
調理国際科の生徒がレシピを考案し、本校３年生の課題研究で特別非常勤講師をされている和菓子の「小野玉川
堂」にて製造・販売を行うコラボ企画がスタートしました。６月から１２月まで毎月一度、高校生どら焼きの販売がありま
す。どの商品も面白い食材の組み合わせとなっているため、新たな「どら焼き」を楽しんでいただけると思います。ぜひ、
小野玉川堂でご購入下さい。 

8月30日、9月２７日、10月２５日、１１月２９日、12月２０日 
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考案者：3 年生 

「ポテサラどら焼き」 

小野玉川堂 

小野先生 

 

赤飯まんじゅう 

どら焼き 

 

ポテサラ 

どら焼き 

 

ｷｬﾗﾒﾙﾊﾞﾅﾅ ﾌﾞﾘｭﾚ風 

どら焼き 

 

 

中日新聞掲載記事 

今後の販売予定日 

実技試験は、30 秒間できゅ

うりの半月切りを厚さ２ｍｍ

以下で５０枚以上きります。 

その他にも筆記試験や計量な

ども含めて合否が決まりま

す。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇１年…西洋料理作法講習会（８月） 

〇２年…日本料理作法講習会（８月） 

〇３年…中国料理作法講習会（１１月） 

★高校生どら焼き６月～１２月 

３年生の総合調理実習では、例年学校職員を対象に週に１度

ランチを提供しています。今年度は、コロナの影響もありサービ

スなどは実施せずにお弁当の配膳を行っています。 

【初夏のおもてなし弁当】 
・生姜ご飯 

・冷製茶碗蒸し 

・天ぷらー抹茶塩― 

・野菜の炊き合わせ 

・鮭の幽庵焼き 

・豆腐田楽 

・小松菜ときのこのごま和え 

・水ようかん 

 

【おとな様ランチ弁当】 

・冷製コーンスープ 

・ハンバーグステーキ 

・スパニッシュオムレツ 

・ポテトサラダ 

・ピクルス 

・マンゴーババロア 

今後の予定 

２年生の日本料理では例年鰻を調理しています。今年度は、天候不

良による臨時休校により生徒たちは鰻を捌くことができませんでした。

生徒たちはとても残念な様子でしたが翌週、処理されたうなぎに串を

うち、焼き場で焼き香ばしく美味しい鰻重が完成しました。 


