高等学校　第１学年
Ⅰ　「郷土愛」を育成する学習構想
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Ⅱ　実践例　　　　　　　


１　単元名　　「食生活の設計と実践」
　
２　単元設定の理由
　　　現在の食生活は、ライフスタイルの変化や情報・流通の発達により、どこでも同じような食材が手に入るようになり、食が一般化、画一化してきただけでなく、食の外部化、簡便化、欧米化による加工食品やファストフード中心の食事など、食行動にも変化が見られるようになってきた。そのため、栄養の偏りや生活習慣病などの課題も懸念されている。
そこで、本単元では、自分の食生活を振り返り、現在の食生活のさまざまな問題点に気付かせることにより、食生活の重要性に気付かせるとともに、実習を取り入れた体験的学習により、よりよい食生活を営むための知識と技術を身に付け、自立した生活者として、生涯にわたり健康を保持増進できる自己管理能力と、次代の食文化を創出する能力を養いたい。

指導に当たっては、郷土料理を取り上げながら、現代の食生活の課題に気付いていけるようにする。郷土料理は、先人の知恵や食の持つ文化的・歴史的側面を見ることや地域の食材を活用することができる。このよさを生かしながら自分の食生活を振り返ることができるようにしたい。さらに、食の恵みへの感謝や郷土愛を養っていきたいと考える。

　３　指導計画　（総時数　２０時間）
　　（１）人間と食べ物　・・・・・・１　　　　　　　（５）食事をつくる・・・・・・・・・８
　　　　○ 健康生活状態調査（課題）　　　　　　　　　　　 調理の目的、手法を理解する        

　　　　○ 地域の郷土料理の歴史　　　　　　　　　　　　　○調理実習（郷土の日常食）  

　　　　　　 調理法を調査する（夏期休業課題）　　　　　  ○調理実習（中国風献立）    

　　（２）食品と栄養・・・・・・・・４　　　　　　　　　 ○調理実習（洋風献立）　    

　　（３）食品の管理と安全・・・・・２　　　　　　　     ○調理実習（郷土の行事食）　　    

　　（４）食生活と環境・・・・・・・４　　　　　　  （６）日本型食生活と文化の継承・・・１
　　　  ○会津地方の食文化・・・・・（１）　本時　　　　　　　　　  

○郷土料理の特徴・・・・・・（１） 

○食料自給率・・・・・・・・（１）
　４　本時のねらい
会津地方の伝統的料理や食材について知り、継承されてきた背景を理解しながら地域の食文化に関心をもち、工夫しながらこれからの生活の中で実践し継承しようとする態度を育成する。
○　郷土料理の種類や材料がわかる。
○　郷土料理が継承されてきた背景がわかる。
· 地域の食文化とその継承に関心をもつことができる。
５　展開
	
	学習活動・内容
	時間
形態
	指導上の留意点　　※評価
	資料　　

	導
入
	１　本時の学習課題を把握する。
· 郷土料理に関する夏休みの課題を準備し、内容を確認する。
· 本時の内容を把握する。


	５
分
一
斉

	○　夏休みの課題をもとに授業を進めることを確認し、郷土料理が自分の生活に関わっていることを実感させる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	・課題プリント

	展
開

	２　会津の郷土料理を知る。
（１）調査してきた郷土料理を発表し、会津地方の郷土料理を確認する。
（２）郷土料理の材料には、共通点があることや地域により材料に違いがあることを知る。
３　郷土料理の長所と継承されてきた背景を知る。
（１）郷土料理の長所を話し合う。
（２）グループで郷土料理の特徴と背景について話し合う。
　　材料、調理方法、保存方法
（３）郷土料理の特徴を理解し、郷土料理が発達してきた背景をグループで話し合い発表する。
（４）郷土料理が発達した背景についてクラス全体で考える。　　　
４　郷土料理の今後の継承のあり方について話し合う。
（１）今の食生活を振り返りながら、郷土料理の継承の必要性を話し合う。
（２）郷土料理の継承のために今できることを話し合い発表する。
	１０分
一
斉
１５分

小

集

団
１５  分
小
集
団

	○　郷土料理の材料の共通点や地域による
違いを知り、郷土料理の特徴が理解でき
るようにする。
○　一般的には知られていない料理の簡単
な説明と感想を発表させることで、郷土
料理に対する理解を深めさせる。

