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１ ．はじめに

　食のグローバリゼーションにより世界の食文化が
急激に変化しており，日本でも1980年代以降，家庭
における調理の外部化が進むとともに，行事食や伝
統食の概念がとても希薄になっている。201３年和食
がユネスコ無形文化遺産に登録されたが，「和食文
化の保護・継承国民会議」の会長である熊倉功夫氏
は，その登録内容については「和食：日本人の伝統
的な食文化」つまり和食をめぐる文化であり，ユネ
スコの精神を検証すると，日本から伝統的な食文化
が消えつつあるということに気づくと述べている。
18世紀初めに人口100万を超える世界第一の都市に
発展していた江戸で，日本各地からの郷土料理の集
大成として我が国独自の食文化「和食」が完成し
た。最近では，健康食として世界中から注目される
ようになった和食であるが，日本では欧米型への傾
斜を強め，生活習慣病の急増などの悩みも強くなっ
ている。
　中学校学習指導要領「技術・家庭」家庭分野の内
容には「地域の食材を生かすなどの調理を通して地
域の食文化について理解すること」，その取り扱い
については「調理実習を中心とし主として地域又は
季節の食材を利用することの意義について扱うこ
と。また，地域の伝統的な行事食や郷土料理を扱う
こともできること。」とあり，伝統的日本食文化を
体験し，特に時代を経て磨かれてきた先人の創意工
夫の結晶である行事食や郷土料理を大切に受け継い
でいく教育をもっと奥深く行わなければならないと
考える。

　そこで，本研究では，生活体験の少ない中学生を
対象に，「世界のソバ料理」を切り口にしてグロー
バルな観点から食文化を捉え，日本の食文化を体験
的に理解させ，伝統食を新たな世代へと繋げる授業
を試みた。具体的には，ソバを使用した世界と日本
の伝統食にスポットをあて，諸外国の伝統的ソバ料
理が多彩であり，家庭の台所の中に息づいているこ
とを理解させた上で，日本の年越しソバやそばがき
に注目して調理体験をさせ，変わることなく定番で
作られることの意義を考えさせることで，国を超え
て相互理解する力，および知恵を磨き伝統食を新た
に次世代へと繋げる力を育成する中学校家庭分野の
教材開発をすることを目的とした。

２ ．日本の伝統食を再発見し未来に繋ぐ教
　材開発と授業実践

（１）「ソバ」を切り口にした背景
　2002年度より，植物に親しむことをテーマに「ソ
バづくり」を設定し，家庭でソバ打ちを実践し応用
する力を育成する家庭科の授業を展開してきた。私
は，「ソバ」についての調理性や機能性および歴史
に関する資料を充実させるために， ３ 年に一度開催
されている国際ソバシンポジウムに12年前から参加
し，中国，ロシア，スロベニア，韓国などのソバ料
理について調査を行ってきたが，３000m 級の地域
でも酸性の土壌でも育ち，種を播いて ３ 〜 ４ 日で発
芽し，７5日前後で収穫することができるソバは，古
から世界中の食生活を豊かにしており，その生態を
掘り下げ日本食として新たな可能性を考える食品と
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第 1 次　 植物としてのソバ・食物としてのソバを知
ろう ・・・ 1 時間

第 2 次　 世界のソバ料理・日本のソバ料理を調査し
よう ・・・ 1 時間＋課外

第 ３ 次　世界のソバ料理と食文化を知ろう
 ・・・ 2 時間
第 ４ 次　ソバ料理，ソバ打ち体験をしよう
 ・・・ ４ 時間＋課外
第 5 次　伝統的な食文化を継承しよう・・・ ４ 時間

