
はじめに

教師の専門家としての態度や能力や技能はどのように

して高められていくのだろうか。また、教員養成大学・

短大卒業後、教師となる人はどのようなプロセスを経て、

自律した教師となっていくのだろうか１。教員免許を取

得し、地方自治体ないしは各教育機関の採用試験に受か

れば、教師になることはできる。しかし、限定的な研修

制度や現職教育制度、ないしは個別的な授業研究・校内

研究を除けば、教師の実践的な態度や能力や技能を養う

手順やプロセスはそれほど明確であるわけではない２。

本来、そういった態度や能力は、教員養成課程で学ぶべ

き事柄なのかもしれない。だが、教育学や教育学に関わ

る周辺学科が、養成校卒業後の教師の在り方や学びに対

して、どれほどの貢献を果たしているというのだろうか。
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Abstract
This paper attempts to reveal the positive meaning of self-education of cooks in ramen-shops (ramen-ya) in

order to reflect on the problem of self-education of teachers. In Japan, people who are going to become cooks

in ramen-shops usually do not learn a method or technique for making ramen from an expert on ramen.

Normally, they learn the knack of making ramen by self-education (dokugaku). In this case, they walk all

over Japan in order to eat ramen and to understand what ramen is. In Japanese, there is a traditional con-

cept as opposed to self-education; Shugyo (ascetic practice in Buddhism).  In this paper, commonality

between self-education and Shugyo will be shown.
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いかにして教育にかかわる教師の実践態度や実践能力は

習得され得るのだろう。経験や慣れと共に自然と身につ

いていくようなものなのか、現場における「訓練」や

「修行」といった概念で説明され得るものなのか、統一さ

れたプログラムが作成可能なのか、それとも、大学院教

育によってなのか。あるいは別の方法があるのか。

こうした問いを前提としながら、本論では、主にラー

メン屋店主の学びや技能習得について論じていく。筆者

は、８年ほど前から、日本国内外のラーメンの「食べ歩

き」を行ってきた。そこで学んだラーメン屋店主の学び

と、教師の学びを重ね合わせてみると、全く異なった職

業世界でありながら、その根底に深いつながりや関連性

があるのでないか、と思えてきた。そこで、本論では、

教師と全く異なった職業であるラーメン屋の店主の記述

やコメントを読みかえし、「独学」という言葉を手がかり

に、ラーメン屋店主の学びの輪郭を描いてみたい３。と

ころで、この「ラーメン屋」と「教師」の比較という発

想は、残念ながら、著者自身が独自に産み出したもので

はない。すでに外科医であるきむらともが、『医者とラー

メン屋』という書物の中で、ラーメン屋と医者を比較し、

見事にその関連性を指摘しながら、医師の在り方や態度

に対する厳しい反省を促している４。

本論では、一般的に技能の習得の方法、修養の方法と

して用いられる「修行」という伝統的な概念を反省しつ

つ、ラーメン屋店主の言語使用の中での独自の意義を見

出し（第１節、第２節）、この概念を、「独学」という新

たな概念と対峙させていく（第３節）。そして、その独学

の意義を全体の中で位置づける（第４節）。その上で、ラ

ーメン屋店主の言う「独学」の意義を、語源学的、解釈

学的に反省する。そして、「独学」が、「一人で勝手に学

ぶ」というような否定的な意味をもつものではなく、積

極的な意味を含む重要な一概念であるということを示す

（第５節）。最後に、ラーメン界において讃えられている

「独学」という概念を、教育の文脈の中で捉え直してみた

い（第６節）。

１．問題設定－ラーメン作りにおける技能習

得の独自性

教師の学びや技術の習得において、「修行」や「徒弟制」

は、最も基本的でイメージしやすい考え方の一つであろ

う５。これは、専門教育機関での教育を受けた後、「見習

い」から始まり、長い訓練期間・修行期間を経て、「一人

前のプロ」として自立していく、という考え方である。

例えば、大西忠治の書、「教師の教育力－大西忠治の教師

修行－」のサブタイトルにも「教師修行」という言葉が

みられ、教師と修行が並べられている６。また、向山洋

一も、自身の書の「教師と修行」という節で、「残念なが

ら教師の世界ほどこの修行が少ない世界はない」７、と

述べている。向山の描く教師像の中にも、「修行」という

発想は強く存在している。

「修行」だけではない。先輩教師による指導も、新たに

教師になる新人とその新人を迎え入れる先輩教師とが互

いに共有し合っている暗黙の前提として、強く機能して

いるように思われる。例えば、先輩教師と新任教師の関

係性について、関根正明は、「かつて教える様と書いて

『教様』ということを先輩教師からやかましくしつけられ

た。教師の服装、頭髪から靴のはき方まで、考えてみれ

ば無神経でいいというものは何もない」８、と述べてい

る。彼は、先輩教師から教師のあり方や授業の仕方など

事細かに教え込まれており、逆に、先輩教師は、関根に

対してやかましいほどにしつけていた、ということが窺

われる。

他方、料理の世界は、いわゆる「修業」や「徒弟制」

が顕在的に最大限に機能している世界である。調理師学

校の教育課程はあるものの、調理師としての態度や能力

や技能は、主に、現場での修行で培われる。例えば、和

食の世界やフレンチの世界では、十年単位の修行は、決

して珍しいことではなく、むしろその方が自然であるほ

どだ。調理師は、免許取得後、職場内での「掃除」や

「皿洗い」（洗い場）から出発し、ベテラン調理師や先輩

調理師からの厳しい指導を受け、長い修行期間を経るこ

とで、高度な調理技術や態度を高めていく。

こうした「修行」や「徒弟制」は、たしかに、同じ調

理の世界であるラーメン界においても機能している。調

理技術や中華料理の基本など、様々な基礎技術は、「修行」

や「徒弟制」で獲得されることが多い。このことは、ラ

ーメン文化経済学を提唱する奥山忠政も指摘している。
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ラーメンは自分で作るのが基本である。

