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The ABC’s of Fish, A Holistic View
 

 

Everyone knows that fish from the oceans around Japan are a very important food for Japanese. 
However, more and more people dislike fish, or don’t eat or fix it much. The fishing industry is also 
not as active as it was before. To address this problem, our research project has looked at length into 
the good points of fish for health, food culture, environmental health, and so on with an ecological 
study on Humans, Fish, and the Environment. The result is this workbook which looks at the many 
positive points of fish. We would like communicate this to as many people as possible, especially the 
children who are the future of Japan. 
 This fish exploration workbook is one result of our research efforts, for giving accurate, useful, fun 
information to many people. Please make good use of this for sharing information with your family, 
friends, and people in your community. 
Finally, our sincere thanks to the many people from many fields of knowledge who helped create 

this workbook. 
May 2011 Representing the authors- Miyuki Adachi 

 

Tokyo Fisheries Promotion Foundation 
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<Overview> 
How fish get from rivers and the sea to your table: A flow chart of how fish, humans, and the 

environment interact 
<Ecology of fish> 
 Do you know about the lifecycle of a fish? 
 Did you know? Fish in the ocean are connected to many sorts of other living things: The Food 
Chain 
 Do you know about fish typical of Japan and the rest of the world? 
 The secret power of fish is its plentiful nutrients 
<Production/distribution> 
 Exploring how fish are caught 
 Learning about fish markets and processing plants 
 Why are some fish stocks of the wonderful food, fish, declining in Japan? 
 Exploring fish at the supermarket 
<Food preparation> 
 Exploring fish at home: Preservation 
 Making beautiful meals by creating delicious main dishes from fish 
 Using the power of fish to create delicious dishes: Easily gutting a fish 
 Using the power of fish to create delicious dishes: Filleting, then frying sardines 
 Using the power of fish to create delicious dishes: Cooking cheese chikuwa 
 Look at all these different kinds of fish dishes! 
<Eating> 
 At last it’s time to eat! 
<Food environment> 
 Did you know? Did you notice? Did you use?: Nutrition labels 
 Let’s promote the power of fish! 
 Mapping out the best way to utilize the power of fish in your community! 
<Overview> 
 Spread the word about the wonders of eating fish!: Checklist and your next plan 
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原　　著

