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序論

「食」を中枢とした研究は、従来の食品・栄養科学

などの直接的関連性を持つ分野のみならず、食を中心

にとらえるとは限らない研究諸領域においても展開さ

れている。しかし、認知科学など基礎研究に大きな価

値があるとされる大学や研究機関において衣食住とい

う日常生活に当たり前となっているものが学問の主対

象として制度的に確立されたのはここ近年の出来事で

あり、フード・スタディーズ 1 もここ 30 年ほどで学

術領域として発展してきた 2。アメリカを拠点とする

食と社会の研究学会（Association for the Study of

Food and Society、以下 ASFS）によると、Food

Studies専科を開設する欧米諸国の高等教育機関は 40

校近く存在する。食文化や歴史、政治を教学するコー

ス領域や学士課程、単位認定のカリキュラムの新設は

増加傾向にあり、現在はその数は実際 70校を超える

といわれる（Holtz 2015）。

この発展の背景には、学術界そして一般社会におけ

る環境破壊や土壌・水質汚染などに関する道徳的関心、

そして食の安全や食料保障といった物質的に直接関係

しうる問題に対しての関心の増加が挙げられる。食資

源へのアクセス、環境変動による食料生産不安、そし

て遺伝子組換え食品の流通拡大に対する懸念など、欧

米諸国で食に関する関心と理解向上の重要性は、今ま

でになく高い。

がしかし、独立した教育領域としての「フード・ス

タディーズ学科」の設立は、欧米においても稀である。

これは、カルチャル・スタディーズやジェンダー・ス

タディーズなどの学際的な「◯◯研究」学科が数多く

確立されたのと対照的だ。はたしてこれは、学術界に
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1 Food Studies は、独立した学問分野ではなく、社会科

