
5.社会人講師を活用した体験の工夫

「食文化を通して国際理解を深めよう」を通してー

1.講座の基盤

d)講座設定の理由

「食」は、人問が生きていく上で欠かせない要

素であり、その国独自の文化を形成している。そ

こで、本講座では食文化に視点を当て、自国と他

国の食文化を比較することで、互いに尊重し合う

態度を育成しょう考えた。

島根大学では教育学部家政科教育研究室が中心

になって「料理教室」が開かれており、大学の教

官や学生と留学生とが互いに自国の料理を作って

紹介し合い、交流を深めている。この活動からヒ

ント得て、料理・会食というーつの体験を生徒が

他国の人と共に行うことで、文献からの知識以上

の国際理解が図れるのではないかと考え九。

「料理教室」に参加している数名の留学生に協

力を依頼したところ、快く引き受けていただけた

ので、本講座の設定に踏み切った。

②学習活動の工夫

①外国人との交流

生徒が外国の料理の作り方を知ることは、文

献からでも可能である。しかし、それはただ

畔斗理の作り方を知る」のみで、そこから人間

との関わりは生まれない。外国人と料理を共に

作るというーつの体験を行うことで、連帯感か

生まれ、相手の人間性に触れることができる。

また、料理を共に作ったり会食をし九りするこ

とにより、外国人と交流する上で大切なことは

何なのかを実感できることができる。この「実

感」こそが、生徒が国際理解を深めていくのに

最も重要なことであり、教科学習では得られな

いことであろうと考えた。

②体験(交流)の生かし方

各自が食文化に関するテーマを決定、追求し、

さらに講座内発表会で友達の発表を視聴しあう

ことで、より広い視点で食文化について考える

ことができる。そしてそれが料理を共に作った

体験と結びつき、最終的には、自分、友達、外

国人の見方や考え方をまとめることにっながる

と考えた。

外国人との交流後にテーマ追及の時間を設け

島香子

たことで、体験(交流)をもとに生徒がさらに

追及したい課題を持つことができ、学習を深め

ることができると考え九。

③総合学習における料理

教科学習の食物領域では、調理を通して栄養

や食品の性質と選択について理解させ、食事を

計画的に整える能力を養うことをねらいとして

いる。一方、総合学習では、それらの教科学習

をステップとしてコミュニケーシ"ンの手段と

して「食」を位置づけることができる。国賓が

来日した時に晩餐会が開かれるように、「食」

は、言葉を越えて相手とのコミュニケーシ"ン

が持てる行為なのである。

2.目標

最終達成概念:外国人と共に、お互いの国の料

理を作ったり試食し合う体験をきっかけとし、食

文化の違いを理解することは、自国と他国の文化

を尊重することにつながる。

①友達の見方のちがいや自己の見方の変化に気

づく。

自国の食文化に対する感じ方や考え方は、自

分と友だちでは違いが見られると共に、私たち

には共通する文化がある。

②社会や異世代の人々の見方のちがいや共通性

に気づく。

外国の食文化と自国の食文化には、共通点や

相違点がある。しかし、それぞれの食文化が育っ

九背景・歴史を考えると、お互いに尊重し合う

べきものである。

③自分、友達、対象者の見方や考え方をまとめ、

自分の生き方を見つけることの大切さに気づく。

自国や他国の料理を作ったり試食し合ったり

することは、食文化をより深く理解することに

につながる。それをもとに自分の見方や考え方

を伝えることは、自分の視野を広げ、生き方を

問い直すことにつながる。

3.社会人講師を生かした学習の実際

①第4次アメリカ人との交流

アメリカ人講師を2名招き、交流を行っ九。講
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師のアメリカでの家庭料理を共に作り、同時に、

グループごとに講師に食べてもらい九い日本料理

を作った。

・,郡、f ゛'、・
^叢、ξ4奥二、趨§'

'*ゞy,鱈一

為粂,
>'邑,"、唖,゛"""、.、 1

IN縫一.t翻"ずー

f那・・
冷§た

燦江

(交流後の生徒の感想)

