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次
の
世
代
に
日
本
の
食
を
伝
え
た
い

　

大
き
な
昆
布
を
見
る
の
も
初
め
て
、な
か
に
は
、

そ
れ
で「
だ
し
」を
と
る
こ
と
を
知
ら
な
い
子
ど

も
も
い
る
。
京
都
市
内
の
小
学
校
の
教
室
で
、

子
ど
も
た
ち
を
相
手
に
日
本
料
理
の
基
本
を
披

露
す
る
の
は
、
有
名
料
理
店
の
料
理
人
た
ち
だ
。

　

あ
る
日
の
授
業
で
は
、
伏
見
区
の
老
舗
料
亭

「
魚
三
楼
」の
ご
主
人
、
荒
木
稔
雄
さ
ん
が
講
師

と
な
り
、
子
ど
も
た
ち
は
昆
布
と
カ
ツ
オ
節
で

と
っ
た「
だ
し
」の
旨
み
に
つ
い
て
学
ん
だ
。

　

ま
ず
日
本
料
理
の
基
本
、「
だ
し
」に
つ
い
て

の
説
明
を
聞
き
な
が
ら
、
子
ど
も
た
ち
は
、
昆
布

や
カ
ツ
オ
節
の
に
お
い
や
実
際
に
手
に
し
た
感

じ
を
確
か
め
る
。
そ
れ
か
ら
、
水
を
張
っ
た
鍋
に

昆
布
を
入
れ
、
火
に
か
け「
だ
し
」を
と
る
。

「だし」の色を見て、においをかいで、それから口に含む。昆布だけ、カツオ節だけ、その両方、そして塩と少しの淡口醤油を加えたおすまし。子どもたちは味の違いに気づいてびっくり

京都の有名料亭などの料理人から、日本料理の食材や味、歴史や調理方法
などを学ぶ授業は、京都ならではの食育授業として注目を集めている

日
本
料
理
に
学
ぶ
食
の
授
業
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社会・企業の
　　食育活動の
　　　 現場から
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じ
を
確
か
め
る
。
そ
れ
か
ら
、
水
を
張
っ
た
鍋
に

昆
布
を
入
れ
、
火
に
か
け「
だ
し
」を
と
る
。

　

ま
ず
は
昆
布
だ
け
で
と
っ
た「
だ
し
」を
、
子

ど
も
た
ち
は
口
に
す
る
。
ど
ん
な
味
か
、
感
じ
た

こ
と
を
記
録
す
る
。
今
度
は
、
削
っ
た
カ
ツ
オ
節

か
ら
と
っ
た「
だ
し
」。
そ
れ
か
ら
次
は
、
両
方

の「
合
わ
せ
だ
し
」を
味
わ
う
。
最
後
は
、
そ
の

「
だ
し
」に
少
し
塩
味
を
加
え
た
お
す
ま
し
仕
立

て
の
も
の
。
す
る
と
、
一
口
飲
ん
だ
子
ど
も
た
ち

か
ら
、「
お
い
し
い
！
」と
声
が
上
が
っ
た
。

　

日
本
料
理
の
基
本
で
あ
る「
だ
し
」の
旨
み
を
、

子
ど
も
た
ち
が
体
感
す
る
授
業
。
こ
れ
は
、
京
都

の
日
本
料
理
店
主
た
ち
が
つ
く
る「
日
本
料
理
ア

カ
デ
ミ
ー
」と
京
都
市
教
育
委
員
会
が
連
携
し
て

平
成
一
七
年
か
ら
実
施
し
て
い
る
も
の
で
、
子
ど

も
た
ち
の
食
に
対
す
る
興
味
・
関
心
を
高
め
る
と

日本料理アカデミーは、京都の日本料理人たちが集まって、日本料理の伝統
を守るために創設された組織。食育の他にも多彩な活動を展開している

料理をするときの心構えを話しながら、大根の皮むきを実演。料理人の腕前に子どもたちの目はくぎづけ

味噌汁を例にして、昆布やカツオ節の「だし」の旨みや旬の食
材のことなど、日本料理の五感を使った味わいについて解説

「だし」の色を見て、にお

季節の京野菜を上手に切って、煮物やお味噌汁の具に。
包丁を扱う子どもたちの目は真剣そのもの

京都の有名
などを学ぶ授

CEL

と
も
に
、
食
材
を
生
か
し
、
五
感
を
働
か
せ
て
食

す
る
こ
と
の
大
切
さ
を
伝
え
、
ま
た
伝
統
文
化
の

継
承
・
発
展
を
目
的
と
し
て
い
る
。
今
年
度
も
市

内
の
一
八
校
で
順
次
実
施
し
て
い
く
予
定
だ
。

　

料
理
人
た
ち
が
協
力
す
る
背
景
に
は
、
日
本
料

理
界
の
危
機
意
識
が
あ
る
。
最
近
は
ハ
ン
バ
ー
グ

や
カ
レ
ー
ラ
イ
ス
、
ラ
ー
メ
ン
な
ど
の
味
が
家
庭

に
浸
透
す
る
一
方
で
、
子
ど
も
た
ち
が
本
物
の
日

本
料
理
に
接
す
る
機
会
が
減
っ
て
い
る
か
ら
だ
。

　

荒
木
さ
ん
は
言
う
。「
今
子
ど
も
た
ち
が
食
べ

て
い
る
の
は
油
脂
系
の
味
。
日
本
料
理
の
水
溶

性
の
旨
み
を
知
っ
て
ほ
し
い
で
す
ね
。
そ
れ
か
ら
、

日
本
の
食
文
化
に
は
、
旬
の
野
菜
、
和
の
文
化
や

マ
ナ
ー
、
食
へ
の
感
謝
な
ど
、
生
活
の
た
め
の
い

ろ
い
ろ
な
知
恵
が
あ
る
ん
で
す
」。

　

子
ど
も
た
ち
に
日
本
の
食
文
化
を
実
際
に
体

験
し
て
も
ら
え
る
良
い
機
会
だ
と
、
多
く
の
料

理
人
た
ち
は
、
忙
し
い
仕
事
の
合
間
を
縫
っ
て

講
師
役
を
引
き
受
け
て
い
る
。「
こ
れ
は
き
っ
か

け
づ
く
り
な
ん
で
す
。
感
動
を
与
え
れ
ば
、
子
ど

も
た
ち
の
心
に
残
る
授
業
に
な
る
」。

　

子
ど
も
へ
の
教
育
を
通
じ
て
、
食
に
対
す
る

関
心
を
地
域
、
家
庭
へ
と
広
げ
て
も
ら
う
の
も

重
要
な
課
題
の
ひ
と
つ
だ
。

　
「
次
の
世
代
に
日
本
の
食
を
伝
え
て
い
き
た
い
。

そ
の
た
め
に
は
、
ま
ず
先
生
方
に
理
解
し
て
い

た
だ
き
、
そ
こ
か
ら
子
ど
も
た
ち
に
、
そ
し
て
地

域
の
人
た
ち
に
伝
わ
っ
て
い
っ
て
ほ
し
い
」と
荒

木
さ
ん
。
市
民
ぐ
る
み
、
地
域
ぐ
る
み
の
活
動
に

発
展
し
て
い
く
こ
と
が
期
待
さ
れ
て
い
る
。

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
（
文
責
・Ｃ
Ｅ
Ｌ
編
集
室
）

日本料理アカデミーと京都市教育委員
会が連携し、市立小学校での授業実
践を通して「日本料理に学ぶ食育カリキ
ュラム」の策定を進めている。今年初め
には指導資料集とＤＶＤを制作

京都の食文化に関する
講演会なども随時開催
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