（４）指導過程
（ⅰ）第 １次の指導内容
　ソバについて持っているイメージを書かせること
から始めた。図 １は，授業開始直後（上）と一連の
授業終了時（下）に「ソバ（蕎麦）についてあなた
の知っていることを書いてみよう」と質問したとこ
ろ，生徒が書いたイメージマップの一部である。授
業開始直後は，ソバに対し「麺」をイメージする生
徒がほとんどであった。
　そこで，ソバを多面的に捉えさせるために，ま
ず，映像資料「奇跡の地球物語〜近未来創造サイエ
ンス〜そば美味に秘めた生命力」の一部を視聴する
ことで，ソバの起源地，成長の秘密，ソバの栄養な
ど植物としてのソバの特徴を理解させた。また，ソ
バの実を利用して調理したソバの実入りクッキーや
カーシャを試食させ，麺以外の調理法があることを
知らせるきっかけを作った。
（ⅱ）第 ２次の指導内容
　地域の風土・歴史や食習慣，代表的な料理，ソバ
の実や粉を使用した料理を調査し，伝統食・郷土料
理についての理解を深めさせた。
（ア）地域の風土とソバ料理の調査
　書籍「日本の食生活全集」「世界の食文化」を活
用した。「日本の食生活全集」は全国３00地点5000人
から聞き書きしてできあがった日本食文化のデータ
ベースであり，「世界の食文化」は世界各地域にお
ける現代の食文化の特色を基軸にその形成過程を歴
史的に捉え，食文化の伝統と変化を描き出したもの
で，ともに農文協の出版である。一人 1 冊を受け持
ち，地域の風土について知り，食習慣・代表的な料
理・ソバの実や粉を使った料理について調査させた。
（イ）グループでのまとめ
　 8 グループに分かれて，各自で調査した資料を持
ち寄り，ソバ料理について記述された部分を確認さ
せた。また，課外にリーダーが中心になり，ソバ料
理について班員からの調査内容を聞き，まとめのレ
ポートを書かせた。レポートには，表 ２のような記
述が見られた。

して最適であると実感している。
　しかし，現代の台所事情を考えると，伝統的なソ
バ打ちは道具や時間的なことからかなり難しいと考
えていた。その時に出会ったのが，「誰でも３0分で
できる十割そば打ち」を開発した大久保裕弘氏で
あった。当時の選択家庭の授業に大久保氏をゲスト
ティーチャーとしてお招きし，大久保氏が考案され
た方法で実践したところ，20人の生徒全員が失敗す
ることなく，３0分でソバ打ちを行うことができたの
である。もちろん伝統的なソバ打ちも披露していた
だき，これからのソバ打ちの姿を考えるきっかけを
作っていただいた。200３年度には，昨今の食事情か
らソバアレルギーの生徒に対応するメニューが必要
となり，「ソバ作り」に加え「沖縄そば作り」を実
践，2005年度〜200６年度にはダッタンソバ粉を使用
した調理を実践し，めん食文化のみならず，粉食文
化および日本の食文化について考えることができる
ように授業を構成したが，20名の生徒で行っていた
選択家庭の授業がなくなり，ソバ打ち体験が出来に
くい授業環境になっていった。
　その後は2008年に改訂された学習指導要領の家庭
分野の目標「衣食住などに関する実践的・体験的な
学習活動を通して，生活の自立に必要な基礎的・基
本的な知識及び技術を習得するとともに，家庭の機
能について理解を深め，これからの生活を展望し
て，課題をもって生活をよりよくしようとする能力
と態度を育てる」を達成すべく，「B 食生活の自立

（３）」では，うどん作りなどを通して，日常食の調
理と地域の食文化についての授業を行ってきたが，
これまで10年以上にわたる世界のソバ料理取材で得
られた資料を活用すれば，食文化についてのより深
い学びになると考え，今回改めて「ソバ」を取り上
げることにした。

（２）授業の目標
①　 ソバの特徴や世界のソバ料理について体験的に

理解させる。
②　 地域や家庭で変わることなく作られる料理があ

ることの意義を考えさせる。
③　 食文化について追及し，知恵を磨き，伝統食を

新たに次世代へ繋ぐことのできる力を育成す
る。

（３）指導計画
　授業実践は，広島大学附属中学校第 ３ 学年 C 組
の生徒４0名（男子20名，女子20名）を対象に，201６
年 5 月〜10月に行った。全12時間と課外活動の時間
配分は次のとおりである。学習過程は表 １に示した。
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表 １　学習過程