学、人文学、自然科学という学術界における認識論的、哲

学的領域のいずれにもとどまらない学際的プログラムであ

る。一つの学術的領域に落とし込むことは困難であるため、

英語表記では Studyと単数ではなく Food Studiesと複数

形になっている。欧米で～studiesとなる学際的領域は、

「研究」や「学」と邦訳されている。例を挙げるなら、文

部科学省の専門分野一覧表には、Global Studies は「グ

ローバル・スタディーズ」と複数形をそのまま表現され、

Gender Studiesは「ジェンダー学際研究」と、スタディー

ズとせずに学際性を明確にしている。一方、文部科学省の

専門分野一覧表には、フードシステムはあるが、Food

Studiesは存在しない。それゆえ、Food Studiesは「食学

際研究」と称されるべきか、フード・スタディーズか、ま

たはフードスタディか、どのように表現するかの同意どこ

ろか議論すらないというのが実情である。

2 アメリカにおけるフード・スタディーズの発展と社会的

背景については Belasco（2006）を参照されたい。



おけるフード・スタディーズの存在意義が確立されて

いないことを指すのだろうか。一方、学問が詳細に細

分化される高等教育機関において、学際的領域として

のフード・スタディーズの役割とは何であろうか。健

康科学、栄養科学、食物学、農学、経済学、社会学な

どの既存の確立された学科や学部と学際的関係を持ち

ながら、どのように独自性と親和性を両立させるべき

なのか。フード・スタディーズは、既存学科や分野に

比べどのように異なる教育的経験を学生に提供するべ

きなのか。

本稿の目的は、欧米高等教育機関 3 におけるフード・

スタディーズの位置付けを整理し検証することである。

欧米のフード・スタディーズの展開については、文献

資料と筆者の米国留学中の経験、特に筆者が企画運営

に参加したインディアナ大学ブルーミントン校（以下

IUB 4）におけるフード・スタディーズの連続セミナー

と研究会における議論を中心におこなう。各大学のプ

ログラムの特徴は、必修科目の数や専門性と学際性を

もとに判断し、選択科目は多種多様であるため、副次

的要素としてとらえる。欧米のフード・スタディーズ

の特徴、フード・スタディーズ専攻生の進路と展望に

ついて論じた後、大阪におけるフード・スタディーズ

の必要性とその展開に関する私論を述べたい。

フード・スタディーズの特徴と教育上の利点は、日

常生活に本質的に存在し誰もが行う食事という生活文

化から、今日の人間社会や環境、そして未来を考察す

ることである。学生が食事という身近なものから社会

における諸問題を内在化し、問題の当事者、利害関係

者であるという認識を持ち、行動できるようになるこ

とを目標とする。それゆえ、教育機関で展開するフー

ド・スタディーズ・プログラムは、各大学が位置する

地域が持つ地域特性に適応したカリキュラムの提供を

目指す必要がある。また、座学にとどまらない、調理

実習や学外学習の充実による総合教育を目指すもので

あるべきである。そして、特定の研究分野ではないフー

ド・スタディーズは、学際的な教学を可能とする大学

間、学部・学科間を超えた教職員の連携、さらには産

学連携の発展が重要である。

2. スタディかスタディーズか：Food Studiesの射程

と領域

Food Studies は、食そのものの研究ではなく、食

と人間の食事経験の関係を、生産から消費までの幅広

い食システムの中においてさまざまな視座から考察と

定義される（Miller and Deutsch 2009）。例えば、

「健康」という概念とその社会的構築そして動態の理

解には、栄養学など身体と栄養摂取に関するものから、

社会科学や人文学からの消費文化や細身型を美をとす

る文化的脈絡の考察、そして過食を可能とする食料生

産がおこなわれる環境と環境負荷に関する環境学的視

点など、諸分野からの資料と分析が可能である。つま

り Food Studiesは、食事に関するあらゆる考察と理

解の追求を指すものといえる。

Food Studies という名称は用いておらずとも、多

くの研究者はすでに自らの分野から Food Studiesの

一環を担い展開していたといっても過言ではない。し

かし、ラトゥールが「純化」作業と呼ぶ近代の科学的

知識の構築過程の中で、食研究は多数の研究分野へと

分類・整理された。その結果、文理融合の学際的な食

事研究は未だ少ないといえる。Wilk（2012）はその

状態を topical butchery（研究課題の屠殺的解体）と

表現している。

「食」とは、あらゆる要素が複雑に関与したネット

ワーク的集合体の動態が具現化されたものであり、物

質そして記号として社会で用いられるものである。筆

者は、フード・スタディーズの領域と概念は図 1のよ

うに表されると考える。肉体・文化・環境の三要素が

点線による円枠で表現されるのは、それらが物質的に

も概念的にも考察されるものであり、それゆえその境

界は明確ではないことを示す。また、それはフード・

スタディーズというものが個人（肉体）という一つの
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3 本論では大学におけるフード・スタディーズについて考

える。高校や専門学校、職業学校で行われているフード・

スタディーズコースは考察対象外としたが、調理学校でも

超学際的な性格を持つ食学が展開されていることを脚注に

て付記しておく。

4 Indiana University Bloomingtonの略称。 図 1 Food Studiesの射程と領域



分析単位でのみならず、世帯や地域、民族などさまざ

まな単位を用いて実践されうる点も暗示している。そ

してこれら三要素は、社会（society）という静態の名

詞ではなく、「社会的なるもの」（the social）と動態を

表す形容詞で認識されるべき、人間社会と自然社会と

いう二元的認識と存在論を超えた集合体に内在する

ものであるととらえる（the social に関する論理は

Latour 2006を参照）。

3. 欧米におけるフード・スタディーズの特徴

欧米の大学におけるフード・スタディーズを考察す

ると、各大学が持つ構造的特徴、教学方針、歴史的・

社会的背景とともにその差異性が明らかとなる。欧米

の大学では、それぞれの大学が異なる過程を経てフー

ド・スタディーズ・プログラムを展開してきた。欧米

の大学内で新たなプログラムやコース 5、または学科

を企画発案するにあたっては、政治性や教育に関する

組織構成と経済が影響する。アメリカ合衆国では、

1862・1890年制定のモリル法と 1887年のハッチ法に

よってランドグラント大学 6 が各州に開校され、リベ

ラルアーツ系一般教養と認識科学は、農学・工学など

応用科学から大学組織構造において分離された。例え

ばインディアナ州では、一般教養や「純科学」と称さ

れるものはインディアナ大学システムにおかれ、州経

済に影響を持つ農業の研究は、ランドグラント大学で

あるパデュー大学におかれている。

大学機構構造における認識科学と実践科学のこの歴

史的な二元化は、フード・スタディーズ・プログラム

を企画において最初の課題となる。しかし、多くのフー

ド・スタディーズ・プログラムは学科など単一の大学

構造的位置で両方を網羅できないでいるのが現状とい

える。食文化研究と教育は人文学や学芸学に属し、食

料生産と栄養科学は、ランドグラント大学に属し発展

を遂げてきた。そして料理技術プログラムは、コミュ

ニティ大学の職業訓練コースや調理学校内の料理・接

遇管理プログラムの一環とされる 7。フード・スタディー

ズの中心的課題と概念である「食事」には、精神と肉

体の両面からの考察が必要となる。例えば、健康とい

う概念の研究、肥満という身体的・社会的現象の理解、

有機栽培の政治性と慣行農業化（Guthman 2004）、

食嗜好や食選択の社会的再生産などを学際的アプロー

チで研究する場合、実学系大学、認識科学系大学や学

部など、通例の大学構造の中に明確にあてはめること

は難しい。栄養学や食物科学といった自然科学と、農

学や政治学など社会科学、民俗学などの人文学を構造

的・認識学的に分離させることは、食を生産と消費の

両極をつなげながら食という生活文化を研究するフー

ド・スタディーズの学際的展開の障害となっている

（Belasco 2008参照）。

3 1. 学際性

Interdisciplinarity（学際性）は、ある問題に対す

る解決を各専門領域から考察と意見交換を通じて目指

すというものである。一方、multidisciplinarity（複

分野性）は interdisciplinarity よりも各分野の独立

性が高く、ある問題について複数の専門分野の視座か

ら考察するものである。Interdisciplinaryは、multi-

dsicplinary に比べ専門分野の間での交流が行われる

と定義される（赤司 1997）。そして、専門家のみなら

ず、「非専門家」とされるアクターも交えてある問題

の解決に資する協働研究を超学際的研究（trans

disciplinary research）とよぶ。フード・スタディー

ズは、複数分野の食の諸研究を学際的、そして超学際

的なものにしたよりネットワーク性の高い食の研究領

域である（Miller and Deutsch 2009）。

それを如実に表すのが、前述の ASFS の年例学会

のテーマである。ASFSは、「食と社会の学際的研究

の促進を目的」として 1985年に創設され、1987年よ

り北米にて年例学会を開催している 8。ASFSは査読

学術誌 Food, Culture & Societyを年 4回刊行し、学

会の活動の規模と学際性は発展し続けている。ASFS

の年例学会のテーマを見てみると、食習慣の変化、食

と農業の可視化、味覚、災害、環境、栄養、協働、食

の歴史と未来など、非常に包括的な食研究へのアプロー

チが見てとれる（図 1）。

フード・スタディーズは、学際性の強調が大きな特
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5 本稿では、プログラムは学術性や実務的なフレームワー

