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孟二　‥：
包丁を固定して持って

野菜を切る参加者。

スタッフもサポートして

デザート作りに挑戦。

手順とポイントを説明しながら調

理実演する斎藤氏。

実習中は各調理台を回って直接

アドバイス。

真剣な表情で野菜を炒める

参加親子と小田氏。

鶏肉がたっぷり入ったおいし

そうなチキンカレーが完成。

楽しそうにしょうゆづくり

を体験。

お子さまたちは一人ず

つ卵焼きに挑戦。

野菜をクノルに並べて

焼く参加者。

赤堀氏に教わりながら

実習。

麻婆豆腐の素などを使った料

理の作り方を説明する沢樹氏。

ピピッとコンロの機能を使い

ながら段取りよく調理。
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手
に
障
か
い
の
あ
る

子
と
も
た
ち
の

特
別
料
理
教
室
に
協
力

降
が
い
の
あ
る
子
ど
も
た
ち
を
支
援
す
る
団
体

の
ハ
ビ
リ
ス
ジ
ャ
パ
ン
が
主
催
。
手
に
降
が
い
の
あ

る
3
～
8
歳
の
お
子
さ
ま
と
そ
の
ご
家
族
が
参
加

し
、
グ
リ
ル
で
焼
く
ピ
ザ
な
ど
の
調
理
に
挑
戦
し
ま

し
た
。
参
加
保
護
者
か
ら
は
「
料
理
に
チ
ャ
レ
ン
ジ

さ
せ
た
か
っ
た
の
で
良
い
機
会
に
な
っ
た
」
と
い
っ

た
感
想
が
聞
か
れ
ま
し
た
。

相
鉄
ロ
ー
ゼ
ン
×
日
本
製
粉
の

イ
タ
リ
ア
ン
料
理
教
室
を
開
催

相
鉄
ロ
ー
ゼ
ン
の
ウ
エ
ル
カ
ム
カ
ー
ド
メ
ン

バ
ー
対
象
に
行
わ
れ
た
特
別
企
画
。
講
師
を
務
め
ら

れ
た
の
は
「
グ
ラ
ン
ド
ウ
ー
カ
」
の
斎
藤
竜
治
氏
で

す
。
参
加
者
は
ガ
ス
コ
ン
ロ
の
機
能
を
使
っ
て
、
パ

ス
タ
や
豚
肉
の
グ
リ
ル
焼
き
、
シ
チ
リ
ア
の
郷
土
菓

子
を
実
習
し
ま
し
た
。

ハ
ウ
ス
食
品
ゲ
ル
i
プ
の

フ
ァ
ミ
リ
ー
ク
ッ
キ
ン
グ

を
開
催

フ
ァ
ミ
リ
ー
ク
ッ
キ
ン
グ
は
、
料
理
を
す
る
機
会

の
少
な
い
お
父
さ
ま
と
お
子
さ
ま
の
た
め
の
料
理

教
室
。
料
理
家
の
小
田
真
規
子
氏
が
カ
レ
ー
と
デ

ザ
ー
ト
を
教
え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
別
フ
ロ
ア
で

は
お
母
さ
ま
対
象
の
食
育
セ
ミ
ナ
ー
を
開
催
。
そ
の

後
、
完
成
し
た
料
理
を
ご
家
族
で
楽
し
み
ま
し
た
。

キ
ッ
コ
ー
マ
ン
と

「
親
子
の
『
食
』
体
験
し

料
理
教
室
を
共
催

「
し
ょ
う
ゆ
づ
く
り
と
調
理
体
験
編
」
と
還
し
、

親
子
で
し
ょ
う
ゆ
づ
く
り
と
し
ょ
う
ゆ
を
使
っ
た
メ

ニ
ュ
ー
を
調
理
す
る
食
育
イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
ま
し

た
。
参
加
者
は
し
ょ
う
ゆ
に
つ
い
て
学
び
、
麹
を
触
っ

た
り
も
ろ
み
を
絞
っ
た
り
す
る
体
験
を
し
、
卵
焼
き

な
ど
和
食
の
献
立
を
実
習
。
最
後
に
は
ク
し
ょ
う
ゆ

博
士
〟
を
証
す
る
修
了
証
が
授
与
さ
れ
ま
し
た
。

「
弁
当
の
R
ご

持
持
∵
、
M
．
い
・
・
．
i
六
・
卜
G

夏
休
み
予
ど
も
料
理
教
室
を

開
億

今
回
の
テ
ー
マ
は
「
ひ
と
り
で
お
弁
当
を
つ
く
ろ

う
⊥
。
小
学
生
2
1
名
が
参
加
し
、
赤
堀
料
理
学
園
校

長
の
赤
堀
博
美
氏
の
ご
指
導
の
も
と
、
カ
レ
ー
ピ
ラ

フ
や
チ
ー
ズ
入
り
卵
焼
き
な
ど
5
品
に
挑
戦
し
ま

し
た
。
実
習
後
に
は
保
護
者
の
方
に
も
作
っ
た
料
理

を
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

丸
美
屋
食
品
の

親
子
d
e
料
理
教
室
2
0
1
7

を
開
催

今
年
で
5
回
目
を
迎
え
た
料
理
教
室
。
今
回
の

テ
ー
マ
は
「
親
子
で
タ
パ
ス
パ
ー
テ
ィ
ー
」
。
「
た
べ

る
の
」
代
表
の
沢
樹
舞
氏
が
、
様
々
な
切
り
方
や
加

熱
方
法
を
取
り
入
れ
た
6
種
類
の
小
皿
料
理
を
教

え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
調
理
実
習
の
前
に
は
、
東

京
ガ
ス
の
食
青
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
し
た
。
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塁馴冒寒蜜　線莞舜欝鞄冒∂塁　間億寒雲
10月第4週10月23日（月）～29日（日）

