
大垣桜高等学校（ＳＰＨ） 食物科 トピックス             

掲載日 平成２８年２月１６日（火） 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

【講話】        【デモンストレーション】    【プロの道具と美しい器】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

【実習指導】           【盛り付け】         【先生のお手本】 
 

 
 
 
 
 
 

実施日：２月１０日（水） 

目 的：地産地消や季節感、用途に応じた料理の組み立て方などの講話を受け、調理

に関する知識と技術の向上を目指す。 

内 容：【講話】和食の魅力、「世界無形文化遺産」の和食について 等 

    【実習】日本料理の実演と実技指導 だしの取りかた 器と料理の関係 

講 師：日本料理「たか田 八祥」 店主 髙田 晴之 氏 

生 徒：食物科１年生 ４０人 

「だし汁」は、調味料を使

って味を調えるのが普通だ

という気持ちがどこかにあ

ったけれど、今日の実習を通

して「だし汁」は日本料理の

中で一番大切だということ

がよく分かりました。 

料理に対する考え方が変

わりました。努力すれば髙田

先生のような素晴らしい料

理人になれる可能性がある

と思ったからです。これまで

の努力と費やされてきた時

間に心から感激しました。 

私の夢は「食べた人を笑顔

にする料理人になること」で

す。髙田先生のように人を感

動させる料理を作りたいで

す。「おいしい」と心から感

動されてこそ人を笑顔にで

きると思うので精進します。 