クやモデルなどの概念的なもの、コースは履修計画などよ

り教育的なものをさす。

6 Land grant university の邦訳は、土地付与大学や国

有地交付大学など統一がおこなわれていない。翻訳過程に

おける意味の抜け落ちを避けるため、本稿ではランドグラ

ント大学と記す。

7 この分類に当てはまらない幾つかの大学もある。例えば、

ニューヨーク大学スタインハード校やシラキューズ大学で

は、フードスタディと栄養学、そして公衆衛生学を一つの

学科にまとめているが、いずれの大学もランドグラント大

学ではない。

8 1992年より「農業、食と価値学会」（Agriculture, Food

& Human Values Society）との共催となっている。



徴といえるが、各大学で展開するプログラムにおいて

はその程度や性格は大学によって異なる。ニューヨー

ク大学スタインハルト校（以下 NYU）のプログラム

は、「栄養・フードスタディーズ・公衆衛生学科」9 に

属している。学科の主要方針は、応用および学術領域

の食と栄養の専門家を目指す革新的な育成であるが、

フード・スタディーズ・プログラムは、食システムと

食文化にて具現化される栄養学的・公衆衛生学的課題

への取り組みを重視している。NYUのフード・スタ

ディーズは、学生が栄養学、食科学など卒業後の就職

などに直接つながりうる学位と知識習得が可能という

点で用途が広い一方、修士課程や博士課程で学際性を

維持しながらもより専門的な学術知識や研究手法を学

べるように構成されている。NYU の Krishnendu

Ray によると、これは教育学的利点のみならず、さ

まざまな背景を持ち、食に興味を持つ幅広い学生がプ

－ 36－

表 1 アメリカ食と社会研究学会の年例学会のテーマおよび

開催地・開催校。テーマ空欄部分は、テーマ設定が学
会口頭・ポスター発表者募集の際に明らかではなかっ
た。テーマそのものが設定されなかったことが予想さ

れる。

9 Department of Nutrition, Food Studies & Public

Health



ログラムに魅力を感じ入学してくるという利点もある

（Hamada et al. 2015:170）。

一方、都市圏に位置するリベラル系の大学は、それ

ぞれが持つ独特の社会・経済的環境と地域社会との連

携を模索している。ボストン大学とニュースクール公

共政策大学（以下ニュースクール）は、数多くの移民

系住民が住むという都市環境において多種多様なニー

ズを持つ学生に対応するためのカリキュラムを組んで

いる。ボストン大は食科学 10 の大学院資格と修士課

程を設けており、学術分野や大学運営上の境界を横断

する食関連の多様なテーマをあつかっている。履修科

目は、食物史や食文化、コミュニケーション、食料政

策、企業経営に関するものなど様々だ。

英ロンドン大学アジア・アフリカ研究学院（以下

SOAS 11）フードスタディーズ・センターの Harry

Westは、学際性を言語のようなものであるべきだと

考える。言語能力の場合、第二言語の習得は、話者の

第一言語の能力の低下や消失を意味するものではない。

しかし学術界においては、ある分野を専門とするもの

が異なる分野を学ぶ場合、まるで改宗するかのごとく、

先に学んだ分野から新たな分野への意図的な選択が要

求されるような風潮がある。フード・スタディーズは、

多言語話者のような、またはクリオール言語を生成す

るような場となりうる可能性を含蓄している（Hamada,

et al. 2015:175）。学際性とは、あくまで既存の学術

分野の分類による知識の区分と認識論の上に存在する

概念である。そのような分類認識がある限り、本質的

に学際的な研究と教育は困難であるいえる。しかし、

それは決して不可能ではない（Ray 2008を参照）。

3 2. フード・スタディーズの教科書

フード・スタディーズにおける教育には、人文学か

らの批評的思考と執筆能力、社会科学の核となる理論

と質的調査法、そして栄養や食物摂取の理解に必要な

方法論と科学的論考が必要である。このような複分野

性のアプローチは、現代の食問題と理解のみならず幅

広い人々と効果的に意思疎通をはかるために、学生が

様々な視座と複雑な情報を統合できるようになるため

に不可欠なものだ。とはいえ、複数分野からのアプロー

チが可能なフード・スタディーズ教育において、全て

の学生が学ぶべきものを提供しうる教科書などの教材

はどのようなものがあるのだろうか。

IUBで開催された学際的フード・スタディーズ研究

会では、フード・スタディーズ・プログラムで活用し

うる英文の教科書に関する議論が行われた（Hamada

et al. 2015）。どのフード・スタディーズ・プログラ

ムでも活用しうる教科書は、英語では数冊存在する。

Counihan & Esterik 共編の『Food and Culture』

（2012）は人文学と社会科学系の比較文化考察を中心と

し、第 3版が出版されている『Taking Food Public』

（Williams Forson & Counihan編著 2011）は、身近

ゆえ学術的な研究対象となることが少なかった「食べ

る」について、さまざまな事例から考察させるもので、

フード・スタディーズの入門書として有用である。食

政治学の理解に重点をおいたものとしては、『Cultivat-

ing Food Justice』（Alkon & Agyeman 2011）や

『Food Politics』（Nestle 2002）が挙げられる。『Food

Politics』は、改訂と増頁を重ねて 2013年に第 10版

が出版されている。政治経済学と歴史、文化人類学の

観点からは欠かせない、植民地史とわたしたちの日常

食生活で使用する砂糖の世界への浸透について論じた

Mintzの『Sweetness and Power』（1986）、テロワー

ルの民族学的考察をおこなった Trubek（2008）の

『The Taste of Place』などもフード・スタディーズ

専攻学生の必読書として言及された。しかし、Belasco

著の『Appetite for Change』（1993）と『Food: Key

Concepts』（2006）も含め、上述の著書では、栄養学

や健康科学など理化学系専門知識の提供は少ない。欧

米英語圏のフード・スタディーズにおいても、その特

徴である学際性を一冊にまとめるような入門書はまだ

少ないといえる（Nestle and McIntoch 2010参照）12。

また興味深いのは、上述の IUBにおける研究会に

おいて、『Everyone Eats: Understanding Food and

Culture』（Anderson 2014）や、『The Cultural Poli-

tics of Food and Eating: A Reader』（Watson and

Caldwell 2004）、そして『Good to Eat: Riddles of

Food and Culture』（Harris 1998）をフード・スタ

ディーズ専攻生の必読書として選ぶ参加者が少ないこ

とであった。これは、いかにフード・スタディーズが

文化人類学や歴史学の独占的研究分野ではなく、学際

的であるかを示唆するものであったといえる。
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10 Gastronomy は、美食学、調理学とも邦訳されるが、