欝既習　恕雛』褒♂雷健撃意鍼≡』
‾パ二薫ニー：王子．二・一’＿．；

「フロリレージュ」オーナーシェフ川手寛康氏による

特別セミナー

会場：スタジオプラスジーギンザ

対象：プラスジーメンバー

内容：「美食と食のサステイナビリティ」をテーマに、

調理実演と実習
‘ご三？．琴二三…主＝＿フ∴

「＆エクレ」シェフオリヴィエ・ロドリゲス氏による

「味覚の授業」

会場：スタジオプラスジーギンザ

対象：食や栄養学を学ぶ大学生・専門学校生

内容：講義と調理実習
‘∴宇土ご‾て：〈’二と1

帝国ホテル田中総料理長による親子向け特別教室

会場：スタジオプラスジーギンザ

対象：小学校3～6年生とその保護者2人1組

内容：味覚セミナーと調理実演・実習

済腰豊昌≡　蕊　も塁昏弱ほき

書名シェフによる「味覚のアトリエ」

会場：各東京ガスキッチンランド・ショールーム料理教室・ガスの科学館

対象：小学校1～6年生とその保護者2人1組

内容：味覚セミナーと「カラフルお寿司」などの調理実習

実習メニューは講師によって異なります。
★他、大人向け「味覚のアトリエ」なども開催予定。

今年度のインターナショナル「BENTO」コンクールは、ネット上にて写真とレシピと制

作意図により審査が行われます。

宣言∵＿二二莞二言・ニ∴ニ∵＿こて1再三∴・・ニこ‾亨慧∴十・告∴

望寮費販売晋る芸歴蔓≡恵をぷ変転藍

皇居外苑楠公レストハウスの人

気メニュー「江戸エコ行楽重」をア

レンジした空弁「江戸かおりづめ」

が、羽田空港BLUE SKYにて8月

10日から販売が始まりました。「江

戸かおりづめ」は江戸時代の料理

法と現代の食材が織りなす江戸の

味をエコ・クッキングの形で表現。

楠公レストハウスの安部窯昭総料

理長が監修をしています。

「江戸かおりづめ」

1，890円（税込）

リーフレットおよび環境にやさしい二重箸

（菊御紋入）を同梱。

★一般財団法人国民公園協会皇居外苑とエコ・クッキング推進委員会、東京ガスと

の協働プロジェクトで、食育及び環境教育に貢献することを目的としている。

時短調理やプロの技を取り入れた調理法を

体験。

調理デモでは五感を使っ

て調理することを説明。

田中総料理長に確認し

ていただきながら実習。

フライパンでパエリアを作るとき

のコツをアドバイスする栗原氏。

ラ毎宅やイカの色の変化を確かめ

ながら具を妙める参加親子。

＋Gt血，18

に
受
講
い
た
だ
き

ま
し
た
。
研
修
会
で
は
、

「
東
京
ガ
ス
の
環
境

に
配
慮
し
た
食
育
」

に
関
す
る
講
義
に

続
い
て
、
調
理
実
習

を
行
い
ま
し
た
。

名
の
教
員
の
方
々
罰

都
小
家
研
夏
期
食
育
セ
ミ
ナ
ー
研
究
会
、
全
国
家

庭
科
教
育
協
会
の
「
授
業
に
い
か
す
食
生
活
研
修

会
」
、
東
京
私
立
中
学
高
等
学
校
協
会
の
「
専
門
系
教

科
実
技
講
習
会
」
を
実
施
し
、
4
日
間
で
約
1
0
0

家
庭
科
教
員
の

夏
期
研
修
会
を
実
施

「
m
y
T
O
K
Y
O
G
A
S
」
は
、
東
京
ガ
ス
の
ガ

ス
・
電
気
を
ご
利
用
の
