘味）

　 　 o
　 　　　 O．0け1　　 0．01　　 0、1　　 1　　　 10　　 hon

　　　　　　　　　　濃度 〔mM ）

図 ］ 五 味の 代表物質の 濃度 と味 の 強 さの 関係 （文

　献 1 より引用）

※ 以下、酸味、塩味を順 に 提示す る。

T ： 「甘み 」は どん な線 の 上が り方 にな る の で し ょ

　　うか 。 予想 して ご覧なさい 。

　 ・横 ば い 　 　 　 ・同 じ よ うに 上 が る

　 ・途中で 曲が る　 ・途中か ら降 りて行 く

T ： 実は同 じな の で す 。 全部同じ よ うに 上が っ て い

　 　 くの で す ね 。

T

・ま っ た りと し た

・あっ さ り

・まろ や か

・とろ けるような

・
ス ッ キ リ

・ぴ りっ と

・こ っ て り

・うまい

・が っ つ り

・芳醇

・パ ンチ がある

・ぶ るん ぶ る ん ち ゅ るん

そ うい う言葉だけを集め た人が い ます。

大 きく 3 つ の 種類 に分け られ て い ます 。

一
つ 目

は 「味覚系」の 言葉。どの くらい ある で し ょ うか 。

※ 「「お い し い 」感 覚 と言 葉 食 感 の 世 代』
』

よ り

　「味覚系 の 言葉」を提示す る 。

　 ・あ きの こ ない

　 ・味わ い ぶ か い

　
・
あ っ さ り

　　 等 々 、50 音順に 69種類 G

T ： 続い て 「食感系」 の 言葉 で す 。

※ 同じ く画面 で ス ク ロ ー
ル させ な が ら提示す る。

　 ・あたたか

　
・
あつ あつ

　 ・か み こ ご ちの よ い

　等 々 、50 音順 に 77 種類 。

T ： 「情報系」の 言葉もあります。

※ 同 じく画面 で ス ク ロ ー
ル さ せ なが ら提示す る 。

　 ・あげた て

　 ・朝 ど り

　 ・あ らぎり

　等々、　50 音月直｝こ 74種類 o

一144一

N 工工
一Electronlc 　 Llbrary 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assoclatlon 　for 　the 　St二udy 　of 　Taste 　and 　Smell

