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近年、料理における食材の位置づけがこれまで以上に高まっております。流通手段の多様化や、インターネットなどを利用した産直仕入の拡大、品種改良による新素材や伝統的なブランド野菜の登場など、食材知識も以前にも増して求められるようになっております。

このような問題意識のもと「料理人のための食材研究会」を立ち上げ、1月18日に「大根」をテーマに第一回を開催いたしました（詳細は月刊専門料理4月号に採録）。今回は「ナス」をテーマに取り上げます。

研究会は二部構成で、第一部では、月刊専門料理で「識っておこう、農産物の基礎知識」を好評連載中の農産物流通コンサルタント山本謙治氏による、「ナス」の品種特性や流通（入手方法）など基礎知識の講義、第二部では第一部の講義で取り上げる８種類の「ナス」をエコール 辻 東京教授陣の提供により、「生」、「煮る」、「揚げる」などの基本的な調理方法で試食していただきます。このように、講義と試食を通じて「ナス」についての基本的知識の習得、料理への活かし方を探求します。そして、プロの料理人の方々を対象といたしますので、料理人どうしならではの意見交換を通じ「ナス」についての理解を深め、情報の共有を目指します。

募集要項とカリキュラムは下記の通りです。お早めにお申込下さい。

日　時：２００７年７月２５日（水）１３：００～１６：００（３０分前より受付開始）

場　所：エコール 辻 東京（東京都国立市富士見台2-13-3）

定　員：３０名

講師・スタッフ：山本謙治氏、エコール 辻 東京教授陣、柴田書店編集者

受講料：10,000円（テキスト・税込)



〔講師・スタッフ紹介〕

● 山本謙治（やまもと・けんじ）

慶應義塾大学にてキャンパスに３反の畑を開墾、８０種の野菜生産に従事。1997年4月（株）野村総合研究所でECビジネスのコンサルティングに従事。畜産業界団体・農産物流通団体のECビジネス事業をサポート。2000年5月ワイズシステム（株）（現：（株）シフラ入社）青果部門設立、農産物の卸売販売と産地向けコンサルティングを開始。2005年5月（株）グッドテーブルズ設立。

著書に「実践農産物トレーサビリティ」（誠文堂新光社）、「やまけんの出張食い倒れガイド」（フォー・バイ・フォーマガジン社）、「やまけんの出張食い倒れ日記－東京編－」（アスキー）

ブログ「やまけんの出張食い倒れ日記」（http://www.yamaken.org/mt/kuidaore/）

● エコール 辻 東京
大阪あべの辻調理師専門学校・グループ校＜エコール 辻 東京＞。1991年に開校したプロの調理・製菓のスペシャリストを養成する専門校。フランス・イタリア料理課程、日本料理課程、製菓課程の3コースがあり、多くの卒業生を輩出、各地で活躍している。

今回の「料理人のための食材研究会」では、日本料理課程の満園聖（みつぞの・きよし）教授、

岡田 裕（おかだ・ゆたか）教授、上野賢一郎（うえの・けんいちろう）助教授ほかのスタッフが全面協力。

（http://www.tsujicho.com）
【申込み方法】

下記の受講申込書に必要事項をご記入の上、郵送またはＦＡＸ、E-mailにてお送り下さい。

こちらから受講票、会場地図をお送りいたします。

なお、ご記入頂いた個人情報は、事務連絡および、小社からの刊行物・セミナーのご案内、講師にお渡しする名簿作成に使用させて頂きます。小社からのご案内が不要の場合は、下記の通信欄の□に✔ 印をつけて下さい。
〒113-8477　東京都文京区湯島３－２６－９　 ＴＥＬ　０３－５８１６―８２６１

　　　　　　イヤサカビル３Ｆ　　　　　　　 ＦＡＸ　０３－５８１６―８２７１
　　　　　　㈱柴田書店　セミナー担当　　　 http://www.shibatashoten.co.jp

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　E-mail:seminar@shibatashoten.co.jp

【受講料の振込先】

　受講料のお支払いは開催日前までにお振込でお願いいたします。当日キャンセルの場合は、一旦納入されました受講料につきましてはご返金しかねますのでご了承下さい。

　三菱東京ＵＦＪ銀行　本郷支店　　普通口座　３１１０６０　　名義・カ）シバタショテン

[image: image2.png]


 キリトリ [image: image3.png]



　　　　　　　　　　　　

《 第二回「料理人のための食材研究会」 》　　      　　　2007.7.25

	お名前
	　フリガナ　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　男・女　　　年齢（　　　歳）

	貴社名
	
	所属部署
	


	貴店名
	
	役職名
	

	住　所
	　〒　　　　　　　　

	電話番号
	
	FAX番号
	

	ﾒｰﾙｱﾄﾞﾚｽ
	

	受講票

送付先
	□　勤務先　　　□　自宅　


	□　小社からのご案内不要　

	通信欄


	　


【カリキュラム】


　～テーマ食材「ナス」～


 講義　山本謙治氏


１）テーマ食材～「ナス」について


　・ナス概論　・栽培方法の概略　・流通（入手方法など）


２）今回の品種説明（７種類を予定）


　・特徴　・テイスティング方法　・監査表の基準


候補品種：千両ナス、長ナス、賀茂ナス、長岡巾着ナス、焼きナス、


米ナス、薄皮丸ナス、泉州水ナス、その他在来品種


※上記候補品種から７種類を取り上げます。


※品種は天候の変動等により変わることがあります。予めご了承下さい。


　　第二部 テイスティング（エコール 辻 東京教授陣提供）


１）第一部で取り上げた品種を、「生」「煮る」「揚げる」でテイスティング


２）参加者による講評、ディスカッション











