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Abs仕act

We made the teaching plan about wieners for high~school students. According 

to this plan， the students make wieners， and they compare handmade with goods on 
the market of wieners. Secondly， they see the VTR recorded traditional meet 

processing in German farmer， and they learn wieners processing in the factory by 
the slideand printed papers. Thirdly， they think about the aim of using the food 
additive， and the merits and demerits of its usage. Then they lean the process that 

the wieners without nitrous acid were developed and supplied by the biggest 

ham-enterprise and cooperative. Lastly they consider their way of living in future. 

In this plan， there is a theme to be solved， which the students learn independently. 

はじめに

1報1)でも述べたように，桑畑は熊本県家庭科サー

クル(以下，サ}クル)の食文化にかかわる実践事

例(以下，サークルの実践事例)を分析し，報告し

た2)へそれによると，サークルの実践事例は，①食

文化が地域との関連にこだわりながら教材化され

(以下，地域の食文化の教材化的)，②学習内容とし

て，遺産としての食文化(以下，遺産型食文化)や

現状における食文化(以下，現状型食文化)に，未

来にかけて形成されつつある食文化(以下，未来型

食文化)が加えられ，③食文化をつくる存在として，

つまり生きる主体としての自己認識の形成がめざさ

れていた.

本研究の最終的な目的は この 3つの特徴をふま

えウインナーソーセージ(以下，ウインナー)を教

材とし，学習内容として遺産型や現状型に加えて未

来型食文化が含まれた授業計画を提案することであ

る.そのため，まず教材研究を行い，次に授業計画

試案を作成し，最後に授業研究を経て授業計画案を
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提示する.，教材研究の段階で見いだされたウインナー

に関する未来型食文化は 1報としてすでに報告し

たへ本報では，次の段階として，授業計画試案を

作成し報告する.続いて，最後の段階を 3報として

報告する予定である.

研 究 方 法

教材研究

ウインナーに関する歴史，現時点のウインナーを

めぐる状況とそこに見いだされる課題，その解決を

めざす取り組みを明らかにする観点で教材研究を行

う.その際，サークルの実践事例の分析で得られた

3つの手法ωを用いる.その手法とは，文献資料を

用いる(以下，文献資料)だけでなく，聞き取りや，

著者らの生活体験を活用すること(以下，生活体験)

などである.

授業計画試案の作成

食文化をつくる存在としての自己認識の形成を目

標として学習内容や方法を決定し，熊本の高等学校

における10時間分の授業計画試案を作成する.その

際，サークjレの実践事例の分析で明らかになった学

習内容の3つの視点，及ぴ学習方法の 5つの視点7)

を総合して作成する.
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学習内容の視点とは，学習内容に遺産型と現状型

の他に未来型の食文化が含まれ，それらの食文化が

地域との関連にこだわって学習され，それによって

「課題を解決していく主体としての自己認識J8)が形

成されることの 3点である.

学習方法の視点とは，教師からの語りかけ，実験・

実習，子どもたちが行った聞き取りによって(以下，

聞き取り学習)，新聞や文献資料などのコピーやプ

リント・加工食品の袋や箱，視聴覚機器などが利用

されて(それぞれ，以下，資料学習，視聴覚学習)，食

文化にかかわる学習が展開されることの 5点である.

結果友ぴ考察

教材研究の内容と方法

教材研究した主な内容と，その方法を表1に示す.

表 1に示したように，ウインナーに関する遺産型，

現状型，未来型の食文化を教材研究した.さらに，

未来型の食文化については子どもたちの暮らしの拠

点である熊本という狭い範域との関連でも教材研究

を行った.また，遺産型は文献資料によって，現状

型と未来型は文献資料と聞き取りと生活体験によっ

て教材研究した.以上のことから，表1の教材研究

は，サークルの実践事例の分析で得られた視点が押

さえられていると言える.

先に報告したように， r子どもたちが暮らしてい

る地域の食文化がくまなく調査され，あるいは研究

され，文献資料として公表されているとは限らない.

