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Thepurposeofthisstudyistodevelopaprogramofdietaryeducationthatwillhelprealizeasus－  

tainabledietarylife．Theauthorsdevelopedalessononthebasisofthecalculateddata．andputitinto  

practice at a high sehooland two universities．In thelesson，Students wereintroduced to the data  

Chartsdisplayingthelifecycleenergyoffood．Aeookinglessonwasgivenatoneuniversity．Themain  

findingsinthetriallessonsareasfollows：（1）Studentswere madeawareofthefactthatfoodissea－  

SOnal．（2）Studentsshowedwillingnessinchoosingfoodorproductsonthebasisofhowtheyhadbeen  

produced aswe11as where they had comefrom．（3）Those studentswho regularlycooked mealsor  

helpedcookingathomeweremoreactiveinclassandmorepositiveinapplyingwhattheyhadlearned  

at home．（4）The cookingpracticein class was very effectivein makingstudentsaware ofenviron－  

mentalprotectionathome．Theauthorsareconvincedthattheirprogramwaseffectiveforstudentsto  

learnabouttherelationshipbetweenlifeandenvironment．  
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昇温時間やガス消費量が人きく変化することが実証さ  

れてきた州．しかし，それらをライフサイクルエネ  

ルギーの一部として捉え，全教育として実践した例は  

これまでにない．   

そこで本研究は，第1報∴ で算出した食材のライフ  

サイクルエネルギーのデータを基に，持続可能な食生  

活を目指した食教育プログラムの実践と評価を行うこ  

とをR的としている．  

2．研究方法   

本研究では，第1報で明らかにした食教育プロダラ  

）  37   

1．緒  言   

日本の食生活は，施設栽培や輸入などによって多く  

の資源やエネルギーを消費し，環境に負荷を与えなが  

ら戊り立っている．その一方で，食料自給率は減り1＼  

食品の廃棄量が増加するコなどの問題も生じている．  

これらの問題解決のためには，食教育においても環境  

に配慮した食生活のあり方を研究し実践することが必  

要となっている．   

これまで，食生活と環境問題との関連について，調  

理学の研究では，ガスの火加減の調節の仕方，鍋に蓋  

をするか否か，調理する食材の大きさの違いによって  
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表1．授業計画および授業対象者の概要  

