第3册第17课

第17课  招待
目标
	日语学习目标
・能表达菜肴的味道。
・能商谈制定招待朋友的菜单。
・能劝客人吃东西，同时能表达接受或谢绝。
文化・人际关系目标
・考虑朋友的喜好和饮食习惯制定菜单。
・除了了解日本菜肴的主要的代表性的寿司和天麸罗食品之外，还要了解日本人常吃的菜肴及名称。

・了解日本菜肴的特征及保持食材新鲜度的烹饪方法，并与中国菜肴相比较。
・生吃的菜肴为什么在日本盛行，考察饮食与气候风土、地理位置之间是否有关系。
・了解牛肉盖饭的做法。


主题场面
●制作意图及教学提示
・美佳和张婷生日聚会把朋友邀请来了，给出了大家就餐的场面，让学生猜想美佳吃的是什么口味的菜肴，以此导入话题。

・提问实例
　　○美佳吃的东西是什么？
　　○你想那是什么味道呢？
　　○你认为美佳喜欢那个菜肴的味道吗？
　　○你喜欢什么样的味道的菜肴啊？
学习活动
找一找它们的共同点吧！
	活动的着眼点

	・能表达菜肴的味道。

	技能
	语言材料

	听
说
	读
	写
	表达
	词汇

	●
	
	
	
	辣、酸、甜、苦
辣的、酸的
甜的、苦的


●活动内容
1．思考看到的①～⑩的菜肴以什么为特征进行分类。
2．分类之后，另外想到的菜肴都有什么同时写出来，用汉语也可以。
・参考答案
1 肉（肉　にく）

2 鱼（魚　さかな）

3 蔬菜（野菜　やさい）

4 汤（スープ）

5 面（麺　めん）

6 水果（果物　くだもの）

7 辣的（辛いもの　からいもの）
8 酸的（すっぱいもの）
9 甜的（甘いもの　あまいもの）

10 苦的（苦いもの　にがいもの）
●制作意图及教学提示
・以猜谜的形式思考分类的理由，以此导入词汇复习环节（肉、鱼、蔬菜、汤、面、水果在第9课已学过，表示味道的词汇是本课出现的新词），还可以启发大脑思维，使学生主动参与到下一个教学活动当中。
●补充说明
・另外经常使用的表示味道的词汇有“咸的（塩辛いもの／しょっぱいもの）”这里没有使用，在日本，如果说”咸味儿过浓”则带有贬义)，下次决定菜单的学习活动时这些词汇也不会出现。

准备什么样的菜谱？
	活动的着眼点

	・能够在考虑朋友的喜好和饮食习惯的基础上，商量制定邀请朋友时的菜单。

	技能
	语言材料

	听
说
	读
	写
	表达
	词汇

	●
	
	●
	已学的
“小王”喜欢“酸味的”菜。
“酸辣汤”怎么样？

－好啊。那么，做“酸辣汤”吧。
“小李”喜欢吃“鱼”吗？
“小李”喜欢“甜口味”的吗？
	


●活动内容
・考虑要招待的朋友的喜好和饮食习惯，和朋友商量后，写出招待时的菜单。

●制作意图及教学提示
・考虑什么样的菜单能让朋友高兴，列出菜单，待菜单决定之后，再确认这些菜肴是否适合朋友的口味，这样会更有意思吧。
・菜肴的名称用汉语写也可以。
・饭桌上的插图写上菜肴的名称，配上图片会更好。
大家一起吃吧！
	活动的着眼点

	・能劝他人吃，同时能应答接受或谢绝。

	技能
	语言材料

	听
说
	读
	写
	表达
	词汇

	●
	
	●
	今天的菜肴是“清蒸鱼”和“什锦寿司饭”
请。

你吃饱了吗？
―已经吃饱了。
这个、好吃啊。

你吃“鱼”吗？
喝“饮料”吗？
―谢谢。

―谢谢。我已经吃饱了。
	什锦寿司饭


●活动内容
・回顾一下平日劝说他人就餐时如何劝说，被劝吃的时候如何应答，设计就餐的场面，试着用日语劝朋友就餐。

●制作意图及教学提示
・设计本项活动的目的在于，使学生在真实的就餐场面能够介绍自己制定的菜单，劝朋友吃菜。
・平常劝人就餐的时候，采用什么样的语言行为呢？也可以让学生做演示，这时尽量让学生注意非言语行为的表达。
・菜谱可以考虑利用第69页的活動内容形式，实际准备做菜的食材很难，所以把菜名写在纸上摆在桌子上进行练习有意识的用实际操作的表情及动作也是可以。
●补充说明
・美佳的家里的饭桌上不仅摆放着日本菜还有许多其他的菜。
　　　什锦寿司（散らし寿司　ちらしずし）：本课的专栏的说明可作为参考。
　　　清蒸鱼：日语表述是「蒸し魚　むしざかな」。
　　　紫菜卷：用日语表述「のり巻き　のりまき」，紫菜卷在日本是很平常的大众饭，美佳家饭桌上的紫菜卷是朝鲜和韩国风味的。
　　　辣白菜：用日语表述「キムチ」。
日语广场
牛肉盖饭
	目标

