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 ３月９日（土）に今年度最後のレストランを行いました。今回は専攻科 2 年生の考案の

『卒業御膳』を限定 100食提供しました。たくさんの御予約をいただき、ありがとうござ

いました。 
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向 付 

自家製の湯葉豆腐です。北海道大豆から豆乳を作り、湯

葉が固まってきてからゼラチンで寄せました。 

揚 物 

東京特産の明日葉を豚肉で巻き、米粉を使用した衣で揚

げています。 

【全国高校生食育王選手権メニュー】 

焼 物 

おからは鯛のから蒸しに使用しました。 

加賀の郷土料理です。卯の花に具材を混ぜて鯛で包み、

蒸した後、チーズをかけて焼いています。 

お 椀 

葱鮪汁はまぐろのアラで引いた出汁と、一番出汁の混合出汁を使用し

ました。 

【全国高校生食育王選手権メニュー】 

口 取 

鯵南蛮奉書巻は、鯵の南蛮漬けを桂剥き大根の甘酢漬けで包みました。 

だし巻きも繰り返し練習しました。 

甘 味 

ほうじ茶の香ばしさとカラメルのような苦みが隠し味の醤油と合わさ

り、みたらしソースとなっています。 

醤油のほんのりとした塩気がホワイトチョコレートプリンを引き立て

ます。 

【全国高校生食育王選手権メニュー】 

 月に 1回の営業でしたが、たくさんの方に『かつろうキッチン』を御利用いただき、ありが

とうございました。調理担当の生徒が 8名と少ないため、食数も限定しての提供でした。 

来年度は生徒人数が減ってしまい、また、就職に向けての職場実習なども入ることがあるた

め、担当人数によってはレストランメニューが変更になる場合がございますので、御了承くだ

さい。今後とも御支援、御協力をお願いいたします。 