○　郷土料理の特徴についての理解を深め　させるために、郷土料理と気候風土、風俗、習慣等と関わりをもちながら考察できるようにアドバイスする。

○　自分自身の食生活の現状から課題を見　つけ、食の文化的継承の必要性を考察で
きるようにする。
○　食の文化的意味を踏まえて、郷土料理　　を伝承し、創造していくことの大切さを
認識させる。



	・課題プリント
・ﾜｰｸｼｰﾄ
・郷土料理の写真


	ま
と
め
	５　郷土料理の継承に関わるこれからの学習内容を知る。
６　次時の実習内容を知る。
　

	５
分
一

斉

	○　地域の食材で郷土料理を作り、継承することが健康的な食生活の維持だけでなく、地域の活性化にもつながるということを理解させる。調理実習を通してさらに、理解を深めさせる。
	実習ﾌﾟﾘﾝﾄ

	
	
	
	
	
	


６　評価規準
○　郷土料理に関心を持ち、継承しようとしている。　　　　　　　　　　　　　（関心・意欲・態度）
○　地域に伝わる食材や知恵、よさから、自分の生活を見直し、よりよい食生活のために生かす方法を判断している。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（思考・判断）
○　郷土料理を創造し伝承するための方法を考え発表したり、調理したりできる。（技能・表現）
　○　郷土料理の食材、調理法等を知り、継承の仕方がわかる。　　　　　　　　　（知識・理解）

７　準備・資料等
· ホームプロジェクトの研究課題プリント・ワークシート
・　参考図書：星孝光著「会津の郷土食」
　　　　　福島県会津坂下農業改良普及所発行「ふるさとの味と香り」
８　学習プリント等　　　　　　
（１）ワークシート　
	 １　好きな郷土料理

	
	
	

	 ２　家庭で作られる郷土料理
　《こづゆ》　
　一般的な材料   里芋　人参　干し椎茸　きくらげ　糸こんにゃく　貝柱　豆麩

	　 我が家の材料
	
	

	  《ざくざく》
  一般的な材料 　里芋　人参　干し椎茸　大根　ごぼう　こんにゃく　田作り

	我が家の材料
	
	

	　 《家庭で作られる郷土料理（こづゆ、ざくざく以外）》

	
	
	

	　※会津の代表的な郷土料理

	
	
	

	 ３　郷土料理の特徴

	
	
	

	 ４　郷土料理の利点

	
	
	

	 ５　郷土料理を伝えていくためにできること

	組　　番　氏名

	（２）アンケート

郷土の料理を調べよう　　２年　 組　　番                出身地（　　　　　）No１
※①・②・④については○を、③については調べて記入して下さい。（⑤は記入不要）空欄には、表に書いてある以外で知っている郷土料理があれば書いて下さい。
 料理名（素材）
①知って
　いる
②食べた
ことがある
 　　　③使われている主な材料
④作り方
を知りたい
⑤特徴（素材、調理法）
 俵焼き
 凍み餅
 しんごろう
 とち餅
 そばがき
 はっとう
 豆腐餅
 山椒ゆべし
 ひし巻き
かりんとう（粳米）
 里芋ごはん
 こづゆ
 ざくざく
 棒鱈煮
 鰊の山椒漬け
 くじら汁
するめの天ぷら
 えご
 ばんげぼんげ
 舘岩かぶ
 雪中あさづき
 荒久田茎立
 会津地ねぎ
 会津丸なす
 小菊かぼちゃ
 真渡瓜
 立川牛蒡
 慶徳たまねぎ
 赤筋大根
 アザギ大根
 山菜の塩漬け
 乾燥野菜
 馬鈴薯の三五八
家庭で作られる郷土の料理名と材料（分量は不要）、作る時を書いて下さい。　No２
料理名：
主な材料：
作るとき（どのような時に作るか）
料理名：
主な材料：
作るとき（どのような時に作るか）
料理名：
主な材料：
作るとき（どのような時に作るか）
作り方を覚えたい郷土の料理があれば書いて下さい。
次世代にに残したい、作り方を覚えてほいしと思う郷土料理があれば書いて下さい。
         　　　　　　　　　　　　　 保護者の皆様方、ご協力ありがとうございました。

