
ルタ 

ごとに ルタの を る。 （例） 

み （ に使 ている魚や 、

味料の 国について書か ている）を先生が む。

の で、 得した ルタの が い人が ち。

海外に さ る 味料 

は、日本の 味料の として、 くの国・ に けて さ ている。 

味噌の は、増加 。日本食 ストランの普 に伴い、 くの国・ に けて味噌

が さ 、「その 」の国 の が ている。 

http://www.maff.go.jp/j/shokusan/export/e_info/pdf/26_hinmoku_meguji_kakutei1.pdf 

の  
の国々では、 （SUSHI）が な人気です。農 水 省は 2015 年 8 28 日に海外の

日本食 ストランの が 時 で となり、 （2013 年 時 ）の

から ・ に増えたと しました。 は に する日本料理や食材

の です。外国で食べら ている の をもとに、食を通して とつながる日本の に

ついて学 する 6年生 会科の です。 

ちょこっと食育 
材の み、 飯の 味、 さ の 味、お を で食べ、お の さを味 う。 は

味 のすべてを一 に 能することができます。そして、そ が の 味でもあります。

その味 のバランスの さがあるからこそ、まったく なった分 の食材や 材と 合できる

能 を めているのかもし ません。さらに、 的なイ ー があり、「和食」が ス

の 文化 に たこともあって、
は

に広がっています。 

ろ
が

く

ん
と

る
よ

ちょっと教材研究 
国で食べら ている SUSHI には、いくつか があります。たとえ 、イ スやシンガ

ールは 材の味 の“日本 ”、 イ やイスラ ルは やマ ー の“

”、 ンマークや ラルーシなどはフォ グラやパイナ プルなどをバル ースと

合 せる“フランス ”です。ほか、フルー が豊 に るタイでは、マン ーや

をのせた“フルー ”、チ で な ル ーは、マグ の けに ターチ をト

ングする“スイー ”と の も。 は でも、国によって なる 文化があり

ます。 

 海外では日本のように魚の や時 、 きさにこだ ることはなく、 の い魚が手に入

りにくいため、 に使 る食材は きく なります。しかし、日本食で一 るの

が であることに りはありません。そ の国で う食材を使い、 の味 に合っ

た が さ ています。 

の 事  http://www.geocities.co.jp/SilkRoad-Forest/4179/susi.html

の日本食 ストラン http://www.nissui.co.jp/academy/data/07/02.html 
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しを よう：「日本型食生活」を学ぶ授業プラン

対象学年・教科 年生 科

ねらい 水と 水を み べたり、とっただしを べたりする活動を通して、そ

の によってだしの文化が なることに気づく。 

活動内容 1)日本と外国の水の違いを み べる。

※ ト トルに入った日本の水( 水)と外国の水( 水)を み べ、その違

いを考えるようにする。

・ 水と 水があるんだ ・ 水は普段 んでいる水だ

2) 水と 水でだしをとり、違いを する。

※ を じ きさに切って、2 時間 ほど 水と 水につけておく

・だしの 方が違うよ ・ いが ったね

3) 水と 水でとっただしを み べる。

・ 水は のうまみがよく てるよ

・ 水はだしが、にごってるよ

4) 水と 水そ の さを知り、外国との文化のちがいと日本 食生活に

気 く。

※ ー パは 水のため などでだしをとることや 水でお を るこ

とはできないことを する。 

・水に合った 汁のとりかたがあるんだ

・日本のだしの文化が、水に関 っているんだ

・外国の と料理にも関係がある

資料  水、 水、 プ、 、 せん 

板書 

Aの水 Bの水

べると  ・ ・ 

・ ・ 

・ ・ 

日本の水道水 外国の水道水 

（ 水） （ 水） 

だしをとると ・ ・ 

・ ・ 

・ ・ 

と

の しの が に

ている

の と に

がある

の い

おいしく食す

とが きる お

の

の い ー

の

ー ーの な と

の を

ー

(2) 多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重

 ～ 学校編 ２ ～
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の  
 日本のだしの文化は子どもたちもよく知っていることでしょう。ですが、その文化の 本に水

が関 っていることはあまり知ら ていません。料理もお も水がとても 切です。 のだし文

化が作ら たのも日本の が関係しています。外国の と料理との関係にも気 き、 めて

「日本 食生活」に ることができるきっかけとなる です。 

ちょっと教材研究 
水と 水の は、水 1000ml に けている ルシ とマグ シ の です。 

「evian Live young」 http://www.evian.co.jp/water/type/04/ 

の水道水の は 60mg/l で 水にな

ります。日本の水のほとんどが 水で、 ー

パなどには 水が く します。こ は

を する 物 が なるから。天 水は

にしみ んだ や 水が の ラル

を い取って き しています。日本は国 が

く に する時間が く、 ー パな

どでは に する時間が いことが、 水 

と 水を生み す の とつとさ ています。 

 「Suntory」 http://mizuiku.suntory.jp/kids/study/s004.html 

 「 グループ」 http://www.tsujicho.com/oishii/recipe/pain/viva/water2.html 

ちょこっと食育 
 水の はその の食文化と に関 しています。 水の い日本では 水でおいしく食

すことができる やお米、 の文化が育ちました。また、 水の い ー パなどでは

の 汁や み料理が んです。水はそ の の食文化につながる 切なものです。 

一 的な  水 水 水 

0 100mg/l  100mg 上 300mg/l  300mg/l 上 

WHO による分類 水 水 

0 120mg/l  120mg/l 上 

水 水 

だ

し 

 

