
【必ずご確認ください】

●各講座は、定員に達した時点で申込受付を終了します。
●催行人数に満たない場合や天候その他の都合で、中止または内容

を変更することがあります。あらかじめ御了承願います。
●各講座の開催６日前以降にキャンセルした場合、参加費相当の

キャンセル料をいただきます。
●講座の様子を写真や動画で撮影し、ＰＲに利用します。あらかじめ

ご了承のうえ、お申込み願います。
●各講座の参加費には傷害保険料が含まれます。

【申込方法】

●電話またはメールでお申し込みください。
　＜必要事項＞ 氏名（ふりがな）・住所・電話番号・生年月日

※受付時間：平日の９：００～１７：００【申込み・問い合わせ先】

〒989-5504 宮城県栗原市若柳字上畑岡敷味４５番地

   090-4889-5310　 kur ihara .tn@gmai l .com

栗原市農泊推進協議会【主催】 【後援】

２０２０年２月８日（土）こと始めの日～３月１０日（火）大安【期間】

２０２０年 春学期 募集！！

おかず
専科

保存食
専科

【野菜料理教室】

根菜料理
農家レストランの女将さんから、身近な食
材の大根やごぼうなど根菜を使った料理
の作り方を学ぶ講座です。ごはんがすすむ
おかずから、箸休めになるおかずまでバリ
エーションを増やすチャンスです。作った
料理は昼食に食べます。

・参加費／３，０００円
・定　員／７人（最少催行人数４人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装
・集合時間／９：２０

【教授】有賀の里たかまった
　　　　　千葉 静子

【日時】２月２０日（木）
９：３０～１３：００

【場所】有賀の里たかまった
（〒989-5507 栗原市若柳有賀字峯６）

おやつ
専科

【花山産そば粉１００％】

そばシフォンケーキ
自家栽培・製粉の蕎麦屋の女将さんから、
そば粉１００％ のシフォンケーキの作り
方を学びます。挽き立ての品質の良いそば
粉を使い、そば粉の食感がおいしいケーキ
を作れます。自分で作ったシフォンケーキ
はホールでお持ち帰り。

・参加費／２，０００円
・定　員／１２人（最少催行人数８人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装、ハンドミキサー
・集合時間／９：５０

【教授】農場蕎麦 坊の蔵
　　　　　後藤 菊子

【日時】２月１９日（水）
１０：００～１２：００

【場所】この花さくや姫プラザ
（〒989-5615 栗原市志波姫
　　　　　　　　沼崎南沖４５２）

【食材王国みやぎ受賞記念】

オールくりはら会席
味わい
専科

・参加費／４，５００円　・集合時間／１１：５０
・定　員／１０人（最少催行人数５人）
・「食材王国みやぎ推進優良活動表彰」地
　産地消部門特別賞受賞のプレゼン
・料理に使った農産物などの販売

今が旬のれんこんをはじめ、岩魚、豆腐、パ
プリカ、しいたけ、水耕野菜など「食材王国
みやぎ」の表彰で特別賞を受賞した料理人
が栗原の食材を使った地産の会席料理。料
理人から地元食材の解説を聴きながら、食
べて地域の豊かさを学びます。

【日時】２月１８日（火）
１２：００～１３：３０

【場所】会席料理 丸勝
（〒987-2308 栗原市一迫真坂
　　　　　　　　字町東１８１－２）

【教授】会席料理 丸勝
　　　　　　阿部 朗

発酵
専科

【農家直伝の伝統飲料】

米麹でつくる甘酒
味噌づくりで作った米麹を使い、甘酒の作
り方を学びます。「甘酒」は栄養価が高い日
本の伝統的な甘味飲料の一種です。講座で
仕込んだ甘酒約２Ｌは、持参した鍋で持ち
帰り、自宅で発酵させて完成させます。教
授が事前に作った甘酒の試飲あり。

・参加費／２，０００円
・定　員／８人（最少催行人数３人）
・持ち物／鍋（３Ｌ以上入るもの）、バスタオル、 
 ふろしき、エプロン、三角巾、 
 調理に適した服装
・集合時間／９：５０