から、食事作り・食べる（生活の質）と生産・流通（環境

の質）に着目する。具体的には、小学生を学習者とした、 

魚料理作りとスーパーマーケット・仲卸市場での魚探検を

組み合わせたプログラムの開発を行う。本プログラムにお

いて、魚料理作りとスーパーマーケット・仲卸市場での魚

探検を取り上げる理由は以下のとおりである。

　１点目は、調理体験（魚料理作り）は児童の関心が高い

からである。魚を教材とした先行実践では調理体験を行う

ものが多く、「食」に関する知識や態度の向上に有効であ

ると報告されている6－10）。また、筆者の予備実践において

も、１尾魚を用いた魚料理作り体験は児童のわくわく感を

創出させるものであった11）。

　２点目は、日常的な魚の入手先であるスーパーマーケッ

トの活用である。スーパーマーケットは1987年には専門

小売店とほぼ同程度であったが、2003年には7割を占め

るに至っている12）。そして、スーパーマーケットは地域

に暮らす人々の魚の入手可能性に大きく関与しており、ひ

いては人々の魚摂取にも影響を及ぼしているといわれてい

る。しかし、村山は魚の入手可能性は直接個人の魚摂取量

に関わってはおらず、魚摂取への自己効力感や嗜好などの

Ⅰ　諸言
　海に囲まれた日本にとって、魚は重要な食物であるにも

かかわらず、近年魚摂食の低下による魚離れが問題とな

っている1）。そこで、2003 ～ 2005年に魚のよさを健康、

食生活、環境づくりの面から明らかにする研究「日常的な

水産物の摂食とその効果に関する食生態学的研究」2）が実

施された。また、2011年にはそれらの研究成果をもとに、

主として小学校高学年を学習者とした食教育教材「さか

な丸ごと探検ノート（以下、「探検ノート」）3）が開発され

た。その後、「探検ノート」を活用した食教育プログラム

の開発が進められている4）。

　「探検ノート」は魚の生態、生産・流通、食事作り・食

べる、生活環境の４側面から構成されている。この教材の

特徴は、私たち日本人が魚の良さを生かした食生活を営む

ためにはどうしたらよいか、その生活が持続可能な環境と

共生するためにはどうしたらよいかの答え探しを学習者の

興味関心をもとに “探検” することである。言い換えれば、

食教育の目標として、人間の生活の質と地球環境の質のよ

りよい共生をめざすものである5）。

　本研究では、「探検ノート」の魚をめぐる４側面のなか

「さかな丸ごと探検ノート」を活用した食教育プログラムの開発
―魚料理作りとスーパーマーケット・仲卸市場探検を組み合わせたプログラム―

Development of Nutrition Education utilizing “Exploration Note of Whole Fish
― A program combining fish cooking and exploration to a super-market/brokerage market ―

平本福子*　　　　高橋あゆみ*　　　江口茉希*　　　　高科祐希＊　
Fukuko HIRAMOTO　Ayumi TAKAHASHI　 Maki EGUCHI　Yuki TAKASHINA
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態度を高めていく働きかけが必要であると報告している
13）。そこで、食教育の観点からスーパーマーケットをみる

