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後期水産教室の模様（３）

「食べる」ということは、大きな楽しみの１つです。一生のうち８分１の時間が「食べる」という行動に費やされ、同じくらいの時間が「料理」に使われます。魚を美味しく食べるためには、魚料理を楽しむことが大切です。今回はその「魚料理」を実習した風景をお送りします。
[image: image1]
　中華料理の先生
次は、水産物が「口に入る」段階の勉強です。
東小学校では、国際交流・教育も学校の基本方針として考えているため、紀伊長島町内に住んでいる中国人研修生との交流会も合わせて行うことにしました。
　今回は、尾鷲市内で料理教室も開いている中華料理店店主である于さん（写真左）に講師をお願いし、小学生の料理教室向けに、調理の簡単な白身魚のあんかけを２品教えてもらいました。
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鍋踏魚片(こ－た－い－ぴぇ－)
ゴマサバを三枚に下ろし、一口大に切ります。これを酒、塩、調味料に軽く漬け込み、卵、小麦粉を付けて、フライパンで焼きます。両面がきつね色に焼けたら皿に盛ります。
フライパンでネギ、キュウリを炒め、ごま油、しょう油、砂糖を加えてあんを作り、先ほどの魚にかけたらできあがりです。
　写真は、材料のゴマサバです。 
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糖酢魚塊(たんす－い－くぁ－)
ゴマサバを三枚に下ろし、一口大に切ります。これを酒、塩、調味料に軽く漬け込み、かたくり粉、卵、小麦粉を付けて、油を多めにひいたフライパンで揚げ、両面がきつね色なったら皿に盛ります。
フライパンでネギ、ショウガ、ニンジンを炒め、ごま油、水、しょう油、砂糖、酢、トマトケチャップを加えてあんを作り、先ほどの魚にかけたらできあがりです。
写真は、調理風景です。　
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試食と交流会
自分たちで作った料理を囲みながら、研修生へいろいろと質問しました。
日本料理は好きですか？出身の山東省は寒いですか？日本の友達はいますか？中国の楽器にはどんなものがありますか？など、子どもらしい質問を活発にしていました。
