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＊＊農林水産物・愛媛県特産・食品プロモーション 

在シアトル日本国総領事館公邸  2017 年 3 月 16 日  

 

     大村昌弘総領事御夫妻とシェフ・タック・末次 

何時も変わらぬご援助を戴きまして、誠に有難うございます。 

例えば擂り鉢、すりこぎの使い方、素人と玄人の違い、大根や根菜類の切

り口を面取りと言うなの名の由来、すき焼きなど、鍋物に使う牛蒡はささ

がき牛蒡と呼び名が代わる事など、料理人としての心構え厳しさなど、身

近に接しながら、小生の人生の体験談を通して、話し合います。 



又アメリカのホットドックの由来と歴史、アメリカ人の一人当たりの平均

年間消費量など、アメリカ人でさえ知らないことを講義の議題にすること

も御座います。 

 

Washington state vice governor Cyrus Habib.  様をご紹介戴きまして誠にあり

がとうございました。 



 

 

 

https://twitter.com/waltgov/status/842510139915563008/photo/1


 

 



 

左から公邸料理人シェフ對馬、チェイシェフタマスの助手、シェフタマス、

シェフタックの皆さん 



 

 



 

愛媛の春がシアトルにやって来た前菜 10 種盛り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

    エメラルドシティーの春 

  サーモンけんちん蒸し 

     三色すみれソース 

       純金箔乗せ 

 

 

 

 

 



 

愛媛真鯛とワシントンのキングサーモン桜餅蒸し 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

シアトルの春シンフォニー前菜 10 種盛り合わせ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   マントセントヘレンサプライズ 

    シフードと野菜の塩釜焼き 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

    マントセントヘレンサプライズ 

伯方の塩と卵白で作り約 1 カ月間の後オーブンで焼

く。 

 



 

   マントセントヘレンサプライズ 

    シフードと野菜の塩釜焼き 

＊＊＊レミマルタン（ブランデー）をカップに入れて、マイクロ

ウエーブオーブンで焼く 10 秒間温めてからマントセントヘレン

に乗せて気を付ける。 

部屋の電気を消すとより以上炎が見える。火山の爆発で有る。 



 

 



 

松本芳樹さんと女性は平安堂の社長 

 



 

コロンビアベイソン・ジャブコーポコーポの生徒 7 名と小生の挨拶 

 



 

 



 

シェフタック、シェフタマスの助手、ミストレサコロンビアベイスン・ジ

ャブコーポのインストラクター、シェフタマース 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

午後 5 時前に到着の生徒達、早速盛り付け開始、試食用 100 名はサイズが

小さなサーモン・けんちん蒸し 



 

  サンプルのエメラルドシティーの春 

  サーモンけんちん蒸し 

     三色すみれソース 

       純金箔乗せ 

 



 

アナ指導で生徒達が盛り付けたサーモンけんちん蒸し。 

 



 

所狭しと頑張る生徒達、日頃の特訓が良く生きている。 

 



 

ここまで来たら何も言う事はない！！順序立てて流れ作業をこなす。 

 



 

既に盛り付けた料理を会場にて説明する。シェフトマースも興味深々。 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

シェフ對馬の料理、他に数々の料理が有った写真に納まって無い。 

 



 

 



 

シェフタマースの愛媛の物産を使ったデザート。 

 



 

     愛媛のマスコット蜜柑を模した〝みきやん” 

 



 

物産展の展示会場の品々後日公邸のカメラマンから戴いて追加する予定。 

 



 

特に今回は愛媛県特産・食品プロモーションに置きましては、コロンビア

ベイソンジャブコーポの料理学科の生徒 7 プラス講師 1 人オフス 3 名計

11 名をご招待戴きまして身に余る光栄で御座いました。 

多情多感で何事にも吸収力が有る若者達に本物の食文化と本物の技術を提

供し、調理器具も又調理用語も日本語で教え伝える事で素直に覚える。 

例えば擂り鉢、すりこぎの使い方は握って食材をすり潰す動作で素人と玄

人の違いを教え、実際に豆腐の白和えや、茄子田楽の味噌をすり鉢で〝当

たる”事を実技として弁当作りに励む生徒の面々、大根や根菜類の切り口

の角を切り取る事を面取りと言うなの名の由来、すき焼きなど、鍋物に使

う牛蒡はささがき牛蒡と呼び名が代わる事など、其の呼び名を生徒同士で

も反芻しながら、覚えさせて居ります。 



料理人としての心構え厳しさなど、身近に接しながら、小生の人生の体験

談を通して話し合い、努力次第では多くの可能性を秘めた将来が約束され

て居る。 

 

此の後会場の大広間に行き、大村昌弘総領事御夫妻と学生全員が記念撮影

をする。 

会場の皆さん方もカメラに収めて居られたが、肝心の小生のカメラで撮り

忘れてしまった、後日総領事館の専属カメラマンからら戴く事に成る。 

午後 8 時過ぎのコロンビアベイスンの小型バスで帰路に就く皆・・・ 

オフィスのスーザンと奥はドリバー此れから闇夜の国道 90 号線を 3 時間

山道と砂漠を超えてモーゼスレイクまで約 175 マイル（約 280 キロ）帰る

のだ。 

今日一日ご苦労様でした。 

 



 

午後 8時過ぎのコロンビアベイスンの小型バスで帰路に就く皆・・・ 

 



 

 



 

手前幼顔が残り茶目気なイーエン何事にも興味津々、只ムラッ気が有って

調理器具を洗う事をサボルので厳しく罰して洗いものを沢山与える、物覚

えが良い 17 歳、と奥のマイクは同じ 17 歳で有るが大人しく落ち着きが有

る、不器用でトマトの花が剥けない、然し努力次第では器用な者を超える

日が来るから安心する様に伝える。 

器用な者は出来たと思い後の努力が疎かに成るから気を付けろ！！と名指

しで生徒達に言うから、大人しく素直になる・・・兎に角技術を出し惜し

みせづ、全てを教える事が、信頼性を生む事に成る。 

 

 

 

 

 



 

 

手前ハービンと中央は学生の紅一点アレックス、奥は引率のトリサ先生彼

女のペーストリーのクラフトは絶品、学校に 20 数年務める。 

 

 

 

 

 

 

 

 



愛媛農林水産・食品プロモーション・イベント参加者 

MR. Walt hall (Program Manager) Department of Labor, San Francisco Region. 

MR. Parrish Carbins (Columbia Basin Job Corps, Administrative Officer) 

Representing the Center Director Karl Lester. 

 Ms   Susan Mann(Public Affairs Specialist) Columbia Basin Job Corp. 

 Ms   Theresa  Clement ( Culinary Arts Instructor)C0lumbia Basin Job Corps 

8 Students attending for Columbia Basin Job Corps 

1       Cassen   Adcock--Culinary  Student 

2       Mike  Taylor  --   Culinary  Student 

3       Eian    Fullerton   --  Culinary  Student 

4       Haben    Mengesha    --    Culinary  Student 

5       Adam   Bailley   -- Culinary  Student 

6       Jeremian    Burnichon --   Culinary  Student 

7        Alex      Whetham --    Culinary  Student 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



＊＊＊＊＊日本大使館から全世界に配信されたニュース 



 



 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