授業対象者（人）  
学校段階  種類  年月  調理実習  授業科目  授業時数  

性別  合計  

3時間  男60  84  

（各時間は45分） 女24  
高等学校科   2003年5月 なし 家庭科  

3時間  男 9  

（各時間は90分） 女26  

35  

A大学 学部   2003年12月あり  家庭科教育法  

男40  

教育学関連 1時間  女49  

・般科目   （時間は90分）  

89  国立  

3学部  

（教育人間科学部，  

工学部，医学部）  

2003年12月 なし  B人学  

表3，表4に示した．生徒の学習資料として，主とし  

て第1報で示した図表を用い，その他の資料も追加し  

た．   

高等学校のテーマは「環境にやさしい食生活につい  

て考えよう」，大学のテーマは「持続可能な食生活に  

ついて考えよう」とした．   

高等学校においては教師の作成したワークシートと  

資料を基に講義による学習を行った．学習課題は，1  

時間目は「食品の旬と生産エネルギーについて考えよ  

う」，2時間目は「食品の輸送エネルギーについて考  

えよう」，3時間目は「世界の食糧事情について考え  

よう」とした．学習活動および情報の詳細は表2に示  

した通りである．   

A大学においては，資料を基に講義を行い，調理  

実習を加えた学習を行った．学習課題は，1時間目は  

「食材の生産と輸送に関わるエネルギー消費とその環  

境負荷について考えよう」，2時間目は「じゃがいも  

のソテーを作り，環境に配慮した調理方法とは何かを  

考えよう」，3時間目は「環境に配慮した調理方法で，  

ポテトサラダを作ろう」とした．学習活動および情報  

の詳細は表3に示した通りである．   

B大学においては，資料を基に講義を行った．A大  

学と同じ資料を用いたが，調理実習は行わなかった．  

学習課題は「持続可能な食生活について考えよう」と  

した．学習活動および情報の詳細は表4に示した通り  

である．   

授業前アンケートにおいては，一人暮らしか否か  

（人学生のみへの質問），料理を作る頻度，食材を購入  

する頻度，食材を買うときの注意事項，野菜・果物・  

魚介類の旬の知識，調理における蓋の活用の有無（大  

学生のみへの質問）を調査した．   

ムの枠組みおよび献立のライフサイクルエネルギー算  

出結果をふまえて，授業計画を立て，授業実践を行い，  

プログラムの妥当性を分析・評価する方法を用いた．  

有意差の検定は各調査項目間でが検定あるいはr検  

定を行い，その解析にはSPSSll．5JforWindows統  

計ソフトを用いた．  

（1）授業計画および授業対象者の概要   

授業計画および授業対象者の概要を表1に示した．  

授業実践は，高等学校，A大学（調理実習あり），B  

大学（調理実習なし）の3校において行った．いずれ  

も共学である．   

高等学校では，2003年5月に，家庭科の授業にお  

いて，3時間（1時間は45分）の授業を行い，食教育  

プログラムのフローチャート（第1報の図2）の前半  

部分である生産・輸送エネルギーについて教育を行っ  

た．生徒は84名（男子60名，女子24名）である．   

A大学では，2003年12月に，教育学部の家庭科教  

育法の授業において，3時間（1時間は90分）の授業  

を行い，調理実習を含めた食教育プログラムのフロー  

チャート（第1報の図2）に示したすべての教育を行っ  

た．学生35名（男子9名，女子26名）を対象とした．   

B大学では，2003年12月に，教育学関連一般科目  

において，3学部（教育人間科学部，工学部，医学部）  

の学生を対象として1時間（時間は90分）の授業を  

行い，調理実習を除く食教育プログラムのフローチャー  

ト（第1報の図2）に示したすべての教育を行った．  

学生は89名（男子40名，女子49名）であった．   

大学2校の群間差の要因による有意差はみられなかっ  

たので2校合わせて分析を行った．  

（2）授業内容   

3校における授業内容を示した学習指導案を表2，  
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表2．学習指導案（高等学校）テーマ「環境にやさしい食生活について考えよう」  

時  学習課題  学習活動  

旬の食べ物について考えよう（初がつお，  

野菜－きゅうり，なす，トマト）  

昔はどうだっただろうか，考える  

春夏秋冬，それぞれの季節で旬の食べ物は  

何か発表する  

現在きゅうりやトマトが手に入る時期につ  

いて発表する．冬にもこれらの野菜を食べ  

ることができる理由（栽培技術の進展など）  

を考える  

きゅうりとトマトについて，生産エネルギー  

と栄養について考える  

ポテトサラダを作る場合，夏と冬で生産エ  

ネルギーが異なることを認識する  

旬の食べ物について，今日の授業から考え  

たことを発表し合い，ワークシートにまと  

める  

・授業前アンケート  

・ワークシート1  

1 食品の旬と生産エネ   

ルギーについて考え  

よう  

資料：きゅうりとトマトの生産エネルギー  

量（出典：し細萱源協会編『家庭生活のラ  

イフサイクルエネルギー』あんほるめ，  

1994，pp．396－397）  

・資料：「参考図．ポテトサラダ生産エネルギー」  

前時の復習として，生産エネルギーについ・ワークシート2  

てまとめる  

食品の輸送エネルギーについて考える  

輸入と国産の′卜肉といんげんについて，輸・資料：「参考臥 輸送エネルギー」  

送エネルギーを比較する  

辛が穀物を食べて成長するため，生産エネ  

ルギーが多くなることを認識する  

2 食品の輸送エネルギー   

について考えよう  

′仁肉，豚肉，鶏肉，小麦の生産エネルギー ・ワークシート3  

を比較し，意見を発表する  

先進国式の食生活と発展途上国式の食生泊  

を比較し，意見を発表する  

環境にやさしい食生活について考え，自分・授業後アンケート  

の意見をまとめる  

3 世界の食糧事情につ   

いて考えよう  

（注）資料として用いた「参考図．ポテトサラダ生産エネルギー」および「参考乳 輪送エネルギー」は，それぞれ第   
輸送エネルギー」を基にグラフにしたものである．  1報に掲載した「表1，生産エネルギー」および「表2．  