時間 学習内容 学習活動 指導上の留意点・評価
1 植物としてのソ

バ・食物として
のソバを知ろう

○ソバについて知っていることをイメージマップ
で表現する。

○映像「奇跡の地球物語〜近未来創造サイエンス
〜そば美味に秘めた生命力」を視聴し，ソバの起
源地，成長の秘密，ソバの栄養についての概要を
知る。
○ソバの実を使用した料理を試食し，感想を述べ
る。

○ソバについて自分がイメージすること
を表現することができる。（関心・意欲・
態度）
○植物としてのソバの特徴を理解しよう
としている。（知識・理解）

○ソバの実クッキーとカーシャを試食す
ることで，ソバは麺以外にも料理できる
ことを知る。（知識・理解）

1
＋

課外

世界のソバ料理
・日本のソバ料
理を調査しよう

○書籍「日本の食生活全集」「世界の食文化」の
中から一人 1 冊を受け持ち，地域の風土・歴史や
食習慣，代表的な料理，ソバの実や粉を使った料
理についてまとめる。
○グループでまとめた資料を持ち寄り，地域別に
ソバの料理を紹介し合う。

○リーダーはソバ料理について班員から考えを聞
き，まとめる。（課外）

○受け持った地域の風土を知り，ソバの
実や粉を使った料理について意欲的調べ
ようとしている。（関心・意欲・態度）

○グループになり，調査した資料の中か
らソバ料理に関する記述を確認する。

（関心・意欲・態度）
○リーダーは課外にソバ料理についてま
とめのレポートを書く。

2 世界のソバ料理
と食文化を知ろ
う

○ゲストティーチャー①をお迎えし，「世界のソ
バ料理」をテーマにした講演を聴き，世界中の伝
統的ソバ料理とその文化的背景を考える。

○寒ざらし胚芽ソバの実を使用した料理を試食す
る。

○世界には多彩なソバ料理があることを
理解している。（知識・理解）
各地域で変わることなくつくられている
ソバ料理の意義を考えようとしている。

（関心・意欲・態度）
○ソバの実料理を試食させ，多彩なソバ
料理を実感することができる。（知識・
理解）

４
＋

課外

ソバ料理・ソバ
打ち体験をしよ
う
・簡単ソバ打ち

・夏休みの課題

・伝統的ソバ打
ち

○ 5 人グループになり大久保式簡単ソバ打ち（袋
法）の方法を理解する。

○簡単ソバ打ちを実践する。試食する。

○感想を書く。

○夏休みの課題として，家庭で簡単ソバ打ち（ま
たはソバ粉を使用した料理）を実践するととも
に，「伝えていきたいわが家の味ふるさとの味」
をテーマにひろしま・ライスクッキング・コンテ
ストへの応募作品を調理し，「伝統食とはなにか」
を話し合う。（課外）
○10人グループになり，伝統的なソバ打ちの方法
を理解する。
○ゲストティーチャー②を ４ 名お迎えし，伝統的
ソバ打ちを体験し，試食する。
○感想および講師の方へお礼のことばを書く。

○大久保式簡単ソバ打ちの方法を理解し
ようとしている。（知識・理解）

○ 2 人または ３ 人 1 組になり，手順どお
りに簡単ソバ打ちを実践している。（技能）

○課題に真剣に取り組もうとしている。
（関心・意欲・態度，技能）

○伝統的なソバ打ちの実演と説明に注目
している。
○ソバ打ちの工程を分担して体験した
後，試食する。（知識・理解，技能）
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４ 伝統的な食文化
を継承しよう

○日本人の伝統的な食文化の特徴をまとめ，伝統
食について知ったこと，ソバについて知ったこと
などを各自ふり返りまとめる。

○各自でまとめた考えをもちより，食文化・伝統
食についてグループで話し合い，ポスターにまと
める。
○ポスターをもとに，伝統食の継承についてグ
ループの考えを提案し，意見交換をしながら伝え
ていきたい日本の伝統食を考える。
○新たに得た内容をグループで確認し合う。

