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◆ 「博多の野菜ソムリエを迎えて」(全３回。参加者延べ５３名)を開催しました。 

５月２１日(土) 

  

講義：山田企画員(アクティブ野菜ソムリエ) 

 「トマトの話」 

調理：今井企画員（㈲アミタ） 

 赤いかのトマトパスタ、キスのムニエ
ル、キス出汁のコンソメスープ他 

６月１８日(土） 

  

講義：山田企画員(アクティブ野菜ソムリエ) 

 「ナスの話」 

調理：今井企画員（㈲アミタ） 

 イサキの煮つけ、炙り刺身、ナスの
オランダ煮、イサキ出汁の味噌汁 

７月１６日(土） 

  

講義：山田企画員(アクティブ野菜ソムリエ) 

 「緑の夏野菜」 

調理：片岡企画員（山口県下関水産振興局） 

上田企画員（下関短大下関「食」ゼミ） 

 海の幸パエリア、魚介出汁のスープ 
タコのカルパッチョ 

【参加者の声】 ・ 初めての参加で、ちょっと不安と期待を持って出席しましたが、参加の方々と楽しく明るく受

講できました。スタッフの方々も親切に指導していただきありがとうございました。（第１回） 

・ 今日も満足！満足！お腹いっぱいです。イサキ、ウロコ取りに格闘しましたが、「大きな魚もやれるぞ！」と

少し自信が付きました。最近は魚屋さんで魚を買いたくなる自分が少し誇らしいです。（第２回） 

・ 野菜ソムリエの企画、とっても楽しかったです。日ごろ使いなれた野菜も、使ったことのない野菜も、そのお

野菜の歴史や変化（新品種）のことを知ると少し身近になり、興味を持てるようになりました。（第３回） 

◆ 次回予定(市報９月１日号で募集します。) 

９月１７日(土) 秋の味覚・秋刀魚 
市内在住在勤２４名 

受講料１，０００円 

講義：秋刀魚騒動記（鷲尾企画員（水産大学校）） 

調理：秋刀魚尽くし （今井企画員（㈲アミタ）） 

トピックス 

◆ 出張魚食塾を開催しました。（片岡企画員） ◆ 今年の水産白書（水産庁）で紹介されました。 

５月３１日  

下関短期大学 

栄養健康学科１年２５人 

６月１６日  

光市立室積小学校 

４年生５３人 
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