【教授】後藤 晶子

【日時】２月８日（土）
１０：００～１２：００

【場所】

くりはらツーリズムネットワーク
（〒989-5504 栗原市若柳字
　　　　　　　上畑岡敷味４５）

豆
専科

【地元産の大豆で作る】

ざる豆腐

・参加費／２，０００円　
・定　員／１０人（最少催行人数６人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した服装、 
 竹製またはステンレス製のざる 
 （直径約２０ｃｍ、高さ約１０ｃｍ程度）
・集合時間／８：５０

地元産の大豆「ミヤギシロメ」を材料にし
て、農家のお母さんから作り方を教わり、
家庭でも作りやすい「ざる」を使った「ざる
豆腐」を作ります。それぞれが作った豆腐
一丁（通常の二丁分に相当）とおからはお
持ち帰り。

【日時】２月１１日（火・祝）
　９：００～１２：００

【場所】この花さくや姫プラザ
（〒989-5615 栗原市志波姫
　　　　　　　　沼崎南沖４５２）

【教授】

多田農園 多田みさ子
有賀の里たかまった
 千葉 静子

【保存食の作り方と食べ方】

ジャバラ切り干し大根
食育・食農の実践者から、「ジャバラ切り
干し大根」の作り方を学びます。見た目が
不思議な切り干し大根。干すのにも調理に
使うのにも、とっても重宝します。切った
大根（２連程度）は持ち帰り、自宅で乾燥さ
せます。

・参加費／２，０００円
・定　員／１０人（最少催行人数３人）
・持ち物／エプロン、三角巾、ピーラー、 
 調理に適した服装
・集合時間／９：５０

【教授】ルーラルガイド
　　　　　千葉 優子

【日時】２月２２日（土）
１０：００～１２：００

【場所】

くりはらツーリズムネットワーク
（〒989-5504 栗原市若柳字
　　　　　　　上畑岡敷味４５）



栗原市農泊推進協議会【主催】 【後援】

発酵
専科

・参加費／７，５００円（味噌１０ｋｇ分）
・定　員／各回１０人（最少催行人数８人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した服装、 
 厚手のゴム手袋
・集合時間／８：５０
・その他／３日間のうち、一日のみの参加も可

【教授】多田 みさ子、鈴木 春江、千葉 静子

【日時】 ①２月２４日（月・祝）～２６日（水）９：００～１２：００
 ②２月２８日（金）～３月１日（日）９：００～１２：００
 ※①、②ともに２日目は１０：３０ごろまで

【場所】若柳多目的研修センター（〒989-5502 栗原市若柳川南戸ノ西４）

【伝えたい発酵食の魅力】

十割麹味噌

 

おやつ
専科

・参加費／３，０００円
・定　員／１２人（最少催行人数８人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装
・集合時間／１３：５０

【暮らしの手作り教室】

ぶどうパン
自分で生地をこねる作業から焼き上げる
まで作業して、干しブドウの食パンを１人
１本（約２１ｃｍ×約１１ｃｍ）作って持ち帰
る講座です。手ごねや手ごねのワザを学ん
で、自分で食パンを焼けるようになりま
しょう。ティータイムあり。

【教授】てから ～焼菓子と料理の店～

　　　　　高橋 幸代

【日時】３月7日（土）
１４：００～１７：３０

【場所】この花さくや姫プラザ
（〒989-5615 栗原市志波姫
　　　　　　　　沼崎南沖４５２）

おかず
専科

・参加費／２，０００円
・定　員／６人（最少催行人数２人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装
・集合時間／９：４０

農家民宿の女将さんから教わって作る「く
るみ豆腐」。地元産のクルミを使ったクル
ミの風味とコクが濃厚な「くるみ豆腐」で
す。２人１組で作業して、一人約３５０ｇの
「くるみ豆腐」を作って持ち帰り。教授が
作った「くるみ豆腐」の試食あり。

【日時】３月６日（金）
１０：００～１２：００

【場所】ファームインかわせみ
（〒989-5115 栗原市金成上富田８）
　 ※集合場所は申込受付時にお知らせ

【教授】ファームインかわせみ
　　　　　　多田 清子

【クセになる美味しさ】

くるみ豆腐
味わい
専科

【同じそばの実から田舎・藪・更科】

三種のそば食べ比べ

・参加費／２，０００円
・定　員／１２人（最少催行人数６人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装
・集合時間／１０：２０

