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　九州はアジア大陸に近く，古くは海外との交流ある
いは防衛拠点であり，文化的な影響も大きく受けてき
た．古くは水稲文化，遣唐使による大陸文化がまず，
九州に伝来した．ゴマも稲に前後して大陸から伝播し，
古くから栽培 1）されていたものと思われる．鎌倉時
代には栄西が茶種を持ち帰り，室町時代には南蛮貿易
の拠点として砂糖菓子，さつまいもなどが新たに流入
した．現在の産業特性を特化係数（総務省・経済産業
省「経済センサスー活動調査」）でみると，「農林水産
業」が最も高く，次いで「医療・保健・社会保障・介
護」，「鉱業」であり，製造業では「飲食料品」，「窯業・
土石」，「鉄鋼製品」が優位である．農業産出額（農林
水産省）によると，鹿児島県，宮崎県は 5 位以内であ
り，両県ともに牛，豚，鶏などの畜産が約 60% を占め，
産出額全国ベスト 10 位に入る農畜産物が各県にある．
近年のゴマ生産量は不明で，平成 14～19 年度作物統
計（農林水産省）によると 50～100 t で鹿児島県が最
も多かったが，佐賀と宮崎以外の県では収穫されてい
た．海面漁業生産量（農林水産省）は全国の 20％弱

で長崎，宮崎，鹿児島，福岡の順に多く，さば，いわ
し，あじの青魚がポピュラーであり，まぐろ，かつお，
ぶりが続く．海面養殖業は約 30％シェア，内水面養
殖業ではうなぎ（鹿児島，宮崎）が多い．地理的・歴
史的条件と，豊かな自然からの恵みを叡智により最大
限に活用して生活を支え，余剰の生産物で日々暮らし
て食文化を築いてきたものと考えられる．
　平成 29 年 3 月に第三次食育推進基本計画が発表さ
れ，5 つの重点課題のうち，「多様な暮らしに対応し
た食育の推進」，「食の循環や環境を意識した食育の推
進」，「食文化の伝承に向けた食育の推進」が新たな課
題である．また小学校・中学校学習指導要領が改訂さ
れ，伝統や文化に関する教育の充実が改善事項に挙げ
られた．食文化の継承に対する危惧が根底にあり，教
育的な解決策が求められているといえる．これまでに
も文部科学省と農林水産省の連携による農林水産業体
験学習の推進（平成 10 年），小学校における生活科の
定着や「総合的な学習の時間」の新設（平成 14 年），
学校教育法の一部改正による体験学習重視の方向（平
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成 13 年）などの行政主導があり，一次産業の疑似体
験に種々の教育効果があることが次第に明らかにされ
ている．「食」の領域が「消費」だけでなく「生産」
の領域まで含めた概念としてとらえられる必要性や

「食」と「農」を結んで考えることの重要性 2）3），また，
食べ物に感謝し大切にする意識を育むためには，栽培，
飼育，解体，加工度が低く原材料に近い食品の加工や
調理などの生産体験を通して「食べ物はいのちである」
という認識を形成することが大切であると考えられて
おり，これらを家庭科の授業に取り入れることの必要
性が指摘されている．栽培作物としては生活科の教科
書等に掲載されているトマト，キュウリなどの夏野菜，
ダイコン，カブなどの冬野菜，サツマイモなどのイモ
類，大豆に加え，米が選ばれている．小学校の生活科
における実践報告として，サツマイモ 4）5）や大豆 6）7）

の栽培が取り上げられている．サツマイモの栽培から
利用までを通した授業 4）の中で，給食の残菜が減っ
たり子どもたちの食への意識が変化したりしているこ
とから，学校における食育として作物栽培を実際に体
験することの効果が明らかにされている．栽培体験 5）

