
はじめに

イギリスの家庭科教育（HomeEconomics）は，

19世紀に学校で教えらるようになって以降，その

教科の性格故に必ずしも他教科と比べて一般教育と

しての位置づけが明確ではなかった。また，歴史的

にその内包する学習領域が多岐にわたり，統一的な

教科としての特徴も他教科に比べると複雑な様相を

呈していた。近年では，家庭科の本質的な定義と他

教科，とりわけテクノロジーとの関係が焦眉となっ

ている1）。

本小論は，イギリスの初等学校におけるフード・

テクノロジー（FoodTechnology）を取り上げ，そ

の特色について明らかにすることを目的としている。

そして，そのことを通してわが国の小学校における

家庭科教育への示唆を導出する。

Ⅰ フード・テクノロジーの意味と意義

１．フード・テクノロジーの意味

イギリス栄養財団（BritishNutritionFounda-

tion）は，フード・テクノロジーの本質について

以下の3点を挙げている2）。

・それは，家庭内における実践に基づく，古くか

らのテクノロジーである。

・それは，家庭から工業までの連続性がある。そ

れ故，KS1（5歳～7歳：第1・2学年）～KS

3（11歳～14歳：第 7～9学年）においては，

家庭内のことからはじめ，KS2（7歳～11歳：

第3～6学年）とKS3においては，より深く

工業的発展を探究する学びの向上がある。

・フード・テクノロジーは，生の食材から食用に

適した食品生産物（foodproducts）までの変

化である。そのプロセスは，食材に含まれる栄

養を人々が得られるように加工することを可能

にしている。このことは，工業的かつ家庭内の

実践における本質であり，結果として，栄養学

はフード・テクノロジーに必要不可欠な要素で

ある。

そして，教育学的見地からフード・テクノロジー

の定義が以下のように指摘されている。

「児童生徒は，効果的に食品生産物をデザイン

し作る（designandmake）ための知識とスキル

を必要とする。デザイニング（designing）におい

て，児童生徒は食物の物理的，化学的，栄養学的

特質を理解しておく必要がある。 作り出す

（making）際，彼らは，衛生的，安全的，かつ効

果的に自分たちのデザインを実施する必要がある。

彼らは，そのデザインと作品を評価する必要があ

る」3）

また，トンプソンとラットランド（Thompson,
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C.andRutland,M.）は，「フード・テクノロジー

