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１ 題材名 だしのきいたみそしるをつくろう～感じてみよう 味覚の不思議～

２ 子どもと題材
(1) 子どもについて

ほとんどの子どもたちは，５年生になって初めて出会う家庭科という教科をとても楽しみ
にしている。調理をしたり，裁縫をしたりすることが楽しみだと感じている子どもが多い。
しかし，調理については，食べることが楽しみであり，家でも家族の手伝いとして実践はし
ているが，家族の一員として食材を選び，献立を考え，家族のために調理している子どもは
少ない。また，家庭科という教科を科学的な目で見たり，家庭生活で行われている生活事象
に課題をもったり，追究していく学習として見ているわけではないのが実態である。
みそ汁は，給食や家庭でよく食べているため，親しみのある料理であるが，作り方をはっ

きりと分かっている子どもは少なく，だしの存在そのものに気が付いていない子も８割以上
いる。また，分かっていてもだしの種類や調理する上でどのような役割を担っているのか，
知っている子どもは少ない。

(2) 題材について
本題材では，だしのきいたみそ汁づくりに関する実践的・体験的な活動を通して，ユネス

コ無形文化遺産に登録された「和食」に関心をもつことにより，「和食」のよさやみそ汁づ
くりについての理解が深まると考える。その上で，だしのとり方，中に入れる実の切り方や
入れ方，味噌の香りを損なわない扱い方などを調べ，家族の一員としてみそ汁づくりを工夫
してできるようにすることをねらいとしている。
家族が家庭でどのようにみそ汁を作っているかについて関心を高め，さらに，だしの必要

性や相乗効果を実感したり，今まで食べていた和食には，どのようなよさがあるのかを調べ
たりすることで，みそ汁や和食のよさに気付いていく題材である。その上で，家族の一員と
して家庭の仕事に積極的に関わっていくことの大切さや，家庭の仕事をよりよくするために
自らの考えで実践することの楽しさを実感させ，主体的に家族に協力しようとする態度が高
まることを期待して，本題材を設定した。

(3) 指導について
本題材での新たな価値とは，みそ汁づくりにおけるだしの必要性を子どもたち自身が見

いだしていくことである。この気付きによってみそ汁づくりについての理解が深まり，実
践を支え，家族の一員としてみそ汁をつくっていこうとする子どもの姿につながると考え
る。
日頃，家庭生活の事象を意識して生活している子どもは少ない。みそ汁においても給食や

家庭でよく食べてはいるものの，どのように作られているのかまでは，深く考えていないと
思われる。そこで，みそ汁は和食であり，日本人の伝統食であることやおいしく作るために
だしや味噌，実の組み合わせの工夫があることに気付くことができるように，家庭ではどの
ような作り方をしているのか，家族にインタビューする機会を設ける。さらに，様々な作り
方にふれ，「仲間との対話」を通して，自分の生活について見つめ直し，よりよい工夫を見
付け，実践につなげる意欲をもつことができるようにしたい。
うま味成分であるグルタミン酸とイノシン酸の相乗効果を体感することで，だしの存在，

種類，成分と組み合わせに気付くことができるよう，かつおだしと煮干しだし，昆布だし，
混合だしを使って官能検査を行う。風味やだしの味の違いを感じることから，食べ物と合わ
さることでだしは生かされることに気付いたり，自分の好みのだしに気付いたりしていく。
また，うま味成分が増すことを実感することで，混合だしがよく使われている理由や食べ物
の組み合わせを考えた料理があることに気付き，科学的なものの見方を高め，調理実践の意
欲につながるものと考える。
和食やだしの種類や成分に着目し，だしの存在や必要性，うま味の違いを比較し考えると

いう「見方・考え方」から，調理を科学的に見たり，生活文化を継承していくことの大切さ
に気付いたりするという教科の本質に迫っていきたい。
みそ汁づくりを通して，調理の基礎的・基本的な知識及び技能を身に付けたり，材料にあ

った切り方や手順を考えたりする場面を設定し，安全面にも十分な配慮をしていきたい。さ
らに，６年生，中学校，高校のスパンで繰り返していくことで，知識・技能を確実に身に付
けていくことも重要であると考える。