と、多種多様な魚を見ることができる、漁獲地や魚料理作

りの情報が入手できるなど、教育の場としての活用可能性

が高い。

　３点目は、仲卸市場の “探検” 的要素である。生産・流

通についての学習の観点からみると、仲卸市場はスーパー

マーケットから流通経路をさかのぼり、生産（海、川）に

近い場である。また、仲卸市場は身近なスーパーマーケッ

トに比べて、児童がほとんど行ったことがない場所であ

る。その非日常性は体験への期待感や新たな発見につなが

ると考えられる。

　これらのことから、本プログラムでは従来から多くの先

行実践がみられる魚料理作りにスーパーマーケット・仲卸

市場での魚探検と組み合わせることで、魚料理を作り食べ

ることへの態度と行動の向上（生活の質）とともに、生

産・流通（環境の質）への関心を高めることをねらいとし

た。

　本研究の目的は、魚食教育教材「探検ノート」を活用し

た食教育プログラムを開発することである。具体的には、

魚料理作りとスーパーマーケット・仲卸市場の魚探検を組

み合わせたプログラムを計画、実施、評価する。

Ⅱ　方法
１．研究デザイン　　前後比較デザイン

２．学習者　小学校「総合的な学習の時間」 

　　5年生2クラス52名（男子27名、女子25名）

３．実施時期　

１）準備期間：2011年6 ～ 8月に東日本大震災を通して

食について考えたこと、「探検ノート」の説明と探検した

いところについて計5時間の授業を設けた。「探検ノート」

に中で、児童の関心が高かった内容は魚料理作りと１尾魚

の食べ方であった。

２）プログラム①

2011年9月2日魚料理作り（児童の要望により、1尾のア

ジ料理とした）、スーパーマーケット探検、9月5日探検内

容の事後学習

３）プログラム②

2011年9月20日仲卸市場探検、魚料理作り（仲卸市場で

サケ解体見学を行うことから、切り身のサケ料理とした）

４．実施場所

　西山小学校、みやぎ生協南光台店、塩釜水産物仲卸市場

５．プログラム内容（表１、２）

　プログラム①魚料理作り、スーパーマーケット探検、プ

ログラム②仲卸市場探検の実施内容は表のとおりである。

プログラムの学習目標は、学習者（児童）が①魚料理摂食

への態度（意欲、自己効力感）や行動を高める、②魚料理

作りへの態度（意欲、自己効力感）や行動を高める、③魚

の名称や産地・色・形への関心を高めることである。

６．プログラム実施における諸機関の分担

１）プログラム作成、教材作成、授業補助：

宮城学院女子大学食品栄養学科教員1名、4年生5名

２）授業実践：仙台市立西山小学校5年担任2名

３）魚探検協力：みやぎ生協南光台店、塩釜水産物仲卸市

場

７．調査

　実施前後の変化によりプログラム内容の評価を行う。ま

た、プログラム実施に係るプロセス評価も行う。

１）質問紙調査

実施前、実施直後（魚料理作り後、スーパーマーケット

探検後、仲卸市場探検後）、3ヶ月後の5回実施。

調査内容は足立の食行動理論14）をもとに調査の枠組みを

設け、調査項目は先行研究を参考に学習の楽しさ、食行

動、食態度について、「魚探検」ならびに、「食べる」、「作

る」等のとした。

２）魚名の知識調査

　「探検ノート」を基に、日常性の高い魚13種（アジ、サ

ケ、イワシ､サンマ、サバ、マグロ、イカ、エビ、タコ、

アサリ、カキ、カツオ、タイ）の写真を提示し、魚名を記

入させた。実施前、スーパーマーケット探検後、魚仲卸市

場探検後、3ヶ月後の4回実施した。

３）感想文

魚料理作り後、スーパーマーケット魚探検後

４）ワークシート

スーパーマーケットと魚市場での探検時に各自がワーク

シートに産地、色・形について気づいたことを記した。

５）プロセス評価

プログラム終了後、担任2名への半構成的インタビュー

を行った。項目は教科の学習目標と本プログラムとの関

連、「探検ノート」の活用、大学との連携等である。

６）解析

全５回の質問紙調査に回答の得られた児童43名を解析

対象とした。有効回答率82.7％、結果は回答を点数化し、

統計ソフト SPSS 20.0for Windowsを用いて解析した。学

習前後差の検定にはt検定、Wilcoxon検定を用い、有意水

準5％とした。感想文、ワークシート、インタビュー記録

は項目ごとに整理した。

　なお、プログラムの実施にあたっては、参加者に趣旨を

説明し、同意を得た。また、宮城学院女子大学研究倫理委

員会の承認を得ている。

Ⅲ　結果
１．本プログラムの総合的評価（学習の楽しさ）

　魚料理（1尾魚（アジ））作りを「とても楽しかった」

32名（68.1％）、「楽しかった」14名（29.8％）、「楽しく

なかった」1名（2.1％）であった。また、スーパーマー

ケットでの魚探検では、「とても楽しかった」27名（57.4

％）、「楽しかった」17名（36.2％）、「少し楽しかった」3
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名（6.45％）であった。仲卸市場では、「とても楽しかっ

