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１．緒言

高等学校家庭科の学習指導要領に食生活史・食

文化の内容がみられるのは、１９７８（昭和53）年改

訂を機に始まっている。科目「食物」の内容に

｢食生活の変遷と充実向上」として取り上げられ、

内容の取り扱いについては「日本の食生活を歴史

的にとらえるとともに、他の国々の食生活と比較

してみることによって現在及び将来の食生活の在

り方について考えさせる。また、食生活の変遷に

は、食糧の生産、加工、流通などの社会的な関連

や、宗教、生活観などの個人的な意識との関連が

あることを理解させる])。」とあり、食生活を鰭

史的に捉えることについて初めてふれている。

現行学習指導要領では、科目「食物」の内容の

第一章lに「食生活の変遷と食文化」として掲げ

られ、「家庭一般」においても具体的な指導内容

として、「食生活の成り立ち」について取上げら

れている。従前の学習指導要領と比較し、食文化

の内容が重視されてきた、とはいえるが、教科書

に記述されている当該分野は、日本の食生活や食

文化を総括的に概観したもので、日本各地域の特

性についてはふれていない。

沖縄県は、唯一、亜熱帯に属する地理的特性に

加えて、かつては琉球王国として独立していた歴

史的背景がある。琉球王国時代の500年間に、中

国、朝鮮、東南アジアとの交易を通して外来文化

を受容し、第二次大戦後は27年間にわたる米国統

治等によってその影響を受け、それを混在あるい

は融合させながら独自の食文化を形成してきた。

したがって、沖繩の食生活の変遷や食文化にも

Ｈ本本土とは異質なものがあり、地域の実態に沿っ

た授業展開が必要だと思われる。

しかし、沖縄の食文化に関する研究は未開拓な

分野もあり、高等学校現場においても何をいかに

指導するか、その指導内容の検討、活用できる資

料や教材の開発が課題となっている。なお、新学

習指導要領では、普通教育として「家庭基礎｣、

｢家庭総合｣、「生活技術」のうち１科目を選択履

修することが示された。その中で、衣食住に|則す

る内容については、「家庭基礎」で家族の生活と

健康に重点を置き、「家庭総合」では生iiiFを科学

的に理解するとともに生活文化の視点で捉えるこ

とに重点を置いている。一方、職業科目の雛理統

合が進む!'｣、新たに「食文化」の科目が設けられ

るなど、家庭科食物領域における当該の内容は今

後、一屑亜視されるものと考える。

そこで、本研究では「沖縄の食生活の変遷と食

文化」に関する内容について、教育現場の指導の

実態と教師の愈識、および高校生の認識度と関心

度を把握した上で、適切な指導内容の検討および

教材・資料の１Ｍ1発を目的とした。

本報では、県内高等学校家庭科教師全員を対象

にアンケート綱査を行い、「沖縄の食生活の変遷

と食文化」についてどのような実践指導がなされ

ているか、その実態および教師の意識を調査・分

析し、教師が適切と考えている指導内容、必要と

する教材・査料について検討したので報告する。

Ⅱ調査方法

１．調査対象および方法

沖縄県高等学校家庭科現職教師198名（県立高

校61校、私立i閉校3校の合計64校、但し県立高等

養護学校を除く。）を対象に、記述式によるアン

ケート調査を実施した。期間は平成９年５月～６

月、調査用紙を各校に配布・郵送し、回答後に返

送を依頼した。

なお、県内商等学校64校中63校から回答を得て

おり、有効回収率は、83.3％（165／198名)であっ

た。

２．調査内容

下記の(1)～(3)の内容について23の質問項目を

設定し、調査を行った。

（１）沖縄の食生活の変遷と食文化に関する指導

の実態

（２）当該分野の指導に対する教師の意識

（３）教師が適切と考えている指導内容および必

要な教材・資料

３．分析方法

アンケートiilM森の集計･分析は富士通のコンピュー

ター（ＦＭ-Ｖ、ＤＥＳＫＰＯＷＥＲＳＰ）を１Nい、統計

処理ソフトＳPSSにて単純集計・クロス集計を行
なった。

－２４８－
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、．結果および考察

１．対象者の内訳

１）家庭科教師の年齢

家庭科教師の年齢は50代が39.4％と最も多く、

次いで20代27.9％、４０代18.2％、３０代が11.5％で

あった。総体的に年齢層が高く、３０代から40代の

中堅層の教師は少ない（図１）。

調在による結果は常勤教諭の数がやや上回ってい

る。

３）教員の経験年数

調査対象の家庭科教師を教員経験年数別に分け

ると、２５年以上が最も多く37.6％、２０～25年が

10.9％となり、２０年以上が約半数を占めている。

次いで１～５年が23.6％、５～10年が12.7％、１

