
要　旨

　宮崎県内の学童・生徒の食生活調査より，カルシウムやビタミン類などの摂取不足がみ

られ，食生活の改善が喫緊の課題となっている。そこで，	2015 年度から 2017 年度までの

3 年間，附属学校を活用した土曜講座を栄養改善プログラムの一環として位置づけ，ジャッ

ク・ピュイゼ氏が創始した味覚教育や酪農教育の要素を一部取り入れた体験型「おいしさ

のひみつ」を担当したので，その成果と課題について報告する。

Ⅰ．はじめに

　文部科学省では現在，子供たちの土曜日の豊かな教育環境の実現に向けて，地域や企業の協

力を得て，「土曜日の教育活動推進プロジェクト」1) を推進している。

　宮崎大学教育学部附属小学校・中学校では PTA 主催による「宮大附属土曜講座」を 2014

年度より実施してきた。この目的は，１つめは大学教員が子供たちの興味関心により沿う講義

を行うことで，児童・生徒の知的好奇心を喚起すること，２つめは教員養成系学部教員が直接

児童・生徒に教える経験を積むことにより，教員養成系学部における授業内容・方法を改善し，

向上をはかることであり，「附属学校を活用した FD 活動」として位置づけられている 2)。

　私は 2015 年度から 2017 年度までの 3 年間，附属学校を活用した土曜講座「おいしさのひみ

つ」を担当したので，その成果と課題について総括する。

１．牛乳・乳製品を題材とした体験型「おいしさのひみつ」講座設定の背景

　文部科学省科学研究費（挑戦的萌芽）「学童期を対象としたロコモ予防のための複合型プロ

グラムの構築に関する基礎的研究」（課題番号 26560417）において，宮崎県内の児童・生徒の

食事調査を実施した結果，カルシウムや鉄などのミネラルやビタミン類などの摂取量が食事摂

取基準値に達しない子供たちが多くみられ，食生活の改善が喫緊の課題となっていた。宮崎県
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の「健康みやざき行動計画 21（第 2 次）平成 30(2018) 年度中間見直し」においても，学童期

では「カルシウムが足りない子（目標量 800mg 以下）の割合を減らす」は小学 5 年の目標値

50％に対して直近値 82％，思春期では「カルシウムが足りない人（目標量　中 2 男子 900mg，

中 2 女子 750mg，高 2 男子 850mg，高 2 女子 650mg 以下）の割合を減らす」の目標値 50％

に対して，中学 2 年は 72％，高校 2 年は 86％といずれも目標値には遠い結果であった 3)。

　牛乳・乳製品は三大栄養素に加えて，カルシウムなどのミネラル類やビタミン A, ビタミン

B2 等を豊富に含む栄養素密度の高い食品として知られている。特に学校給食の牛乳は児童・

生徒のカルシウムの重要な供給源になっているとも言われている 4)。

　小学校～高等学校の家庭科の教科書における「乳」に関する記載の分析を行った結果，「牛

乳」は，小・中・高等学校を通じて「カルシウムの供給源」としての視点から「三色食品群」，「6

つの基礎食品」などに必ず記載されてきた。小学校の教科書では食品の３つのはたらきによる

グループ分けが示され，「おもにからだを作るはたらきをする食品」として，牛乳・乳製品（牛乳，

ヨーグルト，チーズ），「おもに熱や力のもとになる食品」としてバターがあげられている。教

科書の口絵には，６つの食品群の図が掲載され，「油脂」の食品例としてバター，「牛乳・乳製

品，小魚，海そう」の例として牛乳，チーズ，ヨーグルト，アイスクリームの写真またはイラ

ストが掲載されていた。中学校の教科書では，食品の選択に関する記載において「牛乳から作

られる主な加工食品」の図が提示され，牛乳，無脂肪牛乳，生クリーム，バター，加工乳，乳

飲料，脱脂粉乳，ヨーグルト，チーズが記載されていた。しかしこれらの味わいの視点や，酪

農との関連の視点はなかった 4)。

　食育基本法制定以降，様々な食育の取組がなされているが，単なる栄養素の知識を伝達して

も食生活改善の行動変容には繋がりにくい。その食品の味わいやその食品のもつ背景に関心を

持たせることが，行動変容に繋がる一助と考える。近年，我が国においても，フランスのワイ

ン醸造学者であるジャック・ピュイゼ氏が創始した味覚教育の広がりが見られる 5,	6)。この味

覚教育では，子ども達にいろいろな味を体験させて，味覚ならびに他の感覚を目覚めさせるこ

と，その味覚経験を言語化することに重点を置いている。味覚を言語化することによってその

喜びを記憶し未知の食物への好奇心が高まること，さらには自分と他人との味覚の違いを受け

入れ，他者理解につながるコミュニケーション手段としても重要であるとしている 5)。

　一方，酪農教育の視点からは，牛乳は「牛が仔牛に与えるために出す乳」からいのちのつな

がりを思わせ，食の根本的な「いのちを頂く」ということを伝えていける素晴らしい教育素材

でもある 7)。今日，全国的に酪農教育ファームを活用した教育の広がりも見られるが 8)，すべ

ての子共たちが体験できる環境ではない。

　そこで本講座を，文部科学省科学研究費（挑戦的萌芽）「学童期を対象としたロコモ予防の

ための複合型プログラムの構築に関する基礎的研究」（課題番号 26560417）による「体験型栄

養改善プログラム」の一方策として，牛乳を題材とした体験型「おいしさのひみつ」を位置づ

けた。　　　

　この体験型「おいしさのひみつ」は，今回の学習指導要領において示された『知識の理解の

質を高め資質・能力を育む「主体的・対話的で深い学び」』9) の一助にもなるものと思われる。

２．倫理的配慮ならびに講座実施にあたっての配慮

　「学童期を対象としたロコモ予防のための複合型プログラムの構築に関する基礎的研究」（課
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題番号 26560417）の遂行にあたっては，宮崎大学教育文化学部倫理審査委員会の承認を得た。