た」32名（68.1％）、「楽しかった」11名（23.4％）、「少

し楽しかった」3名（6.4％）、「あまり楽しくなかった」1

名（2.1％）であった。以上、魚料理作り、スーパーマー

ケット探検、仲卸市場探検のいずれも9割以上の児童が楽

しいと答えていた。

２．魚探検での学習内容

１）スーパーマーケット探検での魚種と産地（表３）

児童がワークシートに記入されていた魚種は計44種で、

児童一人が調べた魚は７～ 15種であった。最も多かった

魚は、サケ・サバ39名（76.5％）、次いでカワハギ36名

（70.6％）、サンマ34名（66.7％）、アジ・メバル・タコ・

マグロ26名（51.0％）であった。また、それらの魚の産

地（魚の包装に記載された）は、国内とともにアジア、ア

メリカ、ロシア、アフリカに及んでいた。

　魚の色や形については、ほとんどが魚の表面の色につい

ての記述であったが、赤、紅、真紅、ピンク、オレンジ、

クリーム、紫、黄、茶、うす茶、青、紺、黒、グレー、銀、

金、黒、白等、多様な色の表現がみられた。形については

大きさに関するものが多かった。

２）仲卸市場探検の特徴

仲卸市場での探検の特徴を、探検後の感想文から、スー

パーマーケットでの探検と異なる記述に注目して抽出し

た。その結果、「びっくりした」「おどろいた」等の感嘆の

表現が多くの児童のワークシートにみられた。具体的な内

容は、「スーパーと違って、まるごと売っていた」「マグロ

の頭が自分より大きくてびっくりした」「めずらしい魚が

いっぱいいて、名前がわからなかったけど教えてもらっ

た」「品揃えがものすごく多かった」等、丸ごとの魚があ

ったことや見たことがない魚に出会ったことについての記
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述が多かった。次いで、「市場は思ったより大きくてびっ

くりした」「市場は臭いがすごかった」等、仲卸市場の環

境についてであった。

３．学習前後の変化

１）魚料理摂食についての態度・行動の変化（表４）

魚料理の嗜好は、学習前「好き」「まあまあ好き」と答

えた児童は33名（76.7％）であった。同様に、魚料理作

り後35名（81.4％）、3ヶ月後36名（83.7％）とやや高ま

ったものの、本プログラムの学習者は学習前より魚の嗜好

が高かったことから、学習後に有意な変化はみられなかっ

た。

　一方、丸ごと魚をきれいに食べることへの効力感は、学

習前「かなりできそう」「できそう」「少しできそう」と答

えた児童が24名（55.8％）であったのに対して、魚料理

作り後は40名（93.0％）と有意に高くなり、3ヶ月後に

は33名（76.7％）とやや低下したものの、統計的には有

意な低下ではなかった。

　また、魚料理摂食への意欲は、学習前「とても思う」

「思う」「少し思う」と答えた児童が34名（79.1％）であ

ったのに対して、魚料理作り後は42名（97.7％）と有意

に高くなった。ただ、3ヶ月後には40名（93.0％）と合

計人数は変わらないものの、「とても思う」児童が減少し

たことから有意な低下となった。

　魚料理摂食頻度は、「毎日」「週３～ 4回」「週１～ 2回」

と答えた児童が31名（72.1％）であったのに対して、3

ヶ月後も30名（69.8％）とほとんど変化がみられなかっ

た。

２）魚料理作りについての態度・行動の変化（表５）

学習前、魚料理作りを「とても好き」「まあまあ好き」

と答えた児童は20名（46.5％）であったのに対して、魚

料理作り後は36名（83.7％）と有意に高くなった。しか

し、3ヶ月後は27名（62.8％）と有意に低下した。

　一方、魚料理作りの効力感は、学習前「かなりでき

そう」「できそう」「少しできそう」と答えた児童が35

名（81.4％）であったのに対して、魚料理作り後は39名

（90.7%）と有意に高くなり、3 ヶ月後も38名（88.4％）

と保たれていた。

　しかし、魚料理作りへの意欲は、学習前「とても思う」
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「思う」「少し思う」と答えた児童は40名（93.0％）と高

かったことから、魚料理作り後も40名（93.0％）で有意

な変化とは言えなかった。しかし、3ヶ月後には計40名

（93.0％）は変わらなかったが、「とても思う」が18名か

ら9名に、「少し思う」が10名から16名に増え、統計的に

有意な低下となった。

　また、魚料理調理頻度も「月１～ 2回」7名（16.3％）

であったのに対して、3ヶ月後には10名（23.3％）と若

干増えたものの有意な変化はみられなかった。

３）魚の産地への関心の変化

産地への関心の変化をみると、学習前「とてもある」

「ある」「少しある」と答えた児童は16名（37.2％）であ
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ったのに対して、3ヶ月後も16名（37.2％）と、1/3程度