年未満が6.7％であった。したがって経験年数５

年未満の比較的若い教員が約４割と多い。１０年～

15年、１５年～20年はそれぞれ4.2％で中堅層が少

ないことがわかる（図３)。

無答
(0.6％）

２０代
(27.9％）

５０

(39.
１年瀞ｉ

１年～5年鞠；

５年~10年輪

10年~15年未満

15年~20年未満

20年~25年未満

２５年以上

4％

３０代
(11.5％）

４０代
(18.2％）

図１家庭科教師の年齢
0％１０％２０％３０％４０％５０％

２）家庭科教師の位置付け

担当教師の勤務上の位置づけは、常勤教諭79.4

％、臨時的任用11.5％、非常勤講師8.5％であっ

た（図２）。

図３教員経験年数

４）現任校の勤務年数

現在、勤務している学校の勤務年数は、１年未

満32.1％、１年以上３年未満315％、３年以上５

年未満23.6％、５年以上12.1％と勤務年数が３年

未満の教師が63.6％を占めている（図４）。

無答
(0.6％）

５

１

常勤
鰡師

(79.4％）

3年～５
未満
23.6％

図２家庭科教師の勤務上の位置づけ

平成９年度の沖縄県高等学校家庭科教育研究会

の資料によると、常勤教諭76.3％、臨時的任用

11.6％、非常勤識師12196であるが、アンケート 図４現任校における勤務年数

－２４９－
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５）担当した経験のある食物領域の科目

平成９年度現在、担当している食物領域の科目

は、「家庭一般」が最も多く86.7％、次いで「食

物｣20.6％、「調理」7.9％、「課題研究」7.3％、以

下、図５に示した通りである。

｢家庭一般新しい家庭の創造をもとめて」を使

用している教師の数は各々40人と多く、次いで実

教出版「図説高校家庭一般」が(29人)、一橋出

版「家庭一般生活をつくる」が(28人)、以下、

実教出版「家庭一般新しい家庭の創造をめざ

して」（７人)、教育図書「家庭一般」（５人)、

東京書籍「家庭一般人間としての豊かな生活を

めざして」（２人）の順であった。

その教科聾を出版社別でみると、実教が５０．３

％、一橋出版が45％と、約95％を２社で占めてい
る。

科目「食物」で使用されている教科瞥は、実教

出版の「食物」が最も多く(24人)、学研「食物」
(２人)、教育図書「食物」（１人)であった。

その他の科目については、教科書の使用者数が

10人以下と少ないため省略する。

家庭一般
■■

ｚｕＷ食物

鯛理

課題研究

栄養

２．「食生活の変遷や食文化」に関する指導の実
態

ｌ）わが国の食生活の変遷や食文化に関する指
導の実態

（１）授業に取り入れた経験

現行学習指導要領が実施されてから、日本の普

遍的な内容として「食生活の変遷や食文化」を授
業で取り扱った経験のある教師は、86.1％であっ

た（図６)。これは「家庭一般｣、「生活一般｣、
｢食物」などの教科書に、「食生活の変遷｣、「食生

活の成り立ち｣、「食生活の変化｣、「食文化の変容」
などの項目が掲救されているため、取り扱った割
合が高くなったものと思われる。

一方、取り扱っていない教師は13.9％と少ない

が、その理由として、「教員経験年数が少ない」
と回答した者が鰻も多く53.8％、次いで「生徒が

興味を持たない」が23.1％、「時間がない｣、「資

料や教材が少ない」がぞれぞれ15.4％、「内容が
難しく教えにくい」は7.7％であった。
（２）指導のＩ１的

当該分野を指導するねらいは何か、下記の５項

|]の選択肢のうち、自己の思考に近い内容を２項
[|選択する複数回答とした（図７）。

ア、食生活の移り変わりや食文化の特徴に関心

を持たせ、現在の食生活を多面的に捉えさせ
る。

食品

生活技術

食品jmT
'１３０％

ｈＨ
生活一般

0％２０％４０％８０％８０％100％

図５食物領域の担当科目一年度別一

現行学習指導要領が実施された平成６～８年度

までに担当した経験のある食物領域の科目は、

「家庭一般」が８２．４％、次いで「食物」が
33.3％、「調理」15.2％、「課題研究」１３．３％と平

成９年度とほぼ同様であった。いずれの年度も

｢家庭一般」を担当する教師が８割を超えている。
６）使用している教科書

担当している各科[|について、現在使用してい

る教科書は何か調べた結果は表ｌに示した通りで

ある。なお、教lilljによっては複数の科１１を担当し、
同一科L|でも学年別に教科書を変えている例もみ
られた。

担当者の雌も多い「家庭一般」の教科i１１:をみる

と、一橋出版の「新家庭一般｣、実教111版の

－２５０－
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表１食物領域科目で使用している教科書一平成９年度調査一