３ 題材の目標〈記号は本校の資質・能力表による〉
(1) 日本の伝統食である和食に関心をもって学習活動に取り組み，みそ汁の要素とだしの必要
性や大切さに気付き，家族の一員としてみそ汁づくりに取り組もうとする。

〈エ〉
(2) みそ汁づくりについて課題を見付け，その解決を目指して考えたり，自分なりに工夫した
りする。

〈ケ〉
(3) だしや味噌，実の組み合わせを工夫し，調理手順を考えてみそ汁づくりを実践する。

〈Ｂ-６･９〉
(4) みそ汁の作り方や和食などの料理に使われているだしの必要性について理解する。

〈シ･Ｂ-７〉

４ 題材の構想（総時数５時間）

時間 学習活動 教師の主な支援 評価〈本校の資質・能力との関連〉

１ (1)和食の文化につい ・ 日本の伝統的な食文化が ・ 一汁三菜や季節ごとに
て考える。 無形文化遺産に登録されて 旬の食材を活かしている

いることを示し，登録され こと，伝統行事に合わせ
た内容について考えを深め た料理などに気付き，意
ることができるように，話 欲的にみそ汁づくりに取
合いの場を設定する｡ り組もうとする。

・ だしの必要性に気付くこ 〈エ〉
とができるように，だしあ
り，だしなしのみそ汁を飲

み比べる活動を設定する。

２ (2)だしのうま味に気 ・ だしの種類やうま味に気

本時 付き，自分たちでつ 付くように官能検査を行い，

くるみそ汁のだしに みそ汁づくりに使用するだ ・ だしの種類やうま味を

ついて考える。 しを決める話合いの場を設 合わせるとうま味が増す

定する。 ことに気付くことができ

る。
学習課題 〈エ・Ｂ-７〉

だしのきいたみそしるをつくろう。

３ (3) 各家庭ではみそ汁 ・ 事前に家庭でのみそ汁の

を作るときにどんな 作り方を調べたり，家族に

工夫をしているのか インタビューしたりするこ ・ 自分や友達の家のみそ

話し合い，味噌や実 とを伝えておく。 汁の作り方の工夫から味

の組み合わせを考え ・ 日本の食文化にもふれる 噌の種類や実の組み合わ

る。 ことができるように，味噌 せを考え，実習で使用す

の種類や季節を考えた実の る味噌や実を考えること

組み合わせなどの資料を準 ができる。

備する。 〈シ･Ｂ-６･７･９〉

４ (4) 自分たちで考えた ・ グループごとに調理手順 ・ 目的に応じて，実習の

５ だしと味噌，実の組 を確認することができるよ 計画を立て，だしや味噌

み合わせでグループ うに手順カードを準備する。 の違いによる味や香りな

ごとに実習を行う。 ・ みそ汁づくりへの実践意 どの違い，調理方法のポ

欲を高め，これまでの学び イントに気付くことがで

を活かし，よりよい家庭実 きる。

践ができるように，家族に 〈ケ･Ｂ-６･７･９〉

作ってあげたいみそ汁を考

える活動を設定する。



５ 本時の実際 本時（２／５）
(1) ねらい

官能検査を行い，友達との話合いを通して，だしの種類や組み合わせによって異なるう

ま味があることに気付くことができる。

(2) 展開 ○：「仲間との対話」を通して新たな価値を創造するための手立て

時間 学習活動 教師の支援 評 価

５分 ① 家庭でのみそ汁の作り方について ・ だしの種類や味に興味がもてるように

話し合う。 家庭で調べてきたことをもとに，みそ汁

【仲間との対話】 に使うだしや味について問う。

（予想される子どもの反応） ・ 実習への目的意識をもてるように，み

・ 煮干しを家では使っていた。 そ汁でよく使われているだしを使い官能

・ かつおだしが一番おいしいだろう。 検査を行うことを確認する。

学習課題

だしによって，みそ汁の味はどのように変わるのだろうか。

25分 ② かつおぶし，昆布，煮干しのだし ・ 検査を正確に行うため，口に含んだ後

汁とかつおぶしと昆布の混合だしの は味が混じらないよう，水を準備し，次

味には相違点があるのか官能検査を の味をしっかり感じることができるよう

行う。 にする。

【自分との対話】 〇 合わせることで生じるうま味を感じ，