お
客
さ
ま
向
け
の
ウ
ェ
ブ
会

員
サ
ー
ビ
ス
。
1
8
組
3
6
名
さ
ま
が
参
加
者
さ
れ
、
「
ド

ラ
イ
カ
レ
ー
の
ナ
ッ
ツ
風
味
ポ
ー
チ
ド
エ
ッ
グ
漂

え
」
と
「
ブ
ラ
ン
マ
ン
ジ
エ
オ
レ
ン
ジ
ソ
ー
ス
ト

ロ
ピ
カ
ル
フ
ル
ー
ツ
添
え
」
を
作
り
ま
し
た
。

「
m
y
T
O
K
Y
O
G
A
S
L
会
員
限
定

東
京
ガ
ス
食
育
2
5
周
年
記
念

帝
国
ホ
テ
ル
田
中
総
料
理
長
に
よ
る

特
別
教
室
を
開
催

マ
ル
ハ
ニ
チ
ロ
の
2
0
1
7
年
度
魚
食
普
及
活

動
の
一
環
と
し
て
行
わ
れ
た
料
理
教
室
。
「
シ
ェ
フ

直
伝
～
身
近
な
魚
を
使
っ
た
休
日
ラ
ン
チ
～
」
を

テ
ー
マ
に
、
魚
食
に
関
す
る
ミ
ニ
講
座
と
「
工
ル
ト

ラ
ゴ
ン
」
の
栗
原
清
武
氏
の
調
理
実
習
で
魚
食
の
お

い
し
さ
、
楽
し
さ
を
知
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

マ
ル
ハ
ニ
チ
ロ
の
「
身
近
な
魚
を

使
っ
た
料
理
教
室
」
を
開
催



＋Gセミナー開催のお知らせ

字恩讐！豊21日（火）［「芸完封
江戸東京野菜研究の第「入着がそろってご登壇！
「江戸東京・伝統野菜研究会」代表大竹道茂氏と
「日本橋ゆかり」三代日野永書三夫氏に学ぶ

「江戸東京野菜の食文化
～歴史から調理法まで～」

江戸東京野菜は、江戸時代より東京やその近郊で栽培されてきた固定種の野菜です。亀戸大

根や滝野川ごぼう、千住ねぎをはじめ、現在45種類がJA東京中央会により認定されています。

江戸東京野菜には品種改良された現代の野菜とはひと味違った個性的な深い味わいがありま

す。セミナーでは大竹氏の講義で江戸東京野菜の歴史や特徴を学び、野永氏による調理実演

と実習でそれぞれの魅力を引き出す調理法を学びます。

内容：江戸東京野菜に関する講義／野菜の食べ比べ／調理実演／調理実習／試食

定員：24名　会費：5，000円

第53品 2018年1月26日（金）
13：30～17：00

フランス共和国農事功労章を授章した日本人初のブtランジェ
rピゴ東京」オーナ出シェフ藤森二郎氏が指南

「ビゴのパン作りの理論と

技術を学ぶ」
フィリップ・ビゴ氏の一番弟子である藤森氏。セミナーでは、「リュスティック」を題材に、材料選び

から生地のこね方、発酵の見極め、パンチの入れ方、焼成までの全プロセスのテクニックとコツ

を教えてくださいます。発酵時間には、試食を交えながらフランスの地方色豊かなパン文化と伝

統菓子についてお話しいただきます。「ビゴの店」のパン作りの技術を見て、触って、食べて学べ

る貴重な機会です。

内容：調理実演／調理実習／フランスのパンと伝統菓子に関する講義と試食

定員：24名　会費：4，000円（お土産つき）

お問い合わせ：03－5568－3677　同封の申込用紙にご記入の上、FAXにてお申し込みください。
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