－２５１－

科目 出版社 教科書名
使用している領域の数

(人数） ％

家
庭
一
般

一橋

実教

実教

一橋

実教

教育図書

東京書籍

合計

｢新家庭一般」

｢家庭一般新しい家庭の創造をもとめて」

｢図説高校家庭一般」

｢家庭一般生活をつくる」

｢家庭一般新しい家庭の創造をめざして」

｢家庭一般」

｢家庭一般人間としての豊かな生活をめざして」

０
０
９
８

４
４
２
２
７
５
２

151

５
５
２
６
６
３
３

■
■
■
■
●
●
●

６
６
９
８
４
３
１

２
２
１
１

100

生活

技術

実教

実教

合計

｢生活技術Ｉ」

｢生活技術」

２
２

４

０
０

５
５

100

生活

一般

実教

合計

｢生活一般」 １

１

100

100

食
物

実教

学研

教育図書

中央法規

ﾉ△一 計ロ

｢食物」

｢食物」

｢食物」

｢家政学概論」

４２
２
１
１

2８

７
１
６
６

巾
■
■
●

５
７
３
３

８

100
調
理

実教

全国調理師養成施設協会

合計

｢食物」

｢調理」

４
４

８

０
０
５
５

100

栄
養

全国調理師養成施設協会

実教

合計

｢栄養」

｢食物」

４
２

６

66.7

33.3

100

調
理

全国調理師養成施設協会

’△一 計’二１

｢食品」 ４

４

100

100

活

一般

文部省

合計

｢食品衛生」 ２

２

100

100
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の食料問題28.9％、エの食生活の歴史19.7％、オ