○伝えていきたい伝承食について個人で考えをま
とめる。

○生徒一人ひとりで伝統食やソバ打ちに
ついてこれまでに学んだことをふり返
り，特徴などをまとめようとしている。

（創意・工夫）
○グループで食文化・伝統食について話
し合い，考えをまとめ，ポスターを作る
ことができる。（創意・工夫）
○食文化・伝統食はどのように継承され
るべきか考えようとしている。（関心・
意欲・態度）
○自分のグループで新たな視点をもとに
話し合っている。
○自分の考えをまとめ，発表することが
できる。（創意・工夫）

参考資料：・「日本の食生活全集全50巻」農文協
　　　　　・「世界の食文化全21巻」農文協
映像資料：・「奇跡の地球物語〜近未来創造サイエンス〜そば美味に秘めた生命力」2012年11月11日　テレビ朝日
ゲストティーチャー①：稲澤敏行氏　〈株式会社イナサワ商店会長〉
ゲストティーチャー②：前浜静男氏，前浜佳代子氏，江角省三氏，橋本俊枝氏　〈広島そば打ち倶楽部〉
使用食材：　そば粉（2. ４ kg），打ち粉（適宜），ねぎ，つゆ
使用道具：　のし板，こま板，めん棒，そば包丁，そばこね鉢，大鍋，ざる

〈A さん〉 〈B さん〉

図 １　ソバに対するイメージ（上段：授業開始直後　下段：授業終了時）
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ならではのバイオサイエンス，そういう研究も面白
そうだと思いました。」と，ソバについての興味と
未来に向けてソバを用いていこうとする姿勢を示す
記述も見られた。生徒が「第 ３ 章　ソバという食
物」を聴いてメモ書きをした内容を図 ２示した。
　授業後，授業の中で登場した寒ざらし発芽そばの
実を使用したカーシャやチョコパフを試食した。

（ⅳ）第 ４次の指導内容
　大久保式簡単ソバ打ちを体験させ，夏休みに簡単
ソバ打ちを家族に紹介すること，およびひろしま・
ライスクッキング・コンテストへの応募作品（テー
マ：伝えていきたいわが家の味ふるさとの味）を実
践し，家庭で「伝統食とはなにか」を話し合うこと
を課題とした。夏休み後には，伝統的ソバ打ちの工
程を体験させた。
（ア）　大久保式簡単ソバ打ち体験
　４0人を 8 グループに分け，一ノ瀬が実演しながら
袋法による簡単ソバ打ちを体験させた。以前，20人
を対象に指導した場合は全員が成功したが，４0人を
対象に行うと細かいところまで指導が行き届かず，
特にのしの部分での失敗が目立った。そのため，美
味しさに差が生じてしまった。
（イ）　夏休みの課題
　家庭でのソバ打ちまたは，ソバ粉を使用した料理
の課題の回収率は9３% であった。ソバ粉は学校で
準備したものを持ち帰らせた。簡単ソバ打ちを除く
ソバ打ち経験者は保護者5.７%，生徒1３.5% であった。
簡単ソバ打ちを実践した家庭がほとんどであった
が，中には，そばがきやホットケーキミックスと混

表 ２　わかったこと，初めて知ったこと

・地理的な面やその土地の風土により，同じソバの
実を様々な方法で調理しているのに驚いた。また，
同じそば切りでも地域によって味付けが違うのも
おもしろいと思った。

・ 2 つの県で共通なものがいくつかあったのでそれ
を取り上げた。比較的近い地域が多かったので，食
文化も似ているのかなと思った。今では，粉もの
は粉ものとして食べることが多いが，昔はご飯の
補いとして食べられていたということが分かった。

・今のそばはできるだけつなぎを減らそうと努力し
ているが，中国では昔から押し出し麺としてそば
粉100% のものを作る道具があったことに驚いた。

・蕎麦には土地がやせたところでも収穫できるとい
う特徴があり，主にそういった地域で発展してい
る。また，古くから様々な食べ方があり，伝承さ
れている。

・そばは昔から救荒食だった。そば粉を使った料理
は意外に多い。

・そばに他のものを入れてつくるものがある。また，
日本と違って主食とするものに味がついているん
だなあと思いました。

・そば粉はただそばにして食べるだけじゃなくて，
いろんな料理に活用できることが分かった。そば
は昔からいろんな地域で大切にたべられてきたこ
とを知った。

・そばの利用がそんなに多いことを初めて知った。
古くから白米を食べるというぜいたくができな
かった農民がそばなどの雑穀や粉物を食べていた
ということがわかりました。

