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研究成果の概要：  

食育、教育ファームおよび家庭科の食生活に関する学習内容の構想と実践報告を収集・分析

し、各学校段階・教科等にまたがる総合的かつ系統的・体系的な食育の学習内容を構想した。 

具体化として、(1)食料問題とバイオ燃料、在来種の存続と遺伝子組み換えを扱う総合的な学

習教材として、トウモロコシの教材研究を行った。(2)また、食育と家庭科で学習方法が体系立

っていない「何をどれだけ食べたらよいか」について、統一的に学習できる「料理の食品容積

法」を開発した。 
 
交付額 
                               （金額単位：円） 

 直接経費 間接経費 合 計 
2007 年度 1,100,000 330,000 1,430,000 

2008 年度 700,000 210,000 910,000 

総 計 1,800,000 540,000 2,340,000 

 
 
研究分野： 食物学 
科研費の分科・細目： 生活科学・食生活学 
キーワード： 食教育 学校教育 系統的 食農教育 教育プログラム トウモロコシ 食品

群別摂取量のめやす 
 
１．研究開始当初の背景 

平成 17 年 7 月に食育基本法が施行され、

これに基づいて平成 18 年 3 月に策定された

食育推進基本計画では、学校等に於ける食育

の推進内容として、(1)指導体制の充実、(2)

子どもへの指導内容の充実、(3)学校給食の

充実が掲げられた。さらに、学校給食への地

産地消、各学校における食育に係わる全体的

な計画、ならびに各教科、特別活動、総合的

な学習の時間等の学校教育活動全体を通じ

た食に関する指導等の促進、農林漁業体験等

の子どもの様々な体験活動(教育ファーム)

等の推進が謳われ、学校教育における食育全

体の要として栄養教諭が位置づけられた。 

学校教育における食育はスタートしたば

かりで、発達段階に沿った系統的・体系的な

食育プログラムの構築が早急に求められて

いる。また、食育に直接関連する教科は家庭

科である。栄養教諭による食育と家庭科の独
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自性と連携のあり方が問われている。 

 
２．研究の目的 
 各学校段階・教科等にまたがる総合的かつ

系統的・体系的な食教育の学習内容の構想と

その具体化についての提案を行うことを目

的とした。ここでいう食教育とは、食育と、

家庭科における食生活の分野の学習内容を

包括したものを指す。両者の関係と連携のあ

り方を明確にして、教育効果を上げることを

めざす。 

 
３．研究の方法 
(1) これまでに報告されている食育、教育

ファームおよび家庭科の食生活に関する学

習内容の構想および実践報告を収集・分析し、

各学校段階・教科等にまたがる総合的かつ系

統的・体系的な食育の学習内容を構想した。 

(2) そのうち、農林漁業体験等の子どもの

様々な体験活動(教育ファーム)については、

和歌山県農業教育賞受賞校ですでに実践さ

れている年間計画等および関連する実践報

告を収集分析し、実現可能な体系的・系統的

な食農教育カリキュラムの提案を行った。 

(3) 食教育の学習内容構想の具体化を 2 件

行った。①食料問題とバイオ燃料、在来品種

の存続と遺伝子組み換えを扱う総合的な学

習教材として、トウモロコシの教材研究を行

った。具体的には、在来品種を含む種々のト

ウモロコシの栽培および関連するデータの

収集、在来品種トウモロコシの食文化および

調理加工法の検討を行った。②また、食育と

家庭科で学習方法が統一されておらず、混乱

を生じている「何をどれだけ食べたらよい

か」について、統一的に学習できる「料理の

食品容積法」を開発し、関連する種々の教材

を開発し、実践研究を行った。 

 
４．研究成果 

(1)小・中・高等学校における系統的・体系

的な食教育の学習内容構想（表１） 

 