は，食物の特性についての知識と理解である。そ

して，食品生産物を作り出すのにこれらの特性を

調べるための適切な器具と材料を選択し用いる能

力をも含んでいる。」4）と述べている。そして，ラッ

トランドは，フード・テクノロジーでは，子ども

が創造的になることが求められるのに加えて，食

物の特性に関するしっかりとした知識に基づいて

自分自身の食品生産物をデザインし作り出すこと

が求められると指摘している5）。さらに，バーレッ

クス（Barlex,D.）とラットランドは，1996年の

勅任視学官による報告書『フード・テクノロジー

の良い実践の特徴』（・CharacteristicsofGood

PracticeinFoodTechnologyKeyStage1to4・）

は，調理とは違い，フード・テクノロジーでは，

子どもが目的にあった食品生産物加工のデザイン

をすること，このような活動は，食物についての

知識・理解，基本的な道具・器具を安全に使用す

ること，衛生的な実践と感覚的な評価によって支

えられていることが示されている，と読解してい

る6）。

以上の定義で注目されるのは，フード・テクノ

ロジーでは，テクノロジーにおいて重視されてい

るデザイン・プロセス（designprocess）の考え

方が含まれていることである。そのことは，単に

レシピに従って調理をするということと本質的に

異なることを意味している，と考えられる。

２．フード・テクノロジーを学ぶ意義

では，なぜ学校でフード・テクノロジーを学ぶ

のであろうか。イギリス栄養財団は，以下のよう

にその意義を論じている7）。

・人はみな直接的にフード・テクノロジーを経験

し，その活動と生産品は人々に影響を与える。

・それは世界的にも重要である。もしフード・テ

クノロジーが問題を解決しなければ，今後

50年，食料不足は拡がるであろう。

・職業的かつ学究的な両方において食品生産物に

関連した幅広いキャリアがある。食品産業は，

食物についての科学的，技術的基盤を必要とす

る幅広い雇用の機会を提供している。

・フード・テクノロジーを学校のカリキュラムに

含めれば，児童生徒は，食物の本質や食物が何

を含み，それがどのように生産され，様々な人

たちの栄養に関する必要性を満たすことに貢献

しているか，を理解するであろう。

イギリス栄養財団は，最後の点について，「そ

れは，科学，家庭科，健康教育において教えられ

る食育（foodeducation）の領域との結びつきを

提供している。すべての児童生徒にとって総合的

な食育の達成に貢献する。」8）と指摘している。

ここで注目されるのは，フード・テクノロジー

が家庭科とは関連しながらも別の領域と認知され

ていることである。加えて，食品産業界へのキャ

リアパスも考慮されていることである。これらの

ことは，先に示したフード・テクノロジーの定義

から推察して，従前的な家庭生活のための調理を

中心とする家庭科の食物領域とは，必ずしも考え

方が同じではないことを意味している。

Ⅱ フード・テクノロジーの学習内容

１．法令に見る学習内容

イギリスでは，1988年教育改革法に基づくナ

ショナル・カリキュラムの導入以前には，教科

「クラフト・デザイン・テクノロジー（Craft,

DesignandTechnology）」が行われていた。

1990年版のナショナル・カリキュラム「デザ

イン・テクノロジー」では，4つの到達目標が設

定された。それらは，「必要性と機会を見極める

こと」，「デザインをすること」，「計画し作成する

こと」，「評価すること」である9）。また，1999年

版ナショナル・カリキュラムのデザイン・テクノ

ロジーにおけるKS1とKS2では，学習プログ

ラムは知識・スキル・理解と学習の幅から構成さ

れ，知識・スキル・理解は，次の4項目が設定

された。「アイデアの構成・計画・伝達」，「道具

や装置による良質なものづくり」，「ものづくりの

プロセスと製作品の評価」，「材料や構成要素の知

識・理解」である10）。なお，2004年に改訂された

新しい版も1999年版と同じ枠組みとなってい

る11）。

ここに見られるように，主たる教育内容は，問

題解決過程における，科学のプロセスとは異なる

デザイン・プロセスが基盤とされている12）。そし

て，詳細に到達目標や学習プログラムを見る限り，

テクノロジーの概論についいての内容が示されて

おり，食物に関する詳細な扱いは示されてない。

ただ，1999年版及び2004年版デザイン・テクノ
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ロジーのKS1とKS2の学習プログラムの知識・