（ⅲ）第 ３次の指導内容
　株式会社イナサワ商店会長，稲澤敏行氏をゲスト
ティーチャーとしてお招きし，世界中の伝統的ソバ
料理について理解を深めさせ，その文化的背景を探
らせた。稲澤氏は，11年前に国際ソバシンポジウム
に参加時，前述の大久保氏より紹介された方で，本
業の傍ら，手打ちそば教室講師，NHK をはじめと
する TV 番組制作等にも従事し，海外のそば料理取
材も積極的に行っておられる。授業は「第 1 章　ソ
バという植物」「第 2 章　ソバという作物」「再 ３ 章
　ソバという食物」の ３ 部構成で，90分にわたりソ
バについて詳細にわかりやすくお話しいただいた。
　授業後の稲澤氏へのお礼のことばの中には「ソバ
といえば，たれにつけてズルズル食べる麺しか頭に
浮かびませんでしたが，今日のお話で，ソバとい食
物，世界ではいろんな食べ方がされているというこ
とがよくわかりました。海外での経験をお話しされ
る先生はすごく楽しそうで，本当にそばが好きなの
だなと思いました。寒ざらし発芽そばのように日本

図 ２　生徒の視聴メモ（ソバという食物）
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チャーとしてお招きし，４0人を ４ グループに分け，
伝統的ソバ打ちの工程を分担して体験させた。分担
しての体験であったが，伝統的ソバ打ちの全体像を
理解させることができた。体験の様子を図 ４に示す。

　体験後，「伝統的ソバ打ちをまた行ってみたいか」
の問いに「はい」と答えた生徒は92% であった。

「いいえ」と答えた生徒の理由は，「とてもおいしい
けど，手間がかかる」「伝統的なソバ打ちの麺はお
いしく，自分で打ったものよりお店で食べたいと
思ったから」「集中力がないし，手をあまり汚すの
がよく思えない」であった。

（ⅴ）第 ５次の指導内容
　ユネスコ無形文化遺産に登録された「和食：日本
人の伝統的な食文化」について「和食」の特徴を確
認させた後，各自で「そばについて知ったこと，考
えたこと」「簡単ソバ打ちと伝統的なソバ打ちを通
して考えた伝統食の特徴」「伝統的な食文化の何を
どのように継承したらよいのか」をまとめさせた。
　続いて，まとめた考えを持ち寄らせ，食文化・伝
統食についてグループで話し合い，ポスターを作成
させた。制作した 8 グループのポスターについては
資料として後掲した。
　ポスターをもとに，伝統食の継承についてグルー
プとしての考えを提案し，他グループと意見交換を
しながら伝えていきたい日本の伝統食を考えさせた
後，新たに得た内容をグループで確認し，まとめさ
せた。さらに，伝えていきたい伝統食を各自で考え
させた。

３ ．結果と考察

　授業終了後，それまでの学習内容についての興味
や理解を測るアンケート調査を実施した。ソバに関
するイメージについて，授業開始直後に質問した

「ソバについてあなたの知っていることを書いてみよ
う」と同じ内容で，記入させた結果の一部は図 １に，

ぜてかりんとう状のものを調理した家庭もあった。
大多数の家庭の協力が得られたことで，ソバを中心
に伝統食や行事食についての話がしっかりなされた
ことが表 ３からも伺える。家庭での課題に取り組む
様子を図 ３に示した。

表 ３　保護者や生徒の感想

・そば粉ありがとうございました。娘と同じ様に一
緒に作ってみました。水回しが難しく何分か経っ
てもかたまりができず手でかたまりを作りまし
た。私の祖母の作っていたそばはちぎれていまし
たが，今回練りをがんばり中々よくできたと思い
ます。娘と同じ時間を過ごせ，久々に楽しい時間
だったと思います。