公表されていたとしても，その文献資料を見いだす

ことは容易でない.このような状態で，子どもたち

が暮らしているきわめて狭い範域での食文化を教材

化するにあたっては，教師自身の聞き取りや，生活

者として地域で暮らす自己の体験にもとづく教材研

究がより重要と考えられるJ9). また 1報で述べた

ように，無塩せきウインナーの市販化，つまり未来

型の食文化は，まさに「今Jの動きであるため，そ

れらの情報が記された文献資料を見出すことは困

難削である.そのため，表1のように，現状型や未

来型の食文化の教材研究では，聞き取りや生活体験

が多用されている.

また， 1報でも述べたが，文献資科で教材研究さ

れた未来型食文化は，安全食品連絡会(以下，安食

違と略す)と熊本の生協における無添加ウインナー

の開発・供給にかかわる取り組み川12)であった.未

来型食文化に関する数少ない文献資料が入手できた

のは，著者らが安全な食品の流通に取り組んでいる

市民運動に参加していたことと無縁でない.したがっ

て，それらの文献資料にもとづく教材研究の根底に，

著者らの生活体験が存在していると言える.

表 1 教材研究の内容と方法

類
方 法

内 廿""'" 文献 聞き 生活型
資料 取り 体験

①ウインナーはドイツで自家加工された保存食品 O であった。
遺

②ナー18世紀にポツリヌス食中毒の原因物質がウイン産 O 
型 であることが判明した。

③よ亜う硝に酸Naに予防効果があると判明し使用される O なった。

①市阪されているウインナーは食品添加物が多用 O O O されている。
現

②防食は品衛難生法の亜硝酸Na量でボツリヌス食中毒予状
困である。 O O 

型
③臭亜の硝酸Naの使用目的を，製造企業は発色や畑煙

カバーと考えている。 O 

①70年代に，安全食品連絡会などが無添加ウイン O O ナーの開発・供給に取り組んだ。

②熊本でも取， 70年代前半に無添加ウインナーの開 O O O 発・供給に り組んだ。

来来型 ③95年4月に，大企業が無塩せきウインナーを市 O 販イじした。
④その後，他の大企業及び中小企業も無塩せきウ O インナーの市販佑に参入し，品質が向上した。

⑤業市が販化は，安全性を重視する消費者の意向を企
くみ取って実現した。 O 
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学習内容

表1の教材研究にもとづき，授業計画試案におけ

る授業項目を以下のように決定した.

まず，学習内容として，遺産型からドイツにおけ

る伝統的なハム・ソーセージ同作り，亜硝酸 Naが

使用されるようになったいきさつ，現状型から市販

品と手作り品の品質，食品添加物を使用する目的と

その功罪，工場におけるウインナーの製造法，未来

型無塩せきウインナーに関する生協などの取り組み

と市販化の 7つに，これらの学習を自分の暮らしに

引き寄せて考えることを加え 8つとした.その結

果，授業計画試案の授業項目は， rウインナーの手

作りj，rドイツの伝統的なハム・ソーセージ作り j，

「市販品と手作り品の比較j，r食品添加物の使用目

的j，r食品添加物使用の功罪j，r工場におけるウイ

ンナーの製造法j，r無添加ウインナーの開発と供給，

市販j，rこれからの暮らし方」の 8つとなった.な

お， r無添加ウインナーの開発と供給，市販Jでは

熊本における状況を取り扱う.

このように授業項目を設定した結果，学習内容に

遺産型，現状型，未来型の食文化が含まれ，しかもそ

の学習は熊本という，子どもたちの暮らしの拠点と

関連づけられることとなった.さらに，学習の一連

として「これからの暮らし」を考えることで，食文化

をつくる存在としての自己認識が形成されると著者

らは考えている.したがって，これらの授業項目の授

業計画試案に，サークルの実銭事例の分析で得られ

た学習内容の 3つの視点が組み込まれることになる.

学習方法

まず，授業項目の配列順を 「ウインナーの手作

りj，r市販品と手作り品の比較j，rドイツの伝統的

なハム・ソーセージ作り j，r工場におけるウインナー

製造法j，r食品添加物の使用目的j，r食品添加物使

用の功罪j，r無添加ウインナーの開発と供給，市販j.

「これからの暮らし方Jとし，次にそれらを以下の

方法で学習することにした.

「ウインナーの手作り」では，豚挽肉に塩と香辛

料をまぜ，羊腸に詰めて嫌煙する加工実習を行う.