理解・スキルの「道具や装置による良質なものづ

くり」で「児童は，食物の安全性と衛生のために

安全な手順に従うことを教えられるべきであ

る」13）と示され，学習の幅では，「児童は，食物，

ものづくりのための部材，テキスタイルなどを用

いてデザインし作る課題を通して，知識，スキル，

理解について教えられるべきである」14）（KS1）

とされている。

以上のように，ナショナル・カリキュラムのデ

ザイン・テクノロジーに示される学習プログラム

（1999年版及び2004年版）は，子どもの学習経

験についての一般的用語であり，フード・テクノ

ロジーや食物そのものについての特別な用語は含

まれない。このことは，教師の指導方針により，

食物の学習が左右されることを意味している。

２．学習指導計画例

前労働党政権下の子ども・学校・家庭省（現，

教育省）は，資格・カリキュラム当局（現，資格・

カリキュラム開発当局）とともに，学習指導計画

例（schemesofwork）を作成した。デザイン・

テクノロジーのKS1とKS2は，全6単元・25

小単元から開発・構成されており，各小単元は，

3つの活動領域から構成されている。まず，「探

究・分解・評価活動（IDEAs）」，次に，「焦点化

された実際的な課題（FPTs）」，最後が「デザイ

ンと制作の課題研究（DMA）」である。

ここで取り上げるのは，単元1C「もっとフルー

ツと野菜を食べよう。」の活動領域2「焦点化さ

れた実際的な課題」15）である。

表1に見られる学習活動は，単なるレシピだ

けでなく，自分自身の食品生産物をデザインし作

り出すために，見栄え，味，におい，テクスチャー

などに関する五感を活かし，食品生産物を仕上げ

ていくという活動であり，そこには科学的側面，

健康面，安全面，衛生面といった要素も含まれて

いる。また，期待される成果では，道具を使った

り，記録をしたりといったスキルの育成が求めら

れている。この小単元の学習において，五感を活

かした活動や語彙の発達が求められているが，こ

れは生活の様々な言葉を実感を伴って理解するこ

とにも通じており，言語活動の充実にもつながる

と解釈できる。

イギリスの初等学校におけるフード・テクノロジー
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表１ フード・テクノロジーの学習指導計画例
（KS1第１学年対象）

単元１C：もっとフルーツと野菜を食べよう。

・この単元は，食物と健康的な食事の重要性についての

理解を促進する。児童は，特別な行事の時や対象とす

る人たちがよりフルーツや野菜を食べるように，生産

物をデザインし作ることを目的として，異なるフルー

ツや野菜の特性に基づいて選択をする。

・子どもたちは，種類の異なる食物を調べ，試食し，見

栄え，味，におい，テクスチャーを記述するための語

彙を発達させる。この活動は，子どもに，衛生的に実

践し，基本的な道具や器具を効果的かつ安全に使用す

る機会を提供する。

・この単元は，用いるフルーツや野菜，あるいは対象と

するグループ，特別な生産物［例：サラダ，スープ，

フルーツジェリー，フルーツヨーグルト，フルーツ飲

料，フルーツや野菜ケバブなど］などに替えてもよい。

目標：子どもたちは以下のことを学ぶべきである。

・簡単な指導に従って危険を回避するための方法も含め

て，食物の基本的な取扱い，衛生的な実践，個人の衛

生について。

・多様で簡易な道具や器具を使うこと。

・フルーツと野菜は栄養価があり食品として重要である

こと。

・食物の加工は，見栄え，テクスチャー，香り，味に影

響を及ぼすこと。

・自分たちの実験結果を記録すること。

学習活動 期待される成果

・子どもと食物の衛生面につい

て議論する。

・子どもに，簡単な道具を用い

て，簡単な食物加工のスキル

［例：洗う，すりつぶす，む

く，スライスする，しぼる］

を実際に行ってみるように指

示する。

・［例：もっとフルーツと野菜

を食べようなど］健康的に食

べるアドバイスについて議論

する。クラスでどれくらいの

量のフルーツや野菜を食べる

か調べる。結果をグラフとし

て示す。

・［例：焼いたリンゴと生のリ

ンゴ，茹でたジャガイモと生

のジャガイモなど］フルーツ

や野菜が調理されればどのよ

うに変化するかを例示する。

・サラダバーを用意し，自分た

ちで選んで組み合わせるよう

指示する。

・簡単なサラダを作り，［例：

レモンジュース，水など］異

なるドレッシングを使い「そ

れぞれのできあがりにどのよ

うな影響があるか」を尋ねる。

・子どもは，フルーツ

や野菜の調理に必要

な衛生面の規則を知

り，実践する。

・子どもは，フルーツ

や野菜を調理すると

きに用いる道具の名

前を正しく言い，適

切に実演する。

・子どもは，フルーツ

や野菜の簡単な試食

をし，結果を記録す

る。

・子どもは，フルーツ

や野菜が健康的な食

品として重要である

ことを知る。

（出典：http://webarchive.nationalarchives.gov.uk/
20090608182316/http://standards.dfes.gov.uk/schemes2/
designtech/det1c/?view=get）