・私のおじいさんはソバ打ちの名人なのでおじいさ
んに教えてもらいながらソバを打ちました。やは
り出来が自分一人で作った時と全然違い，こしが
あり，うま味もしっかりつまっていて，おいし
かったです。また，おじいさんに手伝ってもらい
ながら自分でつくったソバはとても思い出に残り
ました。

・どんぐり村のソバ道場へ行ってきました。本格的
な道具を使って始めてできたのでよかったです。

（ウ）伝統的ソバ打ち
　広島そば打ち倶楽部会長前浜静男氏，前浜佳代子
氏，江角省三氏，橋本俊枝氏の ４ 名をゲストティー

図 ３　夏の課題に取り組む生徒
（上と左下：簡単ソバ打ち，右下：ソバ道場にて伝統ソバ打ち）

図 ４　伝統的ソバ打ち体験の様子



－94－

チャーとしてお招きし，４0人を ４ グループに分け，
伝統的ソバ打ちの工程を分担して体験させた。分担
しての体験であったが，伝統的ソバ打ちの全体像を
理解させることができた。体験の様子を図 ４に示す。

　体験後，「伝統的ソバ打ちをまた行ってみたいか」
の問いに「はい」と答えた生徒は92% であった。

「いいえ」と答えた生徒の理由は，「とてもおいしい
けど，手間がかかる」「伝統的なソバ打ちの麺はお
いしく，自分で打ったものよりお店で食べたいと
思ったから」「集中力がないし，手をあまり汚すの
がよく思えない」であった。

（ⅴ）第 ５次の指導内容
　ユネスコ無形文化遺産に登録された「和食：日本
人の伝統的な食文化」について「和食」の特徴を確
認させた後，各自で「そばについて知ったこと，考
えたこと」「簡単ソバ打ちと伝統的なソバ打ちを通
して考えた伝統食の特徴」「伝統的な食文化の何を
どのように継承したらよいのか」をまとめさせた。
　続いて，まとめた考えを持ち寄らせ，食文化・伝
統食についてグループで話し合い，ポスターを作成
させた。制作した 8 グループのポスターについては
資料として後掲した。
　ポスターをもとに，伝統食の継承についてグルー
プとしての考えを提案し，他グループと意見交換を
しながら伝えていきたい日本の伝統食を考えさせた
後，新たに得た内容をグループで確認し，まとめさ
せた。さらに，伝えていきたい伝統食を各自で考え
させた。

３ ．結果と考察

　授業終了後，それまでの学習内容についての興味
や理解を測るアンケート調査を実施した。ソバに関
するイメージについて，授業開始直後に質問した

「ソバについてあなたの知っていることを書いてみよ
う」と同じ内容で，記入させた結果の一部は図 １に，

ぜてかりんとう状のものを調理した家庭もあった。
大多数の家庭の協力が得られたことで，ソバを中心
に伝統食や行事食についての話がしっかりなされた
ことが表 ３からも伺える。家庭での課題に取り組む
様子を図 ３に示した。

表 ３　保護者や生徒の感想

・そば粉ありがとうございました。娘と同じ様に一
緒に作ってみました。水回しが難しく何分か経っ
てもかたまりができず手でかたまりを作りまし
た。私の祖母の作っていたそばはちぎれていまし
たが，今回練りをがんばり中々よくできたと思い
ます。娘と同じ時間を過ごせ，久々に楽しい時間
だったと思います。

・私のおじいさんはソバ打ちの名人なのでおじいさ
んに教えてもらいながらソバを打ちました。やは
り出来が自分一人で作った時と全然違い，こしが
あり，うま味もしっかりつまっていて，おいし
かったです。また，おじいさんに手伝ってもらい
ながら自分でつくったソバはとても思い出に残り
ました。