調理という特殊技能はしかるべき熟練者から定石通

りの手順で学ぶしかない。既存店で働きながら学ぶか、

オーナーの許しをえて実習するか、スクールや講座で

学ぶかである。その過程で自分の納得できる味を確立

していくとして、重要なことは、その納得した味が、

じっさいに店で大量かつ継続的に出せるとはかぎらな

いということである９。

ここで奥山が指摘しているように、たしかに調理の特

殊技能は、しかるべき熟練者から学ばなければならない。

調理器具の管理の仕方、だしの取り方、素材の扱い方、

煮方、焼き方、揚げ方など、調理に関する基本的な技能

は、それらをすでに習得している人間から、時間をかけ

て学んでいかなければならない。しかし、ここで奥山は、

微妙な言い回しをしている。一方で、ラーメンは一人で

作るのが基本であると言いながらも、他方で、調理の技

能は、既存店で学ぶか、スクールや講座で学ぶしかない

と言っている。ラーメンがもし自分一人で調理すること

のできるものであるならば、誰かから作り方を学ぶ必要

はないはずである。ここで、奥山は、ラーメン以外の調

理の場合には熟達者から学ばなければならないが、ラー

メン屋の場合には熟達者から学ばなくてもよい、と言い

たいのであろうか。それとも、調理という特殊技能の基

本を学習すれば、誰でも一人で作れることができる、と

言いたいのであろうか。だが、彼は、ラーメン作りの技

術については、上であげた引用部分以外でほとんど述べ

ていないし、ラーメン作りの技術が、「徒弟制」や「修行」

とどのように関わりあっているのか、ということに関し

ても述べていない。本論の趣旨からすると、これ以上、

奥山の論の助けを借りることはできない。

ラーメン屋店主はどのようにしてラーメン作りを学び、

独立・開業するのだろうか。河田剛は、飲食コンサルテ

ィングを手がける土屋光正の区分を用いながら10、ラー

メン店の独立のパターンを５つに分けて論じている11。

すなわち、①完全独立型、②修行独立型、③のれん分け

独立型、④チェーン店加盟型、⑤屋台独立型の五つであ

る。完全独立型は、ラーメン屋店主になるまでのプロセ

スをすべて一人で行うというパターンである。既存の特

定のラーメン店や中華料理店で働いたり、修行したりし

ないところがこの型の特徴である。修行独立型は、有名

ラーメン店、老舗店で修業した後に独立するパターンで

ある。のれん分け独立型は、蕎麦屋や寿司屋に通ずるパ

ターンで、最も「修行」を重んじるパターンである。チ

ェーン店加盟型は、手軽ではあるが、あらゆるノウハウ

が規定されているパターンである。屋台独立型は、いわ

ゆる「チャルメラ」、つまり屋台の形態のもので、最終的

には自分自身の店を開業するに至る場合も多い12。この

河田の分類を考慮にいれると、奥山が述べていたように、

しかるべき熟練者からもろもろの技能を学ぶことは大切

なことではあるが、学ばなくとも独立し、開業すること

はできる、ということが分かる。つまり、いわゆる「修

行」をしなくとも、ラーメン屋店主として独立すること

ができるのである。これはいったい何を示しているのだ

ろうか。

ラーメン屋店主を志してから自身の店を開業するまで

の過程は、複線的で輻輳的なのである。その理由の一つ

として、ラーメンという食べ物そのもののヴァリエーシ

ョンの豊富さが挙げられる。ラーメンは、特定の一つの

観念に結びつけることの難しい料理であり13、地域や時

代による相違が著しい食べ物なのである。このことは、

『東京　味のグランプリ200』14の執筆者であり、漫才師

でもあった山本益博がすでに1982年に指摘している。「め

んにスープに具と、たったこれだけのシンプルな組み合

わせからなるたべものだが、ラーメンこそは百店百味で

ある。さらに、これにサッポロラーメン、九州ラーメン、

京風ラーメンなどを加えれば、そのバラエティはとどま

ることを知らない」15。この山本の指摘のように、ラー

メンは、他の料理と比べても、極めてヴァリエーション

の豊富な食べ物であり、店の数だけラーメンが存在して

いるのである。このことは、「定義や規格がないから、百

点満点のラーメンというものも存在しない」16、という

岡田の指摘とも合致する。

また、このヴァリエーションの豊富さだけでなく、「修

行」という観点においても、ラーメンの世界には極めて

奇妙な特徴がある。それは、ラーメンの世界における

「修行」の期間は、他の領域と比べると極めて短い、とい

うことである。ラーメン屋店主は、短い限られた修行期
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間の中で－あるいは修行無しで－、どのようにラーメン

作りの技術を習得し、独立し、その後、いかなる学びを

するのだろうか。

２．ラーメン屋における「徒弟制」と「修行」

の意味

本論では、上の河田の分類で言えば、①完全独立型と、

②修行独立型に焦点を合わせる。③のれん分け独立型は、

ラーメンの世界の独自性を描く手がかりにはならない。

④チェーン店加盟型は、ラーメン屋店主の独自性が見え

ず、人間個人の技能の習得が問題とならない。⑤屋台独

立型は、完全に関係がないとは言えない部分があるが、

①や②と関連しているので、本論では問題としない。

ラーメンを作るための技能はいかにして習得されるの

か。ラーメンの世界においては、いわゆる「長きにわた

る修行」が自明のことではない。実際、ラーメンを作る

ための修行期間は、人それぞれだが、どれだけ長くても

３、４年である。和食の世界からラーメンの世界へ転向

した伊藤栄一は次のように述べている。

極端に言えば、ラーメンは、誰にでも作れるんです

よ。どんなに長くても３年くらいあれば、誰にでもお

いしいラーメンを作ることはできます。僕は、和食店

で修行をしたり、魚屋で魚をさばいたりしていた経験

があったので、３ヶ月で店のすべての仕事を覚えてし

まいました。ある程度の基礎があれば、３ヶ月で十分

ですね。和食の世界にあるような修行じゃないですね。

実は、麺とスープがあれば、それなりにラーメンとな

る。だから、和食みたいに色んなことを覚えなくても

いいんです。でも、ラーメンの場合、どこまでも凝る

ことができる、というか、果てしない料理なんです。

やろうと思えばどこまでもできてしまうのです17。

ここで注目すべきは、「誰にでも作ることができる」が

ゆえに、「どこまでも凝ることができる」、という点と、

和食料理店での修業との比較を通じて、「和食の世界にあ

るような『修行』ではない」、と語っている点である。こ

こで、「修行」という言葉は同じであっても、和食の修行

とラーメンの修行には、意味的な違いが含まれている、

ということが窺われる。ここで興味深いのは、こうした

考え方が、広く共通認識としてラーメン屋店主に浸透し

ている、ということである18。

このことを示す印象的な例をもう一つ示したい。日本

屈指のラーメン評論家である石神秀幸が、早稲田の人気

店「宗家一条流がんこ総本家」の家元、一条安雪と行っ

た対談である。その対談の中で、石神が「修行期間はど

のくらいなのか」という質問をしているのだが、これに

対して、一条は、次のように答えている。

３ヶ月。短いようだけど、ラーメンは和食みたいに

技術を覚えるものじゃない。スープも麺もブレンドが

命。この割合さえ教えてしまえば誰でもできるといっ

ても過言ではない。手品と同じで考えつくまでは大変

だけど、タネさえ知れば、な～んだということ。だか

らラーメンの場合は修行っていうより授業だな19

この発言で、最も謎めいているのは、「ラーメンの場合

は修行というよりはむしろ授業である」、という箇所であ

る。なぜ一条は、わざわざ修行ではなく、授業と言い換

えたのだろうか。「言葉や絵や図で説明可能」といった意

味で「授業」という言葉を用いているのだろうか。ラー

メン作りの基礎は、言語による教授が可能ということで

あり、身体ではなく頭で覚えることができると言いたい

のだろうか。また、ここでも、先の伊藤の発言と同様に、

「ラーメンは和食と違って修行を必要としない」、という

修行の否定がなされていることにも注意したい。

以上の二人の言葉からも、ラーメン界では、必ずしも

他の職業世界で行われているような「修行」が必須条件

ではない、ということは理解できよう。それは、親の店

を継ぐという場合でも同様である。「土佐」の田井のエピ

ソードは非常に示唆的である20。

東京の足立区でサラリーマンをやってたんですけど、

親父が倒れて店継ぐことになったんですよ。お袋は親

父の仕事見てたはずなのに、ぜんぜん作り方知らなく

てね。最初、そら困りましたよ･･･［中略］･･･東京で

ラーメンはほとんど食べたことないし、あまり興味な

かったんですよね。親父の味も全然覚えてないし。店
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継いで十五年、こんなラーメンが作りたいなって分か