（予想される子どもの反応） みそ汁作りにつなげることができるよう

・ 煮干しやかつおぶしのだし汁は魚 に，煮干し，かつおぶし（主としてイノ

の味がする。 シン酸）と昆布（主としてグルタミン酸）

・ 昆布は，あまり味がしない。 を準備する。

・ 混合だしのほうが味が濃い。 ・ 視点が明確になるように，味を表す観

・ 混合だしのほうがまろやか。 点が分かるワークシートを準備する。

・ 混合だしのほうがこくがある。

10分 ③ みそ汁実習のときに自分たちのグ ・ 選んだだしやその理由を他のグルー

ループで使用するだしを考える。 プと共有できるように，ホワイトボー

【自分との対話】 ドを準備する。

【仲間との対話】

（予想される子どもの反応）

・ 昆布だけだと味がもの足りないか だしの種類や組み合わせによって異な

ら，昆布とかつおぶしの混合だしが るうま味に気付き，だしの種類やうま味

いいな。 について話したり書いたりしている。

・ 官能検査では混合だしのほうが， 〈エ･Ｂ-７〉（発言，ワークシート）

うま味が増していたから，混合だし

がいい。

５分 ④ 分かったことや今後の生活に活か ・ 身近な食べ物の中にもうま味を合わせ

かしていきたいことをワークシート たものがあることに気付くことができる

にまとめる。 【自分との対話】 ように，うま味を活かした身近な食べ物

（予想される子どもの反応） の例を紹介する。

・ みそ汁はだしを使っているから， ・ 本時の課題に立ち返り，これからの家

おいしくなる。家でもだしの組み合 庭生活で，だしの種類や味を意識できる

わせを考えて家族に料理を作ってあ ように，普段食べている給食のだしの話

げたい。 をする。



(3) 「仲間との対話」を通して新たな価値を創造する子どもの姿

《学習活動②において》

・ みそ汁にだしを使うことには気付いているが，だしの種類や

子どもの姿 うま味の違い，合わさるとうま味が増すことまでは気付いてい

ない。

・ みそ汁でよく使われているだし（かつおぶし，昆布，煮干し，

かつおぶしと昆布の混合だし）で，官能検査を行う。

目指す ・ だしの昆布やかつおぶし，煮干しにはそれぞれのうま味が

子どもの姿 あることや，だしの種類を組み合わせることによって異なる

うま味があることに気付き，だしの種類やうま味について話

したり書いたりしている。

・ 自分の好みのだしに気付き，みそ汁づくりの実践に向けて

意欲を高めている。

【教師の手立て】
・ 調べてきたワークシートからそれぞれの家庭のだしの違いに
気付くことができるように，みそ汁に使うだしや味について問
う。
Ｔ：「調べてきたことを見ると，みんなの家ではだしを入れ

ているようですね。みそ汁にはどうしてだしを入れる
のかな。」

Ｃ：「だしを入れるとおいしいから。」
Ｔ：「そうなの。おいしいの。」
Ｃ：「前に飲み比べたら，だしを入れたほうがおいしかった。」
Ｔ：「なるほど。それからみんなの調べてきたことを見ると

だしにもいろいろあるようですね。どうしてだろう。」
Ｃ：「好みがあるからじゃないかな…。」
Ｔ：「へえ，だしの好みがあるんだ。だしによって味は変わ

らないんじゃない。」
Ｃ：「変わるような気がするけど…。」
Ｃ：「だしによって味が変わるのか調べてみたいな。」

【協働して追究する「問い」】

「だしによって，みそしるの味はどのように変わるのだろうか。」

仲間との対話

・ かつおぶしは，かつおの味がする。香りも自分の好みの香
りだな。

・ 煮干しは，魚の味がして好みではない。
・ 煮干しは，こくがあって，自分好みの味が出そう。
・ 昆布は，あまり，味がしない。
・ 昆布は，海の香りがする。何かと組み合わせないとおいし
くないかも。

・ 混合だしは，なぜかわからないがおいしく感じる。
・ 混合だしは，味が濃いような気がする。
・ 混合だしは，こくがある。自分好みの味だ。
・ 混合だしは，まろやかに感じるから，この味がいいな。

【学びを深
める「見方
・考え方」】
だしの種

類や成分に
着目し，う
ま味の違い
を比較しな
がら，考え
る。


