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食育プロジェクト「おだし教室」【９月１５日(金)実施】

本校の食育の一環として、かつ
おぶし会社にお勤めの佐藤智裕
さん、倉澤裕幸さんをボランティア
講師としてお招きして、食育プロジ
ェクト「おだし教室」を実施しまし
た。一年生各クラスが調理室で
一時間ずつ体験学習を行いまし
た。まずは、だしについての基礎知
識や鰹節ができるまでの工程につ
いて教えていただきました。５つの基

本の味（甘味、塩味、酸味、苦味、
うま味）についての質問に、全て答え
られる生徒もおり、講師の方が驚いて
いらっしゃいました。
次に、だしの試飲による違いを味

わう体験です。紙コップに入った二種
類のだしを飲み比べて、違いを味わ
います。「シールがついたコップの方
が、味が濃い、香りが強い。」など、感

じたことを生徒が発表します。一方
は鰹だし、もう一方は鰹ぶし、干しし
いたけ、昆布の混合だしで、生徒は
その違いをしっかりと感じ取っていまし
た。
次に、実際に自分たちで混合だ

しをとるための手順の説明です。中
央のテーブルにみんなが集まり、講
師が示範をしながら示してくださいま



した。しいたけと昆布で沸騰させずに、80度くらいでまずだしをとり、お玉
で取り出します。それを沸騰させたら火を止め、花鰹を入れます。花鰹

が沈んだ段階で、一番いい香りが漂います。それをボールに入ったざる
でこして、混合だしのできあがりです。先ほど味わった混合だしと自分た
ちで作った混合だしとを飲み比べてみて、「コップのものより味がしっかり

していた。」「味も香りも自分たちで
作ったものの方が良かった。」など
の感想が出されました。講師の先
生のお話では、コップのだしは昨日
作っており、今日できたてのものの方
が香りが良いし、温度によっても、香
りや味わいが変わってくるとのことでし
た。

皆で自作の混合だしを味わった後は、鰹節削り体験です。講師の
方にもってきていただいた鰹節を削り器で削ります。世界一堅い食材と
いうだけあって、かんなのような削り器で削らないと調理に使えません。



削り方を教えていただきながら、チャレンジしました。初めてでも、結構
うまくできる生徒も多くいました。

片付けをして、講師の方々にお礼を言って「おだし教室」を終了し
ました。
【生徒の感想】
○なんとなく飲んでいるみそ汁にも、だしが入っているし、だしの取り方で
味もかわってしまうので、ていねいにつくらないといけないなと思いました。



○だしの味が全く違い、びっくりしまし
た。こんぶ、干ししいたけ、かつお節
の方は、味が濃くおいしかったけど、
かつお節だけでは味がうすかったの
で、だしが出ているのがすごくわかりま
した。
○おだしを最初に飲んだものは、と
てもうすくて少しまずかったです。けれ
ど、自分達で作ったおだしは、濃くて

とてもおいしかったです。かつお節をけずる体験はとても大変で、難しくて
困りました。けれど、僕はかつお節がとても好きで、自分でけずったかつお
節はとてもおいしくてびっくりしました。
○おいしかった。においがすごくいいにおいで、かつお節削りも上手くでき
た。だしを作るのも楽しいと思った。
○こんぶやしいたけやかつおぶしで
取っただしは、とても味が濃く、うまみ
が後から来て、とてもおいしかったで
す。あと、おだしの取り方やかつおぶ
しのすり方などもわかりとても勉強に
なりました。
○だしだけで味付けはなんにもして
いないのに、あんなに味を感じるん
だなと驚いた。いつもなにげなくかつ
お節を使っているけれど、1枚かつお節をけずるのが思っていたよりずっと
大変で、これから食べるときは、この体験のことも思い出して食べたい。

○おだしは料理によって使い分けが
できると聞いて、びっくりしました。日
本人の伝統なので、今日飲んだお
だしの味を忘れないようにしたいで
す。
○家でも作ってみたくなりました。例
えば、みそ汁を作るときに、自分でか
つおやこんぶなどでだしをとって作っ
たら、いつもと全く違うみそ汁ができる
と思いました。