日本味 と匂学会誌 　Vol．21　 No ．2　2014 年 8 月

「日本 の 味」を小学生に どの ように教 えるか

T ： み なさ ん が美味 しい と 思うと き、味 の 強 さ と 味

　　の 印象とが あ る とい うこ とで す。

「

※ 『うま味の文化 ・UMAMI の科学』
D

か ら味の 強

　さ と印象の 変化 の グ ラ フ を提示 。

T ： みなさんが予想 した通 りで す。

　　ほ ん の 少 し入れた だけで、味の 強さは廿み が 増

　　 し、味 の 印象 は 良 い 方向へ 変化 す る の で すね 。

　　こ れが み んなが感 じる 美味 しさの
一

つ の 秘密で

　　すね 。

T ：生 まれ て
一

番最初 に 味 わ う味 っ て 何 の 味 で す

　　か 。

　 ・母乳

T ： 母乳 の 中 に グ ル タ ミ ン 酸 は含まれ て い る で し ょ

　　うか 、 含まれ て い ない で し ょ うか 。

　 ・含 まれて い る。

T ： た くさん含まれ て い ます 。 （図 2 を提示）

T ： 酸味 と 苦味 は 明らか に 分か っ て い ます 。

※ NPO 法人うま味イ ン フ ォ メ ーシ ョ ン セ ン タ ーか

　ら提供さ れ た赤ち ゃ ん の 顔の 写真を提示。

Tl うま味は どうで し ょ うか 。 同じく写真 を見 て み

　　 まし よ う。

※ 野 菜 ブ イ ヨ ン に うま味 （グ ル タ ミ ン 酸ナ トリ ウ

　ム ） を少 量 （0．1％）加 え て 赤ち ゃ ん に 飲 ませ た

　生後 6 か 月 の 男 の 子 の 写 貞を提示 。

T ： 赤 ち ゃ ん の ときか ら私 たちは こ の よ うな味につ

　　い て わ か っ て い る の ですね ，

　　うま味 は 日本人、池田菊苗博士 に よ っ て 発見さ

　　れ ま した。今で は世界中に 広が っ て い ます、，

T ：美味 しい とい うの は 「大 きな羊」が美味 しい と

　　書 くよ うですが 、ア ジ ア で は こ うい う字の ほ う

　　が い い の だ と い う人 もい ます 。

　　「お怡しい 」

　　や わ ら い だ り、楽 し ん だ り、よ ろ こ ん だ りす

　　る 。 驚 くほ ど、感動す るほ ど美味 しい とい う意

　　味だそ うです 。

　 こ こ まで が実際の 授業の 概略で ある が、専門家の

方 の研 究成果をお 借 りし なが ら、どの よ うに小学生

に分か りやす く授業を襞 開 して い くの か 、 そ の 手法

を考 え る の が私 の 仕事で あ る。授業 で は、知 識を並

べ る だけ で は児童 は熱 中 して くれな い 。今回 の授業

で は 次 の よ う な点を ポ イ ン トと し て 組 み 込 ん だ。

（rng！100ml）

80

60

40

20

　 　 o

／欧 脳 ！ 〆” 国癩 〆・

輿 〆 螺 ガ

（母乳 ・牛乳 ： ア ス パ ラギ ン 、プ ロ リ ン 、トリプ トフ ァ ンの 分析 値 な し）

（母乳 ・牛乳 ；K ，Ninemiya 　Food　Rev．　lnt．、　j4 （2 ＆ 3）177−211 （1998｝一番だ し ：分析協 力　味 σ）素 （株））

図 2 母乳、牛乳お よび
一

番だ しの ア ミ ノ酸組成

　NPO 法人 うま 味 イ ン フ ォ メ
ー

シ ョ ン セ ン タ
ー

の HP
コ
’
よ り引用
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　  資料提示の組み ・ン．て