「市販品と手作り品の比較」では，手作り品の原

材料を確認し，手作り品と市販品の色や味を比べ，

市販品の袋の品質表示欄がコピーされたプリントで

原材料を調べ，手作り品と市販品の色や味の違いの

原因を話し合う.

「ドイツの伝統的なハム・ソーセージ作り」では，

VTR叫を視聴し，わが国とヨーロッパの食文化と

風土のかかわりωや亜硝酸Naがハム類に使用され

るようになったいきさつ削川について教師の説明を

聞く.

「工場におけるウインナー製造法Jは，工程が図

示されたプリント，ウインナー工場内の写真を見な

がら，塩せきω，インジェクター，タンプリングの

使用目的と効果19)などについて，工場見学の体験談

が含まれた教師の語り叫を聞く.

「食品添加物の使用目的」は，亜硝酸 Naをすり

込んだ豚肉と無添加豚肉を加熱し，発色剤の使用効

果を自分たちの五感で確かめ，食品衛生法上の発色

剤使用の目的と基準，亜硝酸Naの安全性への危

倶21)ヨーロッパでの使用基準制，ハム類によるわ

が国のボツリヌス食中毒の発生状況，企業における

亜硝酸Na使用の真の目的制などについて，教師の

語りを聞く.その後 ウインナーに使用される発色

剤以外の食品添加物の使用目的について，文献資料

のコピーや教科書を見ながら教師の説明を聞く.

「食品添加物使用の功罪Jは，食品添加物使用の

メリット制とデメリット却を話し合い，食品添加物

使用のメリットを消費者・生産者の立場で考える制.

さらに， 18世紀ごろのドイツにおけるハム類の貯蔵

法を想像した後，わが家のハム類の保存法や，流通

段階におけるハム類の取り扱い方について聞き取り

学習の結果を報告し合う.最後に，家庭における冷

凍冷蔵庫の普及や流通段階における低温保持などの

技術が進歩した現在，安全性に疑義のある化学薬品

を用い，保存期間をのばす必要があるか考える.

「無添加ウインナーの開発と供給，市販jは， く

まもと生協の無添加ウインナーの品質が表示された

プリントmで調べた後，製品開発の経緯2川こついて

教師の生活体験にもとづく語りを聞く.さらに供給

法について聞き取り学習の結果を報告し合う.次に

安全食品連絡会における無添加ウインナーの取り組

み叫が印刷されたプリントを見ながら，教師の説明

を聞く.熊本における無塩せきウインナーの市販状

況について，実物を見ながら教師の話を聞いた後，

生協製品と市販品の価格と品質を比べる.

「これからの暮らし方」は，市販ウインナーの皮色

が赤色から肌色へ変化した制こと.A社による無塩

せきウインナー市販化の経緯叫』こついて教師の聞き

取りにもとづく語りを聞き，無塩せきウインナーの

流通域拡大と消費者の意識や行動とのかかわりにつ

いて考える.その後，熊本における生協活動の経過に

ついて聞き取り学習の結果を報告し合う.最後に，こ

れからの暮らし方を各自の生活実態に則して考える.

以上の学習方法と，前述した学習方法の 5つの視
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表2 学習方法

授業項目 教師の
語りかけ

aウインナーの手作り

b市販品と手作り品の比較

cドイツの伝統的なハム・
ソーセージ作り

d工場におけるウインナー製 O 造法

e食品添加物の使用目的 O 
f食品添加物使用の功罪 O 
g無添加ウインナーの開発と O 供給、市販

hこれからの暮らし方 O 

点との関連を授業項目毎に整理すると，表2になる.

表2より. 8つの授業項目のいずれかで学習方法

の5つの視点が押さえられていた.したがって，各

授業項目が前述した学習方法で展開される授業計画

試案を作成すれば，サークルの実践事例の分析で得

られた視点が組み込まれることになる.

表2で， r教師の語りかけ」によって学習されてい

た内容は，現状の食文化に存在する課題やその解決

をめざす取り組みであった.したがって，本研究の

授業計画試案の授業者は，これらの内容を，それに

かかわる己の喜怒哀楽も含めて lectureすることと

なる.つまり，本研究の授業者には，現状の食文化

に存在する課題の解決をめざす方向で日常の暮らし

を営んでいるという条件が求められることとなろう.