授業後アンケートにおいては，野菜・果物・魚介類  

の旬の知識，旬・生産エネルギー・輸送エネルギーに  

ついての説明，食材を買うときの注意事項，調理にお  

ける蓋の活用の有無（大学生のみへの質問）を調査し  

た．   

さらに，大学2校においては，授業終†後約1カ月  

後に，旬の食材の購入の頻度，輸人よりも地ノ已の食材  

を購人する頻度，調矧二おける蓋の活用の有無，食材  

のゴミに対する配慮の頻度を調査した．   

3．結果および考察  

（1）授業前アンケート結果   

授業前のアンケートにより，店住形態と調理との関  

係において以下の2点が明らかになった．  

1）料理をする頻度と居住形態との関係   

人学生の，料理をする頻度と居住形態との関係をみ  

た（図1）．一人暮らしの場合，料理を「■よく作る」  

が37．7％，「時々作る」が45．3％と多く，その反対に  

実家から通学している学生は料理を「ほとんど作らな  

い」が52．8％で最も多く，「よく作る」は2．8％であっ  

た．このように，一人暮らしの方が料理をする頻度が  

39   （635）  
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表3．学習指導案（A大学）テーマ「持続可能な食生活について考え よう」  

時  学習課題  学習活動  情報  

・授業前アンケート  

・資料：「表1（1）．生産エネルギー」「参考  

図．ポテトサラダ生産エネルギー」  

・資料：輸送エネルギーの計算式（第1報p．  

544－545）  

・資料：「参考図．輸送エネルギー」  

・資料：「表3（1），二酸化炭素（CO」）排   

出量」  

・資料：食料需給表を基に作成された図（出  

典：農水省）  

・資料：食料自給率の推移の国（日本，フラ   

ンス，アメリカ，ドイツ，英臥 韓国，ス   

イス）（出典：農水省）  

1 食材の生産と輸送に   

関わるエネルギー消   

費とその環境負荷に   

ついて考えよう  

自分の現在の食生活について評価する  

生産エネルギーについて考える．夏よりも  

冬の方が4倍、5倍のエネルギーを生産に  

費やしていることがわかる  

食品を輸入した場合と国内産の場合の輸送  

エネルギーを計算し，比較する  

1960隼、現在までの日本の食生活の変化  

をたどる．米が減少する 一方で，畜産物，  

油脂類が増加してきたことを認識する  

日本の食料自給率の推移（1970年～2000  

年）を他国と比較する  

本時の学習について各自の考えや意見をま  

とめる  

・ワークシート（調理の手順，調理における   

工夫の記入）  

環境に配慮した調理方法を考えながら，じゃ  

がいもの調理実習を行う．じゃがいもを丸  

のまま茄で，竹串が刺せる程度にやわらか  

くなったら火から下ろし，皮をむき，5  

mm程度の厚さに切り，バターでソテーす  

る  

じゃがいもの調理方法の違いによりガス消  

費量が異なることを認識する  

2 じゃがいものソテー   

を作り，環境に配慮  

した調理方法とは何   

かを考えよう（調理  

実習を含む）  

資料：「表6．じゃがいもの大きさや調理  

方法の違いによる調理エネルギーの比較」  

「図3（1）茄で調理におけるじゃがいもの  

内部温度変化」  

資料：「表5（1）．廃棄エネルギー」  

資料：洋食献立を調理した写真  

資料：「表6（1）．献立のライフサイクル  

エネルギーと摂取エネルギーの比較」  

・食品の廃棄は，ゴミ処理の際に廃棄エネル  

ギーがかかることを認識する  

・洋食献立について，ライフサイクルエネル  

ギーと摂取エネルギーを比較する．摂取エ   

ネルギーよりも多くのライフサイクルエネ   

ルギーが佗われていることを認識する  

・ワークシート（調理の千順，ふたの有無や   

火加減を記入）  

・資料：「図1（1）．持続可能な食生活の概  

念図」  

・授業後アンケート  

ふたの有無，火加減に注意しながら，じゃ  

がいもの調理実習を行う．じゃがいもを丸  

のまま茹で，竹串が刺せる程度にやわらか  

くなったら火から下ろし，皮をむく．つぶ  

してポテトサラダを作る  

