
名古屋文理短期大学でのおさかなセミナー（2015年 2月 6日、9日） 
両日とも同様な内容で行われました。 

 

まずは、芳本教授の講義「魚食の栄養的価値」から始まりました。非常に分かり易くおさ

かなの良さが分かりました。 

 
おさかなマイスターの神谷氏も「マダコ＆イワシ」のテーマでお話しします。 



 

授業の後は実習です。生きたタコと、冷凍のタコを調理しました。両者の違いを知っても

らいます。もちろん両方とも塩もみからスタートです。 

 
塩もみ前の処理もスミが出て大変だったチームも。 



 
イワシは市場から直送で新鮮そのもの。手開きにします。 

 
30～40人が試食するので、各チーム結構な数のイワシを開き料理に向かいます。 
 



 
各チームで色々な料理に挑戦です。さすがに栄養士を目指す学生だけあってタコもイワシ

も刺身、ツミレ、フライ、アンカケ、唐揚げなど様々な料理が作られていきます。（先生も

指導） 

 
イワシのフィレーで具材を巻きます。タコはマリネです。 



 

一つのチームでこれだけの料理を作りました。美味しかったーーー。 

 
ボナペティー！ 
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