
 

2011年9月13日 

米粉料理講習・実施報告書 

 

＜主 旨＞ 

米粉と使った調理をテーマに、これからの料理界を担うであろう 

若い世代に向けて、その扱い方・利点等を実践の中で伝える事で 

米粉の一層の普及と、米粉に対する若い料理人の発想を喚起する。 

 

＜概 要＞ 

 実施日 2011年9月8日（木） 

     8時30分〜12時00（調理授業として実施） 

 場 所 三重県立相可高等学校・第一調理室内 

     三重県多気郡多気町相可50番地 

 講 師 中嶋貞治（新宿割烹・中嶋 店主、超人シェフ倶楽部会長） 

 参加者 同校第3学年生20名 

  

 料理名 はまぐりのお茶漬け（地産地消） 

     東坡豆腐（揚げ出し豆腐）→米粉使用 

     鯛の変わりあら炊き→米粉使用 

     海老のてんぷら→米粉＋道明寺粉仕立て 

    ＊上記メニューのレシピは別添資料を参照のこと 

 

 主 催  社団法人 米穀安定供給確保支援機構 

      一般社団法人 超人シェフ倶楽部 

 

＜状 況＞ 

 当日は、学校の調理授業として第3学年生に対して料理実践講習を実施。 

中嶋シェフが各調理の実際について、技術的面や思い入れの大切さも含め学生に 

伝授。これから様々な調理現場に巣立って行くシェフの卵にとって貴重な体験となった。 

 学校は、日本テレビ「高校生レストラン」でも取り上げられたほど、調理や店舗経営

に力を入れていることもあり、講習を受けての実践では、それぞれの学生が中嶋シェフ

の事細かな指導する以前に、鍛錬された段取りを流れるように進めていることが印象的

だった。 

 米粉の活用についても、しっかりと実践レベルで習得しようという意欲が垣間みれた。

これから調理のプロを目指す若い世代に、直接的に米粉の活用を伝える意味の 

大きさを肌身に感じることができ、今後もこの種の活動を継続する意義を感じることが 

できた。 

 

以上 

 

 

一般社団法人超人シェフ倶楽部 




	