授業計画試案

表3に，以上の検討結果にもとづき作成した授業

計画試案を示した.

表3の授業計画試案にはいくつかの特徴が見いだ

せる.

まず，実習として料理を作る調理実習でなく加工

実習が組み込まれ.しかもその実習が学習の最初に

位置づけられている点である.

従来，モノを作るという体験的な学習は，家庭科

における重要な学習方法とされてきた.しかし，そ

こでは，とりわけ技能の習得「それ自体を目的jと

する実習，つまり，食領域で言えば日常食を作る技

能の習得を目的とする実習が偏重され，しかもその

学習過程は「理論→実習J型で展開される傾向にあっ

た副.これに対し，食生活を構成する主要な食品を

選ぴ，その原型から摂取可能な段階に対応させて加

工・調理法を「実習→理論J型で展開する学習過程

の有効性が報告されている却制.サークルの実践事

実実験習・ 資料学習
視聴覚 聞き取り
学習 学習

O 
O O 

O 

O 

O O 
O 

O O 

O 

例においても，調理実習だけでなく加工実習が組み

込まれ円「実習→理論J型で展開される傾向にあっ

た制.本試案において，ウインナーを作る加工実習

を取り入れ，その実習を最初に位置づけたのは，以

上のことを勘案してのことである.また，表3では，

市販品と手作り品を比較し豚肉の加熱実験を行っ

た後，発色剤をはじめとする食品添加物の使用目的

を学習することとしている.

次に，聞き取り学習が多用されていることがあげ

られる.また，本試案には，前述したように，教師

が語りかける場面が設定されている.

サークルの実践事例において，食文化の一つの研

究手法である「聞き取りJを，子どもたちが暮らす

地域の食文化の学習方法として活用することによっ

て，子どもたちが食文化を語る人びとの肉声に耳を

傾け，他者の努力を自己の努力として再構成しなが

ら自己の暮らしを見つめるようになっていた37) 教

師の語りかけも，聞き取り学習と同様の効果を子ど

もたちにもたらしていた.つまり，本試案では，子

どもたちが暮らしをよりよく変えていく存在として

自己を認識することを促す方法として，聞き取り学

習や教師の語りかけといっ方法が組み込まれている.

最後に，この試案の課題として，教師主導の系統

主義的な授業計画S別である点があげられる.つまり，

本試案は，教科教育研究における「階段型」制の方

法意識で作成されている.もちろん，本試案におい

て学習の内容や方法を構想する際， r知識と技能の

伝達」を中心においたわけでないし，子どもたちが

「学ぶJことを軽視したわけでもない. しかし，今

日，学習者重視の立場から「登山型j叫のカリキュ

ラムへの転換が提唱されつつあることを鑑みると，

将来に向けて解決すべき課題と考えている.

-32ー



桑畑美沙子・ 立山ちづ子

表3 授業計画試案

う手シナーソーセーヲを存うで暮i;L方を考える
百棟
1. rウインナーJの原初料は豚肉と食塩と香辛料であることを体験を通して知る.

2.市販ウインナーは発色剤.pH銅盤剤，保存料，酸化防止剤，罰味料，酒色料などの食品添加物が使用されていることとその使用目的を知

る.

3.ドイツの人々は春から紋にかけて飲牧していた豚を自分たちで屠殺して加工し冬場の食料にしていること，その自家加ヱで多発したボツリ

ヌス食中毒を予防するため発色剤(亜硝酸Na)が使用されたことを知る.

4.食品務加物は消費者と生産者の両者に安価と利便性をもたらしたが，近年，その安全性に疑義が生じていることを知る.

5.生活協同組合など，安全な食品の供給を望む消費者の活動によって. rウインナー」が開発・供給された経綿を知る.

6.安全でおいしい食べものが供給される社会システムをめざして，今の自分にできることを考える.

展開

rt 1{項目時 授 S覧過 41 予想される子どもの反応

a . rウインナ 2 (. ~軍娩肉300gと食掴 (2.0%) と望書辛料 (0.5%)をまぜ，羊腸に飴め -腸館めは楽しい.