・エビのクリオールは、トマトが入っていてあ

まり好きな味じゃなかった。だから国ごとに調

味料とかが違うのだなと思っ九。調理をすると

きにチャドさんやスコットさんとしゃべった。

(2年)とってもいい人だった。

・私は、今までだしをとったりするのは、日本

料理に限られているものだと思っていました。

さらに、そのだしをとるのも「かつぉぶし」や

「いりこ」、「こんぶ」というものしか頭にあり

ませんでした。しかし、実際に「えびのクリオー

ル」をってみたら、なんとえびのからでだしを

とっていました。少し生臭いかと思っていまし

たが、食べてみるとそんなことはありませんで

した。南部の料理ということもあり、少し辛く、

メキシカンな感じでしたが、おいしかったです。

アメリカの料理というのは、やはりいろいろな

国の料理が入ってきている混合されているもの

だと感じました。 (3年)

紗

ていく姿が見られた。方法は前回の交流と同じで、

生徒は、「チキンカレー」の作り方を教えてもら

い、同時に日本料理も作った。
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生徒の感想にもあるが、自分たちが作っ九料

理をあまり食べてもらえなかったグループがあっ

九。自分たちがおいしいと感じているものでも

相手にとっては必ずしもそうではないことを実

感できたようだ。本当の「国際理解」とは何か

を考えるきっかけとなっ九貴重な体験ではない

だろうか。

③第7次講座内発表会

2回の交流を終えて、生徒の中に生まれた食文

化についての疑問や課題をさらに追求させるため、

各自テーマを決定して調べ、まとめたものを講座

内発表会で発表し合った。

<テーマ名>

世界のお菓子一ーー世界のお菓子の作り方を調べ、

調理・試食をした

スパイスのみでカレーを作り、カレーを再現

バングラデシュのカレーの味と比

較した
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(交流後の生徒の感想)

・私は、チキンカレーはもっと辛いものをイメー

ジしていましたが、そこまで辛くなく、柔らか

い味でした。バングラデシュの国民のほとんど

がイスラム教徒なので、酒や豚を飲食しないこ

とをフセインさんから聞いて知りました。やは

り、宗教などは食事に大きな影響を与えるとい

(3年)うことを感じましナこ。

・外国には「たこ焼き」はないので、珍しいか

なーー・・と思って紹介したのですが、フセインさ

ん、ヘナさんには、不評だっナこようです。バン

グラデシュのチキンカレーは、スパイスを九く

さん使い、ヨーグルトを入れナこりー・一日本料理

と違うことは、たくさんありました。その分味

も違い、変な感じがし九けれど、おいしく食べ

(3年)ることができました。
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生徒の感想から、使われている素材、調味料や

調理法の相違点を知り、さらに互いの食文化を尊

重し合う気持ちが生まれていることが読み取れる。

また、「とってもいい人だった。」と述べている

生徒は、料理を共に作り、交流を行うことでしか

得ることのできない感想を持ち、そのことが、さ

らに本講座の学習で国際理解を深めていこうとす

る意欲につながったと考えられる。

②第5次バングラデシュ人との交流

今回の講師であるフセイン夫妻は、日本語にと

ても堪能で、料理を通しての交流にも経験豊富で

あった。また、生徒も前回の交流であまり積極的

に話しかけられなかった反省から、意欲的に関わっ

、
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イタリアと日本の違いーーーイタリアのパスタ料理

と出雲の郷士食であるそばを比較

した

アメリカの伝統食一ー・・ハロウィンに食べられてい

る料理を調べ、調理した

インド料理一ー・・バングラデシュのカレーを作った

ことをきっかけに他のインド料理

を調べて調理した

マナーの違いーーー中国、韓国、インドの食事に関

するマナーを調べた

米の使い方の違いーーー米の調理法の国による違い

を調べ、比較した

世界のカレーーーー世界で食べられているカレーの

材料や食べかたの違いを調べた

(3年)

・料理をする前は言葉がわからないのででき

ないと思っていたが、身振り手振りで教えて

もらうことができたので、考え方が変わっナこ。

(2年)

