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宇佐美　元良 F

美味しい日本料理

　忘れている、日本料理の良さと、食べる相手に対しての、思いやりを考えた、料理の基本を伝える事。季節に
合った素材を使い、無駄のない料理を作る。

１．若竹煮、筍ご飯、赤だし（豆腐にみつば）、筍ソテー
２．鰆柚庵焼、鰆若布庵掛
３．海老新丈
４．加茂茄子、鯛めし、鯛潮汁、青梅甘露煮
５．鮎塩焼き、鮎ご飯、赤だし
６．尼鯛若狭焼き、冬瓜蟹庵掛、ミルク寒（抹茶、ココアホイップ添　
　　え）
７．冷やししゃぶ、太刀魚ポテト焼き
８．筑前煮、御飯、味噌汁

以上を予定しているが、材料の調達状況によっては、内容を変更するこ
とがある。詳細は授業時に指示する。

出席状況、授業態度、実技テストにより総合的に評価します。

師範台でのデモンストレーションの際、私語を禁ず。調理のポイントをしっかり把握して実習にあたる。
遅刻はしない。身支度はきちんと整え、忘れ物をしない。身だしなみ、特に爪は切って清潔にする。

http://www.icc.ac.jp/