３．ナフィールド初等デザイン・テクノロジー

教材の特色

次に，フード・テクノロジーにおける食物を扱っ

た学習について具体的に教材を取り上げて検討し

てみよう。

1960年代のイギリスにおけるカリキュラム開

発を主導してきたナフィールド財団（Nuffield

Foundation）は，1990年代初めに「児童生徒が，

彼らが作ろうとしているものをデザインし，彼ら

がデザインしたものを作ることができるようにす

る」16）をスローガンに，初等教育段階（KS1・2：

第1～6学年）及び中等教育段階（KS3・4：第7

～11学年）のデザイン・テクノロジー教育のため

のプロジェクトを展開し始めた。初等教育段階に

おけるプロジェクトでは，食品生産物をデザイン

し作る際の4つの連続する学習の特徴が示され

ている17）。

①食材の物理的特徴と知覚的な質を正しく認識す

ること。

②このような特徴や質を組み合わせ，調理をして

工夫改良すること。

③食材の栄養的役割。

④食材を利用する人たちの必要性と思いを食品生

産物と結びつけること。

以下に，開発された2つの単元を取り上げ，

その特色について検討してみよう。取り上げるの

は，初等学校1年単元「あなたのサラダにはど

のフルーツがよいでしょうか。」18）と第5学年単

元「あなたはどのようにお茶を飲みますか。」19）

の2つである。なお，表2及び表4中のスモー

ル・タスクとは，ナショナル・カリキュラムにお

ける焦点化された実際的な課題のことで，ビッグ・

タスクとは，ナフィールド初等プロジェクトにお

けるデザインと作ることを指している。また，表

3及び表5は，この教材の開発に関与した一人で

あるバーレックスとラットランドによるフード・

テクノロジーにおける4つの連続する学習の特

徴と活動及びデザインの決定（designdecision）

である20）。
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表２ KS1フード・テクノロジーの教材（初等学
校１年：単元「あなたのサラダにはどのフルーツ
がよいでしょうか。」

【学びの文脈】

○デザインの文脈

ほとんどの子どもは，リンゴやオレンジのようなフルー

ツを食べる。しかし，彼らは，フルーツサラダのように，

混ぜ合わさったフルーツをおそらく食べていないであろ

う。彼らが，自分たちでフルーツサラダに特別な混ぜ合

わせを決めれば，「一度にすべて」のたくさんの異なる

味の可能性を望むことになるだろう。この単元は，食物

の知覚的価値と簡単な食品生産物を作るために誰もが使

う切る道具の使用方法について学ぶ。子どもは，自分た

ちで調べ作り上げた仕様書にそって，フルーツサラダを

デザインし作る。

○学びの目的

この単元で，子どもたちは以下のことを学ぶ。

・健康によいフルーツは，たとえば新鮮なまま，乾燥

させて，加工するなどして，食べることができるこ

と。（セッション1）

・自分たちで，色，テクスチャー，味覚を調べること

を通したフルーツの知覚的特徴。（セッション2）

・食物を扱い，味わう際の健康と安全に関する問題。

（セッション2）

・効果的かつ用途の広い道具として毎日使う刃物類の

使い方。（セッション3）

・下ごしらえのいくつかの方法や他の材料を用いるこ

とを通して，フルーツの味，テクスチャー，見栄え

を向上させる方法。（セッション4）

・グループでフルーツサラダの仕様書を書くこと。

（セッション5）

【学びの課題】

○スモール・タスク

1 フルーツの紹介（30分）

2 フルーツを味わいにおいをかぐ（60分）

3 道具を使うことを学ぶ（30分）

4 フルーツを味わい見栄えをよくする（60分）

5 フルーツサラダの仕様書を作成する（30分）

○ビッグ・タスク

1 各グループがフルーツサラダをデザインし，作

り，クラスで分け合う。フルーツサラダの見栄え，

触感，味覚は，自分たちが追求し，作成した仕様書

に記録された要求に合っていなければならない。

（60分）

2 評価（30分）

3 単元評価（30分）

【デザインの決定】

児童は，以下のことについて決めることができる。

・3種類の好きなフルーツ

・味わいを増すために追加するフルーツあるいはフルー

ツジュース

・彩りを増すための追加のフルーツ

・テクスチャーをよくするための追加のフルーツ

・見栄えを良くするためにフルーツを調理する

・ボールにフルーツを盛る

（出典：http://www.nationalstemcentre.org.uk/elibrary/file/
2360/salad_color-1803.pdf）



