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　本料理教室は学生生活センターのاըによる事業で、在学生にਖ਼しい栄養知識、料理技術の習得を通じて食の大切さを学

び、自分の健康管理に役立ててもらうこと、女性としての教養を身に෇けてもらうことを目的に実施している。今年で７年

目を迎え、学生生活センターからの依頼により、和食を基本からしっかりと学べるよう基礎ฤとԠ用ฤの２回受講ࣜܗで、

年２回実施する内容に変ߋした。

◉◉ओ࠵：学生生活センター

栄養クリニック：࠵ڞ◉◉

◉◉実施分୲：（基礎ฤ）木戸詔子　（Ԡ用ฤ）中村智子

◉◉ςΩεト：（؂म）栄養クリニック

◉◉参加者：（前期）学生19名（後期）学生11名

◉◉前ظ日ఔ：（基礎ฤ）平成30年５月23日（水）15：00～18：00

　　　　　　（Ԡ用ฤ）平成30年６月20日（水）15：00～18：00

日ఔ：（基礎ฤ）平成30年11月21日（水）15：00～18：00ظޙ◉◉

　　　　　　（Ԡ用ฤ）平成30年12月19日（水）15：00～18：00
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　和食の基本をテ－マに包丁の持ち方をはじめ、だしの

種類や取り方、お米のਬき方やおに͗りのѲり方などの

師ൣを行いながら指導した。また、配布のテキストには

調理ಓ具とその使い方、調理や料理の基本の解説や調理

手順をイラストやࣸਅを加えて記ࡌし、学生が自୐でも

調理しやすいように޻෉した。

　各献立を調理・実習することにより、࣍の調理操作や

料理の基本的な知識を習得することを目的に実施した。

おʹ͗り　米のਬき方、おいしいおに͗りのѲり方

େࠜͱきΎ͏りのਣの෺　調味酢の配合割合、調味料

のܭ量方法、野菜の切り方、生野菜の水切り

͡Ό͕Ҷͱ༲͛のຯ઻汁　だしの種類と混合だしのと

り方、汁物の基本と種類

き卵のコツ、和食の੝り෇け（膳רきཛ　だしרͩ͠

組み、一汁三菜）の基本

˗࿨৯ͷجຊʢԠ༻ฤʣ

　各献立の調理・食材の知識を講義した後に、基礎ฤで

学んだ内容についても෮習しながら「具入りਬきおこわ」

「ਁし物」「汁物」「煮物」「デザ－ト」の調理実習を実

施した。また、基礎ฤに続きԠ用ฤのテキストを配布し

た。

　各献立を調理・実習することにより、࣍の調理操作や

料理の基本的な知識を習得することを目的に実施した。

౻൧　米の種類、ਬきおこわのਬき方、具入り・味෇

けごはんのポイント

΄͏Εん૲のおਁ͠　ਁし物・酢の物・和え物の基本、

੨菜の茹で方と水気の切り方
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かきたま汁　すまし汁と吸い物の基本、混合だしのと

り方

筑前煮　和食の煮物の基本、煮物の調味の順番と落と

し蓋の役割、野菜の切り方

フル－ツ入り透明羹　寒天とゼラチンの調理操作の違

い、寒天寄せの基本

◉◉参加者の感想：和食を基礎から学ぶことができてよかっ

た。グル－プで協力して作ることができて楽しかった。

詳しく学ぶことができて自分のスキルを上げることが

できた。人数が少なくて、準備が綿密でよかった。料

理を始めるきっかけになった。酢の物を食べられるよ

うになった。� （中村智子）
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