のその他が0.7％であった。これをみると教師が

指導の主目的としているのは自国の食文化への関

心と継承、それを踏まえた新しい食文化の創造に

つなげることであることがわかった。

取り扱って
いない

１３．９

２）沖縄の食生活の変遷や食文化に関する指導

の実態

（１）授業に取り入れた経験

「沖縄の食生活の変遷や食文化」について授業

に取り入れた経験のある教師は、90.3％であった

(図８)。これを世代別にみると、年代が上がるご

とに取り入れた割合は高くなっている（図９)。

j扱っている

86.1％

図６「食物」領域科目で日本の食生活の変遷や

食文化の内容を授業で取り扱った教師の数

取り入れて

いない

9.7％

182.49（
肯ＣＤＬ」

62.7％

罰審箇Ｐ
28.9％

uⅡと1即田

ｌＩｌＩルコ％
取り入れて
いる

90.3％

Ｊ」

０７％

図８「食物」領域で沖縄の食生活の変遷や

食文化を授業で取り入れた教師の数

100％50％0％

図７日本の食生活の変遷や食文化を学習

させるねらい－２項目選択一 ２０代

譲蕊1議灘蕊蕊:霧ri蕊蕊蕊閨i1895％イ、激しく変動する現代社会において、食生活

も変容するが、その中で伝統的な食文化の継

承とともに時代に印した食生活を創造させる。

ウ、食料自給率や食料供給の現状、食料を取り

巻く問題を理解させる。

エ、人間は生命を維持するために、これまで何

を食べてきたか食生活の歴史を理解させる。

オ、その他

上記の５頂目のうち最も多いのは、アの食生活

の移り変わI〕や食生iiIiの特徴に関心を持たせるた

めと回答した教n11iが82.4％、次いでイの伝統的な

食文化の継承と新しい食文化のiill造が62.7％、ウ

３０代

４０代

５０代

灘蕊譲譲蕊蕊譲霧霧蕊；ｅｏ代 100％

図９沖縄の食生活の変遷や食文化に関する内容

を授業で取り入れた教師一世代別一

－２５２－
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取り入れていない理由として、「取り入れる時

間がない｣、「教員経験年数が少ない」がそれぞれ

26.7％、次いで「指導するための資料や教材が少

ない」２０％、「自分自身がよく知らないから」１３．３

％、「生徒が興味を持たないから」が6.7％であっ

た。

なお勤務上の位置づけでみると（図10)、常勤

教諭が93.1％、臨時的任用教師が89.4％と取り入

れた率は常勤教諭の方が高い。

の教師が取り入れた経験があると回答している

(図11>・普通科、調理科ではそれぞれ86.5％、７５

％と取り入れた経験のある教師はやや少なくなっ

ている。これは、普通科に非常勤講師の割合がや

や多く、また、教員経験年数が少ないために取り

組みが遅れていることが原因と思われる。

（２）当該分野の指導内容

当該分野の指導内容について８つの選択肢を設

け、取り扱った内容を複数選択による回答を得た

(図12)。その結果、「郷土料理の調理実習」が最

も多く9ａ3％、次いで「沖縄の行事食の特徴や由

来」53.0％など、調理に関するものが大半を占め

ていた。

常助教諭 ％

臨時的任用 :)189.4％

|ﾛ郷土料理の閾理
｜実習

回沖側の行事食の
｜特微や由来

国健康と食生活につ

|いて
'■特徴的な食材の種
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図１０沖縄の食生活の変遷や食文化を授業で取

り入れた教師一勤務上の位置づけ－
’穎・由来･扱い方

|･外来文化の礎響

|ﾛ食生活の変遷

|･蕊篭薦代。
|国その他

一方、非常勤講師の場合は、取り入れた経験の

ある教師が64.3％で、教員経験年数が少ないため

取り入れていないと回答した者が多かった。

また、普通科とその他の学科と比較してみると、

家政科、生活情報科、服飾デザイン科では100％ 0％２０％４０％６０％８０％１００％

図１２沖縄の食生活の変遷と食文化に関する

指導内容（複数回答）燃蕊蕊繊186.5％
←ﾛｰﾗLdp-二糸ニーL2it46↓;◆5.

ｆｔ雫二ぃ材-.13.ﾆｰ?乱露彰:?“鐸；
~.?Ｚ,二？$lj-.!?鞍鐘;二三:通)３５.§普通科

家政科 100％
_方、「外来文化の影響（中国・アジア・東南

アジア)」については22.8％、「食生活の移り変わ

り」１８１％、「琉球王国時代の宮廷料理」11.4％

など食文化史的内容についての取り組みは少ない

ことがわかった。

（３）当該分野の指導に関する具体的内容（科

目・内容・時間数.資料・教材等）

表２に具体的な指導内容を理論と実習に分け、

取り入れた科目とその時間数を示した。授業形態

は、理論と調理実習を結びつけたものが多くみら

れた。理論と調理実習の組み合わせを科目ごとに

四理科 ７５％

生活怖報科 100％

服飾デザイン科 100％

図１１沖縄の食生活の変遷や食文化に関する

内容を授業に取り入れた教師

一学科別位置づけ－

－２５３－

％、９３－３

雷
□53.0％

1.6％

■40.3％

１％
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表２沖縄の食生活の変遷と食文化に関する指導内容（複数回答）