（和） 
 

のうまみがよく

さ ます。 
× 

ルシ が の に し、だしに のうまみが

さ ません。また、 ルシ が の 分と 合し、

クになり、だしがにごります。

 

（洋） 
× 

クが にくく、にご

ったスープになりが

ちです。 

 
ルシ が や肉の み 分と 合し、 クとなって

ます。 
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う ：「日本型食生活」を学ぶ授業プラン 11

対象学年・教科 年生 科 

ねらい 味には つの 本味があることやうま味のよさに気づき、食や食材の味に対する

関心を持つ。 

活動内容 1） 味、 味、 味、 味が 本味であることを知る。

※給食の の ューを 用して食材を４味に 間分けする。

※４味に分類するワークシートと食材の ー を し、 間分けする。

・ 味って いたことがあるよ

・ 味は「しおあじ」でなくて「えんみ」って言うんだね

2） 本味には、もう一つ味があることを知り、 味があるか考える。

・ク ー味ー、楽し味、おいし味、 味など

※一人 とり考えたものを に書いてグループごとに 用 に っていく。

※どの食材が 味だと考えたのかグループごとに する。

3）だしを み、だしの味は 味か考える。

・だし味、 ン 味、深味、まろやか味など

※一人 とり考えたものを に書いてグループごとに っていく。

※黒板に 用 を り、考えを確認し合う。

4）だしを み、考えた味がうま味の味であることを確認する。

※うま味の 的な味 いは だしの味であることを知る。

※ワークシートに「うま味」と 入する。

5) 給食の を 用して食材を 味に 間分けする。

※食材の ー を し、ワークシートをもとにグループで 間分けする。

・おすましは、だしをとっているからうま味だ。

・お味噌汁は、しょっ いけ ど、だしをとっているからうま味なのかな。

※「うま味」は、おいしさを生む な役割を果たしていることに気づかせる。 

・うま味って 切なんだね

資料  ワークシート、 、食材 ー 、 用 、 だし

板書 

めあて   本味について考えよう 

本味・・・ 味、 味、 味、 味  食材を分類しよう

は… 

本味・・・ 味、 味、 味、 味  味

（ ） 味を考えよう

（ ）だしの味は 味

うま味・・・ だし、かつお など

           おいしさを生む な役割を果たしている

   

深みがあり、まろやか 

４    

(2) 多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重

 ～ 学校編 ３ ～
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の  
昔から人間が じる味は、 （すっ い）・ （にがい）・ （あまい）・ （か

らい）・ （しおからい）の の味と言 てきました。しかし、この の“

み”は、味 で じるものではなく、「 」や「 」で えら ます。また、

じように“ み”も 内の細 によって知 さ る であると考えら てお

り、「味 」には ま ないとさ ます。では、 味のもう一つの味 は でしょう。そ が“う

ま味”です。 本味は、“ 味”、“ 味”、“ 味”、“ 味”、“うま味”の つです。うま味と

いただけでは、 人でさえどのような味か することは しいは です。この は、子ども

たちが にうま味の味を知り、うま味のよさに気づくことができる です。また、その気づ

きを通して、子どもたちに食や食材の関心を持たせることができる となっています。 

考文 ：http://www.geocities.co.jp/Bookend/4373/vol_017.htm 

味の 的な食べ物 

（日本味 会 「味 ス ーシ ン」http://mikakukyokai.net/より） 

味・・・・ 、チ ート、 ー 、 イスク ー  など

味・・・・ 、 、お味噌汁、たらこ、 トチ プス など

味・・・・ 、 し、 ン、みかん など

味・・・・ ー ー、 ール、 、 ーマン、パ  など

うま味・・・ だし、  など 

ちょこっと教材研究 
日本では くから料理に だしが使 てきました。 に ま る 分においしさの が

あると、 的に知ら ていたのです。うま味を 見したのは、 国 学・ で

す。 は、 だしの味の正体を らかにする研究を め、グルタ ン が だしの

分であることを見 しました。その味を「うま味」と づけました。うま味の研究 果は、国

的な でも取り上げら 、 では、 は 通の 用 になっています。 

うま味の 例としては、 に ま る グルタ ン 、 や肉に ま る イ シン 、

しいたけ の グ ル などがあります。うま味には「うま味の 果」というものがありま

す。うま味 分であるグルタ ン やイ シン 、グ ル が 体であるよりも、そ らが合

さることでより いうま味を じることができます。こ が料理で 用さ ており、日本料理

でだしをとる時には、 とかつお を使います。その にも、 洋料理では、 ね などの

類と ス 肉を使ったり、 料理でだしをとる時には、 と がらスープを使ったりします。 

：うまみ 味料 会 https://www.umamikyo.gr.jp/index.htmlの資料をもとに しました。 
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