（３）アンケート結果

郷土の料理を調べよう　　２年　 組　　番                出身地（　　　　　）No１
 料理名（素材）
1� 知って
　いる
②食べた
ことがある
 　　　　
④作り方
を知りたい
⑤特徴（素材、調理法）
 俵焼き
   ２
    ２
坂下
    ５
 凍み餅
 １９
  １７
会津全域
    ２
 しんごろう
 １１
  １０
田島・下郷・伊南
    ３
 とち餅
 １２
    ９
田島・下郷
    ２
 そばがき
   ７
    ５
会津全域
    ３
 はっとう
   ２
田島
    ２
 豆腐餅
   ３
    ３
猪苗代・湊
    ５
 山椒ゆべし
   ４
    ３
坂下・金山
    ４
 ひし巻き
 ２９
  ２４
会津全域
  １２
 かりんとう（粳米）
 １０
    ９
会津全域
    ７
 里芋ごはん
   ９
    ８
会津全域
    ６
 こづゆ
 ３６
  ３５
会津全域
  １８
 ざくざく
 １７
  １５
会津全域
    ２
 棒鱈煮
 １５
  １１
会津全域
    ２
 鰊の山椒漬け
 １７
    ６
会津全域
    １
 くじら汁
 １８
  １１
会津全域
    ２
 するめの天ぷら
   ５
    ３
会津若松
    ２
 えご
   ６
    ５
高郷・田島
    ３
 ばんげぼんげ
   １
    １
坂下
 舘岩かぶ
   ４
    ２
 雪中あさづき
   ３
    １
 荒久田茎立
   ２
    ２
 会津地ねぎ
   ６
    ４
 会津丸なす
   ４
    ４
 小菊かぼちゃ
   １
 真渡瓜
   ２
    １
 立川牛蒡
   ３
    ３
 慶徳たまねぎ
   １
    １
 赤筋大根
   １
 アザギ大根
 山菜の塩漬け
   ８
    ８
 乾燥野菜
   ５
    ５
 馬鈴薯の三五八
   ８
    ８
    ５
家庭で作られる郷土の料理名と材料（分量は不要）、作る時を書いて下さい。　No２
料理名：こづゆ
主な材料：
 ・里芋　・きくらげ　　　（なると）
 ・人参　・糸こん　（筍）（えのき）
 ・貝柱  ・椎茸　・豆麩
作るとき（どのような時に作るか）
　お正月　　　お祝い　　お盆　　お祭り
料理名：鰊の山椒漬け
主な材料：
 ・鰊
 ・山椒の葉
 ・調味料（酒、しょうゆ、みりん）
作るとき（どのような時に作るか）
　法要
料理名：ぜんまいの煮物
主な材料：
 ・ぜんまい
 ・糸こん
 ・油あげ
作るとき（どのような時に作るか）
　法要　　お正月　　お祝い
料理名：しんごろう
主な材料：
 ・米
 ・じゅうねん
 ・調味料（砂糖、しょうゆ）
作るとき（どのような時に作るか）
　お祝い
料理名：とちもち
主な材料：
 ・餅米
 ・栃の実　　塩
作るとき（どのような時に作るか）
　お正月　　来客
料理名：菱巻き
主な材料：
 ・餅米
 ・笹の葉
 ・きなこ
作るとき（どのような時に作るか）
　お祝い　　笹の葉がでたとき
料理名：ざくざく
主な材料：
 ・大根　　・牛蒡　　　（打ち豆）
 ・人参　　・こんにゃく　（昆布）
 ・里芋　　・大根　・田作り(煮干)
作るとき（どのような時に作るか）
　大晦日　　節分
料理名：甘酢梅漬け
主な材料：
 ・高田梅
 ・塩　　・酢
 ・氷砂糖　
作るとき（どのような時に作るか）
　梅漬けの時期
料理名：打ち豆を使った料理
主な材料：
 ・打ち豆　　・人参　　　・竹輪
 ・ひじき（切り昆布）
 ・調味料（油、砂糖、しょうゆ）
作るとき（どのような時に作るか）
　お彼岸　　いつでも
料理名：えご
主な材料：
 ・えご草（練るときに少量の酢）
 ・酢じょうゆ
作るとき（どのような時に作るか）
　お盆　　お正月　　冠婚葬祭
料理名：まんじゅうの天ぷら   するめの天ぷら
主な材料：
 ・茶まんじゅう
 ・するめ　　
作るとき（どのような時に作るか）
　お彼岸　　お盆
料理名：凍み餅
主な材料：
 ・昔は餅で作った
　 今は餅で作ることもあるがご飯で　 作る
作るとき（どのような時に作るか）
　冬
料理名：いも三五八
主な材料：
 ・じゃがいも
 ・砂糖　　　・塩　　・なす漬け用　 にみょうばんを入れることもある。
作るとき（どのような時に作るか）
　夏　秋
料理名：くじら汁
主な材料：
 ・じゃがいも
 ・塩くじら
 ・たまねぎ　　　・みそ
作るとき（どのような時に作るか）
　新じゃががでた時
料理名：たけのこ汁
主な材料：
 ・筍（細筍）
 ・たまねぎ　　　　・鯖水煮缶
 ・みそ　　　・（じゃがいも）
作るとき（どのような時に作るか）
　筍（磐梯竹）がでたとき
作り方を覚えたい郷土の料理があれば書いて下さい。
 　・菱巻き（笹巻き）　・こづゆ　　・えご　　・凍み餅　　・ぜんまい料理　　・筍汁　　・栃餅
　 ・くじら汁    ・かりんとう　　・里芋ごはん　　・いも三五八のじゃがいも床　　 ・豆腐餅
次世代にに残したい、作り方を覚えてほいしと思う郷土料理があれば書いて下さい。
 ・（自分の家の）こづゆ　　　・鰊の山椒漬け　・えご　　　・菱巻き（笹巻き）　・里芋ごはん　  ・栃餅     　・かりんとう　　・ざくざく　　　・しんごろう　　　・凍み餅　　 ・筍汁　
 ・棒鱈煮     ・いろいろな漬け物　     ・くじら汁　　　　　・甘酒　　　
　※節目に作ることが多いもの　　季節感がある料理
　※若い頃は食料が少なく、手元にあるもので作っていたが、今は何でも手に入る。これからのことを　　考えたら、若い者に何でも教えてやりたい。（祖母）
         　　　　　　　　　　　　　 保護者の皆様方、ご協力ありがとうございました。



