
教
おし

えてやいちゃん！         
★今日

きょう

釣
つ

れたアジをフライにしたい★ 

用意
ようい

するもの・包丁
ほうちょう

（小
ちい

さい包丁
ほうちょう

でいいよ）・まな板
いた

・キッチンペーパー 

①今日
きょう

釣
つ

れたアジを水
みず

でよく洗
あら

おう！ 

  

 

この後
あと

、包丁
ほうちょう

を使
つか

っていくから、 

大人
おとな

の人
ひと

と一緒
いっしょ

にやろうね 

②ウロコを取
と

ってみよう！ 

しっぽから頭
あたま

に向
む

けて上下
じょうげ

に包丁
ほうちょう

を使
つか

ってそいでいこう。裏面
うらめん

も同
おな

じようにやってみよう。 

  

③頭
あたま

を切
き

ってみよう！ 

中骨
なかぼね

が固
かた

いから自分
じぶん

の指
ゆび

に気
き

をつけて頭
あたま

を包丁
ほうちょう

で落
お

とす。 

  

１３ 



１４ 

④内臓
ないぞう

をとる！ 

お腹側
なかがわ

から内臓
ないぞう

やはらわたを取
と

るためにお腹側
なかがわ

を切
き

ろう。 

  

⑤水
みず

で内臓
ないぞう

やはらわたをよく取
と

る！ 
 

⑥ゼイゴをとる！ 

キッチンペーパーやタオルでよく水気
みずけ

を切
き

ったら、両側
りょうがわ

のゼイゴをそぎ落
お

とす。 

  



１５ 

⑦背
せ

開
びら

きをしてみよう！ ★ポイント★包丁
ほうちょう

を入
い

れる前
まえ

に中骨
なかぼね

の場所
ばしょ

をよく見
み

て、骨
ほね

の

上
うえ

を狙
ねら

って包丁
ほうちょう

を入
い

れよう。 

  

  

⑦中骨
なかぼね

を取る
と

！ 包丁
ほうちょう

が中骨
なかぼね

の上
うえ

にくるように、包丁
ほうちょう

を入
い

れる。 

  

  



１６ 

⑧腹
はら

骨
ぼね

を取
と

る！ 

両側
りょうがわ

に腹
はら

骨
ほね

があるから包丁
ほうちょう

を使
つか

ってそぎ落
お

とす。反対側
はんたいがわ

も同
おな

じようにそぎ落
お

とす。 

  

⑨固
かた

い所
ところ

が残
のこ

っているから取
と

る。折
お

り曲
ま

げて固
かた

いところを切
き

る。 

  

これで天
てん

ぷらやフライの準備
じゅんび

完了
かんりょう

！よくできました！ 

 

完成形 アジフライ 

 

 

 

 

 

 

 



１７ 

教
おし

えてやいちゃん！         
★タチウオの骨

ほね

を何
なん

とかしたい！★ 

用意
ようい

するもの ・おはし ・あきらめない気持
き も

ち 

①タチウオの骨
ほね

をイメージする！ 

お店
みせ

やお家
うち

でよく切
き

り身
み

で出
で

てくるよね！背中
せなか

には背骨
せぼね

、お腹
なか

には腹
はら

骨
ぼね

、そして

真
ま

ん中
なか

には中骨
なかぼね

があるんだ。 

②背中
せなか

の骨
ほね

を取る！ おはしを使
つか

って外側
そとがわ

に向
む

けて骨
ほね

をとってみよう。 

③お腹
なか

の骨
ほね

を取
と

る！ おはしを使
つか

って外側
そとがわ

に向
む

けて骨
ほね

を取
と

ってみよう。 

意外
いがい

と簡単
かんたん

だよ！ 



１８ 

④背中
せなか

の身
み

とお腹
なか

の身
み

を分
わ

ける！②と③で残
のこ

った身
み

を両方
りょうほう

とも外側
そとがわ

に切
き

り離
はな

そう。 

★ポイント★真
ま

ん中
なか

に残
のこ

らなかった骨
ほね

は切
き

り離
はな

した身
み

に残
のこ

っている可能性
かのうせい

があるよ! 

⑤真
ま

ん中
なか

の中骨
なかぼね

を取
と

る！ 中骨
なかぼね

をそいで身
み

だけ取
と

り出
だ

そう。 

⑥さぁ、めしあがれ！ 魚
さかな

をきれいに食
た

べると骨
ほね

だけ残
のこ

るね！ 

きれいに食
た

べれたかな？ 

おともだちにも教
おし

えてあげよう！ 

背中
せなか

の身
み

↓ 
←真
ま

ん中
なか

の身
み  

↑お腹
なか

の身
み  