今後の自分の食生晴について考える  

3 環境に配慮した調理  

方法で，ポテトサラ  

ダを作ろう（調理実   

習を含む）  

（柱）資料として用いた表1（1），表3（1），衷5（1），表6（1），図1（1），図3（1）は，第1報に掲載したものであ   

る．また，「参考図．ポテトサラダ生産エネルギー」および「参考軋 輸送エネルギー」は，それぞれ第1報に掲載し   

た「表1，生産エネルギー」および「表2．輸送エネルギー」を基にグラフにしたものである．  

高い傾向がみられ，料理をする頻度と居住形態との間  2）食材購入と居住形態との関係  

には有意な相関があった．  人学生の，食材購入と居住形態との関係をみた（凶  
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表4．学習指導案（B大学）テーマ「持続吋能な食生活について考えよう」  

時  学習課題  学習活動  情報  

1 持続可能な食生活に   

ついて考えよう  

自分の現在の食生活について評価する  

生産エネルギーについて考える．夏よりも  

冬の方が4倍へ5倍のエネルギーを生産に  

費やしていることがわかる  

食品を輸入した場合と国内産の場合の輸送  

エネルギーを計算し，比較する  

・授業前アンケート  

・資料：「表1（1）．生産エネルギー」「参考  

図．ポテトサラダ生産エネルギー」  

・資料：輸送エネルギーの計算式（第1報p．  

544－545）  

・資料：「参考図．輸送エネルギー」  

・資料：「表3（1）．二酸化炭素（COご）排   

出量」  

・資料：食料需給表を基に作成された図（出  

典：農水省）  

・資料：食料自給率の推移の図（日本，フラ   

ンス，アメリカ，ドイツ，英国，韓国，ス   

イス）（出典：農水省）  

・資料：「表6．じゃがいもの大きさや調理  

方法の違いによる調理エネルギーの比較」  

「凶3（1）．茄で調理におけるじゃがいも  

の内部温度変化」  

・資料：「表5（1）．廃棄エネルギー」  

・資料：洋食献立を調理した写真  

・資料：「表6（1）．献立のライフサイクル  

エネルギーと摂取エネルギーの比較」  

・資料：「岡1（1）．持続可能な食生活の概  

念図」  

・授業後アンケート  

1960年、硯在までの日本の食生活の変化  

をたどる．米が減少する一方で，畜産物，  

油脂類が増加してきたことを認識する  

日本の食料自給率の推移（1970年、2000  

年）を他国と比較する  

じゃがいもの調理について環境に配慮した  

調理方法を考える  

・食品の廃棄は，ゴミ処理の際に廃棄エネル   

ギーがかかることを認識する  

・洋食献立について，ライフサイクルエネル   

ギーと摂取エネルギーを比較する．摂取エ   

ネルギーよりも多くのライフサイクルエネ   

ルギーが使われていることを認識する  

・今後の自分の食生活について考える  

（注）資料として用いた表1（1），表3（1），表5（1），表6（1），図1（1），図3（1）は，第1報に掲載したものであ  

る．また，「参考図．ポテトサラダ生産エネルギー」および「参考乳 輪送エネルギー」は，それぞれ第1報に掲載し  

た「表1，生産エネルギー」および「表2．輸送エネルギー」を基にグラフにしたものである．  

2）．一人農らしの場合，食材を購入することが「よく  

ある」のは66．0％で最も多く，その反対に実家から  

通学している学生は食材を購入することが「時々ある」，  

「ほどんどない」，「全然ない」が30％前後であった．  

このように 一人暮らしの方が食材を購入する頻度が高  

い傾向がみられ，食材購人と居住形態との間には有意  

な相関があった．   

図には示していないが，高校生は，調理や食材購人  

をしない生徒が多く，男女差はなかった（有意な相関  

はなかった）．  

料理頻度  

よく作て  

時々作う  

まとんと作らない  

全埜作らない  

0  川  20  30  40  5（】  6D  

p〈001  

図1．料理をする頻度と居卜住形態の関係   
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図3．授業前後の食物の「旬」に対する意識変化  

