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何をやるかではなく どんなわたしを目指すのか 

昨年度の３月、ソルガムの茎・葉を収穫している際に、Ａさんが、「この畑、

わたしたちが来年度使わなければ、耕作放棄地になっちゃうよね？少しでも

耕作放棄地を減らしたいから、来年度もこの畑使わせてもらおうよ」と話し

ていました。また、Ｂさん、Ｃさんは、ソルガムの茎を見たり、その匂いをかぎな

がら「甘い匂いがする」と話し、ソルガムの茎にある糖分に気づいていまし

た。そんな姿から、わたしは今年度、子どもたちと行っていく中核活動を、耕

作放棄地でシュガーソルガムを栽培し、砂糖づくりをしてはどうかと考え、シ

ュガーソルガムの栽培を子どもたちに提案をしました。シュガーソルガムの

現物が用意できなかったため、似ているとされているさとうきびや、さとうき

びから作った砂糖やシロップを子どもたちと食べてみました。多くの子が「砂

糖作り、面白いかもしれない」と考えていましたが、その後の話し合いでは流

れが一変しました。Ｄさんは、今残っている約１００ｋｇの小麦をどうやって使う

かが気になっていました。そのため「１００ｋｇの小麦を１年間で使うのは大変

だと思う。それだとしたらシュガーソルガムを育てている場合じゃないんじゃ

ないかな。小麦もある中で、さらに新しいことをやるとなると、時間がないし、小麦を消費しないといけない」と話まし

た。これに対し、Ｅさんは「シュガーソルガムやさとうきびのことがまだわからないから、もう少し調べたい」と話しまし

た。子どもたちは、昨年度、身をもって体験した栽培活動の大変さを知っているからこそ、本当に栽培活動をしながら

小麦も使いきれるのかを問題にし、さとうきびやシュガーソルガムの栽培の見通しをもっていこうとしていました。何よ

り、わたしは、子どもたちが見つめたいと願っていたものが、昨年度懸命に収穫した『わたしたちの奇跡の小麦』なの

だと改めて感じさせられ、シュガーソルガムの栽培を無理に進めようという思いにはなりませんでした。ただ、わたしは

一点だけ気になることがありました。それは「小麦を消費した方がいい」という子どもたちの意識です。「消費する」と

いう意識が、私には後ろ向きな気がしたのです。「消費することが目的になっていないか…」、そんなことを思っていま

した。そこで、わたしは、Ｈさんの考えを紹介しました。Ｈさんは「調理ではなく、違うことに挑戦したい。また調理をやっ

て、同じことをやっていて何の学びがあるのか」と話しました。子どもたちは、このＨさんの発言を真剣に受け止め、「小

麦を消費するだけの調理では、学びが生まれないのではないか」と、多くの子がＨさんの考えに同意してきました。そ

して、このＨさんの発言をきっかけに、わたしたちが「この １年間で何をやりたいか」ではなく「どんなわたしになりた

いか」という話し合いになっていきました。そして、たどり着いたのは「新しいことに挑戦し続けていきたい」ということ、

そして、今年度も１年間を振り返った時に「こんなことを学べたと堂々と胸を張って言える」ということを大事にしていき

たいことが見えてきました。「新しいことに挑戦したい」そんな子どもたちの中で共通の意識が芽生え、砂糖という新

しい活動も挑戦だが、小麦の可能性をさらに広げていく活動もまた、挑戦であると考えていきました。そして、小麦を

消費するのではなく、今ある小麦からどう可能性や学びを発展させていくのかということを考えていきました。その後、

子どもたちと、「わたしたちの奇跡の小麦を使っての天然酵母パン作り」「ソルガム和紙づくり」「耕作放棄地の利

用」という３つの活動を決め出していきました。わたしたちが積み上げてきた大切な『宝』をもとに、新しいことに挑戦

していく、『ラストチャレンジ』が始まりました。 

6年 2組 
ラストチャレンジ 

～わたしたちの天然酵母を育てたい～ 
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わたしの天然酵母を育てる ～数々の失敗を乗り越えて～ 