りかけてきたのが七、八年前ですが、やっと少し納得

できたのが二年前なんですよ。まあ、料理の基礎がな

いもんでいまだに時々スープ失敗しちゃうんです21

このように、ラーメンの世界では、いわゆる「修行」

が絶対条件ではないのである。一条がわざわざ言い換え

たように、ラーメン作りにおいては、「配合」が、あるい

は、その配合を書いたレシピが重要なのである。数多く

のラーメンを食べ歩き、自ら数件のラーメン屋で修行を

行った「竈」の清水博丈でさえも、「はっきり言ってしま

おう。レシピさえ知れば、ある一定レベルのスープは誰

にでもできるものなのである」、と言い切っている22。さ

らに極端な例として、レシピそのものを購入してしまう

という方法もある。人気ラーメン店の店主である大塚敦

は、「僕の場合を正直に話すと、いまの『かっぱ』の味っ

ていうのは、とあるお店からお金を払って買ったレシピ

なんです」23、と語っている。ラーメン界においては、

単に「修行」による技能の習得をすればよいというわけ

ではなく、「配合」や「レシピ」といった別の要素も入り

込んでいるのである。このことは、「本物宣言」を謳う熊

本ラーメンの専門店「肥後っ子大石家」の大石明治もは

っきりと述べている。「ラーメンなんて簡単なのよ。板前

には、技があるけど、ラーメン屋には技なんてないのよ。

ラーメン屋は技もセンスもいらないの。ちょっとしたマ

ニュアルと慣れさえあれば、あとは毎日同じこと繰り返

せばいいだけだからね」24。これは極論かもしれないが、

これまでの何人かのラーメン屋店主の考え方の根底にあ

るものを見事に示してくれている。この大石家は、見事

なラーメンを作っていると評判の高いラーメン屋の一つ

であり、この発言には重みがある。つまり、「ラーメンな

んて簡単」と言いながら、簡単ではないということも暗

に示しているのである。また、この大石の発言は、皮肉

にも、現在の教師のあり方をネガティブに示した隠喩と

して読むこともできなくもない25。

とはいえ、当然のことであるが、厳しい修行や徒弟を

重視するラーメン店主も少なくない。また、そうした修

行を行っているラーメン職人がいないわけではない。先

に述べた清水も、下積み時代に幾つかの有名ラーメン店

で働いていた。「修行独立型」のラーメン店の場合、その

店主は、どこかの店で修行しているのである。しかし、

ここに、ラーメン作りにおける最大の特徴が潜んでいる。

つまり、ラーメン界において「修行」と言った場合、ラ

ーメンそのものに備わる性質上、他の領域で言われてい

る修行とは根本的に質を異にしている、ということであ

る。例えば、天体学・惑星科学の研究者でありながらラ

ーメンに詳しい佐々木晶は、ラーメンの系統に言及する

際に、次のように述べている。

･･･修行店のラーメンが本来目指しているラーメンと

は違うこともよくあります。あっさり醤油を出してい

るお店の主人が、こってりで有名な豚骨のお店で修行

していたケースもあります。どこで働いていたかとい

うことは、現在のお店で出しているラーメンとはまっ

たく関係ないことが多いのです26。

この佐々木の言葉は、まさにラーメンの世界における

「修行」の意味を露にしてくれている。いわゆる料理の世

界における「修行」というのは、修行先の味をまるごと

そのまま習得することであり、その店の味に限りなく近

づき、それを再現可能にすることである。そうした修行

を経て開業する店は、先の河田の区分で言えば、③の

「のれん分け独立型」に属する。だが、佐々木が示すよう

に、ラーメン界の場合、修行先の店の味と自分の店の味

が違っていてよいのである。いや、そうならざるを得な

いのがラーメンの世界なのである。佐々木は、別の箇所

で、「ラーメンは材料が同じでも違う味になるということ

がある」27と述べている。同じレシピで、同じ手法で、

同じ素材で、同じ場所でラーメンを作っても、その味は

決して同じにならない、それが、ラーメンという食の一

つの大きな特徴とも言えるだろう。このことに関して、

「くじら軒」の田村満儀も次のように語っている。「以前、

一度だけ『どうしても』と頼まれてラーメン作りを教え

たことがあったんです。でも、どれほど丁寧に教えても、

全く違うものになってしまうんです。包み隠さず、すべ

て教えたつもりなのに、何度やっても違う」28。このよ

うに、ラーメンは、技能を備えたラーメン店主の下で修

行すればよいというものでもなければ、レシピやマニュ
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アルに従えばよいというものでもない。逆に言えば、修