以上の記述から、外国人とーつの体験を共に

することは、目標②「社会や異世代の人々の違

いや共通性に気づく一外国の食文化と自国の食

文化には、共通点や相違点がある。しかし、そ

れぞれの食文化が育った背景・歴史を考えると

お互いに尊重し合うべきものであるー」を達成

する九めに効果的な学習であったと言える。

さらに見逃せない点は、国際交流というとす

ぐに言語の壁を重要視する生徒が多いが、 ^巷五
rコロロ

が不十分でも気持ちさえあれば交流がいくらで

も可能であることを感じた生徒がい九ことであ

る。必要に迫られれば、自分の意志を伝える手

段はいくらでもあるということ、大切なのは伝

えようという気持ちだということ、それが日本

人に欠けている点であり、これからの国際社会

において身につけていかなければならないこと

であると思われる。この生徒は本講座を終えて

も、これから先、積極的に国際交流に関わって

いけることと思われる。

②体験(交流)の生かし方

「講座内発表で得た新しいものの見方や考え方」

(生徒の感想)

・同じ講座の中でもテーマカ沖岳広い範囲だっ

たのでいろいろな考え方を知ったし、かえっ

てそのことで自分の今までの考えを改めさせ

(3年)られた。

・同じ講座内でもいろいろなことについてわ

かることができたのでよかった。今まで誤解

していたこともあり、自分の考えを見直すこ

(2年)とができてよかった。
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しかし、生徒が取り組んだテーマのうち「世
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5.学習の成果と課題

①外国人との交流

総合学習後のアンケートの「総合学習の中で、

一番心に残ったこと」の質問項目に対する生徒

の回答は次のようであった。

・外国人と一緒に料理を作ったことーーー16人

・外国の料理を作ったこと ・・・・・・ 6 人

・外国人と話せたこと ・・・・・ 1 人

・外国人に料理を食べてもらったこと・-1人

・その他・・・・・・・ 5人

この結果から、「外国人と共に」料理を作る

体験が生徒に与えた影響の大きさが伺われる。

"争

卿リ

J

、加

「体験を通して得た新しいものの見方や考え方」

(生徒の感想)

・他国の人々は、自分の国や料理に誇りを持っ

ておられる。これは真似すべきことだと思い、

日本の国と伝統料理を誇りに思うようになり

(3年)ました。

・その国やその国の料理がよくわかった。料

理を通してその国の人と触れ合うと人柄も見

えてくるし、本当の国際交流になったと思う。

考え方を伝えることは、自分の視野を広げ、生

き方を問い直すことにつながるー」を達成する
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以上の生徒の感想から、講座内発表で友達の

発表を視聴し合うことで、一人ひとりの国際理

解や食文化に対する視点を広げることができ、

目標③「自分、友達、対象者の見方や考え方を

まとめ、自分の生き方を見つけることの大切さ

に気づく一自国や他国の料理を作ったり試食し

合ったりすることは、食文化をより深く理解す

ることにつながる。それをもとに自分の見方や
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界のお菓子」、「米の使い方の違い」の二つは、

外国人と料理を作った体験(交流)と直接関わ

りのないものであり、体験とテーマ追求が分断

したものとなってしまった。これは、指導者の

学習計画に問題があった九めだと思われる。生

徒のテーマの追求に体験を生かすには、事前に

各自が調査を行い、何を視点に外国人と交流す

るのか明確にしておくべきであっただろう。

けれども社会人講師を活用する場合は、相手

の時間的な制約がある。その点も考慮しながら、

体験が生徒のテーマ追求に生かせるような指導

計画を立てることは、来年度への課題であろう。

③総合学習における料理活動

総合学習に料理を取り入れて,生徒は大変意

欲的に活動することができた。しかし、外国人

と交流するためのコミュニケーシ"ンの手段と

して料理活動を生かすことができたかにっいて

は、課題が残る。 2時間の中で料理を作って会

食を楽しむことは、時間的に無理が感じられた。

生徒は料理を作ることのみで精一杯であり、時

間に追われながら会食を行い、ゆっくりと話す

ことができなかっ九。

そこで、今後料理活動を取り入れるのなら、

時間の使い方を考慮する必要があり、料理の内

容も十分に検討しておかなければならないだろ

う。また、一度きりの交流ではお互いに緊張感

が解けないので、料理活動の回数を増やす、ま

たは後日討論会を持つなどの工夫が必要とされ

るであろう。そうすることで、本講座の長所が

生かされ、食文化を通しての国際理解がより深

まると考える。

以上、本講座の実践を述べてきたが、国際理解

のテーマの講座を指導するにあたって、指導者自

身が外国人とのコミュニケーシ,ン能力を十分に

育成する必要があることを痛感したのを最後に触

れておき九い。
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