Jの手作り て嫡煙する. -けむたいけど，いい旬い

b市販品と手作 11'実習時の原紛糾を確認する. -手作り品・・・・・・豚肉・食淘・香辛料

り品の比綬 -手作り品と市販昂の肉の色やf球を比べ畠. -見た目lま市販品がおいしそう.

-色:市販晶の外側l孟茶Ii色で内sOIま縛ピシク，色ムラが

なく美しかった.手作りa.も茶縄色aでも内1¥81ま灰縄

色.渇所で色が遭う.

.1味:手作り晶はおいしかった.市販品より塩辛かった.外

-市阪晶の原初料を銅べる. -原材料が多い.

JAst理箪品 -魚が入っている.

書肉{豚肉，馬肉).魚肉(~ラ J. 結宥併科{でん紛，値物性たん白} -でん紛や他物のたん自も入っている.

，香辛料.l1li1味料(アミノ酸等).リン畿泡(Na).保存料(ソルビン

駿K).pH.D~I. 酸他防止剤{エルソルピン般的，発色~I(麗硝酸Na

).着色料{赤102.掠3，アナトー}

-手作り昂と市販品の色や昧に遣いが生じている原因を，原紛糾と関 -色・......色料かな，発色剤って何?

連づけて予想をたてる. -略・・・・・・網1味料かな.

cドイツの伝統 11' VTRr食と文明の世界像，人聞は何を食べてきたか，ー滴の血も生か -豚を自分の.で曙殺するのか.それを女の子が怖がらず

的なハム・ソ すー肉編ー(IIHK}jでドイツの農家を紹介している節分を視聴する. に見ている.偏じられない.

ーセージ作り -木の実や箪の倒で飼育した豚を秋の終わりに暗殺して作ったハムわ -ハムやソーセージを自分の家で作るのだ. r血のソーセ

ソーセージlま，食料の乏しい冬に9闘えた r!E曹るためのぎりぎりの ージJ?目玉とひずめ以外は金師事11mしている.ハムや

食べものである』ことを知る. ソーセージlま特別のご馳走でなく，保存食なのだ.

-肉食はわか図の風土に根付いた食文化でないことを知る. -ヨーロッパは日本より高純度，気温も低いだろう.阿蘇

-日 本.....・米 :水田 の.，立案ちかい，叙牧している.ヨーロツパの箪も乗ら

-ヨーロッH......小変と肉:ニ圃制，畑作 かそう，だから牧畜か.

-二回制，考えたものだ.

-食生活lま風土で奥なっていたのだ.

. 18世紀， (:イツでポツリヌス食中毒が多宛したこと，その原因物質 -致命.40%の食中毒 t，こわい.

が自家加工のハムや‘ノーセージであったことを知る. -ハムやソーセージなどで起曹たのか.

-辛子レンコンで組審た食申書もポツリFス?あの時も

死者がでた.

-彊硝酸lIa(発色剤)にポツリヌス食中毒の予防効果があることがわ -発色剤lま1ftツリヌス食中畿の予防のため?.ハムやウイ

かったので使用されるようになったこーとを知る. ンナーの色を美しくするためではないのか.

dエ湯における 11'製造工程を知る

ウインナー製 -ウインナー:①原料肉W#l札②聾形，③漬け込み.G>肉娩tt，¥9>
違法 カvティング又はミキシング.<ID充筑，⑦加黙処理(乾織・嫌煙・

策無).~冷却，⑨包装

-坦せき:)京事4肉を食温や宛色~JIこ漬け込むこと，発色~Jの添加が

必須

.，取付け:食指・網隙斜・発色剤・着色料などをインジzク~ーで -インジェ J;~ーって a 注射みたい.

注入し，色や腺が均ーになるように，者ンプリングやマヴサージ .~ンプリング1主権射の後にもむのと一緒だ.

行っている.

織械化によって短期間の大量生産を可能にし，それが利潤をもたら

したことに気づ<.

e食品添加物の 11'亜硝餓lIaをすりこんだ豚肉と無給加豚肉の加豊島実験を行う. -無満加豚肉の色lま灰褐色，彊硝酸Naをすりこんだ豚肉は

使用目的 きれいなピン'J.このピンク色1ま市販のハムと同じだ.

①9草色押l

-食S自衛生法では，運硝酸118.の使用目的iま肉加工昂の色を糞し〈保つ

(発色する)ためであるζとを知る.