行をしても、レシピやマニュアルを入手しても、同じラ

ーメンを再現することは非常に困難であるし、また、ラ

ーメン店主たちはそうした再現化を望んでいないのであ

る。

３．ラーメン屋店主を特徴づける諸概念－

「脱サラ」と「独学」

さて、ラーメンの世界においては、いわゆる｢修行｣と

いう概念に代わる特徴的、象徴的な概念が二つある。す

なわち、「脱サラ」と「独学」という二つの言葉である。

すでに述べた「土佐」の田井店主も「脱サラ」だった。

また、「脱サラ」については、先述した奥山も、「脱サラ

族には、ソバ・ウドンを含め、麺の世界への参入を志す

人は多い」29と述べ、ラーメンをはじめとする麺の世界

には、サラリーマンを辞めてラーメンの世界に参入する

人間が多くいることを指摘している。

ラーメンの世界では、実に「脱サラ」が多い。ここで、

具体的にそういう人を示していこう。すでに述べた「く

じら軒」の田村は、事務機メーカーに勤めていたが、じ

きに退職。その後、喘息を患い、闘病生活を送るが、48

歳の時に開業。「独学」で独自のラーメンを築きあげ、行

列店となった30。「麺屋武蔵」の山田雄や「斑鳩」の坂井

保臣は、アパレル業界出身で、突如ラーメン界に参入し、

華々しい業績を作った31。山田は、完全に独学でサンマ

の煮干しを使った和風ラーメンを作り上げた。また、坂

井は、有名店「青葉」のラーメンに感動しつつも、青葉

で修行をすることなく、独学でラーメン作りを学んでい

る。また、「中村屋」の中村栄利は、アメリカ・カリフォ

ルニアのミラ・コスタ大学に留学している時に、ラーメ

ンを作ることを覚え、日本に戻り、やはり独学で独自の

ラーメンを作るに至った。「大文字」の中村鉱は元セブ

ン・イレブンの社員だった。「一二三」を開業させた現フ

ードプロデューサーの匠ゆうじも、サラリーマンという

肩書きをもったまま、ラーメン作りの技術を学んだ32。

「一風堂」の河原成美は、他のラーメン店主と違っていて

興味深い。彼自身の本で述べているように、若き日に窃

盗事件を起こして逮捕されている。しかし、その後深く

反省し、生まれ変わり、わずか一年のラーメン店修行を

経て、「一風堂」を開業し、全国にその名を轟かせる有名

店に育て上げた33。さらに、芸能の世界やアスリートの

世界からの参入もある。東京ラーメンの老舗「味助」の

田中泉二は、「45年間修行してきた長唄の師匠」34であっ

た。「くにおか」の店主の国岡は、元プロ野球選手で、ラ

ーメン店主の友人に習い、独立している35。また、他の

飲食店で調理師として働いていた人がラーメン界に参入

してくる例も多くある。例えば、石塚和夫はイタリア料

理の専門家であった。彼は、自身の店がいき詰まりかけ

ていたときに、「ガチンコ！ラーメン道」という番組の企

画に出演し、その企画での修行を通じて、ラーメン屋を

開業するに至った。こうしたケースは極めて例外的では

あるが、他の飲食業界から参入する、という料理人は決

して少なくない36。「麺や福一」の石曽根知宏も、西洋料

理を扱うワインレストランを閉店させ、独学でラーメン

作りを学び、自身のラーメン屋を開業させた37。こうし

たことは、日本人に留まらない。Oliver Presteleは、ド

イツから仕事で来日した際にラーメンの魅力に惹きつけ

られ、日本国内のラーメン屋を食べ歩き、祖国のドイ

ツ・ベルリンで屋台のラーメン店を開業してしまった。

彼は、脱サラではなく、現職のサラリーマンであり、金

曜日の夜と土曜日の夜だけラーメン屋を営んでいる38。

さて、第２節でも述べたように、ラーメンの世界は、

「修行」や「見習い」といった長期間にわたる修行が絶対

的な前提となっていない。また、上述したように、他の

職種から参入する人が極めて多い世界であり、名門店や

熟練者のもとで長期間にわたり修行することや見習いを

経験することなく、「独学」で参入可能な世界なのである。

このことは、「ぜんや」の飯倉洋孝もみごとに示してくれ

ている。彼は、通産省（現経済産業省）の役人であった。

彼は、国家公務員からラーメン屋へと転職したことでも

有名な人物である。

通産省に入ってみてわかったんですが、机上の勉強

はできても人間的に歪んでいる人が結構多いんです。

入省してから７～８年経った頃、無茶苦茶なことを言

う人が上司になって･･････。自分の性格を考えたら

“これはやっていけないな”と思うようになったんです

よ。それじゃ何ができるのかな、と考えたとき、小さ

千葉経済大学短期大学部研究紀要　第３号

－44－



い頃から料理が好きだったんで飲食店をやってみよう

と。でも30歳近かったので、修行とかしないでできる

ものはないか、と思ってひらめいたのがラーメン店だ

ったんです。それで、とりあえず通産省をやめ、５ヵ

月ほどはフリーターをやっていました。そして、フリ

ーターじゃどうしようもないですし、ラーメン店をや

るにはどうすればいいのかもわからなかったので、“ま

ず飲食関係の仕事をやろう”と思って入ったのがファ

ミリーレストラン。･･･中略･･･ 本当は役所やめてか

ら５年くらいでなんとかラーメン店を開業しようと思

っていたんですが、無理でしたね39。

結局のところ、飯倉は、ファミリーレストランで働い

ただけで、どこかのラーメン屋で働くことはなかった。

文字通り、まさに独学であった。そして、一人でラーメ

ンの試作を繰り返し、食べ歩きを続けた。その後、彼は、

横浜ラーメン博物館主宰の「ラーメン登竜門」というイ

ベントに参加し、そこで自己流のラーメンをラーメン評

論家に披露した。「ぜんや」オープンの三ヶ月前であった。

だが、彼の作るラーメンは、評価を得るには至らなかっ

た。彼は、「酷評ばかり」だったと後に述べている40。

「登竜門に出たのはいいんですが、酷評ばかりでした。３

か月後の８月にはオープンを決めていたのですが、“やっ

ぱり甘いもんじゃないよな”と痛感しましたね。味づく

りは一からやり直しです。また、食べ歩いては試作して

を繰り返してたんです」41。

こうした独学が許されるのも、ラーメンの世界の大き

な特徴なのかもしれない。彼は、特定のラーメン屋さん

で修行をしなかった。だが、その後、彼は、他にないよ

うな上質の塩ラーメンを完成させ、行列の絶えない人気

店を作り上げることになる。そのことについてさらに、

彼はこう述べている。「振り返ってみると、ラーメン店で

修行しなかったのがよかったのかもしれません。当時、

塩味は傍流でしたから、修行していたら塩ラーメンで勝

負はできなかったと思います」42。飯倉は、繰り返し、

「修行をしない」、「修行しなくてよかった」と述べており、

「反修行主義」のような立場を表明している43。このよう

に、ラーメンの世界では、修行をしていることが高い評

価につながらないのである。これは、非常に奇妙なこと

である。どんな世界であっても、修行をすることは決し

て否定されることではないはずである。一つの技や技能

を習得するためには、何十年にもわたってその道の師匠

に従事することが不可欠だ、と考えるほうが自然ではな

いか。では、なぜラーメン職人は、「修行」にではなく、

「独学」にこだわるのだろうか。こうした「反修行主義」

は、すでに挙げた「がんこ」の一条にも見受けられる。

「･･･私は誰にも教わらなかったから、全くの無知からス

タートした。だから、失敗も回り道もずいぶんしたけれ

ど、そのおかげでいろんな方法論や可能性をつかむこと

が出来た。これは最初から手順を教えてもらうよりも、

ずっと視野が広がるんです」44。

ここで二つの問いが生じる。一つ目は、教師の実践能

力は、長期間にわたる「修行」を徹底して行うことによ

って習得するようなものなのか、それとも、ラーメン屋

のように、「修行」ではなく、誰にも教わらない「独学」

によって習得できるようなものなのか、という問いであ

る－ここでいう独学の場合、ある一定期間の基礎学習期

間があってもかまわない－。二つ目は、「上述したような

ラーメン屋店主の『独学』とはいったいどういうものな

のか」、という問いである。前者の問いは第６節で論じ、

後者の問いは第５節で論じることにする。

４．「同僚性」は「独学」を妨げるものか

ところで、このように「独学とは何か」について論じ

ていると、次のような反論が来るかもしれない。すなわ

ち、たしかにラーメン屋の場合、修行後の独立－開業と

いうことが問題となるが、教師は、独立することが目的

ではないし、独立できる立場にあるわけでもない。いや、

それ以前に、学校という場は、同僚性が大切なのであっ

て、個人が単独で何かを行うことは難しいのではないか、

他の教師とのバランスが大切なのではないか、という反

論である。たしかに、教師たちの職場となる学校や幼稚

園では、先輩－後輩関係や同僚性が強く、なかなか一人

のプロとしての自律性を保つことが難しい。教育委員会

や校長や教頭を頂点とする学校内外のヒエラルキーも毅

然としてある。教育の場は、チームとして動いていく側

面が強く、また日本文化特有の集団意識・帰属意識やそ

れらの背景となる学校文化も重なって、一人の個人が独
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立して個の責任の中で何かを行うことは、たしかに非常

