
家庭での実践課題〔あるものクッキング〕で、

「進んで生活を工夫し創造する能力と
実践的な態度の育成」を目指しました

計画 調理実習前の計画の時間に、 生徒たちにここで、

「あるものクッキング」応用調理例として 興味・関心を

電子黒板で紹介後、プリント配布する。 高めさせます。

「おいしそう！」

「自分も、

作りたいな。」

調理実習 調理実習時の振り返りの時間に、調理の 家庭での実践に向け

ポイント確認と合わせて、再度、「ある て、調理のポイントを

ものクッキング」を取り上げる。 確認させます

「もう大丈夫、できる！」

「家で作るときは、

ここを気をつけよう！」

家庭での実践を

イメージさせます

「自分はこれを

作ろうかな。」

Ａ５版の大きさで

ファイリングして

持ち帰らせます。

かぼちゃの煮物
材料（４人分）

かぼちゃ 1／4個
（300g）

だし汁 500ml
酒 大３
砂糖 大２と１／２

じゃがいものカレー煮

材料（４人分）

じゃがいも ４個（600g）
鶏もも肉 １枚
水 ５００ｍｌ
砂糖 大１
しょうゆ 大１と１／２
カレー粉 大１／２

じゃがいものカレー煮

材料（４人分）

じゃがいも ４個（600g）
鶏もも肉 １枚
水 ５００ｍｌ
砂糖 大１
しょうゆ 大１と１／２
カレー粉 大１／２かぼちゃの煮物

材料（４人分）

かぼちゃ 1／4個
（300g）

だし汁 500ml
酒 大３
砂糖 大２と１／２

「あるものクッキング」
をしよう！ 煮物編

家にあるもので、

「煮物」を作ってみよう！！

じゃがいも かぼちゃ さつまいも

あるものクッキング

家に「計量器」が
なくても大丈夫！

ペットボトル
のふた

約１０ｍｌ

ペットボトル

約５００ｍｌ

肉じゃが
２人分の概量

あるものクッキング

家に「はかり」がなくても大丈夫！

手で、計れる！

８０ｇ １４０ｇ ４０ｇ６０ｇ
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交流 家庭での「あるものクッ 生徒同士、よい刺激

キング」の実践を報告し になります。

合わせる。 写真の提示が

より効果的です。

「わっ、すごい！」

「おいしそー！」

実践報告書もフ

ァイリングして

自宅の台所に置

いておくように

させます

啓発１ 「あるものクッキング」の実践報告を教室内 頑張った生徒ほど

に掲示して、啓発を図る。 級友たちが

どんなものを作ったか

気になるようです。

「こんなのも、いいなー

「自分も頑張ったけど、

この子も

頑張っているね。」

啓発２ 「日常食の調理」の学習が終わっても、他の調理の「あるものクッキン

グ」の調理例を紹介して、実践化を図る。

普通教室の廊下に掲示

○詳しくは 「授業の実際」を

☆「簡単スープ編」と「豚丼編」を紹介しました ご覧下さい。

☆材料：にんじん・たまね
ぎ・じゃがいも・豚肉

☆調味料：しょうゆ・さとう
など

☆材料：じゃがいも・にん
じん・たまねぎ・豚肉

☆調味料：オリーブオイ
ル・かつおだし汁・しょう
ゆ・黒砂糖 なるほど！

もっと！どんどん！あるものクッキング簡単スープ編②

２人分の材料

〇スープの素 １コ
〇とりもも肉 １５０ｇ
〇キャベツ
〇えのき

① 水から煮る

水 ４００ｍｌ
スープの素 １コ

スタート！

沸とうしたら、中火で５分

ふたを！

２人分の
基本型

完成！
カリフラワー

だいこん かぶ

ごぼう

たまねぎ

じゃがいも

こんな食材もおすすめ！

など

③②

ふたを！

煮えやすいものは、
後で入れる

沸とうしたら、中火で２分

お好みで調節を！

・ソース
・しょうゆ
・塩こしょう

など
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