は「最もおいしい時期」，「一番収穫が多く，市場に出  

回る時期」，「一番栄養がある時期」などの答えが多かっ  

たが，授業後にはそれらの答えに加えて，「ハウス栽  

培でなく，自然栽培」，「地球環境にもやさしい」，†せ  

産エネルギーが少なくて済む」などの記述がみられ，  

旬と環境問題と農業問題を関連させて考えることがで  

きるようになった生徒が出てきたことが示された．  

iii）食材購入の有無による旬の意識変化   

食材の購入の有無により旬に対する意識が授業前後  

でどう変化したかを分析した（問4）．「食材を購人し  

ている」と答えた人のうち，「旬を意識している」と  

答えた人は，授業前に0％でだれもいなかったが，授  

業後には58．6％に増加した．それに対し，「食材を購  

入していない」と答えた人のうち，「旬を意識してい  

る」と答えた人は，授業前には3．6％であったが，授  

業後には40．0％に増加した．「食材を購入している」  

人の方がより大きな割合で旬を意識するようになった  

ことが認められた．さらに，授業後の自由記述では，  

学生の認識の変化が次のようにみられた．  

「イチゴ等は旬の時期と冬の値段の差が著しいので  

気にするが，キュウリやトマトはあまり値段が変わら  

ないので気に留めることもなかった．が，生産エネル  

ギーの差異にびっくりした．」このように，キュウリ  

やトマトの旬が夏であると知っていながらも，その生  

産エネルギーについてはまったく知らなかったことが  

わかる．また，「産地や旬というのは，美味しさを追  

求してのものだと思っていたが，エネルギー，美味し  

さ，栄養など， どの面をとっても理にかなっているの  

だと分かり，旨は輸入，ハウスなども少なく旬に由来  

した生活を送っていたのだから，飽食とされる，この  

現代の浅はかさ，質的な貧しさを憂う気持ちになった」   

60  

％  

〆001  

図2．食材購入と居住形態との関係  

表5．授業前後における食物の旬に対する正解率  

授業前正解率  授業後正解や   

（％）  （％）  

食品  対象者  

あさり  大学生  75．0  97．6  

高校生  58．4  73．8  

きゅうり 大学生  90．3  

高校生  64．3  

トマト  大学生  94．4  

高校生  79．7  

（2）授業実践結果  

1）講義の授業実践による効果  

i）食物の旬に対する正解率   

授業前後の高校生と大学生の食物の旬に対する止解  

率を表5に示した．あさりについては，授業前後で，  

人学生は75．0％から97．6％に増加し，高校生は58．4  

％から73．8％に増加した．きゅうりについても同様  

に，大学生は90．3％から99．2％に，高校生は64．3％  

から83．3％に増加した．さらに，トマトも，大学生  

は94．4％から99．2％に，高校生は79，7％から97．6％  

に増加した．このように正解率が上がり，旬について  

認識が深まったことが明らかとなった．  

iり 食物の旬に対する意識変化   

大学生の食物の旬に対する授業前後の意識の変化を  

みた（図3）．授業前は「意識している」が1．1％，  

「意識していない」が95．5％，であったが，授業後に  

は「意識している」が51．7％へと増加し，l意識して  

いない」は47．2％に減少し，有意差があった．授業  

前後に旬について説明を記述させたところ，授業前に  
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授業後  