　講座内において食品を口にすることから，参加希望者の保護者に対して食品アレルギーや疾

患の有無，食べ物の好き嫌い，牛乳の嗜好性や摂取頻度等についての事前調査を実施し，アレ

ルギーのある食品や嫌いな食品は除外した。保護者からは，土曜講座への参加同意書を文書に

より得た。

　講座では，班活動を基本とするため，学年，性別を考慮した班編制とし，さらに，講座内で

は私が子供たちの名前を呼んで全員が発言の機会を持てるように，大きな名札も用意した。導

入として，自分の好きな食べ物を紹介するアイスブレイクタイムや，五感や五味について気づ

かせる時間を設定した。さらに，この講座においては，自分が感じたことを表現することが一

番大切であり，人と違って良いこと，感覚と向き合うときは静かに集中すること，感じたこと

を話し合う時には，人それぞれの感覚を受け入れることなどの注意事項を講座開始時に伝えた。

Ⅱ．講座概要

１．2015 年度「おいしさのひみつ」講座の内容と成果

（１）課題設定と対象者

　牛乳の味わいは，その成分組成や製造方法によって異なる。農学部フィールド科学教育研究

センター住吉フィールド（牧場）では，毎日の放牧と住吉牧場で生産した粗飼料（牧草）で	

健康的に育てられた乳牛から搾った大学独自ブランドである「宮崎大学 Milk」を，製造・販

売している 10)。市販の多くの牛乳が 130 度 2 秒という超高温瞬間殺菌であるのに対して「宮崎

大学 Milk」は 75 度 15 秒の高温短時間殺菌であり，牛乳本来の味わいがあるともいわれている。

これまで著者は，「宮大牛乳 Milk」を含めた牛乳の脂肪濃度の違い，殺菌方法の違い，牛の種

類の違いによる味わい教室を大学生，教員，社会人対象に 3 点～ 4 点識別法により実施してき

た。また，小学生対象に，牛の種類や製法の違いによる味わい教室を 2 点識別法により実施し

てきた。本講座では小・中学生を対象とすることから，比較的違いの分かりやすい製品を選択

して，2 点識別方法により牛乳の脂肪濃度の違い，殺菌方法の違い，牛の種類の違いによる味

わいを体験し，その違いの言語化を図ることを目的とした。土曜講座実施前日にも，大学生を

対象に同一の試料による味わい体験を実施し，小学生が識別し表現できる可能性についての再

確認を行った。

　　これまでの著者らの研究より，五味の嗜好性として酸味を苦手とする子供たちが多いこと

がある。ミラクルフルーツは西アフリカ原産のアカテツ科に属する低木で，赤い小さな果実を

つける。この果実に含まれるたんぱく質「ミラクリン」は，ヒト甘味受容体に結合し，酸性条

件下においてヒト甘味受容体が活性化され，酸味と一緒に摂取すると，甘味として認識される

ことが知られている 11)。このミラクルフルーツが，農学部フィールド科学教育研究センター木

花フィールドにおいて，栽培されていたことから，この活用も考慮した講座を組み立てた。農

学部植物生産環境科学科准教授　本勝千歳氏のご厚意により，受講生分のミラクルフルーツを

ご提供いただいた。

　講座概要については表１に示した。
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（２）主なプログラム内容と結果

１）おいしさって何だろう？感覚（触覚・聴覚）のエクササイズ

　　五感がどのようなものであるかを気づくように，講座の導入として「感覚のエクササイズ」

を行った。子供たちの感覚表現が表出しやすいように，オノマトペについても触れた。

　「手で触って感じること」については，不透明な袋に入ったプチトマトを触ることによって，

初めは「小さい」，「丸い」などの「大きさ」，「形」の表現であったが，次第に「つるつるして

いる」，「ちょっとやわらかい」，「ぷにゅっとしている」，「ざらざらしているところもある」，「以

外と冷たい」など「質感」や「温度」までの広がりが見られた。

　「耳でわかること」についても，缶に入れた茶葉や大豆の音を聞くことによって，「さらさら

している」，「ちいさいつぶがたくさん」，「シャカシャカと高い音」，「ガラガラと大きい物」，「ド

ンドンと固い物」，「ガタガタと量が多い」など「音の高低」，「音の強弱」から「中身の質感」，

「中身の量」までの広がりが見られた。

２）五感を使って「ミルクソムリエ」になろう！

　各試料は蓋付きの 90ml 入りの透明プラスチックカップに約 30ml ほど入れ，口漱ぎ用の水

と廃液入れと共に供した。

　各牛乳の味わいについて，視覚，嗅覚，味覚について感じたこととその味わいからどのよう

な風景を思い浮かべるかを尋ねた。子供たちの味わいの様子（写真１A,１B）と結果を表２－１

～表２－３に示す。

　味わいの表記は子供たちの表記のままとした（数字は同じ表現をした子の人数を示す。「・」

は一人で 2 つ以上の表現をしたことばの区切りである）。同じ牛乳であっても「こい・こゆい，

つよい」と感じる子と「よわい，うすい」と感じる子がみられた。さらに，オノマトペの活用

や，「キャラメル」，「ソフトクリーム（カップ，コーン）」，「白クマ」など身近な食品の豊かな

例えも表出していた。導入時に，味わいには食べ物を飲み込んだ後に口中に残る「後味」もあ

るという説明をしたことによるのか，「後味」という表現も見られた。

日　時 2015 年 12 月 5 日（土）10：00 ～ 11：40（途中休憩 10 分間含む）

場　所 附属小学校家庭科室

参加者

附属小学校　4年生：女子 1名

　　　　　　5年生：男子 7名，女子 3名

　　　　　　6年生：男子 6名，女子 2名

附属中学校　3年生：男子 2名，女子 1名　　　　　計 22 名

内　容

・おいしさってなんだろう

・感覚（触覚・聴覚）のエクササイズ

・五感を使って「ミルクソムリエ」になろう！

・酸っぱいレモンが甘くなる !? 味の不思議（ミラクルフルーツ）
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桃色 赤色

視覚

少し黄色，わからない，白くてふつう（2），

白い液体（3），白い（5），白（2），少し

色がこゆい，少しうすい，同じ，真っ白

（雪），ふつう（2），変わらない

桃より白い，こゆい白色，白，白（白クマ），

同じ，ふつうの色（2），白い液体（4）白

い（3），白い…（2），変わらない（4）

嗅覚

ホットミルクのような臭いシュークリー

ム？，強い（クリームより少し薄い感じ）

気がする，甘い香り，においがいつもよ

り強い，牛乳に近いにおい，ふつうの牛

乳のにおい（5），牛乳（3），いつも飲ん

でいる牛乳（3），ソフトクリーム（うすい），

ソフトクリーム（甘い），こゆい，強い，

ソフトクリーム（うすい，カップ），うす

い

匂いが弱い，とろとろ（気がする），あ

んまり強くない，ほんのり甘い，牛乳に

少しの水をくわえたようにうすいにおい，

ソフトクリーム（うすい），ソフトクリー

ム（うすい，コーン），あまそう・よわい，

給食の牛にゅうと同じ，ふつうの牛乳（3），

牛乳に近いにおい，いつもの牛乳（2），

牛乳（いつもとちがう），うすい

味覚

牛乳にちかい味，ふつうの牛乳の味（2），

少し甘い感じ，甘い（4），においあるけ

ど？？？あまいあじ？，水で薄めた感じ

がする（2），うすい，こゆい（2），おい

しい，さらさら，冷たい・うすい（3），

うすい・おいしい（2），いつも飲んでい

るぎゅうにゅうよりあまい

甘いけど少し桃色より味が濃い，濃い・

冷たい（2），桃色よりうすいかな？，桃

色より甘い，桃色より濃い（3），すこし

ちがう・こゆい，こゆい，濃い・冷たい（2），

甘すぎる感じがする，あまい・おいしい，

おいしい，牛乳に近いがチーズのような

味も少しした，おいしい？おいしくない？

こゆい？，とろとろ・つめたい・こゆい，

少しうすい

風景

牧場（5），給食（３），牛，しぼりたての

におい，真っ白，ソフトクリーム，ソフ

トクリーム屋さん，すわってたべてる（ソ

フトクリーム）

広い草原，牧場（3），牛，給食（2），学校の？，

牛乳パック，白，おばあさん家，ソフト

クリーム屋さん，歩きながら食べてる（ソ

フトクリーム）
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写真１A 嗅覚の味わい比較          写真１B 鼻をつまんで味わう 

 
 

表２-１ 2 種類のミルクの味わい（桃色と赤色：乳脂肪量の違い） 

 桃色 赤色 

視覚  

少し黄色，わからない，白くてふつう

（2），白い液体（ 3），白い（5），白

（2），少し色がこゆい，少しうすい，同

じ，真っ白（雪），ふつう（2），変わらな

い 

桃より白い，こゆい白色，白，白（白ク

マ），同じ，ふつうの色（2），白い液体

（4）白い（ 3），白い…（2），変わらな

い（4） 

 

