
４ 題材構想図 「ニッコリごはん・みそ汁をつくろう （全１２時間）」

みそ汁（実なし）の試飲会

・湯＋赤みそ ・顆粒だし＋赤みそ ・煮干しだし＋赤みそ ・こんぶだし＋赤みそ ・かつおだし＋赤みそ

第２次（５時間）

＜だし＞について考える
・いりこを入れる時期
・顆粒だしかいりこだ
しか

＜みその入れ方＞につ
いて考える
・みそを入れる時期
・そのまま入れるか溶
かして入れるか

＜実を入れる時期＞に
ついて考える
・材料による入れる時
期の違い
・切り方と時期

学校栄養職員からの

「みそ汁のよさ（栄養面）」の話

が適度に煮えている実の風味があるみそがきいているだし

「 」 。（ ）大根ととうふの おいしいみそ汁 を作ろう 調理実習・ペア

「 」 。 。もう おいしいみそ汁 ができそうだよ 友達と協力しながら作ってみよう

「おいしいみそ汁」の秘密をさぐろう （共通の課題）。

家で作ると喜んでくれたよ。でも○○さんは実は～がいいと言っていたよ。
家族が喜ぶみそ汁って何を入れたらいいんだろう。

入れる実を考えよう
・実の組み合わせ ・切り方 ・入れる時期

さあ，いよいよ家庭で「ニッコリみそ汁」大作戦を決行するよ！
○○さんはニッコリしてくれるかな。

「 」 。（ ）ニッコリみそ汁 作りの計画を立てよう 個別の課題第３次（３時間）

「ニッコリみそ汁」を作ろう。 （調理実習・個別）

みんなで作った「バケツ稲」 収穫した米をおいしく炊いて食べたいな。

「おいしいご飯」を炊く秘密をさぐろう （共通の課題）。

ビーカーで炊飯実験
・吸水の必要性
・適切な水の量と計り方

ポイント水

「おいしいご飯」を炊こう （調理実習・グループ）。

このおいしいご飯によく合うみそ汁を作ろう

ガラス鍋で炊飯体験
・沸騰後の火力調節
・炊飯ポイントの整理

ポイント火

第１次（４時間）

おいしいみそ汁には「だし 「みそ 「実」が必要だ！」 」

ぼくも，おいしくて家族が○○になる「ニッコリみそ汁」を作りたいな。

わが家で食べるみそ汁

回数・実の種類等

総合「やっぱりご飯」

・ご飯にみそ汁のよさ

・みそ汁の効能

食品の組み合わせ (4)ア
実の取り合わせ

めざす子どもの姿
・ごはんやみそ汁作りに関心をもち，家族が喜ぶごはんやみそ汁を作ろうとする。
・おいしいごはんとみそ汁の作り方について考えたり，自分なりに工夫したりする。
・ごはんとみそ汁を手順よく作ることができる。
・米やみそ及び特産品である煮干しの食品としての特徴やごはんとみそ汁の作り方が分かる。

お
す
す
め
パ
ン
フ
レ
ッ
ト

家庭生活と家族 (1)エ
家族との触れ合い

切り方 (5)イ
大きさをそろえた切り方

（熱の通りを同じに）

月)総合 洋上学習(7
「伊吹島探検」

煮干し工場見学

切り方 (5)イ
相手に応じた切り方

（好み・食べやすさ等）

みそ汁の調理 (5)エ
だしのとり方

実の切り方や入れ方

みその扱い方

みそ汁の調理 (5)エ
だしのとり方

「 」総合 やっぱりご飯

・バケツ稲の収穫

・脱穀籾すり精米, ,
・ご飯のすばらしさ

米飯を炊く (5)エ
水加減・浸水時間

加熱の仕方

コンロの安全な扱い (5)カ
炊飯の火力調節

米飯を炊く (5)エ
水加減・浸水時間

総合「やっぱりご飯」

・みそ汁こだわり調べ

「だし 「みそ 「実」」 」

みそ汁作りの手順 (5)ア
みそを入れる時期

実を入れる順序

みそ汁の調理 (5)エ
だしのとり方

実の切り方や入れ方

みその扱い方


