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調 実習体験セミナー開催レポート

第1部はセミナーに続き、富川先生による調理実習の注意点とデモンストレーション。今までくじら肉を扱ったことがない生徒ばかりなので、真剣に料理方法を学んでいました
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。
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くヽじらの料理に挑戦!/
くじら肉を使つたレシピを兵庫栄養調理製菓専門学校の富川美紀先生が考案。

先生によるデモンストレーションの後、栄養士科のみなさんが調理を経験しました。

生徒たちが、初めて扱うくじら肉を調理する

うえで注意することなどを細かく解説。くじら

肉を活 かす野菜の切 り方 や火を入れる時

間など、大切なポイントが満載

くじら赤肉のソテー

トロピカルフルーツソース仕立て

くじら肉のしっかりとした歯ごたえが
あり、1歯 むほどに旨みが口の中に
広がる。野菜との相性もよく、ソー
スの酸味がちょうどよい

くじら赤肉のチリコンカン

赤肉だからこその肉の旨みが感じ
られ、チリコンカンのなかに、うまく
凝縮されている。主菜としてしっか
り食べられ、満足度が高い

くじら赤肉のキーマカレー

ごはんとの相性がぴったり。チリコ
ンカンにカレー粉をカロえてのひと手
間で、しっか

'り

としたカレーの味わい
に変化し、家庭でも取り入れやすい

くじらの皮の自みそおでん

皮の部分を使ったおでん。皮から
出るコラーゲンやEPA、 DHAがた
っぷりで、女性やシニア世代の人
たちにおすすめの一品

藝
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セミナー後のアンケート結果
参加者全員にアンケートを実施。くじらの栄養や調理についての

矢0識を得たことが、満足度が高い結果となりました。

●鶏のささみよりもたんばく質が多く、
カロリーも低いことに驚きました。

●牛肉のようにおいしいのに、
ヘルシーなのでうれしいです。

●食感は牛肉のようでおいしく、
なおかつ脂が□の中に残らないのがいいです。

●貴重な調理体験ができました。

●くじら肉に含まれる栄養のイミダゾール
ジベプチドの話は興味深かつたです。

※アンケート回1又数:60 それぞれの項目について10ポイント制で個 に々採点した結果を集計

一般財団法人日本鯨類研究所 http:〃wwwokuiira―tOWn.,p/
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Today's menu

臭みもなくて
おいしく

食べました!
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調理方法が簡単 8.1

くじら肉の味を感じる 69

今後くじら肉を使つてみたい 6.3

77味の総合評価

取材・文/浅子百合 (ク レッシェント)デザイン/天野 優 (Ru■ Gong DestnStudio)撮影/山田絵理 女子栄養大学出版部『栄養と料理J2021年 3月号より抜粋