初等学校1年のこの単元での学習（表2，3参

照）は，単なるレシピに基づく調理ではなく，自

分自身の食品生産物をデザインし作り出すために，

見栄え，味，におい，テクスチャーなどに関する

五感による活動であり，そこには科学的側面，健

康面，安全面，衛生面といった要素も含まれてい

る。また，簡単な道具を用いるスキルの育成に加

えて，五感を活かした表現を用いることで語彙を

発達させることも求められており，このことは生

活の様々な言葉を実感を伴って理解することにも

通じる。加えて，特徴的なのが，調理のための仕

様書を作成することである。デザイン・プロセス

においては，仕様書（specification）の作成が一

つの重要なプロセスとなる。それは，消費者の必

要性に合わせて問題を解決し，最終的な評価の対

象にもなる。その仕様書が，KS1の段階から学

習に組み込まれていることは注目される。

初等学校5年のこの単元での学習（表4，5参

照）は，単なるお茶を入れるといったレシピにそっ

た調理ではなく，家族の好みを調べ，お茶の作り

出される過程を科学的に観察，分析，記録する。

科学的にかつ，各家庭の個性的なよりよいお茶の

入れ方を学習することになる。このことは，お茶

に限らず，自分自身の食品生産物，食生活のすべ

てに適用される。それは，レシピによる画一した

調理を目的としていない。科学的側面，栄養学的

側面，安全面，衛生面といった従来の調理に，各

家庭の好みに合わせた調理となる。つまり，家庭

科の科学性を加味しながら，家庭の味を尊重した

形となっている。

ラットランドとバーレックスは，KS1につい

イギリスの初等学校におけるフード・テクノロジー
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表３ 単元「あなたのサラダにはどのフルーツがよ
いでしょうか。」の主な活動とデザインの決定