のままであった。

４）魚の生態（色、形、環境）への関心の変化（表６）

魚の色や形の不思議さへの関心は、学習前「とてもあ

る」「ある」「少しある」と答えた児童は31名（72.1％）

であったのに対して、魚料理作り後にはほとんど変化がみ

られなかった。しかし、スーパーマーケットや仲卸市場探

検後には39名（90.7％）と有意に高まった。また、3ヶ

月後にも39名（90.7％）と関心の高さは保たれていた。

　一方、魚の生活や環境についての関心はスーパーマーケ

ット・仲卸市場探検後は実施前に比べて有意に向上してい

たが、3ヶ月後には実施前と同程度に戻っていた。

５）魚名の知識の変化

魚についての知識として、日常性の高い魚介類13種2）

の写真を提示し名称を質問した。正解数（13点満点）の

平均と標準偏差は、学習前8.5±2.4点、スーパーマーケッ

ト探検後9.9±2.5点、魚市場探検後10.5±1.9点、3 ヶ月

後10.5±2.1点と学習後には有意に向上し、3ヶ月後も保

たれていた。

　また、魚種による違いをみると、学習前90％以上の児

童が名称を答えられたものはエビ、タコ、イカで形に特

徴があるものであった。次いで、80～ 89％がカツオ、タ

イ、マグロ、60 ～ 79％がカキ（殻つき）、サンマ、アサ

リであった。学習後、これら9種の魚介類のうち、アサリ、

カキは80％の正解率であったが、残りの7種は90％以上

となった。

　また、学習前、サケ（44％）、アジ（35％）、イワシ

（21％）、サバ（９％）はあまり知られていなかった。学

習後、イワシ（44％）とサバ（28％）は半数以下にとど

まったが、教材に用いたアジは67％、サケは72％であっ

た。また、3ヶ月後、ほとんどの魚が正解数に変化がなか

ったが、アジのみが79％に上昇していた。

３．プロセス評価

　本プログラム実施のプロセス評価として、5年生担任2

名にプログラムや教材「探検ノート」について、半構成的

インタビューを行った。以下にインタビューの結果を記

す。

日時：2012年1月31日（火）16：10～ 16：40

場所：西山小学校5年1組教室

１）「総合的な学習の時間」の学習目標と本プログラムは

どのように関わっていたか。

　「ひと言でいうと、学び方を学べたことだ。また、子ど

もたちが調べる方法、調べたことを整理する方法、わかっ

たことを人に伝える方法などについて、本プログラムの体

験を通して学んでいた。例えば、産地を調べたいグループ

は、実際にスーパーに行って調べた。はじめに『日本の生

産量と輸入量の割合』の頁を見て、これ以外の魚をスーパ

ーで調べようと計画し、実際にスーパーに行き、本プログ

ラムで体験したように、パックのラベルを見て調べ、世界

地図に書き込むということを行った。

　また、調べたことを人に伝える時、世界地図に書き込む

とわかりやすいことがわかったのでやってみたと言ってい

た。さらに、アンケート調査の質問の仕方も今回のアンケ

ート調査から学んでいた。例えば、『〇〇は好きですか』

に程度をつけて質問するとか、その理由を一緒に質問する

とか、自分たちが答えたアンケートを、今度は自分たちが

他の人にするアンケートにしっかり生かしていた。本校の

生徒は学力が高いほうではないが、体験したことをちゃん

と吸収して、自分たちの調べ学習に使っていたのはなかな

かよいと思った。」

２）「探検ノート」は児童の学習にどのように役立ったか。

　「見開きでひとつの内容になっているので使いやすかっ

た。何ページにもわたってひとつの内容があると、時間が

かかり使い難い。また、それぞれの生徒が見たいと思った

時に、見たいところだけを見ることができるのでよかっ

た。教室のロッカーに入れて、いつでも見られるようにし

ていたので、総合的な学習の時間の授業時間以外でも子ど

もたちは見ていた。

　また、頁ごとに内容を絞って提示してあるので、子ども

が課題を見つけやすかった。5年生では漠然と課題を見つ

けなさいと言ってもできないが、『探検ノート』では具体

的な課題が提示され、発問の形で文章がかかれているの

で、何を考えたらよいのかを子どもがつかみやすかったと

思う。例えば、サケの頁は子どもたちが好きな頁だが、ひ

とつの魚にはこんなにたくさん料理があるという見方があ

ることを子どもたちがわかった。魚を『このようにみてい

けばいいんだ』ということがわかったのだと思う。総合的

な学習の時間は子どもが課題をみつけ、調べるという学習

が中心なので『探検ノート』は役だった。」

３）小学校で生の魚を教材とすることについて

　「家庭科では生魚は使わないということが書いてあるの

で絶対に使えない。総合的な学習の時間もそれに準じる

が、やり方に工夫すればよいと思う。学校長の考え方が

大きい。学校のHPに載せる時に、生魚を調理したところ

よりもおいしく食べたところを強調したりして工夫してい

る。この点では理科や社会の方が扱いやすいと思う。」

４）学外との連携について

　「総合的な学習の時間では4年生が交通局と連携するな

ど、すでに学外と連携することがあることから、本プログ

ラムが特別なことでなく取り組めた。学校の予算がないと

ころで、教材やバス代の補助は助かった。また、大学生が

来てくれることが生徒にとって楽しみになっていたのでよ

かった。大学生の方々が一生懸命やっているのがよく伝わ

った。」

Ⅲ　考察
　本研究の目的は魚食育教材「探検ノート」を用いたプロ

グラムを開発することである。以下に、プログラム実施に
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よる教育効果（結果評価）、実施における評価（プロセス