・どんぐり村のソバ道場へ行ってきました。本格的
な道具を使って始めてできたのでよかったです。

（ウ）伝統的ソバ打ち
　広島そば打ち倶楽部会長前浜静男氏，前浜佳代子
氏，江角省三氏，橋本俊枝氏の ４ 名をゲストティー

図 ３　夏の課題に取り組む生徒
（上と左下：簡単ソバ打ち，右下：ソバ道場にて伝統ソバ打ち）

図 ４　伝統的ソバ打ち体験の様子

－95－

を表 ５ に示した。
　図 １ が示しているように，そばのイメージは，麺

学習内容に関するアンケート結果（回答者３5名）を
表 ４ に，また，伝統食の継承に対する考え（抜粋）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　表 ４ 　学習内容に対するアンケートの結果 （%）

質問項目 5 ４ ３ 2 1
① 日本の食生活，世界の食文化の本を使用して，ソバの料理について調査するこ

とは楽しかった
４４.1 ４７.1 8.8 0 0

② 日本の食生活，世界の食文化の本を使用して，調査することでソバに興味を
持った

３2.４ 52.9 1４.７ 0 0

③日本の食生活，世界の食文化の本から新しい知見を得た 58.8 ３8.2 0 ３ 0
④稲澤氏の講演「世界のソバ料理」は興味深い講演内容であった ６0 ３６.７ ３.３ 0 0
⑤稲澤氏の講演から植物としてのソバの特徴が理解できた 50 ４６.７ ３.３ 0 0
⑥稲澤氏の講演から作物としてのソバの特徴が理解できた 5６.７ ４３.３ 0 0 0
⑦稲澤氏の講演から世界にはたくさんのソバ料理があることがわかった 80 20 0 0 0
⑧大久保式簡単ソバ打ちはとても簡単だと思った 29.４ ３2.４ 2６.5 11.７ 0
⑨大久保式簡単ソバ打ちを家庭でもとり入れたい 1７.６ 29.４ ３8.2 11.７ 2.9
⑩大久保式簡単ソバ打ち体験は楽しかった 52.9 ４1.2 2.9 2.9 0
⑪大久保式簡単ソバ打ちの方法がわかった 58.8 ３8.2 2.9 0 0
⑫伝統ソバ打ちはとても簡単だと思った 12.1 12.1 21.2 ３３.３ 21.2
⑬伝統ソバ打ちを家庭でもとり入れたい 9.1 21.2 ４2.４ 15.1 12.1
⑭伝統ソバ打ち体験は楽しかった ６9.７ ３0.３ 0 0 0
⑮伝統食とはどのようなものかを考えることができた ６1.8 ３5.３ 2.9 0 0
⑯伝統食をどのように継承すべきか自分の考えをまとめることができた 58.8 29.４ 11.8 0 0
⑰今後自分が考えた伝統食作りに挑戦してみたいと思う 29.４ ４４.1 20.６ 5.9 0

（5 とてもそう思う　 ４  そう思う　 ３  どちらでもない　 2  そう思わない　 1  全くそう思わない）

表 ５ 　伝統食の継承に対する考え

・職人しか作ることができないような方法だけではなく，作り方を簡単にアレンジし，インターネットに載せるなど
して伝えていったらいいと思った。

・未来へ伝えていくために，時代に合わせて適した形に進化させていくことが大切だと思う。その料理にこめられて
いる精神・想いなどを伝えていくことも大切だ。

・強引に継承させるのでなく，人々が本当に美味しいと思えるものを作り，人々の心に残ることで何度も食べたいと
思えることが大切だと思う。
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４ ．おわりに

　「世界のソバ料理を切り口にして伝統食を未来に
繋ぐ教材開発」では，書籍を活用した調査や稲澤氏
の講演授業，ソバ打ち体験は，生徒にとって非常に
興味深い内容となり，積極的に楽しみながら課題に
取り組む様子が見られた。伝統食への理解も深ま
り，意見交流の場面を多く設定したことで，思考の
深まりも見られた。この授業実践プログラムは，中
学校家庭科の教材として充分な効果をあげることが
できると考えるが，対象生徒数の問題やソバアレル
ギー生徒への対応が課題となる。今後，課題を克服
すべく，さらなる指導方法の検討を行っていきた
い。