嗅覚  

ホットミルクのような臭いシュークリー

ム？強い，（クリームより少し薄い感じ）

気がする，甘い香り，においがいつもよ

り強い，牛乳に近いにおい，ふつうの牛

乳のにおい（5），牛乳（3），いつも飲ん

でいる牛乳（ 3），ソフトクリーム（うす

い），ソフトクリーム（甘い），こゆい，

強い，ソフトクリーム（うすい，カッ

プ），うすい 

匂いが弱い，とろとろ（気がする），あ

んまり強くない，ほんのり甘い，牛乳に

少しの水をくわえたようにうすいにお

い，ソフトクリーム（うすい），ソフト

クリーム（うすい，コーン），あまそう・

よわい，給食の牛にゅうと同じ，ふつう

の牛乳（3），牛乳に近いにおい，いつも

の牛乳（2），牛乳（いつもとちがう），

うすい 

味覚  

牛乳にちかい味，ふつうの牛乳の味

（2），少し甘い感じ，甘い（4），におい

あるけど？？？あまいあじ？，水で薄め

た感じがする（ 2），うすい，こゆい

（2），おいしい，さらさら，冷たい・う

すい（3），うすい・おいしい（ 2），いつ

も飲んでいるぎゅうにゅうよりあまい  

甘いけど少し桃色より味が濃い，濃い・

冷たい（2），桃色よりうすいかな？，桃

色より甘い，桃色より濃い（ 3），すこし

ちがう・こゆい，こゆい，濃い・冷たい

（2），甘すぎる感じがする，あまい・お

いしい，おいしい，牛乳に近いがチーズ

のような味も少しした，おいしい？お

いしくない？こゆい？とろとろ・つめ

たい・こゆい，少しうすい 

風景  
牧場（5），給食（３），牛，しぼりたての

におい，真っ白，ソフトクリーム，ソフ

広い草原，牧場（ 3），牛，給食（2），学

校の？，牛乳パック，白，おばあさん家，
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表２－１　2 種類のミルクの味わい（桃色と赤色：乳脂肪量の違い）

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



黄色 だいだい色

視覚

少し白が濃い感じ，白！！，少しこゆい，

水っぽい，ふつうの白，白い液体（3），

白い（4），白（3），黄色がかっている，

少しうすい（白），ちょっとこゆい色，い

つものんでいるぎゅうようりもこゆい，

すこしこゆい，変わらない

ほんとうに白に近い，白！！，とろみが

ある，うすい白，ふつうの白，白い液体（3），

白い（4），ちょっとうすい白，少しこい

（白），少しうすい色，いつも飲んでいる

ぎゅうにゅうよりうすい，変わらない（2）

嗅覚

濃い・牛乳（砂糖がない），においはあん

まりしない，僅かに牛乳のにおい・チー

ズのにおい（気がする。），チーズのにおい，

うすい・においうすい，うすいにおい（2），

濃ゆい牛乳のにおい，きなこあげみたい

なにおい，お薬，うすい（チーズ），牛にゅ

う，うすい（2），ふつうの牛乳，におい

がしない（2），同じ

例えるなら温めただけのホットミルク，

牛乳のにおいつよい，分からない，普通

の牛乳のにおい（5），すごく濃い，甘い

におい・黄色よりこい，黄色より濃い，

赤よりすごくこゆい，濃いにおい（3），

ソフトクリーム，牛乳，濃い（2），さとうっ

ぽい，においがしない，こゆい，すこし

こゆい，わからない

味覚

濃すぎる・いままでのんだことない，牛

乳の味と離れている（気がする），にお

いの割に甘い，牛乳と味がちがう，一般

的な牛乳・こゆい，キャラメル（2），味

がこい，生臭い味がこい，まずい冷たい，

きなこあげ，甘い，薄い，しぼりたて，

うすい（4），すこしなまぬるい・とろっ

としていた，うすいあじ，水＋ぎゅうにゅ

う，濃ゆいチーズのような牛乳にちかい

味・牛乳とはちがう

少し甘め・給食の牛乳に近い，一番いつ

も飲んでいる牛乳に近い（きがする），に

おいの割に黄色よりうすい…，牛乳の味

が強い，とろとろしていて黄色よりさら

さらしている，チーズにちかい甘さ，お

いしい（2），すごく濃い，甘い冷たい，

トロトロ，牛乳の味，サラサラ，少しこい，

こゆい，ちょっとあまい，味がうすい

風景

牧場（3），きゅう食，家で甘い薬をのん

でいるところ（家），ちょっと黄色っぽい，

キャラメルをなめているところ，キャラ

メル，チーズがあるテーブル，りょうり

てん

牧場（2），給食（3），給食の牛乳，牛乳パッ

ク，カフェ
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表２－２　2 種類のミルクの味わい（黄色とだいだい色：殺菌方法の違い）

篠原　久枝　



　今回試料とした牛乳の特徴を表３に示した。太字は異なる点である。

　桃色（低脂肪乳）と赤色（牛乳）の比較では，子供たちからは，桃色は「水でうすめた感じ」，「サ

ラサラ」など低脂肪であることを感じ取られた表現が多くみられた。さらに低脂肪乳は，脂肪

分が少ないため乳糖の甘さを強く感じるが，子供たちからも「少し甘い，甘い」などの表現が

みられた。赤色に関しては「給食の牛にゅうとおなじ」，「ふつうの牛乳」，「いつもの牛乳」な

ど「牛乳」の識別がされていた。

　黄色（宮大 milk）については，殺菌方法に由来するのか，市販の牛乳と比較して，牛臭を

感じることがある。子供たちからも「いままでのんだことない」，「牛乳の味と離れている（気

がする）」，「生臭い味がこい」など飲み慣れた牛乳とは異なる味わいが表現されていた。また，

「キャラメル」や「チーズ」の例えもみられた。

水色 青色

視覚

色は白に近い・さらさらしている…？，

白！！（若干黄色），白い液体（3），真っ白，

うすい，色は白い・他のものと似ている，

白い（3），真ん中へんの色，こゆい白の

色，うすい（3），ピンク＋白，少しうすい，

色がうすい？，変わらない（2）

色は白に近い・少しまとまっている感じ

…？，白！！，まあ普通，白い液体（4），濁っ

た白色，こい白，こゆいいろ（いちばん），

白い（2），変わらない（2），黄色と同じ

色

嗅覚

ホットミルクのような臭い・強い，普通

の牛乳，濃い（5），こゆい（2），濃い牛乳，

よわい，ふつうの牛乳（3），においがう

すい（4），においがあまりしない，にお

いがうすい，ふつう，（もう）よくわから

ん

薄い臭い，青よりうすい（わからない），

うすい（4），牛乳って感じのにおい，濃

い（3），つよい，たくあん（2）？，こゆ

すぎ，ふつうの牛乳（4），のうこう，こい，

牛乳って感じのにおい

味覚

始めは濃いけどしつこくない，黄色とに

たような牛乳と離れた感じ・はじめ濃く

てしつこい，ソフトクリーム，給食の牛乳，

濃い，口に入れたら少し甘い，うすい（2），

こくがあるさらさらしている・すこしあ

まい・後味がのこる，普通・後味が良い，

後味があまい，少し薄めあまい，ちょっ

ぴりキャラメルの味がする，あまい（3），

ちょうどいい（うすい），後からジワァー

と濃くなる・後味，おいしい，ソフトクリー

ムと給食の牛乳がまざった味

味ははっきりしているけれど牛乳に水を

加えて少し薄目にした感じ，何か濃い・

牛乳を水でうすめた・（もう）よくわから

ない，ちょっとしょっぱい，こゆい，ポッ

プコーン，薄い，おいしい，ちょっとう

すい，濃い（2），こゆい（2），水色より

あまい，うすい・水色よりうすい , 豆乳の

味がする , こくがある , トロトロ・甘い→

しつこくない

風景

外，空，牛に囲まれた牧場，牧場（2），牛，

給食の牛乳，お風呂の後の牛乳

青空，異空の空かん，なぞ，謎の飲料を

のまされている，牧場（2），牛乳パック（底

の方のにおい），給食，カフェ
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表２－３　2 種類のミルクの味わい（水色と青色：殺菌方法，牛種の違い）