※家一（家庭一般)、課研（課題研究）

みると、「家庭一般」では、「沖縄の食文化の特徴

十調理実習」が雌も多く１６人、「食物｣、「調理」

では「行事食の供物や料理について＋調理実習」

の組み合わせがそれぞれ６人と３人であった。ま

た、「調理」では、紅芋を利用した菓子の実習や、

東道盆による接客料理、集団給食に琉球料理を取

り入れるなど、他の科171で取り扱っていない指導
内容もみられる。

授業時間数は、「家庭一般」で平均２～４時間、

｢食物｣、「調理｣、「課題研究」では３～12時間と、

担当教師によって取り扱う時間数に差がみられる。

また、各科|]とも調理実習に費やす時'１１１数が多かっ
た。

活用している資料や教材を表３にまとめた。琉

球料理の'`vljIIil1:、新聞切り抜き、ビデオなど担当

教師あるいは各学校によって異なっている。

－２５４－

具体的な指導内容
時間数

家一※ 食物 調理 課研※

理

論

実

習

沖縄の食文化の特徴

戦前の食生活と現在の食生活の相違点

沖縄の行事と食生活

琉球料理の特徴（長寿との関連を含めて）

伝統的な食事

郷土料理の特徴と日常生活

琉球料理の系譜

行事食の供物や料理について

行事食の由来と食べ方

沖縄の歴史的背景と食文化

(気候風土、宮廷料理、食文化の特徴）

郷土のおやつと飲み物

沖縄の特徴的な食材

琉球料理の食材の扱い方

昆布ロードについて

琉球料理の栄養的特徴

沖縄の豚の歴史

各国の料理の特徴（中国､西洋）

郷土料理の実習（日常食・行事食）

郷土の食材を利用した料理

民活を利用しての郷土料理の識習会

紅芋を使った菓子の研究

東道盆料理

集団給食での琉球料理

郷土のおやつの実習

八重１１｣の盆料理

２
２
２

１
一
一
－
１
１
１
１
１
２

１
１
１

１
１
１

２～９

２
２
２
２

４
２

－
－
ヘ
ヘ

ー
ー
６

１
１
２
１
２

１
１
１
１

１
１

２～1２

２

２～４

１

８－
３
３
６
８
６

２

２

２

２

２

２～1０

４

1０
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（４）調理実習に取り入れた郷土料･理

調理実習に取り入れた郷土料理名と、取り扱っ

た科目について分析した。科目別にみると、担当

する教師の多かった「家庭一般｣、「食物｣、「調理｣、

｢課題研究」の各科目で取り扱った郷土料理を分

類したのが表４である。

なお、教師によっては同じ料理を複数の科目で

取り扱っているため、「全体」の数値は８科目

(｢家庭一般｣、「生活技術｣、「生活一般｣、「食物｣、

｢調理｣、「食品加工｣、「食品｣、「課題研究｣）のう

ち、１科目でも取り入れた経験があると回答した

教師の総数である。

取り扱った郷土料理を多い順に示すと、「家庭

一般」で１位は強ジユーシー（99人)、次いでアー

サ汁（85人)、イナムドウチ（63人)、チャンプルー

(27人入もずくの酢の物（25人）となった。比較

的、手軽で短時間にできる料理が多い。

「食物」では、イナムドゥチ（31人)、強ジュー

シー（22人入もずくの酢の物（18人)、クーブイ

リチー（18人)、ラフテー（17人)、ジーマーミ豆

表３活用している文献・資料・教材

－２５５－

文
献
・
資

料

農村漁村文化協会「聞き書き沖縄の食事」昭和63年

新島正子・安次富順子「沖縄の家庭科理」1984年月刊沖縄社

新島正子「私の琉球料理』昭和58年柴田書店

松本嘉代子「沖縄の行事料理」1977年月刊沖縄社

渡口初美「沖縄の冠婚葬祭』那覇出版

友利知子「沖縄家庭料理』1992年那覇出版

渡口初美「琉球料理」昭和58年国際料理学院

｢琉球料理と沖縄の食生活』沖縄出版

尚弘子「南の島の栄養学』1988年沖縄出版

翁長君代「琉球料理と沖縄の食生活』昭和44年績文堂

松本嘉代子「琉球料理全書Ｉすぐ役にに立つ琉球料理」新星図書

沖縄県生活改善グループ「私が技術一番さん」1991年新報出版

｢沖縄食の大百科』1991年沖縄出版

｢御膳本草」三ツ星出版

千葉功監修「沖縄の西洋料理ｊ昭和59年新星図書

沖縄県環境衛生部「県民栄養調査』

現代社会の教科書

琉球料理に関する新聞記事

ビ
デ
オ

教
材

｢Try＆Ｔｒｙ京料理ＶＳ琉球料理」

｢長寿県沖縄の光と影」

｢琉球の心と食を伝える」琉球料理研究所

｢世界不思議発見大琉球の食物史」

｢琉球菓子」

｢長寿沖縄の食文化」沖縄県長寿社会振興財団

沖縄県家庭料理教育研究会編「家庭一般実習ノート」

北谷高校家庭科自主制作スライド「沖縄の食事文化」

地域の食生活実態調査の結果
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表４調理実習に取り入れた郷土料理（複数回答）

（）は回答人数

－２５６－

家庭一般 食物 調理 課題研究 全体（149名中）

郷
土
料
理
名

強ジューシー

（99）

アーサ汁

（85）

イナムドウチ

（63）

チャンプルー

（27）

もずく酢の物

（25）

クープイリチー

（１０）

沖縄風天ぷら

（９）

田芋デインガク

（８）

耳皮のきしみ

（８）

ナカミの吸い物

（３）

きゅうりのうきち

（４）

沖縄そば

（３）

ごぼう巻き

（２）

ジーマーミ豆腐

（２）

ソーキ汁

（２）

昆布巻き

（１）

足ティビチ

（１）
ラフテー

（１）

薬膳料理

（１）

イナムドゥチ

（31）

強ジューシー

（22）

もずく酢の物

（１８）

クープイリチー

（18）

ジーマーミ豆腐

（17）

田芋デインガク

（16）

耳皮のきしみ

(８）

アーサ汁

（１２）

チャンプルー

（１２）

ナカミの吸い物

（31）

ごぼう巻き

（７）

沖縄風天ぷら

（７）

薬膳料理

（７）

昆布巻き

(6)

