家庭Ｂ
第４題材指導計画「和食のよさを味わおう」(全４時間)
	 時
	 ねらい
	 学習活動
	評価規準，指導・援助
	

	①地域の食文化と地域の食材
	日本の伝統的な行事食（おせち）や地域の郷土料理を振り返る中で，料理に込められている願いや，その土地の特産物が使われていることを理解することができる。


	 ○正月によく食べているものを振り返る。
・すき焼きやお寿司などごちそうを食べる。
・お雑煮やおせちを食べる。
・おばあちゃんが毎年正月に作ってくれる料理がある。


○各家庭で食べているお雑煮を交流する。
・うちのお雑煮は，すまし汁の中におもちと正月菜（もち菜）　が入っている。
・うちのには，それに鶏肉や大根が入っている。
・おばあちゃんの家に行くと，白みその汁に丸いもちや大根，にんじん，里芋が入っている。丸いもちには，円満にという意味があると聞いたよ。
・地域によって，もちの形や汁，実が随分違う。入っているものに意味があるようだ。

○お節料理に入れる物やこめられた願いを調べ，交流する。
・数の子は子孫繁栄，えびには長寿，田作りには豊年豊作という願いがこめられている。
・おばあちゃんは，紅白なますを作ってくれる。なますに入っている干し柿は岐阜の特産物だ。
・岐阜の特産物は他にどんな食材があるのだろう。
	・加工食品の学習を振り返り，長持ちする食材や日持ちする食材を考えさせる。
・おせち料理はお正月をゆっくりと過ごすことができるように長持ちする料理が多い。また，食材の少ない冬に食材が豊富に使われていることに気付かせる。

・おせちや郷土料理は和食であり，汁物や煮物にはだしが使われていることを押さえる。
【健康・快適・安全】
【生活文化の継承】
《知識・技能》
日本の伝統的な行事食，郷土料理，地域の特産物を理解している。
	

	②和食の調理計画

	地域でとれる食材を生かし，季節の食材を取り入れたり，野菜の調理上の性質を生かしたりしながら，だいこんの調理計画が立てることができる。

	○岐阜市でとれる食材は何か考える。
・秋冬だいこん　
○秋，冬の大根は甘味が増す。

味のしみた大根の煮物にするためには，どのように作るとよいだろう。
○煮物の作り方を知る。
・昆布でだしをとる。
・こんぶは朝から水につけておくと，だしがよくとれる。
・味が染みるように，皮を厚めに剥こう。
・味が染みるように，隠し包丁を入れよう。
・大根は水から煮る。
・大根の皮を使って，大根きんぴらをつくろう。
・大根を細く切るのは難しいけど楽しい。たくさん水が出ることから，大根は水分が多いと分かる。
○調理計画を立てる。
・煮る調理は今までやったことがないから，うまく作れるよう下処理を頑張りたい。


	・だいこんの下処理の仕方，切り方を示範する。
・だいこんは季節によって味が変わることを示す。
・県内の産地も季節によって変わることを示す。
【健康・快適・安全】
【生活文化の継承】
【持続可能な社会の構築】
《思考・判断・表現》
地域で採れる食材や季節の食材を取り入れ，野菜の調理上の性質を生かして，大根の煮物・きんぴらの調理計画を立てることで，課題を解決する力を身につけている。
	

	③ 和食の調理（大根煮と大根のきんぴら）

	能率よくおいしく作るために，手順や時間配分を考えて，だいこんの煮物と大根きんぴらの調理実習を行うことができる。
	○身支度をする。（３点着用・手洗い）

○材料・用具を作業台の上に準備する。

○地元産の大根を観察する。

○調理手順を確認する。

○調理をする。
○試食し，気付いたことを交流する。
・こんぶとかつおぶしでだしをとると，とてもおいしい。

・皮の剥き方や下処理の仕方で，短時間でも味のしみた煮物になる。ひと手間かけることで，よりおいしく調理ができる。

・大根の皮も調理すれば，こんなにおいしく食べられることを知った。
・大根の葉は食べられないのな。


	・作業を平行して行えるように，手順や時間配分を考えて示範を行う。

・だしの取り方を指導する。

【健康・快適・安全】
《知識・技能》
野菜の調理上の性質を理解して，大根の煮物と大根きんぴらを調理することが適切にできる。
	

	④よりよい食生活をめざして
	地域の食材を生かした調理には，味がよく栄養価が高いことや，おせち料理などの行事食で和食を多く取り入れる良さを理解し，これからの自分の食生活の課題を解決しようと考えることができる。

	○これまでの行事食で学んだことを振り返る。

○和食の良さを交流する。
・和食は，下準備をしたり，煮物を煮含める時間などを別にとったりすることで，短時間で能率よく作ることができる。
・地元の野菜を使えることで，おいしい和食が作れることがわかった。
・和食は，調味料の種類も少なく，調理手順もよく似ている。また，食材を変えるだけでバリエーションが増える。
・日本型食生活を見直すとよいことが分かり，主食のごはんに合うおかずのよさがわかる。
・行事食に使われ日本人や各家庭で大切にしてきた味がある。


	・自分のレポートを見直し，仲間に伝えたいことをまとめさせる。
・フードマイレージについて紹介する。
・地域で摂れる旬の野菜を紹介する。
【健康・快適・安全】
【生活文化の継承】
《思考・判断・表現》
これからの食生活の課題を解決する力を身に付けている。
	


お節料理やお雑煮には，どんないわれがあるのだろうか。








お節料理は一つ一つに意味があるから驚いた。また，お雑煮は地域によって入れる物が随分違うようだ。今度のお正月には，どんな地元の食材が使われているのか見てみようと思う。自分の地元でとれる特産物で料理をつくってみたいなと思った。





調理手順を工夫して能率よく味の染みた煮物を作りたい。剥いた大根の皮も捨てずに，美味しく調理をして食品ロスを少なくしたい。今度は地元産のだいこんを使うから，身近な食材で家族と一緒に食べられる料理が作れるなんて楽しみだ。ぜひ，家でもやってみたい。





食材を無駄なく使い，味のしみた大根の煮物と大根きんぴらを能率よく作ろう。





野菜の下処理をすることで，味のしみた煮物が作れることが分かった。今度はだいこん以外の野菜も入れて，家族みんなに作ってみたい。また，使う食材も無駄なく使おうと考えた。





和食の良さをまとめよう。





和食の良さを実感することができた。また地元の食材を使うことでより美味しくて環境にもいいことに気付いた。今度の冬休みに家で作り，家族みんなで味わいたい。