	・了解牛肉盖饭的做法。


●制作意图及教学提示
・本课的语言广场与学习活动的内容有关联，所以列举了日本菜肴，其中也有迈克尔喜欢的菜肴，在中国有能做日本菜肴的食材，因此选择了牛肉盖饭。
・如果有可能和学生们一起做一下怎么样呢？如果这样做有困难，可以让学生在自家试着做做看。

●补充说明
・第4册的漫画和专栏采用了牛肉盖饭专卖店吉野家。

・日本牛肉盖饭的快餐店到处可见，“便宜、快捷、好吃（安くて、早くて、おいしい）”很有人气（特别受年轻人和男性的欢迎），中国也引进了这样的快餐店。
专栏
日本菜肴
	目标

	・除了了解日本菜肴的主要的代表性的寿司和天麸罗食品之外，还要了解日本人常吃的菜肴及名称。
・了解日本菜肴的特征是保持食材新鲜度的烹饪方法，并与中国菜肴相比较。
・生吃的菜肴为什么在日本盛行，考察饮食与气候风土、地理位置之间是否有关系。


●制作意图
・本课学习活动是商谈在家里招待朋友时，如何制定菜单，另外在漫画里已经出现了什锦寿司等日本菜肴，因此本课的专栏列举了日本菜肴，说到日本菜肴在海外人们熟知的有寿司、天麸罗、生鱼片、日式牛肉锅等，日本家庭食谱种类很多，要了解可参照（第2册第9课的专栏），还有，所说的寿司，寿司本身也有很多品种，本课的专栏介绍了很多日本菜肴的照片，同时也介绍了日本菜肴中为什么盛行生吃的菜肴，另外把目光落在了日本菜肴与中国菜肴有没有共同点上。
　◇留意点
　　・日本菜肴的特征
　　・日本菜肴与中国菜肴有无共同点
●教学提示
・首先询问学生，你吃过日本料理吗？你知道那个日本料理是什么吗？然后看教科书中的第72页，查出你知道的菜肴有几个，第72页刊登的菜肴中如果班级里有吃过的同学，可以让这个学生说一下，那是什么样的菜肴，味道如何，当然，老师也可以谈谈自己的经历。
・也可以组织学生分组边看第72-73页的照片，手指那个菜肴表述「おいしそう！（看上去好好吃啊！）」这样的学习活动，认为好吃与否是因人而异的，这里也可以发现同学们新的一面。
・第72页的菜肴中，也可以观察到是否有受日本以外的其他国家的影响的菜肴，还可以让学生找一下有没有和中国菜肴相似的菜肴，可激起学生的兴趣。
・第73页的左上方使用了一组图片，让学生注意观察菜肴的摆放方法、就餐时的餐具、餐盘的大小及形状，是否可以找出与中国的相同点和不同点。
・另外第73页下方一组照片，看了解释之后，查一查中国菜的食材中也有像日本的辣根那样有杀菌作用的食材吗？
●补充说明
关于第72页日本料理
・天麸罗（てんぷら）

把蔬菜、海鲜等用淀粉裹起来，用食用油炸熟的食品，蘸着吃的汁是从鱼（海产品）类提取的汤状的东西，可以蘸着汁吃，也可以蘸点食盐吃，有时还可以放在面类食材里。
・日式牛肉锅（すき焼き）

把牛肉和蔬菜一起放入锅中再加入适量的酱油和白糖的一种炖菜，经过煮熟后的牛肉、蔬菜等，蘸着搅拌好的生鸡蛋吃，关东和关西地区的做法和蘸的佐料稍有不同。
・鳗鱼盖饭（うな重）