に困難である。

しかし、それにもかかわらず、教師は、一人の教師と

して複数の人間の前に立ち、一人で授業を進めていかな

ければならないし、また個々の子どもたちとのかかわり

においても、教師が一人で目の前にいるその子どもと向

かい合わなければならない。この「ねばならない」は、

「義務」というよりは「必然」である。どんな場合であれ、

どのような授業をするか、どのようにその子どもと向き

合うかは、教師個人に委ねられている。授業の場合、た

とえ－公教育としての一定の教育水準を保つために－授

業内容が学習指導要領などによって厳密に規定されてい

るとしても、その内容をどのように分節化し、つなぎ合

わせ、統合していくか、どのような口調で、どのような

イントネーションで、どのように発問し、どのように子

どもの発言に応じ、どのような授業の帰結を導くのか、

といった授業そのものにおいては、個人の裁量に任され

ている。また、こうした授業そのものの腕を鍛える授業

研究や教材研究などは、或る意味、「独学」でやっていか

なければならない。なぜなら、こうした授業研究や教材

研究（強制的な「研修」を除く）を行うか否かは、個々

人の教師の意思や判断に委ねられているからである。

このことは精神医療の現場でも通用する。教育と同様

に同僚性が重んじられ、その内容が厳密に規定されてい

る精神医療においても、個別対応は必然である。例えば、

精神病理学者であり精神科医である木村敏は、「この人と

どう付き合うかというのはその人その人で全部違うので、

私は治療論を書けなかったし、いまから書くつもりもあ

りません」45、と述べており、組織に属する医者であっ

ても、また厳しく治療法が規定されている医療の世界に

おいても、患者一人ひとりとの関わり方は、医師個人に

拠っている、ということが窺える。

以上のように、医療においても、教育においても、そ

の実践現場では、チーム性を重視しつつも、相手とのか

かわり方や専門技術の個々のケースへの適用に関しては、

個々人の判断や行為に委ねられているのである。

ラーメン屋に限らず、飲食店も総じてチームで仕事を

行っている。規模の大きい店ほど、組織は複雑になり、

構成員・スタッフの数も増えていく。そういう意味では、

料理の世界も、同僚性やチーム性の強い世界ではある。

しかし、料理を作るときは、一人の料理人として、己の

責任の下で、一人で料理をしなければならない。個人店

を営む者は、まさにこうした問題に直面する。

ラーメン屋の場合、独立とは、ラーメン屋の店主にな

ることを意味し、その店の味＝自分の作品となる。他の

料理店とは異なり、独立してラーメン屋店主となった人

は、「ラーメン一本」で勝負をしなければならない。客は、

美味しければまた来るし、そうでなければもう来ない。

そうした中で、唯我独尊に、孤立無援に、「独学する」の

である。またそうした独学を怠れば、その店に客が来な

くなってしまう危険性が非常に高くなる。また、独立し

て個人で開業する場合は、ラーメンそのものだけでなく、

店の雰囲気、サービスの方法、清潔感など、あらゆる角

度から自分の店を、自分の目で、厳しく見つめていかな

ければならない。例えば、一風堂の河原は、このことを、

「QSC」という言葉で説明している。QSCは、quality,

service, cleanlinessの頭文字を取ったもので、飲食業界

でよく使用される概念である。河原の一風堂では、

「QSCシャッフリングリスト」という運動を行っている。

これは、「『店を嫌いになる人をつくってしまっていると

したら、それはどの点か』をスタッフ全員で話し合い、

その結果をリストアップしていく」46というものである。

以上のように、教育や福祉や精神医学の世界において

も、また、ラーメン屋の世界であっても、チーム性、同

僚性が重視されており、また、個々の力量も問われてい

るのである。

次節では、前節まで取り上げてきた「独学」という語

そのものについて考えてみたい。ラーメン界では、「独学」

は、軽蔑される言葉ではなく、讃えられるべき言葉であ

った。なぜ、ラーメン界では、「技や技術のある他者に学

ばず、一人で勝手に学ぶ」といった独学が讃えられ、「修

行」は否定されてしまうのだろうか。

５．独学の解釈学的転回－独学・自習・修行

一般的に、独学は「自習」と同義語として見なされて

いる。文字通り、「（誰かに教わるのではなく）一人で学

ぶこと」と考えれば、どちらの言葉もぴたりと当てはま

る。広辞苑（第五版）では、独学は、「師に就かずに独力
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で学問すること」とされており、自習も、「師に就かず、