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



　水色と青色は，乳脂肪，殺菌方法，牛種が異なる比較であったが，「はじめ濃くてしつこい」，「ソ

フトクリーム」，「後味があまい」，「後からジワァーと濃くなる」など乳脂肪の多さを感じとら

れた表現がみられた。中には「異空の空かん」，「なぞ」，「謎の飲料をのまされている」など今

まで経験したことのない味わいの表現がなされていた。

　これらより，6 種類の乳の比較ではあったが，子供たちからは，大学生～社会人対象の結果

よりも素直で豊かな表現が多くみられたことには驚きであった。さらに，多くの子供たちが「日

ごろ給食の牛乳は味わって飲んだことはない」と答えていたが，給食で飲んでいる牛乳に近い

物を識別しており，子供たちの味覚力の高さに驚かされた。

３）子供たちの感想

　子供たちの感想については，ワークシートの感想欄に記入する時間がなくなってしまったの

で，PTA が実施したアンケート結果を表４に記す。乳の味わいよりも，ミラクルフルーツに

ついてのコメントが多かったことは，今後の検討課題である。

桃色 赤色 黄色 橙色 水色 青色

相違点 乳脂肪量 殺菌方法
乳脂肪量，殺菌方法，

牛種

種類
(1)D 社

低脂肪乳

(2)D 社

牛乳

(3) 宮崎大学

Milk

(4)M社

牛乳

(5)A 社

ｼﾞｬｰｼﾞｰ

牛乳

(6)T 社

牛乳

乳脂肪分 1.4％以上 3.5％以上 3.4％以上 3.5％以上 4.5％以上 4.1％以上

殺菌方法
130℃	

2 秒間

130℃	

2 秒間

75℃	

15 秒間

130℃	

2 秒間

140℃	

2 秒間

85℃	

15 分間

牛種 ﾎﾙｽﾀｲﾝ ﾎﾙｽﾀｲﾝ ﾎﾙｽﾀｲﾝ ﾎﾙｽﾀｲﾝ ｼﾞｬｰｼﾞｰ

ｼﾞｬｰｼﾞｰ

ｶﾞﾝｼﾞｰ

ﾎﾙｽﾀｲﾝ
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表３　使用した牛乳の特徴

篠原　久枝　



（３）考察

　6 種類の牛乳の味わいの比較は，2 点比較法とはいえ，子供たちにとってはかなりの負担で

あったと思う。しかしながら，子供たちからは違いについて真摯に探求する姿勢がみられたこ

とは大きな成果であった。

　今回は応募者が多く 5 年生以上に限定したが（4 年生 1 名は特別参加），5 年生と中学 3 年生

の発達段階の違いを懸念したが，ワークシートを見る限り表現内容に大差は見られず，中学生

にとっても「おいしさ」については初めての体験であり素直に表現したものと思われる。

　子供たちは味わいの違いについて積極的に発言をしていたが，それらを文章化していない子

も見られた。また，なかなか表現できない子供に対しては，附属小学校教員が支援を行ってい

た。今後は導入時に，味わいについての感覚をより丁寧にことばとして引き出す工夫が必要で

あろう。

　本講座は PTA 主体の講座であり，担当者は事前に附属学校教員との打ち合わせはしていな

い。大学教員が受講生の特性を初対面の講義で把握することの難しさも感じた。

　子供達のアンケート結果から，「また，この講座が開催されたら参加したいか」の問いには

全員が「参加したい」と回答していること，今後の講座への要望も「チーズの食べ比べ」，「た

らこの味比べ」など体験型の講座を要望していたことから，本年度の反省点を次年度のプログ

ラムへと繋げた。

参加した感想 楽しかったこと，面白かったこと

・楽しかった。（複数回答）

・おもしろかった。（複数回答）

・とてもよかった。（複数回答）

・いろいろなことがわかった。（複数回答）

・考えてもみないことを考えさせられて，と

ても新鮮でした。

・学校では教えてもらえないような「ミラク

ルフルーツ」や「牛乳の飲み比べ」など，と

てもおもしろい内容で，すごく楽しむことが

できました。

・参加してよかったです。

・牛乳を飲み比べしたり，ミラクルフルーツ

の味がわかったりしておもしろかった。

・ふだん知らなかったことを知ることができ

て，良い機会になった。

・ちょっと「味」について調べてみたい。

・五感について様々なことが学べました。日

常で色々な物を食べるとき，意識してみたい

です。

・ミラクルフルーツがおいしかったし，おも

しろかった。

・ミラクルフルーツを食べたら味が変わった

のがおもしろかった。

・牛乳の味，臭いの違いがおもしろかったで

す。こんなに違うとは・・・。

・牛乳の飲み比べとミラクルフルーツ（複数

回答）

・ガムをかんだら，色が変わってびっくりし

たこと。（複数回答）

・たくさんの種類の牛乳を味見したこと。

・ミラクルフルーツで，すっぱいものが甘く

なっておもしろかった。（複数回答）

・ミラクルフルーツって初めて知りました。

・「実せんしてやる」ということが楽しかった

です。

・ミラクルフルーツってすごいと思いました。

・食べ物の性質を変えるものがあっておもし

ろかった。
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表４　子供たちの感想

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



２．2016 年度「おいしさのひみつ」講座の内容と成果

（１）課題設定と対象者

　2015 年度の反省から，2016 年度は，導入時に自分の感覚と向き合う時間を長く取ること，

牛乳の味わい体験を簡略化し感じたことを表現することに重点を置くこと，牛乳の加工品とし

てバター作りを取り入れることを課題とした。バター作りは生クリームやノンホモ牛乳を撹拌

することにより，脂肪相の転相がおこりバターとバターミルクになる。これらの課題解決のた

めに宮崎県内のA乳業から販売されている「低温殺菌製法（63 ～ 65℃　30 分間）ノンホモ牛乳・

ホモ牛乳・無脂肪乳飲み比べセット」を使用することとした。「ノンホモ」とは「ノンホモゲ

ナイズ」の略で，乳脂肪の均質化（ホモゲナイズ）処理を行っていないものである。ホモゲナ

イズ処理したものと比較して脂肪球が大きく，脂肪球は水分より軽いため，製造後数日経つと

上部に浮いてくる。従って，試料のどの部分を飲むかにより味わいも違ってくる面白さもある。

　そこで本年度は，牛乳のおいしさの要因の一つである乳脂肪に焦点を当て，乳脂肪の量や乳

脂肪球の大きさにより味わいが異なることを体験し表現すること，乳脂肪を可視化する加工品

としてバター作りを行い状態の変化を観察し表現することを目的とした。

　講座概要については表５に示した。なお，本年度からは対象者は小学生のみとなった。

（２）主なプログラム内容と結果

1）感覚（視覚）のエクササイズ

　導入として寒色系と暖色系の 2 色を提示し，その色のとらえ方，色から連想する季節や食べ

物をワークシートに記入する活動を行った。この活動は，自分自身の感覚に向き合うことと，

他の人との感覚の違いに気づき，他者理解を深めることを目的としている 6)。

　子供たちの結果を表６に示す。寒色系の色の季節は「夏，冬」に，暖色系の色は「夏，秋，冬」

に分かれた。この色から連想する食べ物を想定していたが，子供たちは，季節から連想した食

べ物を回答した可能性もみられた。2 つの色ともに「夏」と回答した子もみられた。子供たち

の感想からも「自分の意見とちがうひとがいた」，「意見が 3 つにわかれてびっくりした」など，

他者との感じ方の違いに気づいたものが多かったが，一方で，同じ意見が多いことに安堵感を

覚えたものもみられた。

日　時 2016 年 10 月 22 日（土）10：00 ～ 11：50（途中休憩 10 分間含む）

場　所 附属小学校家庭科室

参加者

附属小学校　4年生：男子 6名，女子 6名

　　　　　　5年生：男子 2名，女子 6名

　　　　　　6年生：男子 1名，女子 4名　　　計 25 名

内　容

・おいしさってなんだろう

・感覚（視覚）のエクササイズ

・五感を使って「牛乳博士」になろう！

・牛乳の大変身！（バター作り）
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表５　2016 年度講座概要