を生活科に留まらせず，高学年が落花生などの豆類を
栽培して種や苗をとり，低学年が使用するなど，土壌
を循環させ継続的な，持続可能な体制が提案されてい
る．また，大豆や枝豆の栽培に伴う困難，調理加工す
る楽しさを知ることが生きる力を身につける貴重な体
験 6）であったとしている．大豆の加工を題材とした
授業案は Web 上にも散見され，小学校 3 年生用国語
科教科書（光村図書）に掲載されている「すがたをか
える大豆」と連携させた構成にしている教材 8）もある．
小学校 1～2 年の生活科で大豆と冬野菜の栽培と簡単
な調理，3～4 年の総合的な学習の時間において生産
と流通を含んだ消費生活につなげ，5 ～ 6 年の家庭科
において生活経験を伴う調理実習へと展開させた報
告 9）-12）がある．中学校では，技術・家庭分野の技術
科で栽培を行い，家庭科で調理実習を行う実践が報
告 13）14）されている．栽培と調理実習を連携した授業は，
収穫の喜び，感謝に留まらず，実際に活用するという
尊い経験は生命や健康を維持することの意味を実感さ
せうるものであると推察する．現実的には保存性のあ
る作物が扱いやすいが，鮮度低下の速い野菜類もまた，
有効な利用法を考えさせる上で意義深く，両者を取り
混ぜて扱うことが理想的であると考える．現場の課題
としては，小学校においては教員ひとりが全教科を担
当するため，教科間の連携がしやすいが，中学校にお
いては複数教科での実践となるため教員の負担が大き
いことが挙げられている．食に関する学びを可能な限
り，多面的に行うことが求められており，指導体制を
確保することが必要であろう．

　ゴマは夏作物であり，播種後 100 日程度で収穫で
きる．九州の温暖な気候や水はけのよい土壌はゴマ栽
培に適していることから，栽培経験者が多く，さらに
近年，国内とくに九州で生産が見直されている．国産
ゴマの魅力を消費者は評価し，需要が高まってきてい
る．こうした機運もあり，ゴマは保存性が非常に高い
食品でもあることから，ゴマの栽培から利用にわたる
教材化が可能であり，試みる価値があるのではと考え
られた．低学年で栽培しても数年間後に利用すること
ができる．そこで九州におけるゴマの国内生産につい
て，起業の動機を含めて現状を調査することで，九州
におけるゴマ栽培の利点，弱点を把握でき，教材化の
ヒントになると考えた．また，九州では古来からゴマ
が栽培されてきたことから，ゴマを使った料理が創意
工夫されてきたことが予想され，いわゆる昔の食生活
と称される大正から昭和初期にかけての食事内容につ
いて調査し，その地域の生活の中で作り食べ伝承され
てきた，その土地特有の料理といえる郷土料理を併せ
て調べた．これらの知見を通して，ゴマの栽培から利
用を教材化することの意義を明らかにすることを本研
究の目的とした．

方法

1．九州におけるゴマ栽培の現状
　現地調査は，株式会社まんてん（佐賀県），株式会
社釜屋（熊本県），有限会社堀内製油（熊本県），有限
会社鹿北製油（鹿児島県），みまたんごまプロジェク
ト実行委員会・農業生産法人しも農園（宮崎県），の
5 社を対象とした．調査時期は 2016 年 3 月～12 月で，
国産ゴマの栽培状況と栽培方法等について質問した．
また聞き取り調査あるいは資料調査を金峰ごま生産組
合（鹿児島県），鹿児島鹿児島県農業開発総合セン
ター 15），和田萬商店（大阪府）対象に実施した．ゴ
マの生産量は県別に集計した．
2．九州におけるゴマの料理
　昭和初期までの食生活を編集した『日本の食生活全
集』16）-23）を資料とし，ゴマの栽培，ゴマを使った料
理に関する記述を抜粋した．郷土料理については，農
林水産省が平成 19 年に選定した「郷土料理 100 選」，
一般財団法人日本食生活協会が同年に選定した「全国
の郷土料理」を資料とした．
3．ゴマを対象とした教材の検討
　ゴマの栽培は理科で要求されている栽培の内容を網
羅しているか，社会や他教科と関連づけることができ
るか，家庭科においてゴマを使用する授業内容につい
て検討した．
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結果および考察