ここでは食科学を訳した。

11 SOASは School of Oriental and African Studiesの略

称。

12 ちなみに、左述の著書の中で、邦訳されているのは

Mintz 書（『甘さと権力』1988）Nestle 書（『フード・ポ

リティクス－肥満社会と食品産業』2005）のみである。



3 3. 実学・経験教育の重視

学際性に加えて、フード・スタディーズは経験教育

を重視した教学が特徴といえ、座学よりも実習に比重

を置くプログラムも多い。ドレクセル大学の調理・食

物科学プログラムは、ホスピタリティー＆スポーツ・

マネジメント・センターに所管され、修士課程と学士

課程がある。4年制大学として座学の教養科目もある

が、プログラムの基幹は調理学校型の実習にあり、卒

業必修科目の多くは調理実習室や食物実験室でおこな

われる。また、学内には the Academic Bistro とい

うレストランがあり、そこで学生はプロフェッショナ

ルな料理人と支配人の指導のもと、調理からサービス、

スタッフ配置からレストラン運営まで飲食業全般を実

践から学ぶ。学生は料理を一から調理し、食材は学生

が管理する菜園からの野菜やハーブを含み、できる限

り地元産の食材の利用を目指している。ボストン大学

のプログラムもまた、味覚と嗜好の授業など、食を認

識するための多感覚応用性の向上を重視する。ドレク

セル大プログラム長の Jonathan Deutsch は、この

ような経験教育は、教育上にも存在する意思と肉体と

いう二元論的分断を乗り越え、学生の思考力と実践力

の両方が向上できるような教育アプローチとなると考

えている（Hamada, et. al. 2015）。

一方、ニュースクールのフード・スタディーズは、

実学による「結果重視」の大学再入学生向けへの履修

可能な科目を集めたクラスターとして 2008年に開設

された。特定の学科にとらわれないフレキシブルなプ

ログラム形式は、夜間授業や短期集中型の科目も含め

ることによって、学士課程生のみならずその他の聴講

生にも学びの場を提供している。また、公園など都市

圏内の公共空間にて実施する非形式的な学外市民講義

を通じて、積極的な大学の地域社会への貢献に取り組

んでいる。またニュースクールは公共政策大学として、

政治経済学の研究と教育が歴史的に盛んである。フー

ド・スタディーズ・プログラムも、食政策や政治、食

の格差などの教育にも力を入れており、学生は政治経

済学で学ぶ諸理論を自らが生活するニューヨークに存

在する食の問題に当てはめることができる。学生から

のフード・スタディーズ・コースの需要は高く、ニュー

スクールは、成人大学生や転入生らにも学士号の修得

を可能にしている。

ボストン大のプログラムも実学重視で、それは食の

配膳、食選択、そして「食べる」の娯楽性などを研究

課題として発展した美食学の歴史を反映している

（Santich 2004）。ボストン大のプログラムでは、人類

学、歴史、政策などに触れながらも食とワインに特化

した選択科目などがある一方、解剖学や神経科学、生

物化学など食材と食物摂取の科学的考察に必要な基礎

知識と方法論を学ぶことも可能である。教育と研究の

一環に、具体的体験に基づいた経験学習を目指す官能

評価と分析を取り入れることによって、学生に体験に

基づく知識や技術を習得するのみならず、理論的知識

を調理実習に応用している。

キッチンを活用した食の教学プログラムの発展は、

フード・スタディーズに取り組む大学の共通課題とい

える。ベルモント大学では、2014 年 6 月にフード・

スタディーズの発展を目標とした「ジョン・デューイ・

キッチン講習会」を開催した。講習会のタイトルは、

「フード・スタディーズにおける体験的なるものと理

知的なるものの統合」とし、この背景には企画者の

「食なきフード・スタディーズはフード・スタディー

ズに非ず」という座学主体の教授法に対する批判でも

あった。講習会では、いかに食そのものをフード・ス

タディーズ教育のカリキュラムに取り入れるかという

問いに対する解決を見出すことを目的に進められた。

講習会は、学生のフード・スタディーズや食システム

学における重要な諸概念の理解の向上に資する経験学

習的活動に興味のある教職員や院生を対象におこなわ

れた。その活動には、伝統技術で作られた地元チーズ

の味覚テストや、ポテトチップスを利用した味覚記憶

の練習、共同調理作業などを含んだ。参加者は、調理

や試食、食事を通じた経験学習を取り入れたカリキュ

ラムのための授業シラバスの作成と提出をした。企画

者は、食は人と人をつなげるものであることを実証す

るかのように、試食や調理、そして食事を共に経験し

ながらの食の教授法についての議論は、非常に有意義

であったと報告している（Belliveau 2015）。

経験学習を活用した食を注意深く見つめ向かい合う

カリキュラムでは、身体と精神文化、そして環境の分

離は起こり得ない。農場から食卓（farm to table）

という、食の生産から消費をつなげるシステムについ

て学ぶ場合は特にそうである。食が持つ本質的な物質

性や機能性、そして菜園での食生産から、スーパーで

の日々の購買における食選択、そして調理など実践力