図4．食材の購入の有無による旬の意識変化  

授業前  

というように，資源やエネルギーを莫大に消費してい  

る硯代の農業や生活を反省的に思考する意見もみられ  

た．  

iv）産地および旬に対する意識変化   

産地および旬に対する意識の変化を授業前後および  

1カ月後で比較した（図5）．食材の産地に対する意  

識を持っている割合は授業前には19．1％であったが，  

授業後には74．2％に増加し，1カ月後には51．7％に  

減少した．また，旬に対する意識をもっている割合は，  

授業前には1．1％であったが，授業後には51．7％に増  

加し，さらに1カ月後には57．3％に増加した．学生  

のH由記述によれば，旬産旬消は意識し実行しやすい  

が，地産地消は理解しているものの，価格などとの関  

係で，産地を意識して購入することは難しいことがわ  

かった．   

2）調理の授業実践による効果  

i）調理実習における学習効果   

A大学においては，2時間目と3時間目にじゃが  

いもを用いた調理実習を行った．   

まず2時間目にはベークドポテトを調理する実習を  

行った．手順は，なべでじゃがいもを丸ごと茹で，そ  

の後約1cmの厚さに輪切りにし，フライパンで妙め  

た．蓋の有無と火加減については指示せず，学生の判  

断に任せた．9班のうち3つの班は水が沸騰した後蓋  

をしないで加熱していた．火加減については，蓋をずっ  

としていた班は沸騰までは強火で沸騰後は中火か弱火  

（639）   

授業前  授業後  －ケ月後  

意識経過  

図5．産地および旬に対する意識変化  

であったが，沸騰後に蓋を取った班はずっと強火であ  

り，差し水をした班もあった．   

自由記述によれば，「思っていた以上にじゃがいも  

の火の通りが悪く，時間がかかった．いつもは九のま  

ま茄でず，小さく切ってから茹でている．しかし，丸  

のままゆでる方が，じゃがいもが水っぽくならず，ホ  

クホクして，とても美味しく出来上がった」「30分く  

らいかかったので，半分に切って茄でたりすれば時間  

短縮になるだろうと思う．素材の味が生かせる調理法  

だと思った」というように，丸ごと茄でるのは時間が  

かかるが，美味しく仕上がることが認識されていた．   

2時間目の最後にはじゃがいもの調理方法（大きさ，  
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表6．じゃがいもの大きさや調理方法による調理エネルギーの違い  

調理方法  水の量（／）使用量（g）鍋直径（cm） 蓋 火加減  時間  備考  ガス消費量（kcal）  

丸ごと茹で  1  116  15  あり 強火  6分10秒 沸騰まで  

弱火 12分3秒  

弱火 10分  

丸ごと茄で  1  112．6   15  なし 強火  6分12秒 沸騰まで  

中火  25分32秒  

中火 10分  

丸ごと蒸し  1．6  148．4 角型24  あり 強火  6分45秒  

中火弱 35分  

皮むき四つ切  1  134．6   15  あり 強火  6分10秒  

弱火  5分20秒  

弱火  5分  

皮むき四つ切  1  131．6   15  なし 強火  6分45秒  

中火  5分45秒  

中火  5分  

口調埋実習あり  
（H＝35）   

■調理実習なし  
（N＝89）  

授業憫 授業手蔓  

図6．授業前後の調理における蓋の効果的な使用率の変化  

いを実感した」「沸騰していたなべが，蓋を開けた途  

端に沸騰しなくなったり，弱火でもしっかりと煮えて  

いたり，蓋の持つ役割・婁要性を改めて認識させられ  

た」「今まで何かを茹でる時は′削二強火でグッグッ煮  

た方が早く茹で上がると思い込んでいたが，今層の実  

習で沸騰した後は弱火で十分だということがわかった．  

エネルギーの節約になるし，今度からは家でもそうし  

ようと思う」というように，火加減や蓋の有無が調理  

時間とエネルギー効率に大きく影響していることを身  

をもって体験したことが示された．また，実習方法の   

なべの水の量，蓋の有無，火加減の違いによるガス消  

費量）についてデータを示し（表6），蓋の有軽と火  

加減をうまく調節することによって効率的に，しかも  

環境に配慮した調理ができることを説明した．   

3時間目にはポテトサラダの調理実習を行った．な  

べは透明の耐熱ガラスを用い，沸騰の様子が見えるよ  

うにした．学生の自由記述によると，「いつもは火の  

加減はまったく気にせず感覚でやっていたので，勉強  

になった．今回実際にやってみてじゃがいもを茄でる  

のはとても時間がかかり，参考資料のエネルギーの遥  
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課題としては，じゃがいもは人きさによって茹で時間  