-麗硝酸Nalま肉中の物賓と反応し発ガン性fb合物を作る恐れがあり. -発ガン伎があるのか.

アメリカの動物実般において蛮硝殿Ha単組マリンパ組織にガンが

~生したたことを知る.

-ハムやウインナーにおける宛色御11(彊碕俊Ha)の使用車E噂を知る. • 50ppII程度でポツリヌス食中海の予防効果はあるのか

-ヨーロツパでは200ppm，日本の食品衛生tまでは70pPII.ハム築界 な.ハム，.界の自主規制は発ガン性への配慮かな.50 

の自主規制は50PPI. pp皿で発色の効果があるのかな.

日本ではハムやソーセージによるボツリヌス食申書の発生lま情無で -食中毒予防や発色の効果が期待できないなら，使わなけ

あることを知る. ればいいのに.

-盛倒餓NIl Iまポ・')1 1) ヌス食中患の予防や~自主のためというより，観晶 • rウインナー」を作った豊田康は臭い.あの匂いのカバー

にフレーパーを付与するために使用されていることを知る. かな.
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ーカー
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での聞き取り



未来型食文化の創造につながる授業の開発(第2報)

夜 . 唄 国 防 震 11 過 程 予想される子どもの反応

• 50pp・程度の霊前政N，による宛色で1;2:退色する.だから，着色料

を使用している.

@その他の食 -ウインナーに含まれる発色鯛以外の食品添加物の使用目的を知畠.

品添加物

f食品瀬加物使 1・ハムやウインナーに食品添加物を使用するメリットとデメリ世トを

周の功卵 考える.

-メリット

発色剣 :1量れいな色の製品が事躍進が可能. -色が曹れいだと食欲がそそられる.

ドイツではポツリヌス食中鳴の予防に役立った. -日本ではハムやソーセージによるポヅリヌス食中.1ま起

曹ていない.

保存料や酸11;防止剤:品質劣(1;を予防する. -長期保得.畏m細愉送しても大丈夫なのだ.

リン際泡や乳IIJ安定~J: 局1M斜の保水位や結省性を奥〈し.紛斜 • lkgの肉で1.2k1の似品.

の目減りをatI吃.例え1:. 1同の肉から約1.2kgの創晶がで者 -すごいけど.*. 
る.

網開車斜 :1嘩をととのえ，旨みが加わる. -市販婦はおいしかったが.'憶が浪い.

-デメリザト

体への鳳~.が心Ii!.f!ガン栓が指摘されている頑加物も多い.

本来の食.w.の療や味と程温いものになる.

.*.w.添加物使用のメリットを泊費者・生遺書の立場で考える.

-澗"者:飯島.僻地でも簡単に入手可能となヲた.そのことが利

便性をもたらしたのはE置か.家事労.時間の短自由に役立ヲた.女

性の社会.加に貢献した.

-生直者 :1製造工程の簡便化.Il道原初上"必の嬰晶不貨可の欠カパーが可鎗となり
"Jaをもたらす.しかし ではない.

. 181重紀ごろの Fイツにおけるハムやソーセージの貯措置滋を考える. -冷血目植や冷凍庫はない.Jt下室かな.冬の櫓下室lまft

温.でも衛生約かな.

aが.の取り..い方を考える. '1事..に入れてお<.自主肉と同じように錨う.蛾入後，

-加工食品としてでな<.生鮮食届的に取り依っている. なるため阜〈食べるようにする.

-百E通段階におけるハムやウインナーの取り級い方を考える. -低温シ冨ーケースに入れてある.パーゲンの時は積み土

げてある.温度智恵しであるのかな.エhーから庖までは

保111...だ.

-冷液冷血..の普及や低温愉送など抜術が週l!fiした現在，安全性に疑

臓のある科学的集晶を用い保存期聞を伸lます必要があるか考える.

唐無添加『ウイ、 2・〈まもと生協の無精加rウインナー』の品質表示を見る. -原初制に食昂植田加物が含まれていない.

ナーJの開宛 品質保持期限が生協製品1;2:10日，市販B.1;2:1'T月程度で

と供給，市販 lfい.

