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調理マイスター講習会（３年生 フードデザイン） 6 月１６日（木）  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜講師＞ 中川調理技術専門学校 講師、ジェノバ シェフ  小原健二 さん 

＜内容＞ 

・食物調理技術検定１級スキルの技術指導 

・メイン料理や前妻の盛り付け方 

盛り付け方についても丁寧に

教えてくださいました。 

＜講習の振り返り＞ 

・調理法や盛り付け方などを学びながら、見よ

う見まねで実践しているところに、細かなアド

バイスをもらえたことがとても貴重な時間だ

ったと感じました。今回の料理講習会を通して

検定で役立つスキルを学べたので、自分で実践

できそうなポイントを取り入れてやってみよ

うと思いました。 

・高い材料を揃えなくても、美味しく、見た目

が華やかな料理を作れることに驚いた。ゴージ

ャスな盛り付けと飾り付けの技を目の前で見

られて感動した。私は、今までの調理実習で、

飾り付けにあまりこだわらないで作っていた

ので、飾り付けが与える凄さに影響を受けた。

特に白髪ネギを油で揚げたり、トマトをオイル

漬けしたり、野菜は赤、緑、黄色など意識した

り、今後の調理実習で取り入れて、食物検定１

級合格を目指したいと思った‼️ 

＜ＭＥＮＵ＞ 

合鴨のロースト和風ドレッシング 

ホタテ貝とエビのマリネ マスタード風味 

カニクリームのアランチーニ 

真鯛ソテーアメリケーヌソース 

チキンロースト バジルクリームソース 