①食材の物理的特徴と知覚的な質を正しく認識すること：

（活動）見栄え，におい，味，テクスチャーを通して

フルーツの体験活動をする。

②特徴や質を組み合わせ，調理をして工夫改良すること：

（活動）効果的かつ万能道具として食事用器具類を使

う。

③食材の栄養的役割：（活動）フルーツを健康食品とし

てみる。

④食材を利用する人たちの必要性と思いを食品生産物と

結びつけること：（活動）多種多様なフルーツが育て

られ，生や乾燥あるいは加工されたものが食されてい

ることを知る。また，自分たちが食べたいと思うフルー

ツサラダをグループで話し合って決める。

【デザインの決定】グループでの話し合いで求められる

こと：使うフルーツ，見栄えをよくすること，適当な

見かけを出すためにフルーツを下ごしらえする方法，

それぞれのフルーツを下ごしらえするための道具，必

要であればジュースを加えること，ボールにフルーツ

を盛る方法

（出典：Barlex&Rutland（2003）:p.180,Table1より抜粋）

表４ KS2フード・テクノロジーの教材（初等学
校５年：単元「あなたはどのようにお茶を飲みま
すか。」

【学びの文脈】

○デザインの文脈

温かい飲み物は，社会生活や家庭生活においては重要

である。ほとんどの家族が，テレビを見ながらあるいは

会話をしながら，温かい飲み物を飲む。多くの温かい飲

み物が，新聞や雑誌，テレビなどで宣伝されている。異

なる文化では独特の温かい飲み物を楽しんでいる。多く

の家庭の子どもにとって，自分自身の温かい飲み物を作

るようになれることは，「成長」の証である。他の人々

が楽しんでいる食品生産物をデザインし作るための出発

点としてこの日常生活の経験を用いることができる。子

どもは，自分たちの家庭における温かい飲み物の利用に

ついて調べる。彼らは，家族の好みを見つけ出し，その

家族のために飲み物をデザインし作る。

○学びの目的

この単元で，子どもたちは以下のことを学ぶ。

・普通の食品生産物，それがどのように作り出され，

売られ，家庭で調理されるか。（セッション1）

・自分たちの家族の必要性と好みを見つけ，記録する。

（セッション2）

・温かい飲み物がどのようにして作られるかよりよく

理解できるように，作り出される過程を観察し，記

録する。（セッション3）

・やかんと熱湯を用いる際の健康と安全について。

（セッション4）

【学びの課題】

○スモール・タスク

1 なぜ人はお茶を作るのか（30分）

2 消費者の必要性や好みを見つける（宿題30分，

学校での学習30分）

3 お茶を作り出す過程を調べる（30分）

4 安全に温かい飲み物を作る方法の学習（30分）

5 温かい飲み物の仕様書を作成する（30分）

○ビッグ・タスク

1 温かい飲み物について，特定の人の好みをみつ

ける。この仕様書に従ってお茶を給仕し，彼らの好

みを満たす。（60分）

2 評価（30分）

3 単元評価（30分）

【デザインの決定】

児童は，以下のことについて決めることができる：

・お茶の品質（伝統的なお茶，フルーツ茶，ハーブ茶）

・お茶の濃さ（薄いものから濃いもの）

・お茶へ添加するもの（ミルク，レモン，砂糖，ハチ

ミツ，ハーブ／スパイス）

・給仕の方法（カップ，マグ，広口コップ，グラス）

（出典：http://www.nationalstemcentre.org.uk/elibrary/file/
2822/tea_col-1842.pdf）



ては複雑な器具や高価な材料は必要ないが，たく

さんの食材や必要な道具について教え，KS2で

は子どもがデザインし作り出す素材として食物を

理解し，利用者の必要性と思いを自分の生産物に

合わせるといったより一般的なデザインのスキル

に関する活動を行うことになると指摘している21）。

このプロジェクトで作成された教材は，単にレ

シピに従って調理をして味わうことが目的とはさ

れていない。家庭生活はもとより社会生活の文脈

や，消費者としての立場などが考慮され，目的や

対象となる人の必要性に合うように調理を行うこ

とが求められている。そして，調理に先立ち，自

分たちが調べて学習したことや必要性などを考慮

した仕様書を必ず作成し調理する。その後には必

ず，省察するための評価が設定されている。この

プロジェクトは，「デザインし作る（designand

make）」ことが重要な鍵となっている。

Ⅲ 考察－デザイン・プロセスと食物の学習－

１．食物の学習とフード・テクノロジー

1985年に勅任視学官は家庭科のガイドライン

を示している。それによると，「家庭科は，男子

や女子の両方とも，すべての学校段階において，

すべての児童生徒が学ぶのに適切な学習領域であ

る。家庭科を効果的に教えるには，児童生徒の過

去の社会的文化的経験，彼らの能力，彼らの現在

の発達段階と興味，彼らの将来の必要性などを考

慮した適確かつ明確な目的・目標による。」22）と

し，家庭科の包括する内容として主要3領域を

示している。それらは次の通りである。まず，家

庭と家族（HomeandFamily），栄養と食物

（NutritionandFood），そしてテキスタイル

（Textiles）である。ただし，これらのどれにも，

健康，安全，消費者教育（Health,Safetyand

ConsumerEducation）が含まれること，また，

実際の授業においては，これらの領域のバランス

を考えて相互の関係を考慮すること，家庭での実

際の生活や親子関係の責任について反映すること，

などが求められている。

また，中等教育段階の例ではあるけれども，オー

プン・ユニバーシティーと中等試験審議会による

教師のためのGCSE試験家庭科手引き書によれ

ば，GCSE試験の国家基準において示された家庭

科の定義について，すべての教科と同様に問題解

決やリサーチ・プロジェクトなどにおける探究ア

プローチを焦点化していること，家族や家庭への

応用に言及することなくして，たとえば織物や栄

養について学ぶことは適切ではないこと，などが

指摘されている23）

このように，ナショナル・カリキュラムのデザ

イン・テクノロジーが導入される前の家庭科にお

ける食物の学習では，家族・家庭の文脈において

教えられることが強く求められていた。

ラットランドは，ナショナル・カリキュラムの

デザイン・テクノロジーにおけるフード・テクノ

ロジーの起源は，家庭科にそのルーツがあるけれ

ども，子どもたちがデザイン・テクノロジーにお

いて求められている食物の学習は，それ以前の主

としてレシピに従って学習することと比べて異なっ

ており，子どもは食品生産物をデザインすること

が新たに求められている，と指摘している24）。

つまり，ナショナル・カリキュラムにおける新

教科デザイン・テクノロジーの誕生は，それまで

の家庭科に内包され位置づけられていた食物の学

習が，デザイン・プロセスを基盤とするフード・

テクノロジーに位置づけられるとともに，学習ス

タイルも新しく見直されることとなった。

２．デザイン・プロセスとフード・テクノロ

ジー

では，デザイン・プロセスとはどのようなもの

であろうか。

このデザインについて， エッグレストン
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表５ 単元「あなたはどのようにお茶を飲みますか。」
の主な活動とデザインの決定