ミヌダル

（３）

沖縄そば

（３）

きゅうりのウサチ

（３）

足ティビチ

（１）

ドゥルワカシー

（１）

ウカライリチー

（１）

菜飯

（１）

クーリジシ

（１）

ウジラドウフ

(1)

イナムドゥチ

（17）

強ジューシー

（20）

もずく酢の物

（１０）

耳皮のきしみ

（10）

昆布巻き

(9)

クープイリチー

（８）

チヤンプルー

（６）

ナカミの吸い物

（６）

ラフテー

（６）

アーサ汁

（６）

沖縄風天ぷら

（５）

田芋でんがく

（４）

薬膳料理

（３）

ミヌダル

（３）

沖縄そば

（１）

薬膳料理

（３）

強ジューシー

（３）

チャンプルー

（３）

田芋デインガク

（３）

アーサ汁

（２）

ラフテー

（２）

もずく酢の物

（１）

ナカミの吸い物

（１）

ソーキ汁

（１）

ミヌダル

（１）

沖縄そば

（１）

足テイピチ

（１）

トゥルワカシー

（１）

ウカライリチー

（１）

ンムクジプットゥ

ルー

（１）

ビラガラマチ

（１）

花しんすうの吸い物

（１）

強ジューシー

79.2％（118）

アーサ汁

66.4％（99）

イナムドゥチ

63.1％（94）

もずく酢の物

３Ｌ５（47）

チャンプルー

29.5％（44）

クープイリチー

24.8％（37）

耳皮のきしみ

19.5％（29）

田芋デインガク

18.8％（28）

耳皮のざしみ

19.5％（29）

ラフテー

17.4％（26）

沖縄風天ぷら

15.4％（23）

ナカミの吸い物

１４．８％（２２）

ジーマーミ豆腐

13.4％（20）

ごぼう巻き

11.4％（17）

昆布巻き

１１４％（17）

薬膳料理

4.7％（７）

沖縄そば

4.0％（６）

きゅうりのウサチ

4.0％（６）

ソーキ汁

3.4％（５）
足ティビチ

1.3％（２）
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腐（17人)、田芋デインガク（16人）など、「家庭