　 ・「お い し い 」 と い う言葉 を 最初 と最後 に 提示 し

　　た。

　 ・味の 強さの 資料は グ ラフ の 線を一本ずつ 提示 し

　　なが ら予想させ た 。

　 ・味の 印象の 資料は あ らか じめ様 々 な言葉を考え

　　 させ て お い た上 で ス ク ロ ー
ル させ なが ら提示

　　し、そ の 量を強調し た。

　 ・赤ち ゃ ん の 顔 の 写真を提示す る こ とで うま味へ

　　の 興味を よ り持たせ る よ うに した，、

　  児童 の 活動 を 多 くす る 。

　 ・資料 を提 示す るだ け で な く、 ノ
ー

トに 書か せ

　　る 、 黒板に 書か せ る、グ ラ フ を指で な ぞ らせ

　　る 、隣同 ［：で 相談させ る 等、児童に 活動さ せ る

　　場面を意図的に数多 く入れ た。

　本授業 は授業 プ ラ ン と して提案 した もの で あ り、

教 室 で 児童 に 実践す る と こ ろ まで は で きて い な い 。

今後、現場の 先生 方と連携 しなが ら授業実践を し て

児童 の 反応等を検証 した い c，

授 業 プラ ン の 開 発 2 ：「野 田 の 醤油 工 場

か ら日本の発酵技術へ 」の授業

　千葉 li∫立 T 小学校の 四 年生 を対象に、「発酵 」 に

つ い て の 飛 び込み授業 を囗本教育技術学会を兼ね た

研究 大会で 実施 し た。児童 が 担任教諭 と学 習 し た

『野 田 の 醤油 工 場』 の 単元 を扱 っ て ほ し い 、とい う

要望が あっ たため、「野田 の醤油工場 か ら日本 の 発

酵技術へ 」の テーマ で 授業 をす る こ とに した。授業

は体育館で実施され 、 非常に 多くの 先生方が 参観さ

れ た、、映像 に も記 録 さ れ て お り、DVD4
〕

と授業記

録 、 参観者の 分析 ・批判等はすべ て 入手可能である。

1．授業の構想

D 単元 名 ： 「野 田 の 醤油工 場か ら 日本 の 発酵技 術

　 へ 」（「わ た した ちの 県」か ら の 発展単元）

2）本授業の 目標

　　醤油 を は じめ とす る 冂本 の 発酵食品 の 歴史 と効

　用 を知 り、さらに調 べ て み た い こ とを考える こ と

　が で きる よ うにする 。

3）本単元 で 学 ば せ た い 知識

　 ・発酵食品が人類 の 食生活 を安定させ る上 で担 っ

　　て きた役割 と それ が 成立 し た 歴史に つ い て の 知

　 　 識

　 ・
発 酵食品 が 現在の 人類 に もた らして い る 様 々 な

利樹

恩恵に つ い て の知識

・発酵食品 の 中 で 凵本 の 醤油 の 独 自の 発 展 と外国

へ の 影響 に つ い て の 知識

・発酵技術が 食晶以外 の 分野 で 果た して い る役割

に つ い て の 知識

4）単元 の 指導計画 （1時 間の 授業）

　 ・
野 田の し ょ うゆ工 場を調 べ よ う （担任の ク ラ ス

　　で 実施済）

　 ・発酵につ い て さら に知ろ う （本授業）

　 ・発酵に つ い て さら に 調べ よう

5）授業 で 扱 うキ な 内容

（1）発酵食品が人類 の 食生 活 を安定させ る 上 で どの

　 よ うに 登場 し て きた の か、その 大 きな歴 史の 流れ

　を教え る、，

　　醤油 を含む発酵食品は、人類が食生活 を安定さ

　せ て きた 文明 の 歴史と 深 い か か わ りが ある c，狩猟

　 や 漁労 で は な く自ら育 て る と い う牛 産活動 に よ っ

　て その 安定は もたられた。それが動物で あれば牧

　畜 で あ り、植物 で あ れ ば 農耕 で あ る。

　　牧畜文明は主に小麦の 文化と結びつ き 「パ ン と

　肉 と ミル ク 」主体の 食生活 を形成す る 。 したが っ

　て 発酵に よ る食品の 保存 は 「チ ーズ と ヨ
ー

グ ル

　 ト」 の 方向へ 向かう 。

　　 こ れ に対し て 農耕文明は 主 に米の 文化と結びつ

　 い た 。 水 出 や 河 川の 漁撈 に よ る 「米と魚」が 主体

　の 食生活を形成す る。したが っ て 、発酵 に よ る 食

　品 の 保存は魚醤か ら始 ま り、 や が て大豆等に よ る

　穀醤 へ と 展開す る u 日本 の 味噌
・醤油は こ の 穀醤

　で あ り、発 酵 を促 す の に 米 麹等が 用 い ら れ て い

　 る。

（2＞発酵が人類に もたらした様 々 な恩恵 を教 える 。

　　発酵 とは、粗 く言えば 「微生物等 の 働 きに よ っ

　 て 人間 に と っ て有益な物質をつ くりだす こ と」 で

　あ る。食品 に微 生物が繁殖 して そ の 成分が 変化す

　 る こ と であ り、仕組み は腐敗 と同じだが、人間 に

　 と っ て 有用 な場合に 発酵と呼 ぶ 。食材 を発酵 させ

　 る こ とに よ り作 られ る 食品が発酵食品で ある、，

　　 人類 は数千年以 上 前か ら発酵食品を取 り入 れ て

　 きた。現在 の 発酵食品 も、もと もとは偶然 か らで

　 きた産物で あ り、そ の 国 の 気候や風土 、 嗜好性等

　が大 き く反映 して い る。発酵 が 食品 の 味 や 風味 を

　向上 させる こ と は もち ろ ん、そ の 成分は 健康 に も

　有益 で あ る こ とが確 かめ られ て い る 。 香 りを良 く
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「日本 の 味」を小学生 に どの よ うに教 える か

