
（１）世界の料理や食材について（教師用の参考資料）




（２）ワークシート


（トナカイ料理）


　北欧は、冬が長く、年間を通じて日照時間が短いため、耕作には向かない地域です。この地域では、高タンパクでビタミンが豊富なトナカイの肉が、生活と切り離せない食材として扱われてきました。トナカイの肉は、脂肪が少ないため、冷凍して長く保存することができます。冬には、外気温ですぐに肉が凍るので屋根の上や小屋、そりの上などで保存します。春には、肉を乾燥させて干し肉をつくり保存食とします。また、肉だけでなく、内臓やビタミンを含む血液も無駄なく食材として利用されています。


　トナカイの肉は、ステーキにしたり、スライスして炒めたり、ミンチにしてピロシキにしたり、シチューにしたりと、いろいろな食べ方があります。


　








（エスカルゴ料理）


　エスカルゴとは、食用カタツムリのことです。日本で梅雨の時期によく見られるカタツムリとは種類が異なります。


　エスカルゴは、フランス料理の食材です。バターににんにく、パセリを混ぜたエスカルゴバターと共に、オーブンで焼くのが一番ポピュラーな調理方法です。


　古代ローマの頃から食べられており、養殖もされていたと言われています。美食家が絶賛し、この伝統がフランスに伝えられました。フランス料理の食材として用いられるようになったのは、１８世紀ごろと言われています。





（サボテン料理）


　メキシコでは、古くから健康野菜としてノパル（Nopal)が食べられています。ノパルとは、ウチワサボテンの若い茎節のことです。降水量の少ない土地で、乾燥や寒暖の温度差に負けない強い生命力があります。


　ノパルは、生でサラダとしても食べられますが、茹でたり、焼いたり、炒めたりするなど、いろいろな調理方法があります。


　ノパルは、カルシウムや食物繊維などが豊富で栄養価が高く、生命を支える貴重な食物として珍重された大切な栄養源です。


　メキシコの国旗にノパルがデザインされていることからも、メキシコにとって馴染み深いものだと言えるでしょう。





（ツバメの巣）


　中華料理で高級食材の一つにツバメの巣があります。日本で春先によく見られるツバメとは種類が異なる「アナツバメ」の巣です。


　日本でよく見られるツバメの巣は、家の軒下などに木の枝や泥を材料にして作られており、この巣を食べることはできません。アナツバメは、海沿いの崖にある洞窟に、自らの唾液を主原料として巣を作ります。巣の色は、白く半透明です。


　ツバメの巣は、主にスープやデザートの食材として使われています。中国では、古くから美容と健康の源として、珍重されてきました。西太后（1835-1908）は、美容のために毎日食べていたと言われています。








日本のあたりまえは、世界のアタリマエ？





名前（　　　　　　　）





１　日本では食べられているものが、他の国では食べられていないことがあります。そのわけを考えましょう。


　


「さしみ」を食べない国があるのはなぜだろう。�
�



「生たまご」を食べない国があるのはなぜだろう。


�
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「なっとう」を食べない国があるのはなぜだろう。


�
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２　今日の学習をふりかえって、思ったことや考えたことを書きましょう。
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