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食育プロジェクト「おだし教室」【１０月１２日(金)実施】

昨年度に引き続いて、
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。次のような流れで
授業をしていただきました。
①だしについての基礎知
識や鰹節ができるまでの工
程についてのお話をうかがう。 ②紙コップに入った二種類のだしを飲

み比べる。（鰹だしと鰹ぶし、干ししいた
け、昆布の混合だしの比較） ③鰹ぶ
しの削り方と自分たちで混合だしをとる
ための手順の説明を受け、実演を見て
理解する。 ④グループごとに鰹ぶし
を削り、混合だしをとる。 ⑤自分たち
でとっただしを味わい、片付けを行う。

生徒は視覚、聴覚、味覚、臭覚、触覚をフルに活用して、鰹ぶしや
だしを感じ取っていました。
ご指導いただいたボランティ

アの方々、参観いただいた保
護者、地域の皆様、ありがとう
ございました。
次に、生徒たちの感想を

紹介させていただきます。



（１-Ａ男子）僕は鰹ぶしの削った
のしか見たことがなく、鰹ぶしを触
ったときに少し楽しかったです。世
界で一番堅い食材というのはテ
レビで見たことはあったけど、実際
に触ってみて、「こんなに堅い
の！」と思いました。
（１－Ａ女子）今日、鰹ぶしのだ
しを作ってみて、自分が思ってい

たよりも、味がうすかったのでおどろいた。でも、あまり濃すぎるのもだしでは
なくなってしまうので、このくらいが良い味だなと思った。今度、自分でだし
をとって、家族にみそ汁を作ってあげたい。
（１－Ｂ男子）鰹ぶしを削って
みて、初めはかすしか出なかっ
たけれど、途中から上手く削れ
るようになった。削った鰹ぶしを
食べてみておいしかった。鰹ぶ
しからだしをとって飲んでみて、
すごくおいしかった。今日、教え
てもらったことを家族の人にも
教えようと思った。
（１－Ｂ女子）私の家に、鰹ぶ
しを削れる箱のようなものがあるので、今回先生にアドバイスをされたこと
を思い出して、削れるようになりたい。だしの飲み比べもおもしろかった。
班での準備や片付けも、協力してできたので、良かった。

（１－Ｃ男子）鰹ぶしを削
ることは初めてで、興味が
前からあったので、いい体
験になった。鰹ぶしをもう
一度どこかで削りたい。そ
して、グルタミン酸などのう
まみとは何なのか、大人
になったら、調べてみたい
と思った。
（１－Ｃ女子）今回、だし



の成分やつくり方、「うま味」を知ることができた。この、「うま味」を感じ、
料理でも活用できると思う。みそ汁のあのおいしさは、だしによって作られ
ているから、この味がずっと引き継がれていってほしいと思う。