　なお，本研究は科学研究費補助金（奨励研究）課
題番号1６H001３1の交付を受けて行った。

【参考・引用文献】

1 ）株式会社ヤクルト「ヘルシスト」201４年 ７ 月
2 ）農文協「現代農業」201４年11月号，pp29６-299
３ ）味の素食の文化センター「ヴェスタ」2009年 5

月
４ ）文部科学省「中学校学習指導要領－」平成20年

9 月
5 ）キッコーマン「FOOD CULTURE」No.12，200６

年
６ ）一ノ瀬孝恵「中学校選択家庭科『家庭』の教材

開発－ダッタンソバを使用した調理－」，広島大
学附属中・高等学校研究紀要，第5３号，200６年

７ ）大久保裕弘「誰でも打てる十割そば」農文協，
2002年

8 ）大久保裕弘監修「十割そばが誰でもできる　秘
伝 ! 大久保式そば打ち術」宝島社，2002年

9 ）一ノ瀬孝恵・日浦美智代「中学校選択家庭科
『家庭』の教材開発－そばからみえる世界－」広島
大学附属中・高等学校研究紀要，第４9号，2002年

以外に植物として，作物として，そして世界の食物
として大きく広がったことが認められた。これは全
生徒に確認できた。
　表 ４の学習内容に対するアンケートの結果では，
質問全1７項目のうち，項目⑫「伝統ソバ打ちはとて
も簡単だった」，項目⑬「伝統ソバ打ちを家庭でも
とり入れたい」を除く，15項目で高得点を示してい
る。特に，項目③「日本の食生活，世界の食生活の
本から新しい知見を得た」，項目⑥「稲澤氏の講演
から作物としてのソバの特徴が理解できた」，項目
⑦「稲澤氏の講演から世界にはたくさんのソバ料理
があることがわかった」，項目⑭「伝統ソバ打ち体
験は楽しかった」は100%，全員の生徒が肯定を，
また，項目⑮「伝統食とはどのようなものかを考え
ることができた」は98.2% の生徒が肯定をしている。
書籍を使用した調査活動やソバ打ち体験学習，およ
び，稲澤氏の講演の効果は非常に高く，ソバをとお
して伝統食について深く考察することができたと考
えられる。また，項目⑯「伝統食をどのように継承
すべきか自分の考えをまとめることができた」につ
いても89.３% の生徒が肯定しており，否定の生徒は
いなかったが，項目⑰「今後自分が考えた伝統食作
りに挑戦してみたいと思う」は肯定７３.5%，否定
5.9% であり，伝統食作りに意欲的でない生徒もい
ることが伺えた。ソバ打ち体験から，家庭でもとり
入れたいと考えた生徒は，大久保氏簡単ソバ打ちは
４７%，伝統ソバ打ちは３0.３% であった。大久保式ソ
バ打ちは，３0分もあれば簡単にできるのであるが，
授業で４0人を一斉に教えたことで，道具や場所の都
合からのしや切りで待つ場面が生じ，失敗したグ
ループがでたため，ソバ打ちへの親近感があまりわ
かなかった生徒がいたと考えられる。そば打ち体験
学習の方法をさらに工夫する必要がある。
　表 ５は「伝統食の継承に対する考え」を自由記述
させたものである。「伝統食はアレンジすべきだ」

「アレンジはしない」「料理にこめられている精神や
思いを大切にしたい」「親の味を学び，後世に伝え
たい」「インターネットで伝えていきたい」など，
伝統食の形そのものについての考えや伝える手段な
ど，伝統食を未来に繋ぐために何をすればよいか
を，世界や日本のソバ料理から理解したことをふま
えて述べられていることが確認された。
　さらに，図 ５のように，自分たちの考えている郷
土食（伝統食）は形を変えていくべきだと考え，

「未来に伝えたいソバ料理」を郷土食の「江波巻き」
と結びつけアレンジした，「江波巻きウィズソバ」
を提案した生徒がいた。多彩なソバ料理があること
を学んだ生徒のユニークな発想である。

図 ５　未来に伝えたいソバ料理
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