と姿勢の育成には、従来の座学の講義ではなく、実習

が効果的であろう。

3 4. 超学際性

ボストン大学やニュースクールのプログラムは、科

目履修から学生が得られる経験と専門知識・技術に焦
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点を当てている。そのため、学術的な知識や料理人に

必要な基礎知識に限らず、食関連の業界でのキャリア

を目指す学生のための準備としての分野横断型で超学

際性の高い科目を数多く開講している。

前節で紹介したベルモント大学におけるフード・ス

タディーズの発展は、ベルモント州の基幹産業である

農業と食文化との密接な連携が特徴である。ベルモン

ト大学では、スキル習得に重点を置いたプログラムを

持ち、社会科学と自然科学という分野的境界を越えて

質的・量的研究法の両面から食システムについて学ぶ

ことができる。ランドグラントのベルモント大学の超

学際的フード・スタディーズ・プログラムは、通例的・

非通例的な学外活動を通じて地域社会を結びつくこと

が特長である。

地域社会における、そして地域社会のための活動は、

フード・スタディーズに限らず研究と教育ともの観点

から過小評価されるべきではない。学士教育へ取り組

まれたフード・スタディーズと課外学習は、Barlett

and Stewart（2009）が示すように、学内外における

持続可能な生活への取り組みや学生活動の活発化とと

もにフード・スタディーズをさらに発展させうるもの

だ。ベルモント大学においては、大学キャンパス自体

が学生が全感覚と能力を活用し、食システム内のつな

がりを学ぶ実体験型フィールドであるととらえる。学

内の庭園で野菜を栽培し、それらを大学食堂で食材と

して利用、または炊き出しなどを行う支援団体への寄

付といった食を通じた地域貢献は、フード・スタディー

ズならでは教育的活動だといえる。

ニュースクールやボストン大学においては、都市であ

るという社会的環境が公共の食関連のイベントを開催

する機会を与え、そのようなイベントで扱われるテー

マは食物史からサステイナビリティ、食の正当性と幅

広い。また、イタリアの食科学大学（以下UNISG 13）

の Simone Cinottoによると、UNISGでは、フード・

スタディーズ・プログラムの卒業生が現役在学生の

インターン受入れ先になるなどして、卒業後の就職先

の斡旋に一役買っている（Hamada, et. al. 2015）。

SOAS のプログラムには、学生がインターンとして

活動したり、地域で読書会を開催したりするなど、コ

ミュニティ、実践、そして学習を結びつける学外実習

科目がある。このようなコミュニティ、NPO団体、

企業など民間団体、そして行政機関との協働の経験は、

学生に超学際的な知識と技術を学ぶ機会となり、それ

は急速に変化する今日の食システムと飲食業界で職を

得るのに有意義なものとなるのではないか。

いかにフード・スタディーズは、異なる分野や地域

の研究者をつなぎ、研究者と一般市民、そして行政関

係者や活動家をつなぎあわせることができるのか。利

害関係者の連携のみでは、フード・スタディーズで取

り組むべき、現代社会が直面する様々な深刻な食の問

題の多くを語ることはできない。特に、安価で便利な

コンビニエンスストアなどに食品が四六時中あること

を当たり前ととらえる一般市民と、大規模で工業化さ

れた食生産に基づく現在の食システムを批判的にとら

える研究者をつなげることは容易ではない。

パブリック・アウトリーチは、まず学術専門家と一

般市民の間におけるよりよい意思疎通を促進するため

の準備と意思が要求される。フード・スタディーズの

専門家と学生たちは、なぜ自らの研究や仕事が重要で

あるのかを、大学内外においてうまく意思疎通できな

ければならない。学生らが食事を通じて学識を得られ

るように、幅広い一般市民もまた食事を通じてさまざ

まな知見と経験を得ることができることを理解しても

らう必要がある。

地域社会との関わりとは、物質的、空間的に接触す

るという交流だけではない。ブログやコラム執筆や、

写真を含めた一般向けの記事執筆は、より広い一般社

会と関わられるのみならず、一般社会においてフード・

スタディーズを可視化させる重要なツールである。加

えて、より多くの読者を得られるような執筆の練習の

ための、ブログは非常に安価な学びの場を提供する。

ニュースクールは、フード・プログラムのウェブサイ

ト 14 の運営を学生にさせるなどして、一般向け執筆

能力の習得をプログラムに取り入れている。インディ

アナ大学のフード・スタディーズ大学院生らは、オン

ライン・ジャーナル 15 を運営し、そこで出版に関わ

る編集や経営管理など実学の経験を積む一方で、フー

ド・スタディーズの授業で書いたレポートなどをさら

に学術的または一般向けの原稿へと書き直して投稿す

るなどをしている。テキサス大学オースティン校にお

いても、学部生が中心となって全学レベルで履修可能

な食に関する科目のリストを作成するなどしたフード・
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14 The Inquisitive Eater

