
わかさぎのお話
はなし

（小） 

 

 みなさん、こんにちは。今日
き ょ う

は、わかさぎのお話
はなし

です。 

わかさぎは、秋
あき

の終
お

わりから春先
はるさき

にとれる魚
さかな

です。 

みなさんは、氷
こおり

に穴
あな

をあけて、わかさぎ釣
つ

りをする様子
よ う す

を見
み

たこ

とがありますか？わかさぎがたくさんとれる地域
ち い き

では、冬
ふゆ

の風物詩
ふう ぶつ し

となっています。 

わかさぎは、１０㎝ほどの小
ちい

さな魚
さかな

で、うろこが少
すく

なく骨
ほね

もやわ

らかいので、頭
あたま

からしっぽまでまるごと食
た

べられ、カルシウムをた

っぷりとることができます。 

わかさぎは、火
ひ

を通
とお

すと、おいしく食
た

べられます。味
あじ

にくせがな

く、揚
あ

げたり、焼
や

いたり、煮
に

たりと色々
いろいろ

な調理
ちょうり

ができます。特
とく

に、

からあげ、天
てん

ぷら、なんばん漬
づ

けなど、油
あぶら

で揚
あ

げるとおいしいです。 

今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

では、わかさぎから揚
あ

げが登場します。今
いま

しか味
あじ

わ

えない旬
しゅん

の魚
さかな

をおいしくいただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 