自ら学問を修めること」とされている。「師に就かない」

という点では、どちらも同じ意味である。辞書的な定義

においては、「独力で」と「自ら」の違いしか確認できな

い。

では、自習はどのような場面で使用される言葉なのだ

ろうか。日常的には、学校で誰からも教わらず一人で学

ぶとき、人は「独学をしている」とは言わず、「自習をし

ている」と言う。主に、子どもが教師不在のまま一人で

勉強するとき、この言葉が使用される。例えば、「今日の

授業は、先生が急用なので、自習にします」、という言い

回しがある。

言語の告知機能という観点からいえば、独学と自習は、

同じ意味内容を含みつつも、それが使用される場面は異

なっているように思われる。例えば、非常に興味深いの

だが、教師の自分の磨き方について述べた関根正明の

『教師－自己の伸ばし方　磨き方』という本のタイトルを

示す英語文がある。その英語文は、“Self-Education to

be a good teacher”である。そのまま直訳すれば、まさ

に「良い教師になるための独学」となるが、これを「良

い教師になるための自習」と訳すのはおかしい。また、

「図書館で独学する生徒」という表現も奇妙である。「図

書館で自習する生徒」が妥当であろう。学校において、

「自習時間」はあるものの、「独学時間」があるわけでは

ない。このように、教師のself-educationは、独学と呼ば

れ、子どもたちのself-educationは、自習と呼ばれること

になる。

英語の場合、self-education、self-study、teaching

oneselfといった名詞がある。これらは、いずれも、「一

人で学ぶ」、「自分で学ぶ」といったニュアンスをもった

言葉である。どの単語にも、「自分自身で」というニュア

ンスをもつselfという言葉が用いられている。この場合、

やはり、日本語と同様、使う人間やその文脈に応じて、

それぞれの語を使い分けることになるが、educationと

studyという語感から考えても、日本語における独学と自

習の区別に相当すると考えられる。

ドイツ語の場合も、英語と同様に、独学と自習に対応

する語が二種類あるのだが、その内実は英語とは異なっ

ている。すなわち、英語のselfに対応するselbstが用いら

れているSelbsterziehungと、auto-という接頭辞の付い

たAutodidaktという二つの語である。この区別を、英語

との対比を通して、さらに考察してみよう。

English-German German-English Dictionary47では、

self-educationという項目はなく、self-educatedという形

容詞のみが記載されている。例文として、He is self-

educated（彼は独学である）が挙げられており、その独

訳は、er ist Autodidaktである。どちらも「彼は独学で

ある」といった意味である。逆に、ドイツ語の場合、

Selbsterziehungという語の項目はなく、Autodidaktの

みが記載されている。Autodidaktは、self-taught per-

son（独学する人／自分自身をteachする人間）、と説明さ

れている。英語では、self-educationとAutodidaktが同

義語として扱われており、その違いは浮かび上がってこ

ない。ゆえに、この語を、ドイツ語の言語連関に基づい

て、その差異について明らかにしなければならない。

Selbsterziehungは、辞書的には、「自己教育」、「修養」

といった意味であり、語感的には、「教師なしに自分で学

ぶこと」という意味であり、日本語や英語と同様、「師に

就かないで、自分一人で学ぶ」というニュアンスを持っ

ている。ここで重要なのは、selbstという指示代名詞で

ある。selbstは、「自ら」、「自分自身」、「それ自体」とい

った主体性を示す代名詞であり、他人によってではなく、

自分自身によって、という自らの意思がこの語に含みこ

まれている。

他方、auto-という接頭辞は、そもそもギリシャ語のα

υτδζ（autos）に由来している。αυτδζは、男性三人

称単数主格の代名詞であり、英語のself、ドイツ語の

selbstに対応する。ゆえに、ギリシャ語に遡っても、

selbst/selfとauto-の違いは見えてこない。しかし、接頭

辞のauto-は、「自分自身で」という意味だけでなく、「自

動で」、「自動的に」、「オートに」、「ひとりでに」、といっ

たニュアンスをもった語でもあり、そこには、selbstほ

どの強い主体性は読み取れない。むしろ、現代的な感覚

では、「自分の意志とは関係なく勝手に動き出す」という

語感さえある。ゆえに、Autodidaktは、「ひとりでに学

ぶ」といった解釈が成り立つ。auto-という接頭辞をこの

ように解釈するならば、「自分自ら」というselbst-と「自

動的」というauto-は、全く異なったニュアンスを含むそ
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れぞれ異なった語であり、そこに、一般的な解釈では見