http://inquisitiveeater.com/

15 Indiana Food Review

http://www.indianafoodreview.com

13 UNISGは、Universita degli Studi di Scienze Gastro-

nomicheの略称。

http://inquisitiveeater.com/
http://www.indianafoodreview.com


スタディーズを展開している 16。さらに、学生たちは

ウェブサイトやブログを使ってインターンシップやボ

ランティア活動についての報告を公開するなどして、

自らの実績を可視化している。食について一般向けに

情報発信することの必然性と重大性を学生に認識させ

ることは、非常に重要だ。インターネット上だからこ

そ、教職員は学生が大学の授業で学んだ理論や概念に

言及しながら、それらを自分の食体験に援用する考察

力と表現能力を向上できるような指導をめざすべきで

あろう。

フード・スタディーズは、高等教育の価値をより可

視化し身近なものにすることができる。博物館での展

示や新聞のコラム、一般雑誌への記事投稿や、試食な

どを含む催し物の企画、地域食文化の伝承などを推奨

する団体との共同作業、そして地域の食の観光開発な

ど、地域との関わりや研究成果を新しくより広い一般

社会に示す方法は数多くある。フード・スタディーズ

には、学術雑誌に論文を投稿することは引き続き中心

的責務である一方、その他のメディア媒体を通じて意

見や研究成果を発信することも要求される。ニュース

クールでは、The New York Times や Huffington

Post などのニュースメディアからテレビ番組までさ

まざまなメディア媒体と関わりを持つことによって、

一般メディアにおいてフード・スタディーズを可視化

するのみならず、学生らに食をメディア研究やコミュ

ニケーション学の視座から学ぶ機会も与えることに成

功している。

ファーマーズ・マーケットや食の安全や安心に関す

るセミナーなど、食に関するさまざまな地域活動も、

学生にとって貴重な学外学習の場を提供するであろう。

地域社会においても祭事や朝市にて食に関する情報ブー

スを設けたり、生産者と共同または生産者に代わり学

生がプレゼンテーションを行うなど、カリキュラム開

発を通じて大きな身を実らせる学びの種はいたるとこ

ろに存在するのだ（Chrzan 2015を参照）。

3 5. 学科横断型のプログラム

ニューヨーク市立大学（以下 CUNY 17）はアメリ

カ都市部で最大規模の大学で、複数の学科やプログラ

ムに属する、食に関する研究を行う教職員が CUNY

大学院センターに集まることによるネットワーク型の

フード・スタディーズ・プログラムを可能にしている。

特定学科を設立するような一点集中型のフード・スタ

ディーズ・プログラムとは異なり、CUNY 大学院の

フードスタディ学際的研究専攻は、個々の院生が自ら

の研究テーマに関連する研究をする教職員が担当する

科目を大学院システム全てから選択し集めた個別カリ

キュラムというモデルとなっている。この “CUNY”

型フード・スタディーズ・プログラムは、学科を問わ

ず複数の学科に属する科目を履修し、院生の研究と関

心に合わせた個別の分野横断の履修プランを作成する

アラカルト型カリキュラムとよべよう。そして、

CUNY のプログラムは、教職員と大学院生が出会う

「場」を提供しており、分野、学部、プログラムやキャ

ンパスを横断した学術的・社会的交流を促進するもの

となっている。

一方、ベルギーのブリュッセル自由大学（以下

VUB 18）のプログラムも、食関連の科目が分野横断

的に徐々に累積し発展したもので、プログラム開設当

初からセンターや学科といった構造的基盤があったわ

けではなかった。VUBのプログラムは、食物史学者

の Peter Scholliersのもと歴史学科ではじまった。そ

のため、VUB のプログラムは過去の食と食生活に重

点を置き続ける点が特徴的である。歴史学という特定

の学科に制度的基盤を持ちながら発展したVUB型フー

ド・スタディーズは、インディアナ大学（IUB）のプ

ログラムにもあてはまる。IUBのプログラムは、文化

人類学者の Richard Wilkや栄養人類学者の Andrea

Wileyが所属する人類学科からはじまった。現在でも

人類学科が、大学運営上フード・スタディーズの所属

先として機能している。しかし、数多くの他学科で食

関連の研究または科目を開講する教職員らも参画して

いる。人類学科の大学院生はフード・スタディーズを

集中研究領域として選択することが可能だが、他学科

に所属する院生も、学内の食に関連する科目を学科を

問わず選択し履修することによってフード・スタディー

ズを副専攻とすることができる。

一方、SOAS は、食の人類学プログラムの修士課

程を開設しているが、単一学科内に組み込まれている

わけではない。食の人類学修士課程の院生は、人類学

科の科目を履修するが、開発学、ジェンダー研究、宗

教学や法学など他学科や学院が開講する科目も受講す

る。人類学専攻だが、院生が単位取得する科目は学際

的でなければならないプログラムとなっている。
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異なる学科に所属する教職員間の強い連携と協力は、