1．九州におけるゴマ栽培の現状
　『日本の食生活全集』にはゴマの自家栽培について
の記載が 10 件みられ，昭和初期までは九州各地で行
われていたことが伺えた．財務省貿易統計によると
2017 年のゴマ輸入量は 14 万 9000 t であり，国内需要
の 99.9％を占めるとされている．現在，農林水産省
による作物統計はゴマが対象外であることから，九州
における国内ゴマの生産量について調査した結果，
100～200 t であった．微増してはいるが，依然として
国産ゴマの生産量は低いことがわかった．鹿児島県が
47～198 t と最も多かったが，生産量の年間変動が大
きく，台風や長雨などの天候に左右される作物であり，
生産量が安定しないことも輸入依存となった背景と推
察された．また収穫後の選別精選作業が煩雑であるこ
とも零細な生産につながっていた．それでも今回，現
地調査を行った企業や団体は，国産ゴマの希少性を国
産ゴマの栽培や販売を始めた理由にあげた．1983 年
にいち早く栽培に取り組んだ企業は実績をあげ，九州
における栽培を先導しているように伺えた．2001～
2008 年に始めたところは試行錯誤を重ねているとこ
ろであった．九州では昔は農家だけではなく，各家庭
でゴマ栽培していたという事実があり，食に対して安
心や安全を求める消費者の要求も生産をあと押しして
いるものと考えられる．国産ゴマの需要に供給が追い
ついていない状況であるとのことであり，国産ゴマの
市場取引は年々高騰しているという．
　栽培システム上は九州各地のゴマ企業が農家に生産
を委託し，生産全量買い取りという形が多く，理想的
であると考えられた．食に対する時代のニーズを読み，
国産ゴマ自体が差別化に該当するといえるが，さらに
他の企業との差別化ができるゴマあるいは商品開発を
目指しているところが多かった．また，ゴマの栽培自
体は非常に簡単な作物で，高齢者や農業の初心者でも，
比較的簡単に育てることができるとのコメントも共通
しており，地域活性化のためにゴマの栽培を始めたり，
社会貢献活動として耕作放棄地を利用したゴマの栽培
を行っている企業もあった．鹿児島県では，米を含む
農産物価格の低迷と農家の高齢化などによる遊休農地
を活用してゴマの栽培に踏み切り，一時は生産量を高
めたが，相次ぐ災害に存続が危ぶまれている組合も
あった．自然災害にいかに対処するか，非常に難解な
問題を解決しないことには国産ゴマの増産は難しいも
のと考えられた．契約栽培を 1 か所ではなく，九州各
地に分散し，被害を最小限に抑えているところもあっ
た．国産ゴマの栽培は，農家にとっては死活問題にな

りえるが，元来農業は自然災害との闘いであり，その
ために数々の信仰が生まれ，自然に敬意を払い，感謝
する心を慈しんできたことを振り返ると，神や自然を
重視する生活観を見直す一助になることも考えられ
た．
2．九州におけるゴマの料理
　『日本の食生活全集』に記載されている，ゴマを使っ
た料理数は九州全部で 174 件であった（表 1）．最も
記述が多かったのは佐賀県で，47 件（27％）であった．
続いて大分県が 29 件，福岡県が 25 件で，いずれの
県にも記載が認められ，昭和初期までの家庭料理にゴ
マが使われていたことがわかった．佐賀県では，「「山
んもんは味噌で味付け，海んもんは醤油で味付け」と，
主な調味料は味噌，醤油であるが，味を引き立たせる
ために，菜種油やかちゃし油（椿油），ゴマ，こしょ
う（唐辛子），ゆず，セリを使う．」という記述がみら
れた．佐賀県では，かつて鍋島藩の裃の小紋柄にゴマ
鞘の切り口文様が採用されていたなどの歴史的背景か
らもゴマが佐賀県に根付いていた作物であったことが
わかった．
　ゴマを使った料理について，主要な食材別に分類す
ると，野菜との組み合わせが最も多く，次いで魚介類
であった（図1）．肉類を使った料理はわずか2件であっ
た．野菜と組み合わせて使用する際は，すりゴマにし
てあえるという調理方法が多くみられ，旬の食材の味
を生かし，ゴマによる旨味を付加することでご飯との
相性をより高めていることが推察された．魚介類とゴ
マの組合せは全国的にも珍しいと考えられ，九州各県
に記載がみられ，鮮度のよい刺身にゴマを組み合わせ
たり，加熱してほぐした魚にゴマと塩味調味料を合わ
せた料理が特徴的であった．ゴマが魚介の味を引き立
たせること，あるいは魚独特の生臭みを弱めるような
作用があることが考えられた．魚介類とゴマを合わせ
た料理は大分県が 10 件と最も多かった．さつま，ゴ
マだしは炒りゴマをすり，魚を細かくほぐして合わせ，
魚の保存性を高める工夫に，おいしさを加味した，み
ごとな先人の知恵と考えられる．また，その他には，
餅や豆腐という，比較的淡泊な食材と合わせて使われ
ることが多く，菓子や軽食として単独で食する料理と
しても成り立っていた．
　一方，祭りや年中行事，冠婚葬祭などの行事食にゴ
マを使っている記述が 25 件みられた．正月料理や地
元の祭りなどの料理にゴマが使われていたが，法事や
お盆などのお斎の食事に使われている料理の方が多
かった．ゴマ豆腐はかなり手間のかかる料理であるが，
かつては家庭において手づくりし，弔いに欠かせない
精進料理であったといえる．九州ではゴマを炒り，そ
れを擂り潰すという，手間をかけた料理が多くみられ，
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ゴマが貴重な使われ方をしてきたと
考えられる．地元で栽培されたゴマ
を乾燥し，脱粒，精製するという大
変な工程を経験していたことがこの
ような料理の誕生に結びついたこと
も推察される．ハレの日の食にもケ
の日の食にもゴマは利用されている
が，いずれも和食であることは共通
している．郷土料理の多くは，その
土地に根付いた食材を使い，独自の
調理方法で作り，現在もその地に定
着しているものである．九州の郷土
料理を農林水産省選の「郷土料理
100 選」と日本食生活協会選の「全
国の郷土料理」で比べてみると，同
一料理は 6 種であり，選者によって
異なることが伺えたが，ゴマを使っ
た郷土料理として魚介類と組み合わ
せた，「冷や汁」は共通して選ばれ
ていた（表 2）．また，あつめし，
ゴマだし，はすがらなますといった
魚介類との料理が主であった．熊本
の郷土料理「馬刺し」「高菜めし」
は少量のゴマをふりかけるが，高菜
めしには必要不可欠であるように思
われる．ゴマの収穫後の手間を考え
ると少量でもその供応に感謝でき
る．郷土料理として伝承されてきた
ことは，記憶に残る味を持っている
と考えられる．和食の基本とされる