篠原　久枝　



２）五感を使って「牛乳博士」になろう！

　子供たちの味わいの様子とバター作りの様子を写真２A, ２B に示した。緑（無脂肪乳），緑

（ノンホモ牛乳），紫（ホモ牛乳）の味わいの結果を表７に示した。視覚の比較では，試料を高

く掲げて光りにかざして観察するなど積極的に探求する姿も見られた。

（　）：人数

A（寒色系） B（暖色系）

色 季節 食べ物 色 季節 食べ物

水色（10）

みず色（2）

みずいろ

（1）

夏（13）かき氷（8）

アイス（2）

サイダー（1）

すいか（1）

そうめん（1）

赤（10） 秋（10）おいも・さつまいも・やきいも（3）

くり・くりごはん（2）

もみじまんじゅう（1）

みかん（1）

りんご（1）

山菜（1）

パプリカ（1）

水色（2）

明るい水色

（2）

冬（4） なべ・鍋（3）

お魚（1）

オレンジ

（4）

秋（4） くり（1）

まつたけ（1）

みかん（1）

もみじまんじゅう（1）

赤（2） 夏（2） かき氷（1）

すいか（1）

赤（1） 冬（1） トマト（1）

子供たちの

感想

・自分の意見とちがう人がいた（2）　	　	・この班は夏の人もいた（1）

・意見が３つに分かれてびっくりした（1）

・いろいろな意見がある！！！！！（1）

・アイスとかかいている人もいた（1）	　・みかん，かきという人もいた（1）

・同じことを考えた人がいた（1），　　			・夏の人が多くてよかった（1）

11 

他者との感じ方の違いに気づいたものが多かったが，一方で，同じ意見が多いことに安堵感を

覚えたものもみられた。 

 

 

表６ 感覚（視覚）のエクセサイズ 

A（寒色系） B（暖色系） 

色 季節 食べ物 色 季節 食べ物 

水色（ 10） 

みず色

（2） 

みずいろ

（1） 

 

夏（13） かき氷（8） 

アイス（2） 

サイダー（ 1） 

すいか（1） 

そうめん（ 1） 

赤（10） 秋

（10） 

おいも・さつまいも・ 

やきいも（ 3） 

くり・くりごはん（ 2） 

もみじまんじゅう（ 1） 

みかん（ 1） 

りんご（ 1） 

山菜（ 1） 

パプリカ（ 1） 

水色（ 2） 

明るい水色

（2） 

 

冬（4） なべ・鍋（ 3） 

お魚（1） 

オレンジ

（4） 

秋（4） くり（ 1） 

まつたけ（ 1） 

みかん（ 1） 

もみじまんじゅう（ 1） 

赤（2） 夏（2） かき氷（ 1） 

すいか（ 1） 

赤（1） 冬（1） トマト（ 1） 

 

子供たちの

感想 

・自分の意見とちがう人がいた（ 2）   ・この班は夏の人もいた（ 1） 

・意見が３つに分かれてびっくりした（ 1） 

・いろいろな意見がある！！！！！（ 1） 

・アイスとかかいている人もいた（ 1） ・みかん，かきという人もいた（ 1） 

・同じことを考えた人がいた（ 1），   ・夏の人が多くてよかった（ 1） 

 

 

２）五感を使って「牛乳博士」になろう！ 

 子供達の味わいの様子とバター作りの様子を写真２A,２B に示した。同一製法による緑（無

脂肪乳），緑（ノンホモ牛乳），紫（ホモ牛乳）の味わいの結果を表７に示した。視覚の比較で

は，試料を高く掲げて光りにかざして観察するなど，積極的に探求する姿も見られた。  
 

 
写真２A 試料を高く掲げて観察          写真２B 楽しくバター作り 
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表６　感覚（視覚）のエクササイズ

