
 

★４年生 くわいの下処理体験★ 

 

 １２月に４年生がくわいの下処理体験を行いました。その様子を紹介します。 

※児童の写真は個人が特定できないように一部加工しています。 

 

<下処理体験> 

給食で提供する約３０ｋｇのくわいの下処理を、４年生約２３０名で行いました。給

食で使用するため、体験を行う際は給食着に着替え、手洗いを行いました。 

下処理の方法を教わった後、形や色などの外観やにおいなどを観察しながら行いま

した。先生から「めでたいとされる“芽”を折らないように」との説明を受け、丁寧に

むいている様子が見られました。この日は、さいたま市緑区の若谷農園さんに届けても

らった「青くわい」を使用しました。 

 

説明資料の一部を紹介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈調理の様子〉 

➀流水でよく洗います。 

➁油で揚げます。 

➂塩と青のりで味付けをします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈給食時間の様子〉 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊献立＊ 

・ジャージャー麺   ・牛乳 

・くわいの海苔塩揚げ ・中華和え 

芽を折らないように慎重に 

むいてくれています。 

「楽しかった」、 

「もっとやりたい」 

との声が多くあがりました。 

➁ ➂ ➀ 

給食室から配付した

お便りで４年生がむ

いたことを伝えたこ

ともあり、どの学年も

よく食べていました。 



 

〈ワークシート〉 

 

体験後に児童が書いたワークシートをいくつか紹介します。くわいの色や形、におい

などを観察して分かったことを書いた人、くわいを食べた感想を書いた人、全校分の給

食を作ることの大変さを感じ調理員さんへ感謝の気持ちを書いた人などがいました。

体験時や給食を食べている時の表情からも４年生が楽しんで体験をしていることが伝

わってきましたが、感想からも充実した体験となったことがよく分かりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 