2007 年文部科学省｢食に関する指導の手引

き｣および、先進的に食育を行っている学校

の「食に関する年間指導計画」等の 11 の資

料について、学習内容の体系性・系統性を分

析した。 

一方、これまでに著者らは、小・中・高等

学校家庭科の体系的・系統的な学習内容構想

を発表してきた。その大項目・小項目と、今

回の食育に関する年間指導計画の目標およ

び各学校段階の学習内容項目を照合し、後者

に欠落している内容項目を体系的・系統的に

補強して（表の青字部分）、整理したのが表

１である。 

具体的には、収集資料に記載されていた学

習内容項目を、表１の「食に関する指導の手

引き」の欄に、同目標項目に沿って分類し、

黒字および赤字で記載した。赤字は、学習内

容の記載が系統だっておらず、唐突に、特定

の学年や学校段階に位置づけられていた内

容項目である。 

収集資料の「食に関する指導計画」では、

４または６つの目標項目に分類して内容項

目が立案されていた。それらの内容項目の特

徴として、繰り返し習慣づけて身につけさせ

たい個人の心身の健康に関わる内容（｢自己

管理能力｣，｢マナー｣等）や、心の育成や社

会性に関する内容（｢人間関係形成能力｣や



 

 

｢感謝の心｣等）に重点が置かれる傾向が強く、

｢食料生産と環境｣，｢食料事情｣等の、社会の

持続可能性に関わる学習内容の体系化は、弱

い傾向であった。 

後者は、今日的な世界規模で考える必要の

ある緊急課題であり、その課題解決能力の育

成には、体系的・系統的かつ多角的視点で捉

える総合的な学習が必要と考える。 

今後、表の学習内容構想のうち、特に、総

合的な学習の必要な内容および、食育と家庭

科の食生活の分野の学習内容間の不統一な

部分を中心にして、教科と学校ぐるみの食育

の連携を図る提案をしていきたい。 

 

(2) 小・中・高等学校における系統的・体系

的な食農教育の学習内容構想（表２） 

 表１の大項目「食料生産と環境」の学習内

容項目である栽培体験・農作業体験のうち、

すでにさまざまな実践が行われている小学

校教育での体験に限定して、系統的・体系的

に整理した。その理由は、生活科や理科の題

材として、栽培するだけ、または栽培して食

べるだけで終わらせる事例が少なからず見

られる現状に鑑み、これらの農作業体験を、

系統的・体系的学習内容構想に組み込むこと

によって、教育効果を高めることができると

考えるからである。 

農作業体験（教育ファーム）で直接学べる

のは(1)の内容項目「食料生産と環境」である

が、波及して生まれる学びは、食教育全体に

及ぶ。 

例えば、生産者から後継者不足問題を学習

すれば、「食料事情」について学べ、栽培し

たものの販売を行えば、「食の安全衛生と消

費行動」について学べる。作物自体の栄養に

ついて学べば、「食事と健康」にも関係する。 

学校教育の中で教育ファームを行うに当

たっては、体験の充実だけでなく、このよう

に体験から学びを広げることが肝要である。

それには、栽培作物の選定も重要になる。 

 

そこで、これらの学習の広がりを促すよう

な、学年ごとの栽培植物の例を、表２にまと

めた。食教育に適する作物の判断基準は、①

教科の学習と関連付けられるもの、②栽培以

外でも学びが広がる可能性があるもの、③収

穫して食用できるもの、の 3 点とした。生活

科や理科では、花の栽培も取り上げており、

栽培に関する体験学習として体系立てるた

めに、これらを組み込んだ表にした。 

さらに、これらの栽培作物を、米、豆類、

イモ類、野菜類に分けて、栽培作物別学習内

容を構想した。 

 

(3)総合授業「トウモロコシと食料生産」（中

学校）の教材研究  

学習内容の骨子を 4点に整理した。①トウ

モロコシは米、小麦と並ぶ世界三大穀物の一

つで、日本では重量で米・小麦を抜いて第 1

位の消費量であり、そのほとんどが飼料用で

ある。この事実から、トウモロコシを題材に

して、飽食と飢餓をエネルギー効率から考え、

「世界の食料問題と日本の自給率」について

学ぶ。②また現在、米国をはじめ世界各国で、

トウモロコシのバイオエタノール原料とし

ての利用が急増している。「石油高騰と食料

問題」で、バイオエタノールの功罪について

扱う。③さらに、バイオエタノールへの利用



 

 