フード・スタディーズ学科の設立がなくとも、学際的

で効果的な、食事学を教学の中枢とする学位プログラ

ムや研究センターをつくることを欧米では可能として

いる。オレゴン大学のプログラムは国際関係学科に開

設されたが、学生がフード・スタディーズで修士・博

士号を修得するのではなく、既存の分野で修得する学

位に付加価値をつけるものとして企画されている。オ

レゴン大の学際性を重視するプログラムは、環境学科

を運営上の帰属部門としている。フード・スタディー

ズ学科が存在せずとも、数多くの学科で食に関する科

目を開講する教職員が多数いる場合、フード・スタディー

ズに特化した学科や研究センターなどの設立は必要と

は限らない。

食への興味も多岐に渡る学生が修得すべき知識と技

能の多様さを考慮すると、大学組織上における公式の

フード・スタディーズ学科やセンターは必要ではない

のかもしれない。しかし、独自のセンターや部学科を

持つことは、フード・スタディーズにも利点がある。

IUB では、フード・スタディーズ専攻・副専攻とし

ての学位修得を希望の学生は人類学科に籍を置くが、

2012 年秋にネットワーク・ハブとしてのフードスタ

ディ・センターが開設された。そこは食を研究する教

職員と大学院生が集う空間となり、Sidney Mintzか

ら寄付された食に関する書籍数百冊を所蔵するフード・

スタディーズ図書館を兼ね備えている。センターは

2015 年秋より、大学より予算配分を受ける正式な研

究所となった。教職員と学生の学術的関係がより密接

な大学院教育や、共同研究を進めるための組織的基盤

を持つことは、研究費申請や博士研究員・ポスドク研

究員にキャリアアップに向けて重要な時間と空間を提

供する。また、フード・スタディーズが学内における

食生活の向上や、持続可能なキャンパスの構築と促進

ヘ向けた活動をするにあたり、公式な拠点としてセン

ターがあることは、フード・スタディーズの存在と価

値が可視化されるという利点がある。

3 6. 大学間・国際的連携の構築

また、キャンパス、大学間における共同企画も、フー

ド・スタディーズの底上げと発展につながる可能性を

もっているといえる。イタリアの UNISGを含むいく

つかの大学は、すでに国際的連携を展開している。ベ

ルギーのUVBは、歴史学からの食研究を基盤とした、

フランス、イタリア、スペインの大学と連携した国際

学位協定を締結するという共同教育戦略を進めている。

イリノイ大学アーバマ・シャンペーン校は、ローマの

グスタラボ・インスティチュートと連携したフード・

スタディーズ夏季集中講座を開講している。しかし、

国際連携プログラムの発展は、複数の先進国が隣接す

るという欧州の地理経済的要因のために可能であると

いえる。移動が長距離になる他地域における共同教育

は、学生への経済的負担が大きいなどの課題が残る。

大学間協定を含むフードスタディの発展には、その企

画に多くの時間が費やされ、旅行保険、異文化コミュ

ニケーションを中心とした実習前オリエンテーション、

そして単位移行など、さまざまな課題を解決しなけれ

ば実現できないという難しさがある。

4. 職業的訓練と卒業後の進路

フード・スタディーズは、他の学際的領域と同じく、

学士課程では複数分野にまたがる教育を提供するが、

修士課程や博士課程と進むにつれて、専門性が高くな

り、その学際性は減少していく。4年間の学位課程で

フード・スタディーズを専攻した学生と、さらに大学

院教育でフードスタディを専攻した学生では、卒業後

のキャリア志望も異なるかもしれない。2014 年頃か

らアメリカの高等教育機関において見られる変化は、

フード・スタディーズで学位を取得した候補者を求め

る教員公募が数件見受けられるようになってきたこと

である。人類学から栄養学まで、食について学ぶ分野

での博士課程修了は、公募条件のひとつとしてよくあ

げられるが、「フード・スタディーズ修士、博士課程

の修了者を求める」と明確に書かれるようになったこ

とは興味深い。これは、フード・スタディーズが大学

院教育などで可視化されたのがまだ最近の現象である

ことも一因だが、フードスタディの認知度が向上して

いることを示唆しているといえる（Hamada, et al.

2015）。

しかしながら、大学を含む高等教育における求職採

用事情は目紛しく移り変わる。フード・スタディーズ

への関心と専攻希望学生の増加は喜ばれるべき傾向で

ある。教職員は、大学院生のみならず学部生に対して

も、フード・スタディーズという学位やコース修了資

格で一体どのような進路が開かれるのか助言ができる

ように準備をしなければならない。食に関わる仕事は

確かに多くあるが、管理栄養士など認知度が高い資格

に比べて新規性の高いフード・スタディーズは、雇用

者によっても理解が難しいものかもしれない。教員、

就職を目指す学生ともに、フード・スタディーズを通

じて習得する知識と技術とは何かを明確に説明できる
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ようになる必要がある。