わたしたちの天然酵母作りが始まりました。天然酵母は、数日間かけて、毎日

同じ時間帯に、全粒粉と水を足していき（えさやり）、酵母を育成・安定させて作

っていきます。参考にしたインターネットの情報では「５日間かけてえさやりをして

いくことで、酵母が安定し、その後は冷蔵庫に入れて保存をし、数週間に１度え

さやりをしていけば、いつでもパン作りができる」というように書かれていました。

そこで、今週の始めから終わりまで、朝の活動の時間を使い、毎朝の日課とし

て、天然酵母へのえさやりを行ってきました。初日には、全粒粉を使った天然酵母が「サワードゥ」と呼ばれることから、

自分の名前の最後に「―ドゥ」をつけ、「〇〇―ドゥ」と呼び名をつけたり、自分の名前の一部と「サ」の文字を組み合

わせて「〇〇サ」と呼んでみたりと、わたしだけの天然酵母を大切に育てていこうとする姿がありました。しかし、日が

経つにつれ、「これ臭い」、「こんな匂いのやつでパンを作りたくない」といった声が次々と上がりました。瓶の中を見る

と、小さな気泡がいくつもできており、発酵している様子が分かり、「酵母菌ができてるかも」とワクワクする一方で、そ

の強烈な匂いにより、わたしたちは不安に駆られました。「本当にこのやり方で合っているのか腐っているんじゃない

のか」とＬさんから声があがると、多くの子たちがその思いに共感をしていきました。そんな中、「専門家の意見を聞き

たい」とＴさん。周りの子たちも「誰かいないかなあ」と専門家とつながっていきたいと願っていきました。わたしは、そ

んな子どもたちの願いを聞き、昨年度お世話になった上田市にあるパン屋「ハル」のことを思い出しました。「ハル」

では、天然酵母を使ったパン作りを行っていたからです。子どもたちと相談した結果、パン屋「ハル」の店主、春野さん

にわたしたちの天然酵母を見ていただくことにしました。春野さんに見ていただいた結果、「酵母以外の雑菌が繁殖

している可能性があり、食で使うのはやめた方がいい」とお話をいただきました。そして、小麦粉から酵母をおこすの

ではなく、レーズン酵母から酵母菌を育て、小麦粉と混ぜ合わせるといいということを教えていただきました。Ｍさん

は、春野さんの話に落胆しながらも、話を聞いた次の日に、さっそく自宅からレー

ズンと瓶を持参するなど、Ｍさんに限らず子どもたちは、新しい酵母作りに再挑

戦しようとしていきました。しかし、そこからも失敗の連続でした。レーズン酵母も

うまく発酵せず、時間だけが過ぎていきました。子どもたちは、レーズンの種類や

瓶の大きさ、瓶を振る回数など失敗の原因を様々な角度から見つめ、レーズン

酵母づくりにも再挑戦していきました。友達と協力し、家にまで持ち帰ってレーズ

ン酵母の面倒を見たＮさん、酵母のえさとなるはちみつを入れてみたＯさんな

ど、それぞれに工夫を凝らし、レーズン酵母を育てていきました。そうして、酵母

を育てること１週間。瓶を空けた瞬間に「シュワッ」と音を立てて気泡が出た瞬

間は忘れられません。それは、レーズン酵母が出来上がった証でした。「お

ー」、「やったー。ようやく成功した」と子どもたちから歓声があがりました。「こ

んなに失敗したの３年間で初めてかもね」と嬉しそうに語ったＰさん。試行錯

誤を経て、ようやく育った「わたしたちの天然酵母」でした。失敗を重ねたから

こそ得られた経験と達成感。そして、酵母菌という目に見えないものを見つめ

ようとすることの大変さを感じた酵母作りでした。 

レーズン酵母をわたしたちの小麦から製粉した全粒粉と合わせ、さらに酵母

を育てること数日。ようやく完成したわたしたちの奇跡小麦が入った天然酵母

が完成しました。実際に天然酵母を使い、調理を行いました。しっかりと生地が

膨らみ、酵母がちゃんと育っていたことを実感した子どもたち。その一方で、天

然酵母ならではの調理の難しさも感じていました。夏休み明け、わたしたちの天然酵母を使った調理にどうチャレンジ

していくのか、そして、ソルガム和紙や耕作放棄地の活動は…。わたしたちのラストチャレンジは、まだまだ続きます。 