えてこない自習と独学の「差異」があるということが見

えてくる。

以上の考察を、SelbsterziehungとAutodidaktを、そ

れぞれ「自習」と「独学」に転用させてみよう。すると、

自習（Selbsterziehung）というのは、主体的に、自らの

意思で、自分の力だけで学んでいくことである、と解釈

することができる。さらには、自習とは、一人で机（調

理場）に向かい、自ら主体的に学ぶことと解釈できる。

ラーメン店主は、このような意味で、自習しているわけ

ではない。どの店主も、「食べ歩き」というフィールドワ

ークを行っており、文字通り、「自ら動いている」。しか

も、それは、近所に留まらず、全国に及んでいる。自分

の財産を投げ打って、全国のラーメン屋さんを食べ歩き、

ノートをとり、分析し、それを基に自分で模倣し、試行

錯誤し、失敗し、さらに再び食べ歩く。例えば、「きら星」

店主の星野能宏は、全国のラーメン屋さんを食べ歩き、

膨大な数の名刺を集め、様々な味を体得してきたことで

よく知られている48。先述した「一風堂」の河原も、相

当数のラーメン屋さんを食べ歩いている。彼が「一風堂」

の一号店をオープンさせた頃はまだそれほどラーメン情

報誌が発刊されていなかった。河原は、「当時はいまのよ

うにガイドブックもなかったので、雑誌や人づてに情報

を集め、一軒一軒自分の足で探しながら、味を確かめて

いった」49、と当時の自身の食べ歩きについて振り返っ

ている。また、第二節で挙げた「がんこ」の一条も、か

つて客足が伸びず、行き詰ったときに、「新橋の居酒屋に

行き、若者に人気のあるメニューを全部注文」して、そ

こで「テールスープ」の味から、一つのヒントを得た。

それは、「スナック菓子の味」というヒントであった50。

一条は、このヒントを手がかりにして、さらに一条自身

のこだわりである「しょっぱさ」を前面に出して、彼に

しかない独自のラーメンを産み出した。「支那そばや」の

佐野実は、ラーメン店を開業する前も一人でガイドブッ

クを頼りに有名店を食べ歩き、さらに、開業後も、「味に

悩むと、すぐに食べ歩きに出かけ、自分の舌を頼りに勉

強を続けた」51、という。「今まで2000軒以上は、まわっ

てますね。今でもラーメンを食べるだけのために、北海

道や九州にでかけますよ」52。

ラーメンの独学は、単に師に就かずに一人で学ぶとい

うだけではなく、一人でおびただしい数のラーメンやそ

の他の食べ物を食べ、それを学び、ヒントを得て、模倣

することで、ひとりでに学んでいく営みであり、まさに

Autodidaktそのものであると言えよう。独学するラーメ

ン屋店主は、調理場にこもって思索するのではなく、実

際に外に出て、たくさんの同業者から実際に学んでいる。

このことについては佐々木も注目しており、次のように

述べている。

ラーメン屋の店主は結構ラーメンが好き。休みにラ

ーメンを食べ歩く店主も少なくありません。単に食べ

回るだけではなく、お互いに顔見知りになって情報交

換したりしています。店主同士が高い次元の情報交換

をして、お互いの味が良くなれば、食べるほうも嬉し

い。同業者の団体や組合というのは、あらゆる外食産

業にありますが、ラーメン業界はもっと垣根を飛び越

えたような交流を行っているように思います。他の外

食産業では見られない現象でしょう53。

この佐々木の発言に従えば、やはりラーメン店主たち

は、自ら動いて、ラーメンを食べ歩き、相互に情報交換

をし合い、自らの腕を磨こうとしている。佐々木も、こ

うした食べ歩き－「垣根を飛び越えた交流」は他の外食

産業では見られない現象と考えている。彼らは、他の外

食産業では見られないほどに、食べ歩きをし、情報交換

をし、研究し、飽くなき探求をしている。なぜ彼らはこ

こまでラーメンにこだわるのか。なぜ独立してラーメン

職人になっているにもかかわらず食べ歩きを続けるのか。

また、ラーメンと独学の関連性を示してくれる一つの

具体例がある。「たいめいけん」の茂出木心護の逸話であ

る。彼は、日本の洋食文化の礎を築いた「泰明軒」で修

行した後に独立した料理人であり、日本の洋食界で最も

有名なコックの一人である。そんな茂出木は、無類のラ

ーメン好きでもあった。

なん年も前からやりたくってしようのないラーメン

やを、調理場の一部を改造してスタンドを作りはじめ

ました。･･･中略･･･ ほんとうのことをいいますと、

千葉経済大学短期大学部研究紀要　第３号

－48－



私はラーメンが好きで三日食べなきゃ変になるほどで

す。それで、どこかに美味しいところがないかと探す

くらいなら、自分ではじめようとやった仕事でした54。

茂出木は、ラーメンを食べなければ変になるほど、ラ

ーメンが好きであった。いや、ラーメンを食べていない

と、自分の意志とは無関係に、「変」になってしまうほど

であった。その結果、彼はラーメン作りを始めてしまう。

ここで重要なのは、彼は、自分ではじめようとやった仕

事ではあったが、そこには、自分の専門分野外の仕事を

何となしに始めた、という事実である。ラーメンには、

このように異なった分野の調理人をも引き込むほどの吸

引力を持っている。これほどまでに人を惹きつけるラー

メン、いったいラーメンの魅力はどこにあるのか。東海

林さだおの言葉を借りれば、「人は何故にラーメンで興奮

するのか」、という問いになるだろう55。だが、この問い

は本論のテーマを超える大きな問題であるので、ここで

は、ラーメン屋店主やラーメンの魅力に惹きつけられた

料理人は、惜しむことなく、食べ歩きを行っており、誰

からの命令でもなく、飽くなき探求のために自ら動いて

いる、という事実だけを確認しておきたい。

このことを踏まえて、「修行」について考えてみたい。

「独学」は、一般的な言語使用においては、明らかに「修

行」と区別されている。料理の世界における「修行する」

ということは、一つの場所で、特定の師に就いて、長い

時間をかけて、必要な技能を身につけることである。こ

れは、料理の世界だけでなく、一般的理解として妥当な

ものだと思われる。しかし、独学を、「食べ歩き」、「垣根

を越えた学び」と特徴付けたとき、修行と独学には、一

つの深いつながりがあるようにも思えるのである。一般

的には、「修行」とは、学問や技芸などに励み、それをみ

がくことであり、一つの行為を修めることである。とこ

ろが、広辞苑では、①悟りを求めて仏の教えを実践する

こと、②精神をきたえ、学問・技芸などを修めみがくこ

と、またそのために諸国をめぐること、とある。そもそ

も修行は、仏教用語であり、それが転じて、②の意味が

派生した、と考えてよさそうである。また、例えば、「武

者修行」は、武士が日本各国をまわり、自らの武術の腕

を磨く旅であり、文字通り、様々な場をめぐり歩くこと

であった。これは、まさに「食べ歩き」を真摯に行うラ

ーメン屋店主の行為に通じることではないだろうか。ラ

ーメンを究めるために食べ歩くことは、一つのことを修

めるために各地を巡ることであった。とすると、ラーメ

ン界の「独学」も、立派な修行であり、本来の意味での

修行を示してくれているのではないだろうか。すでに述

べた飯倉も、言葉では「修行」を否定しつつも、実際に、

色々なラーメン屋を食べ歩き、試行錯誤を繰り返してい

た。ここで、一人注目したい人物がいる。栃木県にある

「バカうまラーメン花の季」の店主菊池秀之だ。彼は、

「ラーメンフリークの草分け的存在」56（垣東、2000）と

言われている人物で、学生時代から熱狂的なラーメンフ

ァンであった。彼の独学は、完全に修行の域に達してい

る。彼は、大学を卒業した1979年から1989年まで、十年

間、ステーキレストランで働いた。その後、ラーメン屋

店主になるべくして、1989年から1991年までの間、ラー

メンを食べ歩く旅に出たというのだ。垣東によれば、「仕

事をやめたあと、菊池さんは全国のラーメンを食べ歩く

旅を始めた。関西、九州、東北、北海道、四国などを

1989～91年の間に食べ歩いた」57、とのことである。そ

の際、彼は、８ミリビデオカメラを持ち歩いて、食べた

ラーメン屋の風景やラーメンそのものを撮影し、さらに

自らの感想までをもテープに残している。「菊池さんのラ

ーメン屋巡りで一風変わっているのは、８ミリビデオを

持ち歩いたことだろう」58。彼の場合、ただの食べ歩き

ではない。ビデオカメラでラーメン屋の外観や店内を撮

影し、さらに、その映像を見ながら、後で店の情報や感

想を書き残していたのであった。ビデオカメラの撮影ま

で行うラーメン屋店主はなかなかいないが、熱狂的なラ

ーメンファンは、デジタルカメラなどでラーメンを撮影

し、日記に書き留めたり、自身のホームページやブログ

に書き残したりしている。また、そうしたラーメンフリ

ークがラーメン店主になることも決して少なくはない。

以上の考察から、独学は、日常的には、自習と同一の

もので、どちらもself-educationに対応する概念であるが、

反省的には、Autodidaktに通じており、修行の本来の意

味に近い概念である、ということが言えそうである。と

りわけ、ラーメンの世界では、最も根本的な意味での修

行、ラーメン屋店主としての精神性と技能・技術を体得
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する食べ歩きが行われている。彼らの多くは、修行では