写真２A　試料を高く掲げて観察 写真２B　楽しくバター作り

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



　子供たちからは視覚，嗅覚ともに青（無脂肪乳）については「うすい，少し色がうすい」な

どの薄さの表現が，緑（ノンホモ牛乳）については，「こい，こゆい，こゆい白」などの濃さ

の表現が，紫（ホモ牛乳）については，「ふつう，白い」などの表現が多くみられたことは驚

きであった。ノンホモ牛乳では，軽い脂肪層が上に浮いてくるので，分注した試料により脂肪

濃度が異なる可能性がある。従って，「こい」と「うすい」の両方の表現がみられたと思われる。

　「チーズケーキ」や「バニラ，バニラエッセンス」など美味しい食品の例えが表出した一方で，

「まずい，はきけがする」などの不快感も表出していた。

　乳脂肪による味わいの違いを感じたことを受けて，乳脂肪を可視化する加工品としてバター

作りを行った。バター作り用のシェーカー内の音の変化を観察するよう指示したが，「固まっ

た」のように，状態の変化のみの記載が多くみられた。一方で，「シャカシャカ→音しない→シャ

カシャカゴロゴロ」，「サラサラがふったら固まった」という状態の変化を的確に表現した子供

青（無脂肪乳） 緑（ノンホモ牛乳） 紫（ホモ牛乳）

視覚

うすい（5），少し色がうす

い（2），すごくこい白，す

ごく白，緑よりこゆい（2），

色が黄色，少しいろが黒っ

ぽい ( 他と比べて），サラサ

ラ，にごっている

こい（2），こゆい（2），こ

い白，こゆい白，青よりう

すい，黄色としろが混ざっ

たみたい，ちょっとうすい

（3），少し色がうすい，ま

くみたいなもよう

ふつう（3），白い（2），白（2），

白っぽい，ぎゅうにゅうぽ

い，すごく白い，こい・まっ

しろ，少し色がこい，真っ

白・シルク・コクがありそ

う，こゆい，ちょっとうす

い

嗅覚

ふつう（2），うすい（3），チー

ズ（2），においがうすい，

変なにおい，ちょっとまず

そう，豆のにおい，少しチー

ズケーキ，あまいにおい

まずい，まずそう，こいに

おい，チーズ（うすい），

ちーずっぽい，チーズ？変，

100％チーズケーキ，牛乳

に近い？バニラ，ばにらみ

たい，バニラエッセンスみ

たいなにおい，甘い，少し

あまいにおい，青よりうす

い

ふつう（2），ふつうそう，

すごくこい，こいにおい，

きょうれつ，チーズ（こい）

（2），牛乳のにおい，ちょっ

といつもの牛乳，甘い，あ

まいにおい，他とくらべて

あまりにおいがしない，に

おいがほぼない

味覚

味がうすい（3），味が少し

うすい，いつものんでいる

ものよりもうすい，牛にゅ

うに水を入れたかんじ，甘

さがない・水っぽい，甘

酒？，シスコーン，ちょっ

とふつう，ミルクっぽい，

チーズがとけたみたい，

はっきりしない，ソフトク

リームみたい，はきだして

まずい，それほどあまくな

い

あますぎる，あまい（2），

ウエまずい，まずい（3），

うすい，はきだしそうにま

ずい，うすい味（2），豆が

たくさんはいっていそう，

牛にゅうに水を入れた感

じ，ソフトクリームのよう

な感じ・青よりかコクがあ

る，はっきりしない

こゆい味，はきけがするま

ずい，おいしい（2），ふつ

う（4），一番まとも，ソフ

トクリームみたい，あまい，

牛にゅうみたいな味，いつ

も給食で飲んでいる味，緑

よりコクがある・緑より甘

い，おいしくない	
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表７　牛乳の味わいの比較

篠原　久枝　



もみられた。味わいについては，「丸い感じのにおい」などバターのまろやかさを彷彿させる

表現もあったが，バターへの転相が不十分であったのか「牛乳」という記載も多かった。

３）子供たちの感想

　子供たちの感想を表９に示す。牛乳の味わいの違いやバター作りの不思議さ，面白さに言及

している感想が多く，更に「これからもいろいろ飲みたい」，「家庭でも作りたい」など，学び

を活かした主体的な活動への思いが読み取れた。牛乳の生産者として黒木さんの写真を紹介し

たことにより，黒木さんへの感謝のことばもみられた。

（３）考察

　視覚のエクササイズでは，他人との感覚の違いに気づき驚く感想が見られた一方で，他人と

同じことに安堵する感想も見られた。講座導入時に，自分が感じたことを表現することが一番

大切であり，人と違って良いことを伝えてはいるが，子供たちの発表の際に，さらに一人一人

が違っても良いことを強調し認めるような対応が必要であろう。

　牛乳の味わいの比較については，2015 年度の 6 種類 2 点比較法から 3 種類 3 点比較法へと

変更したが，多くの子供たちは視覚，嗅覚，味覚のいずれにおいても 3 つの違いを表現していた。

さらに，牛乳中の乳脂肪量や脂肪球の大きさによりコクや甘さに影響していることを示唆する

表現が多くみられた。一方で，「まずい，はきけがする」などの不快感を表出した子供たちもおり，

どのような感覚から不快感を感じたのかさらにことばを引き出す工夫が必要であろう。

　バター作りについては，事前調査から体験のある子もみられたが，多くの子供たちからはバ

ターが出来たことの驚きの歓声が上がった。バターは子供たちにとっても馴染みのある食品で

はあるが，牛乳のこくの味わいの要因である乳脂肪から作られることを可視化でき，牛乳につ

いての「知識・技能」に繋がるものであろう。子供たちの力でも短時間で出来上がるように量

や配合を調整したが，想定していた時間よりも長くかかってしまった。転相が不十分な子供も

みられたことから，量や配合については今後の検討課題となった。

シェーカーの中身 固まり（バター） 液体（バターミルク）

固まった（6），液から個体み

たいになっていった，シャカ

シャカ→音しない→シャカ

シャカゴロゴロ，サラサラが

ふったら固まった，バターに

かわった

丸い感じのにおい，クリーム

の香り，牛乳の香り・こって

り（2），牛乳とかわらず，牛

乳っぽい，牛乳・味がない，

味はあまりしない，チーズ・

生クリームみたいな香り・ふ

しぎ，ちょっとくさいけどう

すくておいしい

牛乳の香り・牛乳の味，牛乳

の香り・さらさら（2），牛乳

の味（2），牛乳（2），クリー

ムの味，いいかおり，チーズ，

ちょっとくさいけどおいしい
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表８　バター作りの観察と味わい

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



３．2017 年度「おいしさのひみつ」講座の内容と成果

（1）課題設定と対象者

　子供たちの感覚をより引き出すために，五感と五味の表現について，昨年度以上に丁寧な説

明を行い，またワークシートにもそれぞれのイラストを入れ子供たちの活動の一助とした。

　さらに，農学部フィールド科学教育研究センター木花フィールドにおいて，「レモングラス」

と「ステビア」が栽培されていたことから，この 2 つのハーブを取り入れたプログラムを構築

した。レモンバームはコウスイハッカ属シソ科に属する多年生ハーブで，レモンと共通するシ

トラールという香気成分が含まれている12)。レモンの香りは子供たちにとっても馴染みのあり，

嫌悪性も少ないと考えられる。「ステビア」はパラグアイ原産のキク科ステビア属の多年草で，

長楕円形の葉を有し，噛むと甘い味がするのが大きな特徴である。砂糖の 200 ～ 300 倍の甘さ

を持つ天然甘味料として我が国では食品添加物しての使用が認められており 13)，清涼飲料水等

に使用されている。これらのハーブは，農学部附属フィールド科学教育研究センター講師　松

尾光弘氏のご厚意により提供いただいた。

感　想

牛
乳

・味のしくみは同じものでもかわるこということがわかりました。お昼にぴったりで

した。

・私が元々，牛乳があまりすきではなかったけれど，今日牛乳についてたくさん知っ

て牛乳が好きになりました。黒木さんありがとうございました。

・牛にゅうがどうやって味が変化していくのかをみてみたいとおもった。

・味がなぜちがうのかよくわかりました。

・牛にゅうのこともよく分かって，すご～くたのしいこうぎでした。ためになるおは

なしばかりでよかったです。

・黒木さんの牛の牛にゅうおいしかったです。あの牛にゅうでいろいろと学びました。

ありがとうございます。

・牛乳の味がちがったりしていておもしろかったです。黒木さんありがとうございま

した。

・同じ牛乳でも味がけっこうちがったので，びっくりしました。

・牛乳はいろいろな味があることがわかった。いろんなことが分かった。

・牛乳の味のちがいがよく分かってよかった。これからは牛乳の味を考えて飲みたい。

・私はいつも牛乳についてかんがえたことはなかったけれど，今日，色々学んで，牛

乳にもいろいろな種類があることを知って，これからいろんな牛乳を飲んでみたいな

と思いました。

バ
タ
ー

・なぜ振ると固まるのだろう。とてもおいしくて家でつくりたいとおもった。牛にゅ

うはいろいろな物に変身できました。振るとチーズ（注：「バター」の間違い）ができ，

クラッカーと食べてみるとおいしかったです。

・ふるとバターなどになるのも分かった。生クリーム＋牛乳＝バターいい体験が出来

た。

・生クリームをシェｰカーに入れてふるだけで，バターができることをしれたのでよ

かったです。ありがとうございました。

また，お家でもバターやヨーグルトを作ってみたいです。今回はありがとうございま

した。
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表９　子供たちの感想

篠原　久枝　



　2017 年度は，申込者 25 名のうち 6 名が 2016 年度の受講生であったため，新たな活動とし

て無脂肪乳とノンホモ牛乳によるカッテージチーズ作りを加え，牛乳の変性とたんぱく質の可

視化について理解を深めることを目的とした。カッテージチーズ作りには牛乳を加熱する操作

が入るので，家庭科を履修し調理実習室使用の経験のある 5-6 年生が加熱操作を行うこととし，

4 年生はレモン汁を入れる係や漉す係とした。温度計，計量カップも子供たちが使いやすい物

とした。また，補助学生や保護者の方を各実習台に 1 名ずつ配置し安全面に配慮した。

　さらに，牛乳は「牛が仔牛に与えるために出す乳」からいのちのつながりを実感させる一手

立てとして，実物大の母牛と仔牛のパネルの活用も試みた。

　講座概要については，表 10 に示す。

（２）主なプログラム内容と結果

１）　おいしさって何だろう？感覚のエクササイズ

　２つのハーブを通して五感・五味の感覚の表出を試みた。子供たちからは，「雲のようなも

くもく」，「ものすごく少しふわふわ」などオノマトペを活用した表現が多く見られた。「レモ

ンバーム」の匂いの驚きや，「ステビア」の甘さの驚きも多く表出していた。「すっぱい」とい

う味覚表現を，触覚に記す子もみられた．（表 11）。

日　時 2017 年 10 月 22 日（土）10：00 ～ 11：50（途中休憩 10 分間含む）

場　所 附属小学校家庭科室

参加者

附属小学校　4年生：男子 7名，女子 8名

　　　　　　5年生：男子 3名，女子 3名

　　　　　　6年生：男子 1名，女子 3名　　　計 25 名（当日欠席 5名有り）

内　容

・おいしさってなんだろう

・感覚（視覚・嗅覚・味覚）のエクササイズ

・五感を使って「牛乳博士」になろう！

・牛乳の大変身！（カッテージチーズ作り・バター作り）

・母牛と仔牛の大きさはどれくらい？
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表 10　2017 年度講座概要