を契機に、遺伝子組み換え種子のトウモロコ

シが急増している。「品種改良の歴史と遺伝

子組み換え」で、将来の農業生産のあり方を

考える。④また、トウモロコシは日本でも、

米が充分に獲れない中山間地域等で主食と

して食べられ、特に愛媛県は、品種が多様で

ある。しかし、生産者の高齢化に伴い、栽培・

利用ともに激減し、消滅の危機に瀕している。

「品種の保存と地産地消」では、在来品種を

残す意味と地産地消の良さについて扱う。 

この総合的な学習の一環として、種々の品

種のトウモロコシを栽培し、品種による生育、

収量、味の違い等を把握させる体験教材の開

発をめざして、栽培実験を行った。 

栽培品種は、フリント種 3品種（在来粳種）、

ワキシー種（在来糯種）3 品種、スイート種

（米国・チリ種子）3 品種、ポップ種（米国

種子）1品種、デント種（飼料用、タイ種子）

1品種の計 11 品種で、2007 年 5～9月にかけ

て、愛媛県松山市内の 2カ所の農場とプラン

ターで栽培した。その結果、品種により、草

高や収量の違い、虫・鳥・ネズミによる被害

の差（スイート種は茎まで甘く、これらの被

害が他の品種に比べて大きいこと）、ワキシ

ー種は、フリント種より開花時期が遅く、ト

ウモロコシは風媒花であるが、両者の花粉が

交雑しにくいこと等が観察された。 

また四国の在来品種のトウモロコシは、中

山間部の谷合いで栽培されたことにより、各

品種の遺伝子が保存されてきたこと、山間部

は平地より気温が低く、トウモロコシの虫害

が少ないこと等、トウモロコシの在来品種の

存続に地理的条件が不可欠であることを学

ばせ、在来品種をその地域で栽培し続けるこ

との重要性を学習させる内容を構想した。 

さらに、在来品種を食べつなぐために、伝

統的な食べ方の整理と、新たな調理加工法の

開発を行った。 

以上のことより、多様な品種の栽培体験・

調理加工実習により、トウモロコシの育てや

すさ、味、などの品種改良の歴史を実感する

ことができると考えられた。 

 

(4)体系的・系統的な「何をどれだけ食べた

らよいか」に関する教材「料理の食品容積法」

の開発と実践研究 

 家庭科における、何をどれだけ食べればよいか

に関する学習は、食品群別摂取量を、料理および

料理の食品量として把握することがむずかしいこ

とから、実感を伴ってわからせることが最も難し

い部分となってきた。 

本研究では、通常の喫食者が、摂食した個々の

食品量を把握できる方法は、調理後の視覚的な食

品容積のみであることに注目した。栄養士等、日

常的に食品の可食部重量を計測して、できた料理

の食品容積を繰り返し見る職業人は、両者の関係

を把握して活用している。そこで、料理後の食品

の目測容積から、元の可食部重量および食品群別

摂取量のめやすを把握し、栄養計算が可能な教材

「料理の食品容積法」を開発した。 

食品や料理の容積目測の単位としては、多くの

人が同一の容積をイメージできる鶏卵容積(60mℓ)

を採用した。１ケース(60mℓ)を基準にし，目測可

能な量として，1/4 ケース(15mℓ)までの単位で表

した。作成した教材は次のとおりである。 

①食品可食部重量早見表 

①-1 調理後1ケースの食品の元の可食部重量 

「調理で形状が変形する食品」について、日常

食料理を想定して、11 種類の切り方及び 14 種類

の調理操作から各々１～数種類を選択して調理し

た。調理前の可食部重量と、日常的な調理後のみ

かけの容積（以下，容積と称する）を実測した。

容積実測方法は，60mℓの半球形のケースに，普通

の盛りつけの隙間加減で調理後の食品を詰め、ケ

ースの個数として表した。隙間の大きい料理は料

理１ケースの可食部重量が小さく、逆は大きい。 



 

 