評価）、教材活用の3点から、考察する。

１．本プログラムによる教育効果

１）学習の楽しさ

本プログラムの教材「探検ノート」は、学習者が興味の

あるテーマを選び、体験を通して、新たな発見や疑問に出

会い、さらに関心を深めていくという学び方を提案してい

る。このことから、学習者が「楽しい」と思うことは、本

プログラムを評価する重要な観点である。実施後、ほとん

どの児童がプログラムのいずれの内容も楽しかったと答え

ていたことから、本プログラムは学習者の楽しさを喚起す

るものであったと考えられる。

　また、これらの学習の楽しさは、学習時だけでなく、学

習後の魚摂食・魚料理作りについての自己効力感や意欲、

魚の色や形への関心、魚名の知識の向上につながる力を持

っていることが推察された。

２）魚に関する食知識、食態度、食行動の変化

①食事作り・食べる（魚料理作り）についての変化

本プログラムでの魚料理を作り、食べる体験は、それらへ

の意欲や自己効力感の向上につながることが確認できた。

しかし、実施３ヶ月後にはそれらの意欲や自己効力感の一

部に低下するものがあった。また、魚の摂食頻度や調理頻

度などの行動レベルでの変化はみられなかった。これらの

ことから、日常の実践（行動）が少ない中で、児童が意欲

や自己効力感を継続させ、行動につなげていくことの難し

さが伺えた。一方、児童の要望であった「１尾魚をきれい

に食べる」については、３ヶ月後も自己効力感が保持され

ていたことから、学習者が強い問題意識をもって取り組む

ことの学習効果が示唆された。

　これらのことから、「魚料理を作り・食べる」について

は、今後、家庭への働きかけを通して、日常での実践を確

保していく必要があるだろう。また、学校では給食を通し

て、魚料理摂食への関心を保持していくことも考えられ

る。さらに、行動レベルでの変化をみる指標を詳細にし、

小さな変化も捉えられるようにしていく必要があるだろ

う。

②生産・流通（魚探検）についての変化

本プログラムでは、スーパーマーケットや仲卸市場探検

により、魚の漁獲された場所や環境（色や形は生息環境を

表している）への関心が高まることを構想していた。一

方、実施後、魚の色や形、魚の生活環境についての関心は

高まったが、魚の産地への関心は実施前、３ヶ月後ともに

３割程度でほとんど変化がみられなかった。今後のプログ

ラム改善に向けて本プログラムを振り返ると、限られた時

間のなかに産地と魚の色・形（生態）という２つの内容を

盛り込んだことにより十分な学習ができなかったことが考

えられる。また、児童にとって産地（地名）よりも目前に

見える色や形の方がインパクトが強かった。いずれにし

ろ、魚学習における「環境の質」へのアプローチとして、

魚の「生産・流通」と私たちが「作り・食べる」ことをつ

なげることができる学習プログラムへと改善が必要であ

る。

　一方、実施後、魚名の知識を向上させることができたこ

とから、スーパーマーケットや仲卸市場において多種の魚

を見ることの学習効果が確認できた。谷田貝らは児童の魚

名の知識は年々低下しており、近年の魚離れのひとつの現

象として注目している15）。

　これらのことから、身近なスーパーマーケットを食教育

の場として活用する本プログラムは、部分的な改善を課題

としつつも、その有効性はある程度確認されたといえる。

また、魚料理作り学習後にはみられなかった知識や態度の

向上がみられたことからも、魚探検を組み合わせる効果が

確認できた。なお、魚料理作りと魚探検の実施順序につい

ては、予備実施（スーパーマーケット探検後に魚料理作

り）10）を経て、本研究（魚料理作り後にスーパーマーケ