将鳗鱼放上甜的调味品烧制后放在米饭上。
・猪排（とんかつ）
将一定厚度的猪肉裹上淀粉油炸的菜肴。
・鸡肉鸡蛋的盖饭（親子丼）
鸡肉和圆葱炖好后打入鸡蛋使之成块，盖在米饭上，鸡肉和鸡蛋称为父子，所以说这道菜叫“親子丼”，这道菜的承装器皿是特大碗叫“丼　どんぶり”，把米饭放到大碗了炖好的鸡肉和鸡蛋盖到上面，像这样的盖饭都叫“～丼”（第71页的日语广场“牛肉盖饭”也是如此）。

・烤鱼（焼き魚）

把鱼烧烤后的菜肴，有不使用任何调料直接烧烤的，也有稍放点盐烧烤的，多用网状的帘烧烤。
・日式鸡蛋羹（茶碗蒸し）
把鸡蛋上放些调味汁拌均后蒸熟，这道菜和中国的“鸡蛋羹”相似。
・炖菜（煮物）
把蔬菜和肉一起煮。
・冷豆腐（冷奴）

凉过后的豆腐上浇上酱油，辣味调料、生姜等一起拌着吃是常见的。

・乌冬面（うどん）

用麦粉作的粗面叫乌冬面，照片所示把乌冬面放入热汤里食用，也有放入冷水里食用的，添加的食材，如照片所示有鸡蛋、天麸罗、海带、裙带菜的海藻类食品，放入鸡蛋的乌冬面，鸡蛋形状像月亮，又称为“见月乌冬面（月見うどん　つきみうどん）”。
　　・笊篱盛装的荞麦面（ざるそば）

荞麦面是用荞麦粉制作的，照片示意的是经过煮后的荞麦面再冷却后放入笊篱里（照片上看不出来，荞麦面的下面是竹制的笊篱），把荞麦面蘸点凉汤吃，这就是笊篱荞麦面，另外也有放在热水里吃的荞麦面。
　　・纳豆（納豆）

把大豆发酵后有些发粘的食品，放些酱油和辣子进行搅拌后与米饭一起吃，人们都称它是健康食品，但是因为它有点异味，日本人当中也有不喜欢吃的。
・拉面（ラーメン）
原本是从中国传入的面食，日本人经过改造使其得到了发展，现在出现了具有地方特色的拉面（东京拉面、札幌拉面、博多拉面等），中国也把日本拉面称为“日式拉面”，从中可以看出与中国拉面有不同之处。
・什锦煎菜饼（お好み焼き）

麦粉、大头菜、鸡蛋、鱼类海鲜、猪肉一起拌好后煎着吃，吃的时候放些酱汁和蛋黄酱。
・咖喱饭（カレーライス）

原本是从印度传入的，经过日本口味的改造，已经不同于印度咖喱饭，日本的咖喱汁与印度相比更加粘稠，浇到米饭上就可以吃，日本超市销售的咖喱粉块是把所有的咖喱调味品放到一起的调味品，在家里很容易作咖喱饭。
・腌梅子（梅干）
酸梅晒干，不是像中国的话梅把水分全部干燥掉，而是保留水分，口味主要是以酸口为主，多数是和米饭、饭团一起使用，放腌梅子的米饭不易腐坏，所以夏季的饭团子里常放腌梅子。
・第73页左上的照片，日本如照片所示，左侧放米饭、右侧放酱汤等汤类食品，筷子横放在眼前。
・第73上面的2张照片所示，日本盛菜基本是一个盘子盛一人分的食物，但是一般家庭就餐时菜不分开，而是盛在一个盘子里。
・第73页右上的照片所示，日本餐具造型很多，凉菜放在玻璃器皿中，考虑菜肴的色调配盛装的器皿，所以与西餐厅相比，日本餐厅的餐具种类多是当然的了。
・寿司制作用醋饭（酢飯　すめし），是把做好的米饭放些醋、白糖、盐经过搅拌，凉一下后的饭叫“醋饭”。
・有杀菌作用的食材，我们介绍了辣根儿，此外有杀菌作用的还有生姜（生姜　しょうが）、紫苏叶（しその葉　しそのは）、蘘荷（みょうが）、醋（お酢　おす）、腌梅子等。
想一想 说一说
●制作意图及教学提示
・根据插图的场面和人物的心情制定菜单，劝朋友吃东西。对照CD确认答案
●补充说明
参考答案
左上：水魚煮はどう？
右上：今日の料理は、散らし寿司と水煮魚と清蒸魚です。
左中：どうぞ。

右中：ジュース、飲む？[これ、飲む？]
左下：これ、おいしいよ。［どうぞ／これ、王くんの好きな料理。／王くん、辛いものが好き？／これ、辛いもの。等］

右下：もうおなかがいっぱい？
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