
の食 のよさを う：「日本型食生活」を学ぶ授業プラン 22

対象学年・教科 5年生 科 

ねらい の食材のよさやその を理 し、 分の食生活を振り返る。 

活動内容 1）４ の給食 ン ーを見て、どの の給食かをグループで考える。

※給食 ン ーを黒板に る。

※子どもたちの に合 せて給食 ン ーに を 入する。

※ が分かる食材のことを「 の食材」ということを伝える。

・ ン、 やし 、 トマトがあるから

・ ン、 トイ 、 があるから

・イチ 、 豆があるから

・タ 、 イがあるから

2） 分の の ごとの の食材をグループで べる。

※ に給食 ン ーから の食材を見つけて する。

※子どもたちの に合 せて の食材に ンで を く。

※給食にたくさんの の食材が使 ていることを伝える。

3）どうして の食材がたくさん使 ているのかを考える。

※ワークシートの に 入し、 する。

・おいしい、 い、 がある、 、 りがよい

4） の の食材を んだ給食をグループで考える。

※ グループに食材 ー と ワイト ー を する。

※ スター シ ンで する。

資料  給食 ン ー、ワークシート、食材 ー 、 ワイト ー  

板書 
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(4) 自然の美しさや季節の移ろいの表現
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の食 の良 を ろう
5   

  

との の食 を べよう
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事食 てクイ

の食 を かし 事食 を う

・ とに の 事食 ー を る

・ し どの にどの 事食が ては るかを考え べる

・ を考え ーク ートに する

・ とに する
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  お   方巻き   の い

     

 

 

  

し

 

  

1  3  

 

    

 

  

 4  5  6  

う ん

7  8  9  

10  12  11  

138



し を う：「日本型食生活」を学ぶ授業プラン 13

対象学年・教科 年生 科 

ねらい 身 なみそ汁を通して、 の食べ物を取り入 て 理する日本の の

らしさを じ、バランスよく をとることを考える力を育てる。 

活動内容 1) みそ汁の具に を入 るか考える。

※ 人で に 入し、その 、全体に していくようにする。

とう 、ね 、 げ、みそ、 、 、ご う、にんじん、 肉、 

こんにゃく、さつまいも、じゃがいも、 かめ、のり、しめじ、しいたけ 

2) 具に使う食材の 間分けをする。

※ を使って、 豆 、肉類、 類、イ 類、きのこ類のグループ

ごとに 間分けをする。

※ は を じさせるようにするために を書いた のシー

ルを る。

・1年 、いろんなみそ汁ができるんだ。

・みそ汁を作ってみたいな。

3) 「やかましいみそ汁って だろう」と い、その 味を話し合うことで、

みそ汁のよさについて知る。

※5 類の具材が入ることで、ご飯と合 せると 価が することを伝

える。

や…   か…海   ま…豆から作ったもの、豆腐とか げなど

し…しいたけ の 類  い… 類

4) 作ってみようと う「やかましい」みそ汁をワークシートに書く。

※グループで か文を書き、みそ汁について する。

5)グループごとに する。

※ で するようにワークシートを に持って る。

資料  せん・具材の ー ・ワークシート・シール 

板書 
か しい を ろう！
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やかましいみそ汁

やかましいみそ汁

(4) 自然の美しさや季節の移ろいの表現
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ちょっと教材研究 
やかましい味噌汁 

やかましい味噌汁 とは、 バランスのよい味噌汁の ーワー

です。『や』は 、『か』は海 類、『ま』は豆類、『し』はしいた

けなどのきのこ類、『い』はいも類を しています。こ らの食材

を み合 せるとバランスのよい味噌汁ができます。 

みそ汁などの和食の汁物は、 の具材により にも にもなり

ます。卵や 豆 のような具材がたっぷり入 に、 、

、海 などを 心とした汁物にす 、 になります。だしは、日本の 切な食文化で

す。食材が持つおいしさや、だしのうま味を生かすことで、 な 分の 取を えることもで

きます。ごはん 心の料理の に、だしのうま味と 味を生かした汁物や 物などを上手に取り

入 ることも、 に すると いでしょう。 

「 食 事 バ ラ ン ス イ 分 か り  」 

http://www.maff.go.jp/j/syokuiku/zissen_navi/balance/style.html より 

みそ汁  

時 に 国から日本 やってきた の で、すり が使 るようになり、粒味噌をすり

つ したところ水に けやすかったため、みそ汁として 用さ るようになりました。みそ汁の 

によって「一汁一 （ 食、汁もの、おか 、 の物）」という の食事の 本が確 

さ たと言 ています。もともとは を した食事とさ ていましたが、 では

バランスの取 た食事のスタイルとして扱 ています。 

マル より http://www.marukome.co.jp/knowledge/miso/history/index.html

の  
 科の学 指 の で、 が国の伝 的な日常食とあげら ている米とみそ汁。 で

も、みそ汁はどんな具材とも がよく、昔から しま ています。どんな具材にもあうこと

もあり、具材によって 々な を ることができます。この では、「やかましい」とい

るみそ汁がよい理 を知り、どのようなものがいいのか考えていきます。さらに、 ナ

ルのやかましいみそ汁を考えることによって和食の らしさを じ、 らも でやってみ

ようといった気持ちが 生える です。学 指 では、「米飯とみそ汁を 心とした 食

分を扱い おか やみそ汁の を し 和のよい食事を考えるようにする。」と「みそ汁の

」と示さ ていますが、ここでは みのある「みそ汁の具」と しました。 

ちょこっと食育
日みそ汁を む人は、全 まない 、 も がんにかかる が  い

と国 がん ンター研究 の 果で ています。さらに、 など
様々な具材が入ることによって、様々な 価を得ることができるのです。そ
の でも、 の食材を具材にすることにより、一 のみそ汁でより い  を
得ることができ、さらに を じることがでます。みそ汁は に欠かせない
ものなのです。 
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