一般」と比較して時間や手間のかかる料理がみら

れ、取り入れている料理の種類も多かった。

また、「調理」と「食物」では同一の料理が上

位を占めた。「課題研究」では回答度数が少ない

ため、単純に比較することは難しいが、薬膳料理

が上位に入り、他の科目では取り扱っていないく

ンムクジプットゥルー＞やくビラガラマチ＞など

の伝統料理もあった。これは、時間的なゆとりが

あることと、より高度な技術習得を目標としてい

るからであろう。

８科目すべてに共通して調理実習に取り入れて

いる料理名を、回答数の多かった順位で示すと、

１位は強ジューシー（118人)、次いでアーサ汁

(99人)、イナムドウチ（94人)、もずくの酢の物

(47人)、チャンプルー（44人)、クーブイリチ（３

７人）となり、飯類や汁物類など献立として食材

や味の取り合わせのよい料理が実習に取り入れら

れている。実習時間も考慮に入れて１～２時間内

で作れる料理の組み合わせになっているものと考

える。

今回は、取り入れている授業科目と料理名につ

いてのみ調査したが、実習では複数の料理を組み

合わせることが多いので、今後は組み合わせにつ

いても調査・検討する必要がある。

（５）調理実習に取り入れた郷土の菓子類

実習に取り入れた郷土の菓子類について、前項

目(4)と同様に調査した結果を表５に示す。

「家庭一般」では、サーターアンダギー（61人)、

ポーポー（15人)、ムーチー（13人)、チンビン

(９人）などがあり、サーターアンダギーを実習

に取り入れた教師は多いが、それ以外はごくわず

かである。

取り入れた菓子の実習品目は「食物」と「課題

研究」に多いが、これは履修単位や実習回数との

関連によるもので、比較的実習時間が多く学習の

表５調理実習に取り入れた郷土の菓子（複数回答）

（）は回答人数

－２５７－

家庭一般 食物 調理 課題研究 全体（149名中）

菓
子
名

サーターアンダギー

（61）

ポーポー

（15）

ムーチー

（13）

チンビン

（９）

ぐずもち

（６）

チールンコウ

（２）

三月菓子

（２）

チンスコー

（１）

サーターアンダギー

（27）

ポーポー

（20）

ムーチー

（15）

チールンコウ

（11）

チンビン

（10）

ナントゥ

（８）

三月菓子

（７）

ぐずもち

（５）

黒砂糖漬け

（４）

落雁

（３）

藤ざらさ

（２）

チンスコー

（１）

サーターアンダギー

（７）

ポーポー

（６）

ムーチー

（５）

チールンコウ

（５）

三月菓子

（５）

チンビン

（３）

〈ずもち

（１）

チンスコー

（８）

ポーポー

（６）

ムーチー

（４）

チンビン

（４）

ナントゥ

（３）

チールンコウ

（３）

三月菓子

（３）

黒砂糖漬け

（１）

サーターアンダギー

（１）

ぐずもち

（１）

サーターアンダギー

60.4％（90）

ポーポー

32.9％（49）

ムーチー

23.5％（35）

チンビン

21.5％（32）

チールンコウ

15.4％（24）

三月菓子

10.1％（15）

ぐずもち

9.4％（14）

ナントゥ

8.1％(12）

チンスコー

6.7％（10）

黒砂糖漬け

3.4％（５）
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機会に恵まれているためと思われる。

いずれの科目でも、総体的にサーターアンダギー

の実習が最も多く（90人)、次いでポーポー（４９

人)、ムーチー（35人)、チンビン（32人）の順で

あった。いずれも沖縄伝統の菓子で一般に馴染み

の深いものである。

エ、めまぐるしく変化する現在の食生活ゆえ、

学習による郷土の食文化の継承が必要だか

ら。

調査結果は、アの理由をあげたのが56.3％、イ

46.1％、ウ25.5％、エ20.6％の順であった（図14)。

したがって、大半の教師が食文化の特徴や独自性

を理解させ、郷土の文化に誇りをもたせた上で、

各自の食生活を見つめ直させることを重視してい

るといえる。

３．沖縄の食生活の変遷や食文化の指導に関する

教師の意識

ｌ）授業に取り入れるか否か

「食物領域」に今後、沖縄の食生活と食文化に

関する内容を取り入れたいと考えているか否かに

ついて調査した結果、「おおいに取り入れたい」

と回答した教師は49.1％、「ある程度取り入れた

い」が47.9％であった。したがって97％の教師は

取り入れることに肯定的な意識をもっていること

が分かった（図13)。

石i露露W１ｉｌ
生活の見直し

□食文化への理解と
駒りを持たせる

□食材の扱い方

｡…鰯｜
いに取
たい

､1％

わ 0％ 20％ 40％ 60％

図１４沖縄の食生活の変遷や食文化に関する

内容を授業に取り入れる理由

－２項目選択一

入れたい

47.9％
４．「沖縄の食生活の変遷や食文化」の指導内容
と資料

１）適切と思われる指導内容

表６は、今後、当該分野を取り入れる際の指導

内容として、適当と思われる項目と時間数を調査

した結果である。指導項目の適正な内容としては、

｢郷土料理の調理実習｣、「特徴的な食材の由来や

扱い方｣、「行事食の特徴・由来｣、「沖縄の食文化

の狩徴｣、「食生活の変遷｣、「沖縄の食生活と長寿

との関わり」と回答した教師が多かった。

また、授業展開としては、沖縄の食生活の変遷

や食文化といった食文化史的な内容、沖繩の特徴

的な食材のlI1来や取り扱い方を郷土料理の調理実

習に関連させながら取り入れたいとした者が約８０
％であった。

図１３沖縄の食生活の変遷や食文化に関する

内容を今後の授業に取り入れたいか

２）授業に取り入れる理由

その理由について、下記の選択肢から２つ選ん

で回答させた。

ア、郷土の食生活や食文化の特徴を理解させ、

各自の食生活を見つめ直きせる。

イ、沖縄の食文化の独自,性を理解させ、その文

化に対する誇りを持たせるため。

ウ、調理実洲を通して郷三'二の食材の取り扱い方

を具体的に指導するため。

－２５８－
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表６沖縄の食生活の変遷と食文化に関する指導

内容として適切と思われる項目と時間数

調理学といった専門分野の個別資料ではなく、そ

れぞれの分野が有機的なつながりをもった総合的

な内容や資料、県内高校で共通に活用できる教材・

資料をあげ、即ち食生活を総合的に捉え指導する

必要性があることを教師も意識していることがわ

かった。今後はその要望に応え得る指導内容の検

討、教材・資料の開発が必要である。

B特徴的な食材の由来
騨鶴171 9％

□食文化史年表
70. 0％

ﾛ本土と沖縄の行事食比
較

53.8％識･寂.蕊↑>白1..》:A'
‐。-℃.。Pqo.!