. <:tもと生協の無担せき製品開ぬの歴史を知る. -鰍添加製品も，ー般の創昂を製造している企療に雲舵し

ているのか.少しずつ繊加物を減らして曹たのだ.

. <:tもと生協における無添加「ウインナー』の供給法を知る. -注文置を創造し.低温愉送しているのか.1世風.が嘗及

してきたから..添加創晶の供給も可総なのだ.

-安全食晶連絡会の取り組みを知る. . rウインナーJI:l1!1I本だけの取り組みではないのか.無添

加商品をスーパーなどで撮っているのか.いいなー.

f!色剣や防腐剤が鰍iI加の般品(A社製}が隈本でも市販されている -スーパーやコンビニで買えるのか.知らなかった.近〈

ことを知る. のスーパーやコンピエを鋼べよう.

-生脇晶，市販aの値幅と昂貿を比べる. 'A径の製品の品質1ま!t簡での開発当時の昂賓と同じだ.

!t悔の『ウインナーJI;2:*・だ.

hこれからの菖 1・ハム・ソーセージ頬の生産量の織移を示したグラ7を見る. -ハムやソーセージIま普から食べられていたのではないの

らし方 か.肉食I孟ヨーロ世パの食文他だったな.

.ウインナーから肌色ウインナーへの変化を思い起こす. .fItウインナーは・近信"にないな.市販の脊当に使われ

ている〈らいだ.

'A祉による『ウインナー』市飯fuや赤ウインナーと肌色ウインナーの -企.1ま売れる商品を作る.

!I!..の道総と，生凶や安全食晶連絡会などによる..加製品の開 .色より肌色の股舗を買う人が繍えたからだろう.

f!や供給との関遣を考える. 消費留の遺沢次節で陶舗のa寅1;2:*わるのだ.-

. Attの「ウインナー」市販化の経絡を知る.

-消"脅から堕鍾や大手スーパーから市販化の憎し自があり.i1通 -ウインナーは生鮮食品約に級わねばならないのだ.

阪聞での厳正なa質管理の破約が得られたこと，

. rウインナーJがどこのl苫でも続適される状況をつ〈りだす消貧者の -見かけより館"糾を量慨して銀舗を遇ぶことが大切.

*11や行動を考える.

-近年における生協活動の動曹を知る. -活動.1<<が広がって嘗ている.

-熊本での地峨鉱大，脂舗の関依やt世股など. -生協の庖が噌えるといいな.

-食生摘をより安全にするために自分にできることを考える. -帰宅したも，勉強したことを寂肢に隠してみよう.自介

が鵬入する嶋も昂，..示を見て食品11加物の少なL、JAS
特級にしょうかな.

法1)ウインナーJ: JAS規絡の無寝せ曹Ii扇吾扇蝶するe

注2)ウインナーソーセージはウイシナーと略し.ソーセージlまウインナーを始めとするソーセージ"の総称である.

注3)^社. F者IUlI帽を，照のこと.
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聞き取り

E軍慰:加入者
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桑畑美沙子・立山ちづ子

要約

熊本県家庭科サークルの地域の食文化が教材化さ

れた実践事例を分析した結果をふまえ，未来型食文

化の創造につながる授業計画試案をウインナーを教

材として作成した.

まず，ウインナーに関する遺産型，現状型，未来

型の食文化を文献資料，聞き取り，教師の生活体験

を活用して教材研究した.次に サークルの実践事

例の分析で得られた，学習内容の 3つの視点，及び

学習方法の 5つの視点を総合し 熊本の高校生に授

業実践すると想定して試案を作成した.

その結果，ウインナーを手作りし，手作り品と市

販品を比較し， ドイツにおける伝統的な食肉加工法

をビデオで視聴し，工場におけるウインナー製造法

を写真やプリントで学び，食品添加物の使用目的と，

食品添加物使用の功罪を考え，生協や大手ハムメー

カーによる無塩せきウインナーの開発と供給の経緯

をプリントで学ぴ，これからの自分の暮らし方を考

えるという流れで展開される授業計画試案が作成で

きた.なお，本案は，現時点におけるサークルの実

践事例の到達水準で作成されたため，子どもたちが

学びの主体として存在する点は課題として残されて

いる.今後，授業実践を通して解決をめざさねばな

らないと考えている.
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