　する フ ラ ノ ン 類 は体 の 酸化 を防 ぐ抗酸化作用 が強

　い 。 色素成分で ある メ ラ ノ イジ ン は肝ガ ン抑制作

　用や 血圧降下作用等、様 々 な効用がある 。 他 に も

　コ レ ス テ ロ
ー

ル 低減作用、 ミ ネラ ル 吸 収促進作

　用 、 便秘改善作用 、 動脈硬化抑制作用等、多 くの

　研 究成果が報告 され て い る 。

（3）そ うした発酵食 品 の 中 で、日本 の 醤油が果た し

　て きた役割を教え る 。

　　 日本 に お け る 醤油 の 年 間消費 量 は 1 人 当 た り

　8．4 リ ッ トル （2000 年）と言 われ、ビー
ル の 消費

　量 56．4 リ ッ トル （1999年）の 約 15％ で あ る
s〕

。

　　醤油 の 原 型 で あ る醤は 中国か ら伝わ っ た と言わ

　れて い るが 日本 の 醤油 は極 め て独 自性の 強 い 発展

　をとげて お り、現在で は海外に まで 広 く影響を与

　えて い る 。 中国か ら伝わ っ た もの が完全に消化吸

　収 され、日本独 自の もの にな っ て い るの である 。

　　現在 、 世界的に影響を与えて い る 「和食」の ス

　タ イル は 醤油 とい う調味料を抜 きに して は 成 立 し

　ない 。 また 、 「うま味」 と し て知 られ る グ ル タ ミ

　 ン 酸 ナ トリウ ム 等 の 化学 物質 を抽 出 し、日本酒、

　味噌、醤油等の伝統的 な 発酵技術 が 持 っ て い た う

　ま味の 効用 の 秘密 を明らか に し、工 業的に成功さ

　せ た の も日本 の 化 学者 た ちで あ っ た 。

（4） こ うした発酵食品は、発酵産業全体 の 中 で は 2

　割程度を占め る に過ぎない とい う事実も、 可能な

　範囲 で 教 える。

　　発酵製品の 8 割は 全 く異な る分野で 発展を して

　い る 。 例えば、医薬品 の 分野 で は 抗 生 物質、抗 ガ

　 ン 剤、抗潰瘍剤等に 利用 され、ア ミ ノ 酸や 糖類 な

　どの 化学製品も発酵で 生産さ れ て い る。洗剤や 練

　り歯磨 き等に添加 されて い る酵素 も発酵で生産 さ

　れ て い る し、各家庭 か ら出 る 生活廃水を きれ い に

　して 河川 に放流 で きる の も発酵 の 作用 で あ る 。

　こ の よ うな点 の 中か らい くつ かを取 り上げ、児童

に と っ て 身近 な事例を通 して、醤油と発酵に つ い て

の 授業をする 。

　なお、授業 に あ た っ て 次 の 諸点 に 留意す る 。

　 ・児童 が初め て 触 れるで あ ろ う知識 を、パ ソ コ ン

　　の 画面等の効果的な提示に よ っ て 習得 させ る 。

　 ・次に、それ らの 知識をどの ように活用 したい か

　　を話 し合わせ る。

　
・
そ の 上 で 、 どん な こ とを、どの ような方法で探

　　求 し て い け ば よ い か を考え させ る。

6）指導過程

　主な学習活動 ・内容と指導上 の 留意点を以下 に 示

す。

（D 身近な発酵食品を挙げ、そ の 効用に つ い て知

　 る。

　　児童 に とっ て 身近 な事例を取 り一ヒげ、で き る だ

　け多くの 経験 を発表させ る。 それに よ っ て、醤油

　や 発酵食品 に つ い て の 情報を交流 し、そ の 後 0）授

　 業 の 中で 必 要 に 応 じて 取 り上 げ る。

（2）発酵 につ い て 、次 の ような資料か ら考 える 。 教

　師が準備 した 資料をパ ソ コ ン に よ っ て効果 的に投

　 影す る。ス マ ートボー ド等 の 機器 や パ ソ コ ン の ソ

　 フ トウ ェ ア等を有効に活用 する 。

　　  牧畜文明と発酵

　　  農耕文明 と発酵

　　．  醤油 の 成分 とそ の 効用

　　  醤油料理と 「うま味」

　　  発酵 と は 何 か

（3）資料をもと に、こ れ か ら研究 して み た い こ とを

　 グル
ー

プで 話 し合 う。

　　書 か せ る、話 し合 わ せ る、発 表させ る な ど、児