①食材の物理的特徴と知覚的な質を正しく認識すること：

（活動）一般的な食品生産物について学ぶ，そしてそ

れがどのように生産され，売られ，家庭で調理される

かを学ぶ。

②特徴や質を組み合わせ，調理をして工夫改良すること：

（活動）温かい飲み物がどのように作られるかをより

理解するために，抽出の過程を観察し記録する。仕様

書に従ってお茶を安全に入れる。

③食材の栄養的役割：（活動）健康食品や刺激物として

の飲み物について学ぶ。

④食材を利用する人たちの必要性と思いを食品生産物と

結びつけること：（活動）自分たちの家族の必要性や

好みを見つけ出し，記録する。

【デザインの決定】誰のためのお茶で，好みは何か：お

茶の種類，お茶の濃さ，お茶の添加物，お茶の入れ方。

（出典：Barlex&Rutland（2003）:p.181,Table1より抜粋）



（Eggleston,J.）は，デザイン・クラフト教育に

関する1970年代の学校審議会プロジェクト

（DesignandCraftEducationProject）のデザ

イン・プロセスとプロジェクト・テクノロジー

（ProjectTechnology）のテクノロジーのプロセ

スについて，両者では探究プロセスや社会的文脈

などが共通していることを指摘している。デザイ

ン・プロセスでは，まず，与えられた状況や観察

したデザインの内容から必要性を見極めるための

「状況と指示内容」があり，次に，デザインの問

題を適切な用語に翻案する「仕様書」，問題に関

係した情報を集め，解決の糸口を探り，可能な代

替案を選択する「解決」，そして，最終製品のた

めの原材料あるいは消費者の購買，あるいは仕組

みの提供といった「具現化」，そして「指示内容」

と「仕様書」に関係した解決策の判断である「テ

スト」となる。なお，この「テスト」は目標達成

の評価に関わることである。また，テクノロジー

のプロセスでは，まず人間の意図があり，それを

解決するために，問題を見極め，解決策を提案し，

最も相応しいものを選ぶ。そして，実際にデザイ

ンをして，テストを行いその成果を初期の目的と

比較する25）。つまり，厳密な定義は別として，概

ねデザイン・プロセスもテクノロジーのプロセス

も，人間の意図から始まり，問題を見極め，必要

な解決策を提示し，仕様書を作成し，最も相応し

い方法を選択し，それを具体化して，目標達成を

評価する，という過程であると言える。

このようなプロセスは，とりわけ1990年のナ

ショナル・カリキュラムのデザイン・テクノロジー

における到達目標と類似している。加えて，子ど

も・学校・家庭省が示したフード・テクノロジー

の学習指導計画例，ナフィールド財団により開発

されたフード・テクノロジーの教材における学び

の課題にも，このプロセスが導入されている。

ところで，ベンソン（Benson,D.）は，デザイ

ン・テクノロジーを学ぶ価値について，いくつか

のことを指摘している。そこには，デザイン・テ

クノロジーは，自分たち自身の生産物を作る時ば

かりではなく，学校外でも他のデザイナーが作る

時でも配慮しなければならない異なる価値観を人

は有していることを学ぶ機会を提供していること，

デザイン・テクノロジーは実際的な作業や議論，

考えることを含んでおり，そのような活動は初等

学校で教えられる他の教科以上に個人の多様な資

質を育成すること，他人の必要性や思いを考え，

他人の見解について聞き，歩み寄る機会を提供し

ていること，などが指摘されている26）。

ここに見られるように，デザイン・テクノロジー

では，他人の価値観や必要性と思いについて話し

合い，それらを考慮して生産物をデザインし作る

ことが求められている。これまで分析してきたフー

ド・テクノロジーの学習指導計画例や教材にも，

ベンソンの指摘は十分に反映されていることが読

み取れる。

３．フード・テクノロジーを実施する際の初

等学校における諸問題

ナショナル・カリキュラムのデザイン・テクノ

ロジーの導入によりフード・テクノロジーはその

一部と位置づけられたけれども，中等学校におい

てはそのアイデンティティーの確立が遅れた。そ

の理由として，ラットランドは，家庭科の教師が，

レシピに従って調理を教えるという伝統的な教授