附属学校を活用した土曜講座についての一考察



　「ステビア」は清涼飲料水に多く使用されていることから，なぜ，給食には清涼飲料水では

なく牛乳が出されるのか問うたところ，表 12 のような理由が述べられた。学年にかかわらず

いずれも牛乳の栄養的価値を認識しているものであり，学校給食の指導の成果であろう。

２）五感を使って「牛乳博士」になろう！

　2016 年度と同じ試料を使用したが，2017 年度の子供たちは，反応が早く，元気よく次々と

発言していた。いずれもピンク（無脂肪乳），緑（ホモ牛乳），青（ノンホモ牛乳）の違いを五

感から感じている表現であった。さらに「ウエハース」や「バタークッキー」，「ソフトクリーム」，

「こめこぱん」など子供たちの好きな食品の例が表出していた。「しょっぱい」や「後味がへん」

という表現も見られた。

　違いの要因については，「牛の種類・牛の餌・牛の育つ環境・牛の育て方」など過去 2 年間

では経験しなかった多くの意見が次々と述べられた。さらに「成分調整乳か，無調整」，「スーパー

とかに低脂肪とか 3.5％以上とかの種類の牛乳とか見たり飲んだりしたから，そんな感じ？」

など日頃から牛乳の種類について関心を持っている様子を窺える表現もみられた。

レモンバーム ステビア

視覚

雲のようなもくもく，ふわふわそう，ミ

ントのような見た目，みどり，大きい（2），

うまい，にがい

ふつうの葉に見える（2），にがい（2），

小さい（2），うすみどり，はっぱみたい

な形

触覚

表すこしふわふわ・うら・ざらざら，ふ

さふさ，ざらざらしている（4），少しザ

ラザラ，すっぱい（2）

すっぱい (2)	，さらさらしている，つるつ

るすべすべ (3)，ものすごく少しふわふわ，

ツルツル，すべすべ，少しザラザラ

嗅覚

レモン（5），こするとレモン（3），うら

がレモンのにおいがした，レモンの葉の

香り（2），すっぱい（2），変な味・すっ

ぱい

まだあおい (7)，まだあおい・少し葉っぱ

のにおい，ざっそうのにおい・スパイシー，

少しレモンのにおい，ざっそう，青いこ

ろのみかん，にがい，においもない，あ

まりしない，しない

味覚

変な味！にがい！すっぱい！（2），すっ

ぱい（5），変な味（3），変な味・すっぱ

い（4），すっぱい少しはなにツーンとく

る

あまいおいしい，あまいけどあまりおい

しくない，あまい，すごく甘い味，とっ

てもあまい，おいしい，甘い，あまい！

おいしい！おかしみたい！，甘～い！お

いしい！，あまい！おいしい！のにレモ

ンぽい，あまい・でもあまりおいしくな

い

カルシウムがふくまれているから (5), ほねがじょうぶになるしえいようがあるから，カルシ

ウムもあり栄養価も良いから，人にとって大切な栄養がたくさんあるから，元気になって大

きくなるため，栄養があるから（３），からだにいいから，エネルギーのもとになるから
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表 11　ハーブの味わいの比較

表 12　給食に牛乳が出される理由
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　ピンク（無脂肪乳）と青（ノンホモ牛乳）を使用したカッテージチーズの感想を表 14 に，