　童 の活動を多 く取 り人 れ な が ら進め る 。

（4）調べ る た め の 方法や、調べ る た め に 必 要な資料

　等 を考え る。

　　学ん だ こ とをもとに 、 どの ような こ とを、 ど の

　 ような方法 で 調 べ て い けば よい か を、考えさせ、

　発表させ る。難し い 場合に は フ ォ
ー

マ ッ トを提示

　 す る 。

2，授業の 評価に つ い て

　授業後の シ ンポ ジウ ム で 授業に対 して い た だ い た

意見 をい くつ か紹介す る 。

　「花ま る 学習会」代表の 高濱正 伸氏 は、授 業 を

100点満点 で 80 点 と評定 し、「学校 の 先生 らしい 授

業」と コ メ ン トされた 。 た だ し 「シ ョ
ーア ッ プ」さ

れ て い た の で 、一般に は どれ くらい 使える の かわか

らな い との 疑 問 も述 べ られた 。 「シ ョ
ー

ア ッ プ」 さ

れ て い た と して 、どの よ うに問題なの か わ か ら ない

が、「シ ョ
ー

ア ッ プ」さ れ て い た とい う雰囲気を感

じた 方は 、 他に もお られた ようで あ っ た 。

　植 草学 園大学教授 の 野 口芳宏氏 は 100 点満点と評

定され た 。 野 口氏 の 評価基準 は
一

点 で、「学 力を形

成 したか否か」で あり、 授業に よ り 「向．ヒ的な変

容」 が あ っ た か どうか、と い う こ とで ある 。 「整然
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と し た 論理 」、「会場 の 先 生 方 を 使 っ た 立 体的 な展

開」、「集約 した時 の 変化」な どが良か っ たとの 評価

で あっ た 。

　一方で 、厳 しい 評価 もあ っ た。長岡造形大学教授

の 大森修氏 は、「質の 高い 授業」 と評価 しなが らも、

私が 児童 に 対 し て か け た 「言葉」や 「態度」 に 「児

童をバ カ に して い るか の ような」ニ ュ ア ン ス が 感じ

ら れ た と発言され た 。 児童に 対す る言葉 かけ等 も含

め、授業 の ス タ イ ル は 様々 で あ り、そ の 時 々 の 環境

に よ っ て も異な る ため 、大森氏の 評価が 正 しい か ど

うか は わ か らな い が、そ の 後私 は授 業で の 「柔ら か

さ」 を意 識 する よ うに な っ た 。

　ま た、日本教育技術学 会会長 の 向山洋
一

氏は 「自

分が発酵の授業をする なら」と して、代案を示 され

た c 後 H 行 わ れた 「授 業解説介人 セ ミ ナ ー」で も、

向山氏 は さら に 詳 しい 代案授業 を実演 さ れ た．＝私

は、主 に 「あ る 物質か らある物質へ の 変化」 とい う

枠組み で 発酵を扱っ た。こ れ に 対 して 向山氏 は 「人

類 の 歴史」 とい う枠組み を提示され た 。 狩猟
・
採集

から牧畜 ・農耕 へ の 変化 、冷蔵庫 として の 牧場、食

料 を保存す る方法の獲i得 な ど、い くつ もの 視点 を組

み 合わ せ て の 代案だ っ た ，，

　そ の 向山氏 の 代案を、実際に広島の 別の小学校で

児童 た ち に授業 し て み た と こ ろ、熱 中 した 展 開 と

なっ た 。

和樹

おわ りに

　体系だ っ た 知識 を教科書的に教え る こ と は で き

る 。 しか し、児童たちによ り興味を持 たせ、よ り意

欲的 に学ばせ 、も っ と調べ て み た い と思 うよ うな知

の 世界に誘うには 、 それ な りに⊥ 夫も必要 で ある 。

私た ちの 研究会で は、本稿で紹介し た よ うに 「実際

の 授業」 の 形を通 して 、児童た ちへ の 教育 の あ り方

を検討して きた。今後 も 「凵本の味」の すば ら し さ

を児童に 伝 えて い けるような授 業開発 に取 り組 み た

い 。
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