「だし」については旨味と独特の風
味を有し，旨味は先天的に受容され
るが，風味は後天的に嗜好性を獲得
していくとの報告 24）がある．ゴマ
も旨味と焙煎による独特の風味を有
し，これに魚介類，野菜の旨味，風
味が加わると，その料理ならではの
複雑な味が醸成され，幼い頃から食
べ継ぐことによって心安らぐ，ふる
さとの味となっていくものと推測さ
れる．地元で作られた作物が人の心
に寄り添う食べ物となって伝承され
ていくことは，農耕社会であった頃
はあたりまえであった．伝承のため
に，言い換えれば，人の心の拠り所
を消滅させないために，教育が果た
せる役割は大きいといえる．

表 1．『日本食生活全集』にみる九州のゴマ料理
県 地域名 料理名 県 地域名 料理名

福
岡

博多 おきゅうと

大
分

豊後水道 あつ飯
かきもち 大分市近郊 人形まわし
冷や汁 けんちゃん

筑前
　中山間

おひたし しゃくしなの白和え
かきもち 切り干し大根の煮つけ
ゴマ酢和え なすびの粉練り

筑紫平野 いもがらのゴマかけ 醤油の実麦飯
バラずし 豊後水道沿岸 なます
ぬたい ところてん
さばの茶漬け ゴマ豆腐

筑後川流域 山汐菜のかやぶき 青菜のおひたし
なすびのしぎ焼 混ぜご飯

筑後南部
クリーク地帯

ゴマ塩握り飯 さつま
よごしもん ゴマだし
みずいものおひたし ぬた
みずいもの白和え ゴマだれ

豊前山間 焼きもち 祖母傾山麓 ゴマ味噌
豊前漁村 いぎす 冷や汁
志賀島 およごし 豆腐田楽

押しずし セリの白和え

佐
賀

佐賀平野
（クリーク地帯）

大根葉のおよごし 日田盆地 ゴマ醤油
ゴマ和え いも田楽
ゴマ醤油 京菜といもがらの白和え
おこわ 宇佐地方 かきもち
高菜漬け 国東半島 うれしの

有明海沿岸 野菜の白和え 中川村 さら
脊降山脈 さくらこんにゃく

宮
崎

延岡 ゴマ塩もち
わらびの白和え バラずし
大根葉のゴマ和え 宮崎地方 豆腐に生ゴマ（葬儀）

玄海灘沿岸 太閤茶漬け 米良山地 たけのこ山椒和え
ゴマあえ 和え物

有田 あまだいのゴマ和え 冷や汁
とうこう 宮崎平野 白和え
栗おこわ バラずし
おからのおあえ 大根なます
呉豆腐 ふだん草のおひたし
つくりじゃー 高菜の油炒め
なすびのゴマだれかけ 握り飯

多良山麓 すすりもち 霧島北麓 油味噌
里芋ぬた和え 都城盆地 いもんぬた
ゴマあえ ゆべし
ゴマ豆腐 日南 のたいも

長
崎

諫早
西東彼杵

ゴマ醤油

鹿
児
島

鹿児島市 ゴマ豆腐
いもんこの煮しめ 酒ずし
かきもち 北薩摩 冷や汁
つなしずし こさん竹の酢味噌あえ
いも寄せ こんにゃくの刺身
ゴマ豆腐 霧島山麓 ゆべし

島原 白和え 大隅シラス台地 そば切り
ゴマよごし ふだん草のよごし
ゴマあえ 種子島 いもんせんのあげもん

北松浦
壱岐

はすいものゴマ醤油あえ 奄美大島 いもづるの酢味噌あえ
およごし 里芋の田楽
さくら干し くさぎの味噌あえ
なま節の茶漬け ゴマ豆腐
イカのくろみあえ
いかよごし

