
            学 習 計 画 表  

 

講座名 正月料理Ⅰ           講師名 上薗 芙美子 

回 月日 曜 テーマ 内容 備考 

１ 11/４ 水 ・祝い肴（3週） 

・お赤飯（炊き込み風） 

・伊達巻・叩きごぼう 

・さつま芋きんとん 

・ミカンゼリー 

 

・餅米、うるち米、小豆の使い方 

・はんぺんを使用して伊達巻 

・常備食としてもよい祝い肴 

・ジュースで煮るきんとん  

・寒天の使い方  

開講式 

オリエンテー

ション 

２ 11/11 水 ・抹茶雑煮 

・すし飯の作り方 

・エビの甘煮、厚焼き玉

子 

・酢の物 

・黒豚団子の変わり蒸し 

 

・だしの取り方（鹿児島風） 

・野菜の飾り切り方下 

・一口すしの具の作り方 

・日持ちのする酢の物のやり方 

・衣の上手な漬け方 

 

  

  

３ 11/18 

 

水 ・筑前煮 

・昆布巻き・鶏肉松風・ 

・ローストビーフ 

・パンポテトサラダ 

・フルーツパウンドカー

キ 

 

・彩りよい煮物の作り方 

・ひき肉を使って昆布巻き 

同じ種で松風焼き 

・フランスパンを上手に使用 

・時間があったら指導 

（日持ちがするパウンドケー

キ） 

 

 

＊（レシピ）献立が材料の関係で日が前後する時もあります。 

 

学習時間：１０時～１２時３０分 

持ってくるもの：筆記用具、三角巾、マスク、布巾 1枚、前掛け、容器、水分補給用飲み物 

        タオル（手拭き用） 

材料代：３回３３００円 

保険料：１５０円程度 