（４）要望により各家庭に配付した郷土料理レシピ
会津の郷土料理の作り方
　先日は郷土料理のアンケートのご協力ありがとうございました。加工食品やファーストフードに頼り、栄養の偏りや生活習慣病などが懸念される今だからこそ、身近な食材や郷土料理を見直し、食習慣の重要性を考えてほしいと思い実施したアンケートですが、作り方を知りたいという保護者の方のために簡単な作り方をご紹介いたします。なお、料理講習会の実施に向けてＰＴＡ役員・係の先生と検討しております。
	

	
	 こ づ ゆ
	

	                                            《作り方》
　《材料》５人分                        【下準備】
　 　里　芋　　　　５個　　             　・貝柱、干ししいたけ、きくらげを水に戻す。　
   　干ししいたけ　２～３枚　　            （貝柱、干ししいたけの戻し汁は出し汁に加える）
　   にんじん　　　１／２本               ・豆麩を水に戻す。
　 　糸こんにゃく　　１袋                 ・ほうれん草等（青みの彩り）を茹でて切っておく。
　 　きくらげ　　　１０ｇ位              【本調理】
　 　ぎんなん　　　１０粒                  ・里芋の皮をむき半月に切り、さっと茹でておく。
　 　貝　柱　　　　２～３個                ・にんじんはいちょう切りにする。
　 　豆　麩　　　　大さじ３位              ・なべに出し汁と戻し汁、ほぐした貝柱、せん切りにし
　 　彩り（ほうれん草など）                  た干ししいたけを加えて火にかけ、石突きを取ったき
　 　だし汁　　　　５カップ      　　　　　  くらげ、豆麩を除いた材料を加え、塩と醤油で調味し、 （材料の大きさにより加減して下さい）        豆麩を加えて火を止める。


	