その様子を写真 3A に示す。カッテージチーズの作り方は言葉だけの説明でデモンストレー

ションを行わなかったためか，各実習台に補助学生をしたにも関わらず，どのタイミングでレ

モン汁を入れるのか，どのタイミングで火を止めるのかの判断が難しかったようである。従っ

て，班によって出来上がりが異なり，食感や味わいも異なった感想が見られた。しかしながら，

ピンク（無脂肪乳） 緑（ホモ牛乳） 青（ノンホモ牛乳）

視覚

こゆこゆ白，こゆそう，一

番こい，こゆい，こい，う

まい，うすい（7），少しう

すい，白いけど少しうすい，

色がうすい，きいろっぽい，

ほとんど水

牛にゅうに合っている色，

市販で売っている牛乳（4），

ふつうの牛乳，ふつう（3），

牛にゅう，中かんぐらい，

すこしこゆい，白っぽい・

あおににてる，白い，白っ

ぽい，うすい白，うすい，

しょっぱい

一番こい，一番こゆい（2），

こゆ白，こい（2），こゆい

（4），少しこい，ふつうの

牛乳，牛にゅう，牛にゅう

に合っている色，白っぽい・

みどりとにている，あまい，

少しとうめい白，うすい

嗅覚

ウエハースのようなにお

い（4），うすいウエハース，

ふつうのにおい（3），牛乳っ

ぽい・こい（2），においよ

わい，少し甘い香り，少し

うすい，3 番目にこゆい，

ちょっとくさい，あまい，

にがい，あまりにおわない，

あまりしない，水を入れた

感じ

一番こい，ウエハースのよ

うなにおい（3），ふつうの

におい（3），ふつうの香り，

ふつう，2 番目ウエハース，

2 ばんめにこゆい，しはん

のぎゅうにゅう，バター

クッキー，牛乳っぽい，あ

まい，においよわい，うす

い，すっぱい，あまりしな

い

一番においが強い，こゆい

におい（3），こいウエハー

ス，少しこい香り，少しこ

い，におい強め，ふつう，

ヨーグルトみたい，香がよ

い・ヨーグルト・バタークッ

キーのにおい，香りがよい・

バタークッキー，バター

クッキー，クッキーの香り，

あまいにおい，ない，しょっ

ぱい

味覚

ちょっとうすい口にためる

とのうこうに，うすいト

ロッと，まずい（2），うす

い（2），すごくうすい味，

水っぽい・少しうすい，あ

まい，でも青と緑の方があ

まい，ちょっとあまい，水っ

ぽいしょっぱい，水っぽい，

こめこパン？，しょっぱい，

後味が変

1 番，一番あまい，ちょう

あまい，甘い（5），ふつう

（2），ちょうどいい味，あ

まい（ソフトクリーム），

少しあまい，ソフトクリー

ムみたいな生ぽい，ソフト

クリームの味（2），むあじ，

少しにがい，少しあとあじ

が変・少しドロッと

すこくこい味，こい・トロッ

と，あまい（ソフトクリー

ム），あまい，まあまああ

まい，いつもの牛乳（3），

ふつう（2），しょっぱい，

ヨーグルトみたい，すっぱ

い，あまい，すっぱい（3），

後味が変

違い

・牛の種類（7）　　　　　　　　・水が足してある（2）

・牛の餌（5）　　　　　　　　　・殺菌方法（2）

・牛の育つ環境（4）　　　　　　・作り方

・牛の育て方（2）　　　　　　　・成分調整乳か，無調整か

・スーパーとかに低脂肪とか 3.5％以上とかの種類の牛乳とか見たり飲んだりしたか

ら，そんな感じ？
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３）子供たちの感想

　子供たちの感想を表 16 に示す。いずれも牛乳の味わいの違いや，チーズ作り，バター作り

の楽しさと発見を表すものであった。

牛乳が変化していく様子は視覚的に捉えられており，文字化はされていないが教室での子供た

ちからの歓声や驚きは大きいものであった。また，下級生を見守る上級生の姿や，班内の共同

作業の様子も見られた。

　バター作りは一人一人が行った。短時間で出来上がるように 2016 年度よりも乳脂肪濃度の

より高い生クリームを使用したが，出来上がったものが軟らかく，「バターと牛乳の間のよう

な感じ」，「べちょべちょ」などの表現がみられた。また軟らかく無塩であるためか「チーズ」

という表現もみられた（表 15）。

できたもの 2つの違い 感想

チーズ（10）, チーズ・ぶつ

ぶつになって液体（レモン）

を入れると油の色のように

なって混ぜると白くなってき

た・チーズのにおい，バター・

バターミルク

少しノンホモにさん味があっ

た，あおはすっぱいのがこい，

青のほうがかたくピンクより

すっぱくなかった・ピンクの

ほうがやわくてすっぱかっ

た・ピンクまとまっている・

白い物がういていた，どっち

もすっぱい，かたさ・しょっ

かん，ない

牛にゅうでチーズの味がか

わったこと , においが？→●

のほうがこいい・？→●がヨ

グルトみたい・塊→○がチー

ズみたい（注：●，○は判読

不明），青のほうがやわらか

い，青のほうがやわらかい牛

にゅうのにおい，すっぱい，

青はパサパサ・ピンクはまと

まり，初めてチーズをつくっ

てどんな感じかようすもわか

りとても良かった！

シェーカーの中身 固まり 液体

音がして→固まる→音がし

た，液体から個体に代わり音

のへんかもあった・途中で音

が消えてまた音がする，え

きたいからバターに , チーズ

だった , バターミルク，バター

酸っぱい香りがしたし味はの

うこうだった・バターと牛乳

の間のような感じ，べちょべ

ちょ・あまり味しない , いつ

ものチーズ，バター，ない

うすい色でバターの味 , すこ

しこゆい，かおりはない・あ

じはふつうのぎゅうにゅう，

牛乳そのものだった，牛乳？

119　

表 14　カッテージチーズ作りの感想

表 15　バター作りの観察と味わい
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（３）考察

　2017 年度は 2016 年度の受講生が 6 名もいたことから，2 つのハーブを導入として牛乳が給

食に出される意義の確認や，「レモンバーム」の香りから「レモン」を連想させて，そのレモ

ンを使ったカッテージチーズ作り，さらに，牛乳は「牛が仔牛に与えるために出す乳」からい

のちのつながりを実感させる一手立てとして，実物大の母牛と仔牛のパネルの活用も試みたが，

2 時間の活動としては多すぎたことは否めない。また，当日風邪のために欠席者が 5 名も出て，

班編制に偏りが生じたことも否めない。しかしながら，いずれの活動も子供たちが主体的に探

究心を持って取り組む姿が見られた。2016 年度から継続して受講している子の中には，感覚

の表現が研ぎ澄まされているものも散見され，継続することの重要性も示唆された。牛乳の種

類による味わいの違いに加えて，バターやカッテージチーズへの変身は，子供たちの知的好奇

心を喚起するものであったと思われる。

　今回の講座では「いのちのつながり」については詳しく触れることはできなかったが，子供

たちは鳴き声が出る仕掛けや牛の毛皮がついた実物大の母牛のパネルにいつまでも群がり，　

母牛と仔牛の大きさを比較したり，母牛の乳房は仔牛が飲める位置にあることを確認したりし

て，一人一人が感じ取ったことと思われる（写真 3B）。

・青のチーズがおいしかった。バターはできたら今度作ってみたいと思いました。私は，初めて，

この体けんをしていろいろ学ぶことができました。

・今日はチーズを作れたし，新しい見方もわかったので，家でもやりたいです。

・いつも，ぼくたちは，五感をつかってごはんなどを楽しんでいるということ。

・今日はチーズを作れたし，新しい見方もわかったので，家でもやりたいです。

今日は，いろいろなものを作ったり，牛についていろいろなことを学べたり，できて，あら

ためて牛にゅうのすごさを知ることができた。

・うしはいっしょでもちょっとくふうするだけであじはかわる。

・牛乳がこんなに大変身しているとは思っていなかった。家でしっかりと活用したい。

・牛にゅうをふったらバターになる事や，いろいろな事がためになりました。

・同じ牛乳でも作る内容で味が全然違ってびっくりした。今まではあまり好きではなかった

牛乳も今回をきっかけに好きになった。

・しらなかったことがたくさん分かってとてもためになった。

・ノンホモ牛乳と牛乳のにおいの差などが分かっておもしろかったです。

・ノンホモなどのくわしいことを知れて，とてもよかったです。図などもあり，とても分か

りやすく，勉強することができました。チーズなどもはじめて作り，どのように作られるの

かが分かったし，すべて楽しかったです。

・牛乳にもいろいろな種類があることが分かった。

・火にかけたり，ふったりすることで，いろいろなものに変化することがわかった。
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表 16　子供たちの感想
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Ⅲ．むすびにかえて

　2015 年度から 2017 年度までの 3 年間，味覚教育や酪農教育の要素を一部取り入れた体験型

「おいしさのひみつ」を担当した。毎日給食で出される「牛乳」に焦点をあて，如何に子供た

ちの知的好奇心を喚起する仕掛けを盛り込むか，私にとっても楽しい経験であった。さらに，

子供たちの感覚表現はとても豊かであり，その豊かな感覚表現を引き出すための発問の工夫や，

多すぎる教材をいかに精選すべきかの課題にも直面した。たった 1 回の講義がその後の子供た

ちの探求心や食生活の改善に結びついたかを評価することは難しいが，再受講を希望する声も

多いことから，このような大学教員による「体験型土曜講座」継続の意義もあるのであろう。

　本講座は「附属学校を活用した FD 活動」として，専門的な知識を如何に小・中学校の教材

に落とし込むか，教員養成系学部における授業内容・方法等の改善についても試されるもの

でもあった。平成 28 年度より使用されている小学生用食育教材「たのしい食事つながる食育」
14）の低学年用では「給食を作ってくれる人へのかんしゃ」において“牛を育ててくれる人（牧

場のイラスト）”が記載され，「みんなでたべるとおいしいね」では“よくあじわって食べよう”

と記載されている。中学年用では「食べ物大変身」において“牛乳からできる食品”として，

生乳，牛乳，練乳，ヨーグルト，チーズ，バター，クリーム，脱脂乳，脱脂粉乳，乳酸菌飲料

が取り上げられている。従って，今後，大学においても家庭科以外の学生を対象とした味覚教

育や酪農教育の要素を取り入れた体験型授業を構築し指導できるようにすることが，新学習指

導要領への対処としても必要であろう。

（本研究は文部科学省科学研究費（挑戦的萌芽）「学童期を対象としたロコモ予防のための複合

型プログラムの構築に関する基礎的研究」（課題番号 26560417））の一方策として実施した）。

Ⅳ．謝辞

　このような機会を与えていただき，多くのご支援いをいただきました宮崎大学教育学部附属

学校園の PTA の皆様に深謝いたします。試料提供にご協力いただきました宮崎大学農学部本

勝千歳氏，松尾光弘氏，宮崎県牛乳普及協会様，J ミルク様に深謝いたします。
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写真 3A　熱心にカッテージチーズ作り 写真 3B　実物大の母牛のパネルと子供たち
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