なく独学と語っていたが、実は、彼らこそ、本来の意味

での修行をしていたのである。

６．独学と教師の学び

以上の考察から、独学は、特定の他者に就かないで一

人で学ぶというだけでなく、技能を修得するために、孤

立無援に各地へと赴くという本来の意味での修行を示す

言葉でもある、ということが明らかになった。

ところで、以上の考察で明らかにされたような独学、

例えば、各地を巡る食べ歩きや垣根を越えた交流などは、

言い方は違っても、教育実践の分野においても、実は、

積極的に行われてきたことではなかっただろうか。今日

の教育学の中で「教師の独学」について議論されること

はほとんどないが、かつてから、たくさんの授業の見歩

き、教師同士の垣根を越えて交流するという活動はあっ

たのではないだろうか。

ラーメンの世界での「食べ歩き」の発想の一端は、明

治期から続けられてきた授業研究の内に確認することが

できる。授業研究は、小規模ながら、まさに授業の見歩

き、批評の場であった59。「授業を観察し反省し批評する

という意味における授業の研究は、教師の文化として明

治期以来の伝統を有している」60、という指摘もある。

また、例えば、大西も、実践記録を読むこと、そして、

何よりもすぐれた実践を直接見ることを強く訴えている。

「若い教師は、本を読むだけでなく、すぐれた教師が実際

に行っている授業を実際に見るべきだと私は思う」61。

そんな大西も、若き日には、膨大な実践の数々を見てま

わっていた。

ずいぶん多くの他人の授業を私はできるだけ見るよ

うにしてきた。授業だけではなく、全生研の服部潔氏、

亡き前沢泰氏など、遠くまで学級指導や、学年会指導

なども見学に出かけたのである。もちろん、有名な人

の実践だけではない。すこしでも工夫のある授業や、

学級経営などを見ることによって私は、教師としての

さまざまな力量をそこから身につけることができたと

信じているのである。そしてそれは、他人の授業を見

るだけではなく、その他人の授業の中に自分の授業の

姿を発見し、「ああ、こういうふうに指示するのだナ」

と納得したり、「こういうふうにやってはだめだ。私も

こういうことを無意識にやっているナ」･･････という

ふうに、自分の実践をそこに見て工夫と反省と、自己

批判とを積み重ねていくのである62。

この大西の「見歩き」と「自己省察」は、まさにラー

メン屋店主の食べ歩きに通ずることではないだろうか。

彼が見たのは、有名人の実践だけでない。無名の一教師

の授業や学級経営もまた、彼の学びとなっていた。これ

は、ラーメンの世界では極めて当然のことである。ラー

メンにこだわる店主らは、有名ラーメン店だけでなく、

まだ誰も食べたことのないラーメン店も探し求めている。

武者修行のように、「未だ知らぬ驚きの味」を求めて、自

費で各地を食べ歩く。これは、長期間一つの技能を修め

た師の下で学ぶ修行というよりは、むしろ一つの技の習

得のために一人で各地を巡る本来の修行である。

大西のように、自ら各地を巡り、数多くの授業を見歩

いたり、任意の研修に自費で参加したりする教師は、日

本では決して珍しいことではない。授業の見歩きではな

いが、千々布は、日本の教師の学びについて、次のよう

に述べている。

米国の教師と異なり、研修に向かう際のインセンテ

ィブがほとんどない状況で、多くの教師が自発的に研

修している。民間の企業や団体が主催する研修会は高

額の参加費（米国に比べると安いものの）が必要な場

合が多いが、私費でそのような研修会に参加する教師

も多い。また、市町村単位で組織される教科別研究会

で知り合った教師同士で、インフォーマルに組織され

る研究会も多い。･･･中略･･･多くは、自らの教師とし

ての資質をより向上させたいという純粋な気持ちであ

る63。

誰かの授業ではなく研修ではあるが、こうした教師の

自主的な活動も、広義において、独学的な営みと考えて

よいだろう。しかも、ここで注目したいのは、教師たち

は、「自分の教師としての資質を向上させたいという純粋

な気持ち」で、学びに出かけている、という点である。
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こうした純粋な気持ちは、熱心に研究し続け、私費で食

べ歩きを続けるラーメン屋店主にも通ずることではない

だろうか。

食べ歩きだけではない。修行を拒み、師に就くことを

せずに、独学に励み、一杯のラーメンを作り上げるため

に時間も労力も厭わないラーメン屋店主の姿は、自律し

た教師の生々しい姿と見事に重なり合う。特定の人間の

下に従事することなく、或る教師にインスパイアされ、

独学で自分の教育技術を発展させた教師もいる。教育技

術法則化運動を行った向山洋一である。彼は、斎藤喜博

の実践や書物から自ら学び、彼に従事することなく、彼

を追い、自らの教育方法を生み出した教師である。「ぼく

は斎藤喜博氏に会ったことはない。ぼくは斉藤喜博氏を

師と思っているのではない。ぼくは斉藤喜博氏の仕事に

同じ教師として、敬意を表しているのである」64。そん

な彼は、斎藤が小学校の生徒たちに対して行っていたマ

ット運動の実践に心を打たれ、彼の実践を「受けついで

いくこと」65を決意した。こうした向山の学びにも、修

行を否定したラーメン屋店主の独学に通ずるものがある

と言えるだろう。

最後に、教師の授業づくりにおける「産みの苦しみ」、

「創造すること」について考えてみたい。教師や教師の仕

事とは何か、ということについて問い続けた斎藤喜博は、

つくり出すということについて、次のように述べている。

「教育の実践においては、他人が選んだ教材を安易にその

ままつかったり、他人のつくり出した技術や方法をその

まま安易にまねしたりしたところで、生きた新しい人間

や集団をつくり出すことなどできない」、「どんなに苦し

くても、そのときどきに自分で教材や子どもにぶつかり、

自分で教材を選び出したり解釈したり、技術や方法をつ

くり出したりしないと、どんな教材をつかい技術や方法

をつかっても、教師も子どもも固定化し常識的になって

しまう」66。この斉藤の発言は、まさに本論で論じてき

た独学のあり方に通じている。ラーメン店主が頑なに修

行を拒んだのも、ラーメンの技術や方法の一面的な実践

への適用を避けるためであり、他人のつくり出した技術

や方法の安易なまねに終わらせないためであった。もっ

と言えば、斉藤が言うように、教育の仕事というのが－

また、ラーメンを作る仕事も同様に－、決められた事柄

を再現することなのではなく、「創造的なもの」であり、

「追求的な仕事」だからであろう67。もっとも、決められ

た事柄を決められたとおりにすることができないのが、

教育の実践であり、ラーメン作りであるのかもしれない。

また、それゆえに、斉藤自身、膨大な数の授業を見歩き、

実践記録を読み、垣根を越えた交流の場を自ら設けてい

たのであろう。斉藤は、「授業をつくり出す」という言い

方を好んで用いている。この「つくり出す」という産み

の苦しみは、現在の教育の世界においても、またラーメ

ンの世界においても、常に問題とされる事柄であろう68。

「教育という仕事は、美学的なものだ」69、という斉藤の

指摘は、これからも何度も繰り返し検討されるべきこと

ではないだろうか。

おわりに

本論は、教師論の文脈の中で根強い暗黙の基盤となっ

ている「修行」について、ラーメン屋店主の「独学」と

いう言葉を手がかりに、反省することを目指す試みであ

る。その際、向山のように、「教師は修行が足りない」と

いうことを指摘するのではなく、むしろ、その「修行」

の内実を通じて、教師の学びについて反省する、という

のが本論の主眼であった。もっと言えば、日本人の根底

にある学びの精神のようなものを描いてみる無謀な試み

だったかもしれない。

ラーメン屋店主の声に耳を傾け、彼らとの対話を重ね

るにつれて、ラーメン界で活躍している人たちは、いわ

ゆる職人肌の人ではなく、色々なことに興味をもち、と

にかく自ら動いて学んでいるという人が多いということ

が見えてきた。自分の職場に腰を落ち着けることなく、

自分の現状に満足することなく、なんでも積極的に自分

なりに挑戦してみる、そういう姿勢があった。決まった

型や形式があるわけではない。或る程度の基本を学ぶだ

けでよい。修行があるとはいえ、どんなに長くても三年。

しかし、修行期間が短いからといって、気楽で安易な世

界ではない。

こうしたラーメンの世界を教育学の文脈の中で描けな

いか。これまでの教授学や教師学や教育技術論とは違う

仕方で教師の陶冶論を描くことはできないのか。そうい

った問いが自分の中に生まれてきた。また、教えるとい
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う技能の習得を、傍観者的な視点ではなく、一個の人間

として書くことはできないのだろうか。自分の先入見や

先－理解を無理に排除しなくてもよいのではないか。そ

こで、筆者自身の先入観や先－理解を問うた時、私はす

ぐにラーメンが頭に浮かんだ。演劇やミュージカルや絵

画や音楽や狂言など、教育以外のものをモチーフにした

教育学の論文は多々ある。それらの論者たちは、やはり

その世界を好んでいるのだろう。だとしたら、自分が好

んでやまないラーメンをモチーフにして、自分の研究方

法に基づきながら、教師の学びの輪郭を描くこともでき

るのではないか。本論は、こうしたことを試みるささや

かな冒険でもあった。
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