韓国的料理創作班（日本の食材を用いた）

以下は、安全性を損なわない限りにおいて、テーマも含め、どんどんデフォルメまたは抜本的に改めて頂いて結構です。（インターネットや本も参考になる）
Bi-bim-ppap（ビビンバ）（混ぜ御飯）　（語源　Bibim：混ぜる事、Bap：御飯）

韓国流混ぜ御飯　具は、なるべく多く（１０以上。）。

　具の例　きゅうりマル切り、海苔、大根、ゴマ油、牛カルビ肉、ホウレン草、目玉焼き、もやし、（安全なら、山菜）、ニンジン、（安全なら、桔梗の根）など。　必ず火を通すべし！！
　ご飯の上に、具と唐辛子味噌（Go-chu-jang（コチュジャン））（無ければ、豆板醤で）を少量載せる。

　食べる人はスプーンで徹底的にかき回して食べる（極意！！！）。

　オプションとして、以上をフライパンでさっと炒めれば、石焼き風ビビンバか韓国風チャーハンと見なせよう。

Dwen-jang Tchi-gae（ドゥェンジャン・チゲ）（味噌チゲ）　（語源　Dwen-jang：味噌、　Tchi-gae：鍋料理）（具のたくさん入った、野菜と唐辛子入り味噌汁　と思えば可）（味噌汁２杯分で良かろう）

　食材の例　（安全なら、椎茸を切って）、にら、ねぎ、（安全なら　えのき）、白菜キムチ（Bae-chu Gim-chi（べチュ・キムチ））、豆腐、インスタントラーメンの麺のみ半人前、味噌、にんにく、　などを煮る。（唐辛子（Go-chu（コチュ））は、白菜キムチで採れる）

Gim-chi（キムチ）　白菜キムチ（Bae-chu Gim-chi（べチュ・キムチ））(Bae-chu　とは白菜の事)、大根キムチ（Kkak-TTugi（カックトゥギ）(日本の焼肉屋での通称カクテキ)、きゅうりキムチ（Oi Gim-chi（オイ・キムチ））（Oi　とは、きゅうりの事）の３種でどうですか（安全そうなものを買う）（各自ちょっとずつ）。（出来合いを買ってくる。腐りやすいので注意。）

デザートとして、杏仁豆腐。市販の冷たい麦茶大量に（辛さを癒す）。

紙コップ、食器、ゴミ袋、スプーン、箸　の確保。

家庭科室の確保と、打ち合わせ（火の管理！　と　使わせて頂ける　調理器具の確認）

食材は、安全の為、当日、ヨーカ堂かジャスコで仕入れよう。家が八百屋の人がいれば、それも可。交通事故注意！（誰も逃げないから、落ち着いて）。

以下を論ぜよ。

問　韓国の食べ方　（スプーンで、ご飯を食べる。箸は、はさむ為に用いる。器は、コップを除いて、口につけたり持ち上げたりしない。まず、汁をすする。しばらくして、汁にご飯を入れても結構です。）

問　日本食との比較をせよ。（混ぜ御飯。味噌汁。漬物。）

問　栄養の見地からどうか。