ット探検）を行ったが、魚料理作りで魚への関心を高めた

後に魚探検を行った方が効果的であると考えられた。

２．本プログラムの実施について

１）プログラム実施における多職種の協働・連携

プログラムの実施にあたっては、小学校（参加児童）や

魚探検協力店との連携関係の構築を重視した。なかでも、

小学校の担任教諭（２名）はキーパーソンであることか

ら、実施前や実施中に、「総合的な学習の時間」における

「探検ノート」の学習のねらいや学習方法の特徴について

丁寧に説明した。また、同時に小学校教育の専門家である

教諭らから意見を聞き、互いの専門性が複合するかたちで

実際のプログラムを進行させていった。その結果、実施後

のインタビュー結果の「学び方を学べた」などの発言にみ

られるように、担任教諭らが「探検ノート」の趣旨をよく

理解し授業に活用していただいたことがわかる。

　また、小学校でのプログラムは、年間のカリキュラム、

時間割、教科の学習目標など、学校特有の条件のなかで

実施できるものとなる。なかでも、生魚は衛生面から扱う

ことが難しい教材である。本プログラムでは担任教諭や校

長の柔軟な判断により用いることができた。また、本プロ

グラムの魚探検は校外での学習となることから、移動方法

や体験先との打ち合わせなど、校内での学習にはない準備

が必要であった。これらの校外学習の準備や進行について

も、すでに多くの経験がある教諭らに主導的な役割をして

もらうなど、プログラムの進行には適切な役割分担が重要

であった。

　さらに、魚探検を行うスーパーマーケットや仲卸市場に

本プログラムの趣旨を理解してもらった上で協力していた

だくことが重要であった。近年の食育運動のなかでは、ス

ーパーマーケットなどの企業も食育の担い手であるとされ

ている16）。本プログラムにおいても、仲卸市場は小学生の

見学はすでに事例があることから、探検的な活動について

も比較的スムーズに目的を共有できた。一方、スーパーマ

生活環境科学研究所研究報告　第45巻（2013）

－288－



ーケットは好意的に対応していただいたが、本プログラム

がはじめての事例であったことから、通常の商業活動（一

般来客者）との兼ね合いで戸惑いもみられた。

スーパーマーケットは食教育の場としての可能性が高い

ことから、今後は店舗関係者にプログラムの計画・実施に

関わってもらうことで、内容の充実を図ることができると

考えられる。

２）学習支援スタッフ

本プログラムの実施では管理栄養士養成課程4年生が支

援スタッフとして加わった。準備期間を含めて常時参加し

た学生は3名であるが、魚料理作り実習の際には6名の学

生が児童の支援にあたった。これらの学生は魚料理作りお

よび児童への支援方法についての研修をした者である。本

プログラムでは支援スタッフがいることにより、通常の授

業が教員のみで実施するのに比べて、児童一人ひとりに丁

寧な支援ができている。このことはプログラムの成果にも

少なからず影響を及ぼしていると考えられる。今後、必ず

しも支援スタッフを確保できない場合も含めて、具体的な

内容を計画していかねばならない。一方で、食領域を学ぶ

学生などに積極的にプログラムに関わってもらう協働シス

テムを構築することも考えられる。

２．教材「探検ノート」の活用

　本プログラムは教材「探検ノート」を十分活用できたも

のであったのだろうか。

　まず、「探検ノート」で重要としている “学習者の興味

関心を出発点にする” ことについてである。本プログラム

では、「探検ノート」の配布・説明後、児童が「探検ノー

ト」を自由に見る期間（約１ヶ月）を設け、児童に興味関