5. 大阪におけるフード・スタディーズの展開

最後に、筆者が所属する大阪樟蔭女子大学を含む大

阪の大学における、フード・スタディーズの発展の展

望について考えたい。日本における食への学術的関心

は、他文化圏と比べても非常に高いといえる。日本食、

和食全般に関するものから、特定の食材（シリーズ）、

郷土料理に関するシリーズの書籍など、数多くの歴史

学的研究と民俗学的記録がまとめられている。しかし、

欧米における食に関する研究がそうであったように、

既存研究の多くは、特定の食文化・料理の起源、歴史、

レシピに関するが多い。

関西圏では、フード・スタディーズと名称は用いな

くとも、学際的なプログラムがすでに存在する。龍谷

大学農学部は、大津市と連携し大津野菜の生産と消費

を含めた食システムを学ぶ食の循環実習を始めた。学

科横断型の食の循環実習など、学際的・超学際的な教

学の実践に加え、龍谷大学ではさらに、食の嗜好研究

センターが京都市内に、開設され料理人との官民共同

の研究が始まっているようだ。また、国立民族学博物

館は、立命館大学国際食文化研究センターと共催で、

食と博物館展示に関するシンポジウムを開催するなど、

一般社会における食への興味のみならず食への学術的

関心を学際的・超学際的な食の研究領域として体系化

する兆しがある。

一方、大阪においては、大阪樟蔭女子大学が「フー

ドスタディ」を称する全国で初めてのコースを、2015

年度に学芸学部内に開設した。梅花女子大学には食文

化学科が開設され、調理・製菓スペシャリストコース

と食マネジメントコースがある。このような食に関す

る学科が主に女子大学で展開する食に関する学科は、

生活文化としての食を女性の領域にあるとする社会的

関連付けを示唆するものである（Belasco 2008）。

しかし、現在の大学が置かれている状況では、単一

大学でフード・スタディーズを大きく展開するのは難

しい。いくつかの大学にある栄養士や管理栄養士の資

格修得などを重視する食物栄養学や健康栄養学系の学

部・学科では、既存のカリキュラムにさらに食にまつ

わる環境や文化、政治に関する科目を追加するのは困

難であろう。それならば、食に関する単位を一定数修

得すればえられる証明書や副専攻コースの設立などは、

現行の大学システムにおいてもおこなえる体系的なフー

ド・スタディーズ・プログラムかもしれない。そのよ

うなコースを、地域住民も市民講座への参加と聴講制

度として開く実習科目の履修によって、地域全体のフー

ドリテラシーが向上するのではないだろうか。

大阪は都会的でありながら、生産地が近郊にある非

常に興味深いフードスケープを形成している。今後の

大阪におけるフード・スタディーズの発展には、教室

外での学びと地域との連携が重要となってくる。地産

地消などを学校食堂で推奨し全学レベルで取り組む食

の問題や、大学という場所と周辺の食システムの連携

を深めるなど、ローカルな運動から教職員、学生、地

域住民が食について学ぶことができよう。地域団体が

おこなう食のイベントに積極的に参加するのも、学生・

教職員ともに有意義な経験教育となろう。さらには、

複数大学から同じイベントに参加するのも、大学間の

交流が生まれ、大阪における食の研究と教育の底上げ

につながり、しいては社会へと活躍の場を移す大学生

を、食文化の伝承の担い手として育てられることがで

きるのではないだろうか。

6. 結語に変えて

本論の目的は、同じ諸問題に直面する大学において、

フード・スタディーズを機会とした大学教育の活性化

に向けての超学際的議論への指標を示すことである。

フード・スタディーズの展望に関して独自の主張を述

べるのではなく、日本における今後のフード・スタディー

ズの発展可能性の涵養を目指した、開いた議論のため

の一考察と捉えられていただきたい。

欧米のフード・スタディーズは、幅広いテーマを扱

い発展を続けているが、まだ多くの課題と可能性をか

かえている。フード・スタディーズは、学問と一般社

会の架け橋となり、食というすべての人々の経験をよ

り豊かなものにする可能性を秘めている。しかし、そ

のためには、社会科学と自然科学の両分野からのアプ

ローチを利用した、学際的研究を可能する言語と質的・

量的研究の実践が不可欠だ。しかし、欧米、日本問わ

ず、フード・スタディーズ学科や学部などの設立には、

まだ知識の分野別分類を再生産する高等教育機関の

「伝統」をいかに乗り越えるかなど課題が多い。

それらの構造的障害の解決策としては、CUNY や

オレゴン大学が展開するネットワーク型のプログラム

や、学部組織とは離れた研究センターの設立などが有

効であり、実現可能性が高いのではないだろうか。学

部・学科の枠を越えて、学内外におけるフード・スタ

ディーズの運営にかかる事務作業を担当する職員をセ

ンター設立によって確保することは、学科・学部を横

断して展開する学際的、学内外の連携を深めながら発
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展する超学際的なフード・スタディーズを進めるにあ

たって非常に重要である。

伝統的に旬を重んじる日本文化において、食とは四

季を知らせ、我々にそれを身体へと摂取することによっ

て四季の変化を刻む自然環境と一体化することを可能

とする。それゆえ、食べるという行為は、栄養摂取の

みならず文化的な意義、日本人らしさや人間らしさの

維持に関連するものである。熊倉（2014:39）が指摘

するように、和食文化の理解と発展には、学問分野の

みならず各省庁も地平線型に連携をとりながら超学際

的な食の研究と教育、そして次世代の研究者の育成を

行う必要があろう。

その超学際的な食の教学プログラムこそが、芸能や

文学に比べ長く文化として認識されなかった食がそう

なったように、学術領域としてまだ認識とアイデンティ

ティが確立しないフード・スタディーズそのものであ

る。外来食材を取り入れ、自然化、融合させることに

よって発展してきた日本料理のように、欧米高等教育

機関におけるフード・スタディーズからさまざまな知

見という種を受容しながら、日本そして大阪圏という

特有の土地ならではのフード・スタディーズの成長と

開花を目指したい。
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Scopes and Spheres of Food Studies

Faculty of Liberal Arts, Department of Life Planning
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Abstract

Food Studies is a growing interdisciplinary program in American and European higher education in the
last three decades. The development and establishment of newly emerging research field and its associated
education curriculum requires to deal with the disciplinary divisionism, structural barriers and the exploration
of a further inter and transdisciplinary approach. This paper discusses the characteristics and present condi-
tions of food studies programs in academic institutes in the U.S. and Europe, followed by a short proposal
for developing food studies in Osaka area. Food Studies pedagogy often emphasizes experiential teaching
and learning in contrary to lecturing methods. Transdicsiplinary pedagogical program is crucial in the deve-
lopment of food studies that involves interdisciplinary approach on campus and community engagement in
Osaka.
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