53.1％ 田琉球料理の由来･系譜

51.9％
国外来文化の影響

45.6％

■戦後の食生活

44.4％

□参考文献一覧

40.0％

ロ琉球料理の桐準献立

25.0％

回琉球王国時代の宮廷料
理11.9％

ﾛ食器･器具類の変遷

0％２０％・40％６０％Ｂ0％

その他、小・中・高校の一貫性のある指導内容、

あるいはポイントを押さえた授業内容、島喚県ゆ

え地域の特'性を踏まえながら、普遍性のある指導

内容にする必要があるなどの提案もあった。

２）教師が必要とする資料

今後、当該分野を指導する際に必要とする資料

について10項目をあげ、教師の要望を調べた。そ

の結果、最も要望の多かったのは食材の由来につ

いてが72％、食生活の変遷70％、行事食の比較５４

％、琉球料理の由来や系譜53％、外来文化の影響

52％であった（図15)。

その他の必要とする資料として、栄養、食品、

図１５沖縄の食生活や食文化に関する内容を

指導する際に必要な資料（複数回答）

Ⅲ要約

高等学校家庭科食物領域における「食生活の変

遷と食文化」に関する指導内容と資料の検討を行

うため、県内高校家庭科教師を対象に指導の実態

および意識について調査し、分析・考察した結果

は下記の通りであった。

－２５９－

指導内容（自由記述）
時間数

の平均

人数

(人）

郷土料理の実習

特徴的な食材の由来や扱い方

行事食の特徴・由来

沖縄の食文化の特徴

食生活の変遷

沖縄の食生活と長寿の関わり

本土と沖縄の食文化比較

琉球料理の種類や特徴

沖縄の食生活や特徴

外来文化の影響（特に戦後の

アメリカの影響）

食文化継承の重要性

沖縄の食文化に誇りを持たせる

琉球料理の献立作成

食材と栄養素の関わり

－そのイl1l戸

小･中･高校の一貫性のある授業

扱いやすく家庭に密着したものを

取り入れる

身近な材料で飽きのこない授業内容

食文化を通して、家族関係、住居を

関連させて指導する

短時間でインパクトのある内容

１
８
２
１
５
１
２
７
６
７

１
０
０
０

０
０
０
０
Ｏ

Ｂ
■
■
●
Ｓ
ｂ
ｅ
●
●
●

●
●
●
●

の
●

ロ
Ｃ

Ｄ

４
１
２
２
１
２
１
２
２
１
１
１
２
２

１
１
１
１
１

１
５
５
３
３
２

２
１
１
１
１
１
８
８
７
６

３
３
２
２

１
１

１
１

１
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１．当該分野を授業で取り入れている教師は９０３

％で、その内訳は、調理実習に郷土料･理を取り

入れているのが93％と最も多く、食生活の変遷

や外来文化の影瀞といった歴史的な内容は18～

２２％と少ない。

２．実施している科目は家庭一般、食物、調理、

課題研究の順に多い。

３．今後、授業で取り入れたいと回答した教師は

９７％で肯定的な意識を持っていることがわかっ

た。

４．指導の主眼点としては、郷土料理の調理実習

を取り入れるだけではなく、沖縄の食生活や食

文化への理解と誇りを持たせ、各自の食生活を

見つめ直すことを重視している。

５．今後の指導内容については、約80％が沖縄の

食生活の変遷や、外来文化の影響といった食文

化史的な内容や、特徴的な食材の由来や扱い方

を調理実習と併せた指導内容をあげている。そ

の他、家庭一般で取り扱う時間数は少ないため、

ポイントを押さえた指導内容、教材・資料の検

討が必要としている。

６．教師が必要とする資料や教材は、沖縄の特徴

的な食材の由来、沖縄の食生活の変遷がそれぞ

れ約70％、次いで本土と沖縄の行事食の比較、

琉球料理の由来や系譜に関するものが約50％で

あった。

いました沖縄県高等学校家庭科教師の皆様に厚く

お礼申し上げます。
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今後の課題

本報では、教師を対象としたアンケート調査に

より教育現場の実態と教師の意識について把握し

たが、授業を受ける側の高校生は、郷土の食生活

の成り立ち、食文化形成の歴史的背景と特徴につ

いてどれ程の知識と関心をもっているのか知る必

要があると考え、沖縄県立高等学校10校の生徒78

2名を対象に、平成９年９月にアンケート調査を

実施し、集計・分析を行った。

今後はその調査結果を踏まえた上で沖縄の文化

的背景と特徴について研究し、授業内容の検討お

よび効果的な教材・資料の開発を課題として研究

を進めたい。
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