が人きく異なったので，なるべく小さいもので実験を  

すれば時間を効率的に使えると考えられる．  

ii）蓋の効率的佗用の変化   

授業前後の調理において蓋を効率的に使用している  

かどうかを比較した（同6）．調理実屑を行ったA大  

学では，蓋を効率的に使用していると答えた割合が授  

業前の25．7％から授業後の91．4％へと大幅に増加し  

た．調理実習を行わなかったB人苧では，蓋を効率  

的に使用していると答えた割合が授業前の83．1％か  

ら授業後の77．5％へと減少した．これは，B大学の  

学生が調理実習を行わなかったため，蓋を効率的に用  

いることの意味をよく理解できなかったからだと考え  

られる．それに対してA大学の学生は惹を効率的に  

用いることの意味を調理実習を通して実感したからだ  

と考えられる．  

（3）授業評価   

以上のように，高等千枚と大学において持続叶能な  

食生活をめぎした授業を実践したところ，生徒や学生  

が食材の生産，輸送，調理，廃棄に関して環境問題と  

の関連を認識するようになった．本プログラムは，持  

続可能な食教育を行うためのプログラムとして有効怖  

があることが認められた．   

また，調坪実習は火加減や蓋の有無によるガス消費  

量を実感する好機となり，実習をした学生の多くが授  

業後にも蓋を効率的に用いていることが示された．こ  

れは，調理実習が口常生活における環境配慮行動の尖  

践に有効であることを表している．   

なお，同じ学習［］標を設定した授業であったが，高  
等学校と大学においては学習方法に違いが認められた．  

例えば，輸送エネルギーの計算演習は，大学生には桔  

棒的に取り組めたが，高校⊥＝二は難しかったため教師  

が分かり易く説明をする方法をとった．また，大学生  

のうちの約60％が一人暮らしをしており食材購人や  

調理をしていたため，食材や調理に対する興味があり，  

授業に対する取り組みも積棒的であったと考えられる．  

このことから，学校段階（高校生と大学生の違い）や  

生徒・学生の規状をふまえて食生活プログラムを実践  

していくT夫が必要であることがホ唆された．また，  

実際に食材購人や調理をしている学生が環境配慮行動  

を実践しやすいことが明らかになったことから，大人  

に対する社会教育活動においてこのような内布の講座  

を開くことによって食生活に関する環境配慮行動を促  

していくことも効果的であると考えられる．  

4．要  約   

本研究では，第1幸鋸二おいて報告した日常的な献立  

のライフサイクルエネルギーの結果をふまえて学習資  

料を作成し，持続可能な食教育プログラムを開発し，  

授業実践を行い， プログラムの有効性を検討した．   

その結果，以Fの結果が得られた．  

苦生徒や学生が食材の生産，輸送，調理，廃棄に  

関して環境問題との関連を認識するようになった．   

せ旬や産地を意識して食材を購人しようとする学  

生が増加した．   

√甘生活において食材購入，調理にかかわっている  

人ほど，授業に対して積極的に取り組み，環境に配慮  

した食生活を実践しやすい傾向が認められた．  

④調理実習ほ日常生活における環境配慮行動の実  

践に有効であると確認された．   

以上のように，学生は良材と環境との関連を認識す  

るようになり，本研究において開発した食教育プログ  

ラムは，持続lり▲能な食教育を行うためのプログラムと  

して，有効件があることが認められた．  

本研究は，「平成14・15年度日本調理科学会特別研  

究『環境と調埋科学』」の▲研究として行い，日本調  

理科学会、ド成16年度大会において発表した内容にさ  

らに分析・考察を加えたものである．   

授業美践に多大なご協力を下さった私立高校教諭関  

「1みつえ氏に心から御礼申し卜げます．  
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