	 
	  菱巻き
（笹巻き）
	

	                                           《作り方》
　《材料》２０個分                        【下準備】
　 　餅　　米　　　６００ｇ（４ｶｯﾌﾟ位） 　・餅米を洗って水に浸けておく。（６時間以上）　
   　笹の葉　　　　４０枚　　　           ・笹の葉の汚れをふき取る。
　   結ぶひも　　　２０～３０本           ・結ぶひもは、畳屋さんでわけてもらい、１本ずつほぐし
　 　　　　　　　　　　　                  て水に浸ける。（濡らさないと切れてしまう）
　 　きなこ、砂糖、塩　　　　　　　　　　 【本調理】
　 　好みで砂糖醤油                        ・水に浸けた餅米をざるにあげて水気を切る。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ・１枚の笹を三角に折り、中に餅米を詰め、もう一枚の　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　笹をかぶせてひもで結ぶ。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・鍋に湯を沸かし、沸騰したら笹巻きを入れて、中火で　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　約３０分位茹でて、ざるにあげる。


	

	
	  かりんとう
	

	                                         　  《作り方》
　《材料》　　　　                         　   【下準備】
　 　米粉（上新粉３：餅粉１）１２０ｇ（１ｶｯﾌﾟ） ・上新粉に砂糖、ごまを加えて混ぜ合わせ、熱湯又     熱湯又は牛乳　　　　　　　　        　  　 　は、温めた牛乳を加えてこね合わせる。
　   砂　糖　　　　６０～７０ｇ（1/2ｶｯﾌﾟ）　　　・堅めにこねたものを平らに伸ばし、４～５cmの　　 ご　ま　　　　　適　量　　　　　　　　　　　 長さの棒状に切る。　　　
　 　揚げ油　　　　  適  量　                   【本調理】
　                     　　　　　　　　　　　　 ・１７０℃位の油できつね色に揚げる。


	

	
	 クルミゆべし
	

	                                          　  《作り方》
　《材料》　　　　                         　・上新粉に砂糖を混ぜ、ぬるま湯を少しずつ加え、し
　 米粉（上新粉３：餅粉１）１２０ｇ（１ｶｯﾌﾟ）　ょうゆを加えて１時間以上ねかせて流し箱に流し、
   ぬるま湯        １５０cc　　　　　　　　　　上にクルミをのせる。・ 
  砂　糖　　　　　８０ｇ　　　　　　　　　　・蒸気の上がった蒸し器で強火で２０分位蒸す。
　 しょうゆ　　　　大さじ１～２　　　　　
　 くるみ　　　　　適　量


９　板書計画
	   　　郷土料理を知ろう
   我が家の郷土料理                        　　　 郷土料理の特徴・利点　　　　　　　　　
・こづゆ　　　　　　　　人              　　　　　
　　〈一般的な材料〉                           　　　　 

　　里芋、人参、干し椎茸、きくらげ　　　　　　　　　　　
糸こんにゃく、貝柱、豆麩                 　
　　※上記以外の使用材料
   　       

　・ざくざく　　　　　　　人 　　　　　　　　
　〈一般的な材料〉
　　　里芋、人参、干し椎茸、大根　昆布　　
　　ごぼう、こんにゃく、田作り
　※上記以外の使用材料　　　　       　　　　　 郷土料理を継承するために　　　　　　　　　　　        

・上記以外の郷土料理　    



　
１　事例２（家庭基礎）
    （１）単元 「調理実習」　　本時「郷土の行事食」
　　（２）本時のねらい
前時で学習した郷土料理の特徴をもとに、地域の郷土料理を作ることで、身近な食文化に興味・関心を持たせるとともに、調理技術を習得させる。地域で生産される材料を利用し、一番馴染み深い「こづゆ」を取り入れた献立を実習することで、郷土の行事食の調理操作・調理技術を身に付け、食生活をよりよくしようとする実践的態度を育てる。
○　材料の特徴を理解し、適切に事前準備（下処理）ができる。
○　「こづゆ」を中心とした行事食の献立の調理手順を把握し、能率よく調理できる。
○　出来上がった郷土料理を味わいながら、楽しく会食することができる。


　　（３）資料等

[image: image1.emf]
調理実習の感想
　３回の日常食と１回の行事食を実習しました。食べたときの感想だけでなく、材料や調理課程等、気づいたことを書いてください。
 １回目　日常の郷土料理（たけのこ汁、里芋ご飯、ねぎみそ、肉じゃが、なすの芋三五八）
	