方法から食品生産物を作り出すことに強調点が移っ

たことに気が進まなかったことが一因と指摘して

いる27）。確かに，ナフィールド財団のデザイン・

テクノロジープロジェクトにおいても，家庭科の

教師とクラフト・デザイン・テクノロジーの教師

の両方の特性が考慮されている28）。バーレックス

とラットランドは，アイデンティティーの確立は

より初等学校の方で深刻であったとし，その理由

を5つ指摘している。第1点目は，初等カリキュ

ラムにおける食物の学習の位置づけが低かったこ

とである。第2点目は，食物の学習は本質的に

はレシピに従って行っていたことである。第 3

点目は，ナショナル・カリキュラムのデザイン・

テクノロジーが導入されるまで，多くの初等学校

の教師は，子どものデザイニングについて教える

経験が不足していたことである。第4点目は，

教室において食物について学ぶには，健康面や衛

生面，安全面のことを考えなければならないこと

である。第5点目は，食物の学習には特別な設

備が必要でコストがかかることである29）。

第1点目は，家庭科の本質に関わる問題であ

る。ナショナル・カリキュラムのデザイン・テク

ノロジーが導入された際に，それまでの食物の学

習についてのジェンダーやカリキュラムにおける

イギリスの初等学校におけるフード・テクノロジー
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低い位置づけなどの問題が解消されることになっ

たけれども，食物の学習を指導していた教師が意

識を変えなければ，結局は食物の学習そのものが

消失してしまうことにもつながる30）。第2及び

第3点目は，教師の資質の問題である。従前の

家庭科における食物の学習はレシピに従い家庭や

家族の文脈において調理することが主たる目的で

あったのに対し，先にも示したように，フード・

テクノロジーではデザイン・プロセスを基盤にし

ているため，教師が精通するには戸惑いがあった

ことは容易に想像がつく。ラットランドとバーレッ

クスによれば，ナショナル・カリキュラムが導入

されるまでは，初等学校における食物の学習は，

一般には「母親たち」によって教えられる「お楽

しみ」の領域であったとされる31）。それ故に，初

等学校の教師がフード・テクノロジーの基盤とな

るデザイン・プロセスを理解することは容易では

ない。第4及び第5点目は，設備に関わること

である。イギリスの初等学校は日本の小学校に比

べ，特別教室が必ず整備されているわけではない。

例えば，日本ではほとんどの学校に設置されてい

る理科室は，イギリスでは一般的ではない。その

ため，調理室など予算がかかる特別教室は普及が

難しい。

このように，家庭科という教科に内包される本

質に関わる問題，初等学校の教師の資質の問題，

施設設備の問題などの理由から，初等学校におい

てナショナル・カリキュラムのデザイン・テクノ

ロジーの一部としてフード・テクノロジーが導入

された当初は，そのアイデンティティーの確立が

遅れていた。

おわりにかえて―わが国の小学校における家

庭科教育への示唆

ナショナル・カリキュラムにおける新しい教科

「デザイン・テクノロジー」の誕生により，食物の

学習が大きな転換点を迎えた。この転換をどう捉え

るかは，イギリスにおいても当時賛否の分かれると

ころであった32）。現在，イギリスの初等学校におけ

る食物の学習は，デザイン・プロセスを基盤とする

フード・テクノロジーとして教えられている。

このフード・テクノロジーについて分析すると，

五感を活かした活動を通して，また，家族の好みや

必要性を観察して，デザインし作成する学習が構成

されている。それは，家族のために，画一的なレシ

ピで調理をするのではなく，科学的側面，栄養学的

側面，安全面，衛生面などの要素を取り入れつつも，

各家庭の好みや個性に応じて，調理の仕様書をデザ

インし，調理することである。

これまで，わが国の家庭科教育では，各自の生活

を工夫しよりよくするといった一般論が論じられて

いたけれども，イギリスの初等学校におけるフード・

テクノロジーから，その具体的な学習のあり方を学

ぶことは可能である。
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