
　7月8日（水）・９日（木）の両日、つくば調理栄養製菓専門学校の蛯原先生による、食物
調理検定1級に対応した「豚肩肉のハーブ煮込みと２種のソース」を教えていただきました。
今回はソースづくりを中心にご指導いただき、簡単でお肉によく合うヨーグルトソースと色
鮮やかな赤パプリカソースを教えていただきました。調理技術だけでなく、映える盛り付け
の仕方も、たっぷり教えていただきました。今回はセルクルという丸い型を使用し、立体的な
盛り付けを行いました。崩れないようにしっかり型に詰めて、きれいに仕上げることができま
した。夏休みも自己鍛錬し、さらに練習に励んで、検定では実力が発揮できるように精一杯
頑張ってほしいです。

家家政政科科だだよよりり家政科だより
３年生家政科「調理」「フードデザイン」の授業で、

ものづくりマイスターによる料理講習会を実施しました

令和8年7月15日発行

野澤教頭先生にも試食
していただきました

豚肩肉のハーブ煮込み
　先生が事前に長時間に込んでくださった
おかげでとろける軟らかさです！
ヨーグルトソースは、スパイシーな味で
す。
パプリカソースは赤が美しいです
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