心をもった内容を聞いた。その結果、魚料理作り、１尾魚

の食べ方をあげた児童が多かった。生産・流通について

は、漁獲法、産地などの複数の頁（内容）に分かれた結果

となった。

　これらのことから、魚料理作りについては、児童の興味

関心をもとに１尾魚のアジ料理とした。一方、スーパーマ

ーケットや仲卸市場探検の内容は、生産・流通については

複数の頁を合わせて、再構成したものである。「探検ノー

ト」は学習者や支援者の関心に応じて自由に活用すること

が趣旨である。むしろ、プログラム開発研究では活用の多

様な展開をみつけることが目的のひとつでもある5）。この

点からみると、本プログラムの魚探検は「探検ノート」の

活用事例のひとつであるが、児童の興味関心や学習内容の

わかりやすさからは再検討が必要と考えられた。

　次いで、実施した教科「総合的学習の時間」との関連で

ある。「総合的な学習の時間」は問題解決的な活動が発展

的に繰り返される探究的な学習、他者と協同して課題を解

決する協同的な学習、体験活動が重視されている17）。

　今回実施した小学校では、児童の身近な関心ごとである

東日本大震災後の食物入手状況をみつめることから始ま

り、「探検ノート」を活用して、魚と人間と環境のあり方

に目を向け、実際に魚料理作りとスーパーマーケット・仲

卸市場探検を行い、探検したことをまとめて発表した。

　担任らはインタビューで、「『総合的な学習の時間』では

児童の漠然とした興味関心を具体的な活動に展開していく

ところが難しいが、この点で『探検ノート』はとても役だ

った」と答えており、「探検ノート」が「総合的な学習の

時間」の導入段階に有効であることが示唆された。

　また、開発したプログラムは総合的な学習の一部であっ

たが、プログラム実施後、グループごとに自主的な調べ学

習がなされ、調査の仕方やまとめ方にプログラムでの経験

が生かされていた。これらのことから、「探検ノート」と

それを活用したプログラムが「総合的な学習の時間」にと

って効果的であったと考えられた。

　以上のことから、魚料理作り学習にスーパーマーケット

や仲卸市場での魚探検を組み合わせた本プログラムは、児

童の食教育プログラムとしての可能性を有することが確認

された。ただ、本研究は教育介入の前後比較デザインであ

り、魚料理作り学習のみのプログラムとの比較は行ってい

ない。また、教育介入が仙台市という漁業が身近な地域で

あること、小学校１校のみの介入であることなど、得られ

た結果には限界がある。継続した教育介入が必要である。

　本研究は（財）東京水産振興会平成23年度「魚丸ごと

食育」研究プロジェクト（主任研究者：足立己幸）の一環

として行われたものである。教育介入にあたっては、仙台

市立西山小学校5年生のみなさん、見田佳代先生、三浦健

先生、宮崎吉輝校長先生には大変お世話になり感謝申し上

げます。
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2 4
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1
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2774.0 1  ( 17)  
1 1 2 (1
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191.3 263.1 5 7 449.6 1049.1 7

8 260.0 714.4 8 9
920.0 3680.0 1 1
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