①-2 料理1ケースの砂糖・油脂の含有重量 

調理すると容積としての把握ができなくなる砂糖

と油脂については、ケース１個分の料理に含まれ

る砂糖・油脂の標準的な重量を、文献および実測

により換算した。 

①-3 個別単位で食する食品の可食部重量 

個別単位（膳，枚，杯，個，房，玉，束等）の

ままで食べる食品の可食部重量を実測した。 

①  で用いた食品は計156種類であった。 

この早見表により期待される効果としては、喫

食者が料理の容積を目測すれば、早見表から可食

部重量がわかり、食品群別摂取量や栄養価の計算

を行うことができる。また、調理計画時には食材

の可食部重量から料理の容積を想定できるので、

作りたい料理に必要な食材重量を正確に準備する 

ことができる。これにより、食材重量から料理の

容積を想像できないために起きる食材の買い過ぎ

や不足、料理の作り過ぎや不足を防げる。 

②料理の食品容積でわかる食品群別摂取量のめや

す（ランチョンマット） 

次にＨ15年度国民健康・栄養調査報告の食品群

別栄養素等摂取量（全国）における、食品群内の

主要な食品の平均摂取量より、摂取量比率を加味

して、食品群別摂取量のめやすを調理後の容積

（1/4 ケース単位）に換算した。これを、積木を

実物大で並べた平面で表わした。 

③料理の容積で評価できる食事評価票 

②を基に、料理の容積で評価できる、年齢・性

別の食事評価票を作成した。 

④容積目測困難料理の食品可食部重量・調理後容

積表（レシピ表） 

 チャーハン・ポタージュ・ハンバーグなど、調

理により、細かく刻んだり、すりつぶしたりする

ために、料理の食品容積の目測が困難な料理につ

いて、１ケースまたは１人前の料理の各食品の可

食部重量と調理後の容積（ケース数）を表にした。 

⑤食品写真積木 

 調理後の種々の食品を60mℓ・30mℓ・15mℓの無色

透明アクリル板ケースに、普通の盛りつけの隙間   

加減で詰め、各面の写真を合成して厚紙に印刷し

写真積木を作成した。 

⑥色積木 

 食事バランスガイドの料理・食品区分の色に準

じて、食品群の色積木を作成した。  

⑦ペレット俵  

 積木は、ランチョンマットと組み合わせて、量

の過不足を確認するのには使いやすいが、角張っ

ているため、料理の種類や使う食器によっては、

隙間加減が、実際と大きくずれてしまう。特に主

食は、食器の茶碗や丼、また食パンの形等から、

積木で容積を把握しにくい。そこで、手芸用ペレ

ットをポリ袋に入れて、変形自在の俵を作成した。

これにより、実際の料理の形状が積木と大きく異

なる食品のでも、容積を容易に把握できる。 

⑧１食分の弁当箱 

ランチョンマットの１食分のめやす量の色積木

や食品写真積木を 1 段に詰めることのできる 厚

紙弁当箱を作成した。これにより、１食分の食品

群の量的バランスを把握することができる。 

 

 以上の教材を組み合わせることにより、さまざ

まな方法で学習することができる。実践研究を、

中学校2校、小学校1校で行った。ここでは1校

の実践を報告する。 

 実践したＣ中学校（1年生79 人、2008 年 10～

11月）での主な授業構成は以下のとおりである。 

 

授業は、主に②⑤⑦を用いて、献立要素別に料

理の食品容積を、ケース数ならびに、食器に盛り

つけた料理や食品の量的イメージとして把握させ

ることを繰り返すことで、定着化を図った。 



 

 

献立要素別めやす量（鶏卵容積のケース

数）についての授業前後のテストおよび生徒

の授業評価より、①立体視覚で量の把握をさ

せることは、リアルに量の把握をさせる上で

効果的であること、しかし、②正確な量を記

憶させるためには、めやす量を覚えるまで、

複数回ドリルする等の必要が考えられた。 

また、本実践はバイキング形式（ビュッフェス

タイル）で行ったので、単品料理をイメージする

生徒が多かった。複数食品を組み合わせた料理と

して考えさせたい場合は、標準レシピを基にして、

実際に食べた量を推測させるようにすると実生活

に結びつけやすいと考える。また、ランチョンマ

ットで数合わせをしたり、献立修正した後に、積

木やペレット俵を食器に盛り、献立要素と料理の

容量を立体視覚として覚えさせることが、効果的

と考える。今後はこの点を検証したい。 

2005 年に農林水産省と厚生労働省が発表した

「食事バランスガイド」は、料理の主材料および

料理法ごとに、料理の見た目の量（皿や鉢の大き

さに準ずる）をサービング量で表している。「料

理の食品容積法」では、料理の食品容積（ケース

数）で把握する。いずれも、料理の容積（食器の

大きさと数）ないし、料理の食品容積という、容

積で把握する点が共通している。「料理の食品容

積法」は、「食事バランスガイド」と食品群別摂

取量をつなぎ、何をどれだけ食べたらよいかの系

統的な教育を可能にする画期的なツールと考えて

いる。今後、この部分を具体化する予定である。 
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