「そば」と一口に言っても、田舎そば・藪そ
ば・更科そばで、粉や打ち方、味わいが違
います。そば屋の主人から三種のそばを解
説してもらい、実際に食べ比べて違いを教
わります。つゆの作り方もあわせて学べる
講座です。

【教授】山菜茶屋ざらぼう
　　　　　伊藤 廣司

【日時】３月７日（土）
１０：３０～１３：００

【場所】この花さくや姫プラザ
（〒989-5615 栗原市志波姫
　　　　　　　　沼崎南沖４５２）

【家庭でできる】

手打ちうどん
家庭でできる「手打ちうどん」の作り方を
学びます。粉と水をあわせてこねる作業か
ら、茹でるまで、一連の手順を体験します。
自分で作ったうどん（３～４人前）はお持
ち帰り。生地を寝かせる間に「つゆ」の作り
方を学びます。

・参加費／２，０００円
・定　員／６人（最少催行人数３人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装、防寒着
・集合時間／９：５０

【教授】蕎麦くろさわ
　　　　　黒澤 征男

【日時】３月１０日（火）
１０：００～１３：３０

【場所】一迫公民館
（〒987-2308 栗原市一迫真坂
　　　　　　　字清水田河前５）

粉
専科

道具
専科

【藁文化ワークショップ】

釜台（鍋敷き）
昔からご飯を炊いた羽釡を置く台として
使われていた稲ワラの釡台。現代では鍋敷
きとして、鍋やフライパン、やかんなどを
置くのに便利な道具です。昔ながらの釡台
（１２ｃｍ前後）を自分で手づくりする講座
です。

・参加費／２，５００円
・定　員／６人（最少催行人数３人）
・持ち物／汚れてもよい服装
・集合時間／８：５０

【教授】大場 寿樹

【日時】２月２７日（木）
　９：００～１２：３０

【場所】こんちゅう館
（栗原市サンクチュアリセンターつきだて館）
（〒987-2224
　栗原市築館字横須賀養田２０－１）

おやつ
専科

【暮らしの手作り教室】

野菜グラタンパン
ワンプレートに盛り付けた野菜料理をそ
のままギュッとパンに盛り込んだような、
おいしいパンを作ります。野菜の味を引き
出しつつ、ソースとパン生地が絶妙の味わ
いです。作ったパンは持ち帰り。ティータ
イムあり。

・参加費／３，０００円
・定　員／１２人（最少催行人数６人）
・持ち物／エプロン、三角巾、調理に適した 
 服装
・集合時間／１３：２０

【教授】てから ～焼菓子と料理の店～

　　　　　高橋 幸代

【日時】２月２２日（土）
１３：３０～１６：００

【場所】この花さくや姫プラザ
（〒989-5615 栗原市志波姫
　　　　　　　　沼崎南沖４５２）

地元産の大豆とお米を原料に、農家のお母さん達と一緒に味噌を作ります。作った味噌は
１０ｋｇずつ持ち帰ります。自宅で熟成させて、自分の味噌を完成させましょう！
参加者には熟成十割麹味噌１ｋｇをプレゼント。

２０２０年春学期

「食」を調べていくと、地域の文化や風
土、歴史、産業などと人々の知恵と工夫と
いったワザの数々に繋がります。私たち
は､「食は地域を知る一番の近道」と考え
ています。

自分の住む地域を知ることで、楽しみ
ながら豊かに地元で暮らしていくことが
できるのではないでしょうか。

食は地域を知る
　　　一番の近道

私たちは、郷土料理はもちろんのこ
と、今だからできる調理法も含めて「地元
食」とよんでいます。

栗原地元食大学は、「地元食」を通じ
て、「まで」に暮らしを営んでいく豊かさ
を地元の人が市内外の人々に伝え、価値
観を共有するイベントです。

地元の食の名人が教授になって、調理
実習や食べながら学べる講座など、多様
な内容で「地元食」を伝えます。

校舎は栗原市全部、
　　　先生は地元の人