熊
本

県北 ほうれん草のゴマ和え
対馬 ゴマこう ふろふき大根

熊
本

阿蘇 冷やし汁 熊本市近郊 ほうれん草のゴマ醤油
セリのゴマ醤油あえ つなしの姿ずし

球磨 ゴマ醤油 高菜漬け
きゅうりの冷やし汁 県南 あおし柿
干し味噌 天草 くさぎなあえもんと佃煮
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3．ゴマの教材化の検討と意義
　ゴマの栽培は今回の調査から小学校，中学校で十分
可能であると考えられた．自然災害は小規模の場所な
ら対策ができるはずである．
　小学校学習指導要領（平成 29 年告示）理科には植
物栽培に関する事項として，「生命」を柱とした内容
のうち，生命の連続性として，季節と生物（第 4 学年），
植物の発芽，成長，結実（第 5 学年），生物の構造と
機能としては植物の養分と水の通り道（第 6 学年）が
示されている．現行はインゲンマメで学習されること
が多く，ゴマはでんぷんを含まない点を活かした内容
にすることで，より深い学びに結びつくものと考えら
れる．第6学年になると生物と環境の関わりが加わり，
中学校 3 学年の自然環境に連動している．自然災害と
の関係を知る上でゴマの九州における生産量推移は説
得力があると思われる．こうしたゴマの生産量，輸入
量に関しては食料問題の視点から，社会において，小
学校第 3，4 学年の地域社会の学習から第 5 学年の国
土の地理的環境と産業の学習，第 6 学年の歴史，世界
の学習へと関連づけることができると考えられる．近
隣にあれば国内生産しているゴマ圃場の見学，農家の
実状を把握することも意味深い．総合的な学習の時間
などを活用して収穫作業や精選作業を体験できると生
産者への慰労，感謝の気持ちが実感できると期待され
る．
　小学校学習指導要領家庭編には，「B 衣食住の生活」
において食育を一層推進するとともに，グローバル化
に対応して日本の生活文化の大切さに気付くことがで

きるよう，和食の基本となるだしの役割や季節に合わ
せた着方や住まい方など，日本の伝統的な生活につい
て扱うこととしている．ゴマの成分 25）は 50% が油で
リノール酸が主成分であり，20％がタンパク質，10
～20％が炭水化物でほとんどが食物繊維である．カル
シウムが多いが，利用率はそれほど高くないとされて
いる．栄養素的な特徴はあまりないが，健康によい食
材として認められてきたのは，1％程度含まれるリグ
ナン物質と呼ばれる成分によることが明らかにされて
いる．機能性成分の学習は小学校ではなく，中学校に
おいてサプリメントの利用との関連でなされるとよい
と思われる．ゴマは摂取量が多くないことからも栄養
的な側面よりもゴマのおいしさの側面，食文化継承の
視点からの教材が望ましいと考える．九州の郷土料理
や昔から食べられてきた家庭料理にはゴマを比較的多
量に，そのおいしさを活かした料理が数多くあった（表
1，表 2）．ゴマを炒る，擂るという調理方法は比較的
平易なわりに劇的な性状変化を伴うので楽しいものと
想像される．冨永 26）は小学校の食育教材として，自
分達で収穫したゴマを用いてほうれんそうとにんじん
のゴマ和えの調理を考案している．早い段階で基本的
な操作を身につけると，独自で応用していける可能性
が高いと考えられる．ゴマの利用度を高めるためのエ
ビデンスを今後，積み上げていくことが必要であるが，
食べ継がれてきた軌跡の重みには抗えないものがある
ように考えられる．和食の構成要素である野菜類およ
び魚介類とゴマを組み合わせた料理を，九州ではとく
に教材化する意義があると考えられた．
　ゴマの栽培体験を通して子どもたちは多くのことを
学ぶことが期待できる．ゴマは主食でも主菜でもなく，
主要な食材ではないが，非常に長い間栽培され，食べ
継がれてきた伝統的な食材である．ゴマを一例として
栽培体験と結びついた学校教材が多様に開発され，健
康的な食生活を無理なく継続していける児童，生徒の
育成を願いたい．
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