	


２回目　日常の中国風料理（白菜肉丸子湯、ご飯、鍋貼餃子、）
	

	

	


　３回目　日常の洋風料理（コーンスープ、ご飯、ハンバーグステーキ、ｸﾘｽﾏｽｹｰｷ）
	

	

	


　４回目　郷土の行事食（こづゆ、古代米のご飯、ごま塩、鰤の照り焼き）
	

	

	


　すべての実習（それぞれの料理を食べ比べて）を通して感じたこと。
	

	

	


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年 　 組　　　番　氏名                                
２　事例３（家庭基礎）
    （１）単元 「食生活と環境」　　　　　本時「日本型食生活と食文化の継承」
　　（２）本時のねらい
調理実習を取り入れた体験的学習により、健康を維持するための食生活のあり方を考え、食に関する自己管理能力を養う。
○　日本や世界の食材や食生活に目を向け、広い視野で食をとらえることができる。
○　食生活の問題点を発見し、具体的に実践する方法がわかる。
○　自立した生活者として、心身共に健康を維持増進できる食生活に関心をもつ。
Ⅲ　○成果と◎さらなる充実のために
１　授業から
○　各自が調べたことをもとに郷土料理について学んだため、継承のためにできることを主体的に考えることができ、郷土料理の継承について関心を持つことができた。
◎　会津地方だけでなく他地域の郷土料理についても取り上げ、郷土料理のもつ意義について、広い視野から考察させることが必要だと思われる。
２　その後の生徒の様子から
○　家庭科に対する関心が高まり、実習だけでなく座学や課題も意欲的に取り組み、丁寧に仕上げるようになった。

○　４回の調理実習を終えての感想として
　・それぞれの料理には特徴があり、これからはバランスよく食べるように心がけたい。
・和食は、身近な材料が使われ、あっさりした味が多く、健康的だと思った。
・実習に使用された食材が地物中心で、安心して無駄なく活用できただけでなく、楽しく作り、おいしく食べることができた。これからは、家でも手伝い、一人暮らしに役立てたい。
・レシピも見ずに手早く料理を作る祖母は素晴らしく、見習いたい。
・いつもは食べる側だったが、作ってみたことで料理に対しての関心をもっただけでなく、作ってくれる人への感謝の気持ちを忘れずに食べるようにしたい。

○　生徒の感想から

・食べ物の生産に関わる人々への感謝する心や、食べ物を大切にする心が醸成された。

・今まで「食べる」ことを軽視してきたことを反省し未来の体のために考えて食べるようにしたい。
・自立に向けて、「食」についての不安があったが、実習することが料理を作るきっかけになった。自分で作りたい気持ちはあるが、部活動等で時間が無く、作ることができなかった生徒が多かったが、実習経験が自信となり、家庭で作る生徒が増えてきた。近い将来のために、今後も工夫をしながら、生涯にわたり心身ともに健康な食生活を営んでほしいと思う。

◎　保護者からの要望で、「こづゆ」を取り入れた郷土料理の作り方と注意点を書いたレシピを配布した。ＰＴＡの役員、係の先生と「郷土料理講習会」を行うなど、家庭への啓発を図りたい。
郷土の料理を知ろう　





学校行事





※　郷土料理を理解し、継承されてきた背景がわかったか。（発表）





事例２・３　　　　　　家　庭　基　礎





郷土料理が継承された理由














※　会津の郷土料理の種類や材料がわかったか。（発表）





授業





家庭基礎「食品の管理と安全」「食生活と環境」　　　　


　・会津地方の食文化　　　　　　　　＜事例１＞


　・調理実習「郷土の行事食」　　　　＜事例２＞


　・日本型食生活と食文化の継承　　　＜事例３＞　　　


国語総合「子どもたちの晩餐」「記念写真」


「食に関する小論文」


英語Ⅰ「Your　Navigator　お茶のルーツ」　 　








食育講座「食事と健康


～郷土料理の知恵から～」


　








地域





家庭








学校保健委員会「生徒の食生活と健康」





家庭科通信「郷土料理」レシピ


課題「わたしの食習慣の改善」レポート


郷土料理教室





事例１　　　　　　家　庭　基　礎





※　郷土料理の継承について、関心を持つことができたか。（発表）








