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夏本番！日中、畑での作業は体力勝負！土作り・種まき・野菜の植え付け等をしました。トラク

ターの操縦も教わり、実際に畑を耕運しました。生徒の皆さんは授業で学んだ事を自分のスキル

としてどんどん身に付けています。                        【筆者】 堀内 加奈子  

調理補助者養成科の訓練生から 

嬉しいサプライズ～ 

調理補助者養成科の訓練生が調理実習でトマトゼリーを作

成。農業人材育成科の訓練生に、提供して下さいました。 

学校で育てたトマトとバジル。真っ赤に完熟したトマトはゼリー

に、グリーンの綺麗な色と、風味豊かなバジルはソースにし、見た

目のもステキな、二層のトマトゼリーは絶品でした。 

トマトゼリーは大好評！！さわやかな味わいと、バジルとの相性

がバツグンで、作り方を聞いたりしている場面もありました。調理

の訓練生の、おもてなしの心が伝わる、ほっこり幸せな時間と

なりました。 

 

 

 

 

   

 野菜栽培実習・土壌肥料実習  今 月 の 1 枚 

野菜栽培実習、土壌肥料実習 

訓練がスタートし、座学では農業概論、農業基礎、実習では土壌肥料実習、野菜栽培実

習、パソコンの授業ではコンピュータ基礎、OS 基礎操作実習、ビジネス文書作成実習など

を学んでます。 

学校農園の管理は、松ノ下先生の指導のもと、実際に畑を耕しながら、トラクターや耕運機

の使い方を練習しました。初めて操作する訓練生が多く、上手く操作できず苦戦する場面も

ありましたが、これから何度も練習を重ねる事で、皆さん上達すると思います！ 

また、チェーンソーの操作方法や、刈払機を使って、草刈りの練習をしました。 

学校農園の耕運をし、種まきが終わったら、どこに何の種をまいたか分かるように、作物名を

書いたパネルを作成しました。人参、かぼちゃ、大豆、キャベツなどなど・・・作業記録を記入し

ながら、これから成長の様子を観察し、育てていきます。 

梅雨明けし夏本番！今度は雨が降らず畑は水不足。水まきにも励みながら畑の作業をして

います。農業は天候を選べません。雨とも暑さとも上手く付き合っていきながらの訓練です。 

また、キャリアコンサルティングで目標を明確にします。訓練を通して学びたい事、これからの再

スタートに向けての希望等、訓練生一人一人、再就職に向けて真剣に取り組んでいます。 

学 校 だ よ り 

発行元：たからべ森の学校 

住 所：曽於市財部町北俣 5410-1 

電 話：0986-28-6120 

F A X：0986-28-6121 

U R L：http://t-morinogakkou.jp/ 

Voｌ．25 



2015年 8月 15日発行  

 

 

たからべ森の学校全体親睦会が開催されました。 

農業人材育成科、2 期生から「たからべ森の学校で学んでいる訓練生、卒業生、先生方との親睦

会を開催したいと考えています。」と提案があり、学校近くの「清流の森大川原キャンプ場」にて、全体

親睦会が開催されました。 

現在、職業訓練を受講している訓練生、卒業生、パソコンの一般講座を受講された皆さん、曽於市

役所企画課の方、先生方、スタッフもあわせて総勢 60 名が集合！！現在勉強している訓練生も、

巣立っていかれた卒業生も、みんな家族。このように集まれる事を嬉しく感じながら、みんなで和気あ

いあいとバーベキュー！！全員集合のこの日。初対面の方がほとんどで、訓練生はみんなお互いの事

について興味深々！！たからべ森の学校恒例の他己紹介の時間もあり、より一層、親睦を深める事

ができまたようでした。 

今回このような親睦会を企画してくれた 2 期生の皆さん、そして、参加していただいた皆さまに感謝い

たします。 

たからべ森の学校のファミリーとしてこれからも末永く絆を深めていけたらと思っています。 

 

 

 

平成 27年 10月開講 

求職者支援訓練 

「調理補助者養成科」 

訓練生を募集いたします。 

【訓練期間】 

平成 27年 10月 1日～12月 28日 

（3 ヶ月間） 

9 時 30 分~16 時 00 分・土日祝日は休校です。

【募集期間】 

平成 27年 8月 17日～平成27年 9月 4日 

【選考場所】たからべ森の学校 

応募手続きは最寄りのハローワークでお手続きのうえ受

講申込書を持参または郵送 

【応募締切】平成 27年 9月 4日（金）18時まで

に必着 

【お問い合わせ先】 

詳細につきましては、たからべ森の学校までお問い合わ

せください。 

【電話番号】 

0986-28-6120 

 

 

色々な食材を使って、下処理～調理方法、手順～盛り付け方法など習得 

毎日様々な食材を使って実習に取り組んでいる調理の訓練生。調理理論で、調理による食品成分の変

化、味の相互作用などを学び、魚のおろし方では鯵、鰯の三枚おろし。イカ、エビの種類、特徴、保存方

法、下処理の仕方。「焼く、煮る、蒸す、揚げる、生」の調理五法を駆使して、安全に美味しく調理する技

術を学びました。 

鰯の蒲焼き、鯵の姿造り、エビチリソース、郷土料理のガネ、おろした鰯をすり身にして作ったさつま揚げ、

魚介類の臭みを取る方法なども学び、イタリアントマトいかめしは、いつものいかめしを、トマト缶で洋風にア

レンジ♪イカはとっても柔らかく、旨みが溶け出たソースも絶品！パスタはボンゴレロッソ、ペスト・ジェノヴェー

ゼ。ボンゴレに使ったトマト、ジェノヴェーゼに使ったバジルは学校で育てたものを使いました。 

味付実習ではひき肉を使って、ハンバーグ、ミートボール、メンチカツの 3 パターン、また、ちらし寿司、スパニ

ッシュオムレツ、チキンナゲット、すまし汁、チリビーンズ、ジャガイモのサラダ、フルーツくず饅頭、本格的イタリ

アンの桃とタカエビの冷製カペリーニ、フルーツのサバイオーネグラタン仕立て・・・などなど様々な分野の味付

について学びました。また、味覚の変動(味の相互作用)について青魚の臭み消しをきちんとすれば、生の

魚をすり身にする事で、骨ごと魚を食べられる料理をマスターして、カルシウム、そしゃくを意識した内容も学

びました。  

 

農業人材育成科1期生が育てた里

芋を使って実習 

訓練生が献立作成で考えたメニューを実践でトラ

イしてみよう！！と言うことで、みんなで協力して一

汁三菜献立を作成し、訓練生が味付まですべて

挑戦しました。メニューは 

・ チキン南蛮 

・ 里芋の梅肉ソース 

・ 大豆サラダ 

・ ブロッコリーとコーンのスープ 

・ グレープフルーツのサイダーゼリー 

里芋は農業人材育成科の卒業生が生産している

里芋を使用。しかも実食して頂き「美味しい里芋

の生産者の顔が見れて、とても嬉しかったです。」

と、調理できた訓練生も、里芋生産者の卒業生

も嬉しい調理実習となりました。 

 

 


