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カフェ科 

～テーマ～ 

石狩のコミュニティーカフェのプロデュース 
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食材名 分量 原価

【鮭ピカタ】

鮭 75g 56.2円

卵 1/4個 3.5円

牛乳 3g 0.47円

粉チーズ 1.5g 5.5円

小麦粉 12.5g 2.45円

塩・胡椒 少々

油 少々

((鮭の下処理))

酒 7.5g 4.4円

塩 少々

【野菜みそ】

キャベツ 37.5g 6.56円

玉葱 37.5g 3.37円

にんじん 12.5g 2.37円

シメジ 25g 22.5円

パプリカ(黄) 7.5g 5.88円

パプリカ(赤) 7.5g 5.88円

長ネギ 12.5g 6.88円

((合わせ調味料))

みそ 13.5g 6.75円

砂糖 3g 0.43円

みりん 4.75g 1.8円

酒 7.5g 4.39円

オイスターソース 2.25g 9.6円

マヨネーズ 6g 2.4円

醤油 1.5g 0.46円

ブラックペッパー 0.05g 0.01円

【ベシャメルソース】

バター 10g 1.3円

小麦粉 10g 1.96円

牛乳 150g 23.7円

生クリーム 17.5g 16.8円

ブイヨンキューブ 1/4個 2.25円

塩・胡椒 少々

【仕上げ】

シュレッドチーズ 42.5g 42.5円

パセリ 1.25g 1.2円

バケット ５０ｇ 8.75円

　　　　　　　　　　　2班　　　担当者：島田美佐江　石井優雅　

学科テーマ コミュニティーカフェのプロデュース
グループコンセプト 女性の笑顔

原価　　　２５０．２６円

作り方

コンセプトとの関連性

鮭のちゃんちゃん焼きをベースにしたグラタン。

商品名 鮭ちゃんグラタン

3、４等分に切り分け塩・胡椒で味を付ける。

4、卵を溶き、牛乳・粉チーズを混ぜ、塩・胡椒で味を整えたものにくぐらせ、油をひいたフライパンで両面を焦がさないように焼く。

5、味噌、砂糖、みりん、酒、オイスターソース、マヨネーズ、醤油、ブラックペッパーを合わせておく。

7、長ネギを大きめの小口切りにしたものをいれ火を止める。

石狩市に馴染み深い鮭のチャンちゃん焼きを、女性に人気のグラタンにした

学校テーマ 『北海道コラボ』 北海道の食材の情報発信（素材の良さ）

新感覚カフェ料理。

商品のポイント

1、鮭に塩をして酒をふり、１０分程度置き、生臭みを抜く。

11、１６０℃のオーブンで、チーズに焦げ目がつくまで焼く。

6、野菜を粗みじん切りにし、油をひいたフライパンで炒め、合わせ調味料を入れる。

9、生クリームと刻んだブイヨンを入れ、塩・胡椒で味を整える。

10、スキレットに野菜みそ、ベシャメルソース、チーズの順に入れ、鮭ピカタをトッピングし、パセリを散らす。

2、流水で流し水気をキッチンペーパーで拭き取る。

8、フライパンでバターを溶かし、小麦粉をふり入れ、粉くささがなくなるまで炒め、温めた牛乳を少しずついれ、

　　ダマにならないように、ホイッパーで混ぜる。

野菜みその上に
ベシャメルソースと
チーズを乗せる

付き合わせのバケット 鮭ピカタ

パセリ
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食材名 分量 原価

サーモン ８０ｇ 59.94円

バター ６ｇ 7.8円

生クリーム35％ ５０ｇ 48円

白ワイン ４０ｇ 31.46円

レモン １/１６個 4.06円

マヨネーズ １２ｇ 4.8円

エリンギ ２０ｇ 8.5円

シメジ ２０ｇ 8.5円

玉ねぎ ５０ｇ 5.0円

ブロッコリー １/８株 31円

パセリ（生） １ｇ 1.0円

強力粉 ４ｇ 0.78円

塩 ０．３ｇ 0.02円

黒こしょう ０．３ｇ 0.2円

ＥＸオリーブオイル １．５ｃｃ 2.85円

砂糖 １ｇ 0.19円

塩 １ｇ 0.08円

酢 ６ｃｃ 1.53円

人参 １２ｇ 2.3円

バケット（２枚） ５０ｇ 8.75円

２、付け合せとして、きのこのソテー、ブロッコリー、バケットを脇に盛る。

３、サーモンの周りにクリームソースをかけ、黒こしょう、パセリを散らす。

１、こんがりとオーブンで焼いておく。

　《盛り付け》

１、火にかけてあるスキレットに玉ねぎを乗せ、その上にサーモン、人参のマリネを盛る。

　・きのこのソテー

１、エリンギを一口大にカットし、シメジをほぐす。

２、フライパンに多めに油を入れ、エリンギ、シメジをソテーし、塩、黒こしょうで味付け。

　・バケット

　・ブロッコリー

１、塩茹でし、氷水でしめる。

　・玉ねぎ

１、輪切りにし、蒸して柔らかくしてから、フライパンで表面に焼き色を付ける。

　《付け合せ》

　・人参のマリネ

１、細く千切りにし、酢、砂糖、塩、黒こしょうで味を付け。冷蔵庫で寝かしておく。※盛り付け前にＥＸオリーブオイルで和える。

爽やかさを感じられる味わい。

　　ふたを外して、全面に軽く焼き色を付け、フライパンから外す。

５、フライパンに残ったバターを拭き取り、白ワインを火にかけ煮詰め、アルコールと酸味を飛ばしたらサーモンを入れる。

６、生クリームを入れ、軽く煮詰めたら、マヨネーズとレモン汁を入れる。

７、煮詰めたクリームソースの味を確認し、塩、胡椒で調整し、味がよければ火を止める。

１、サーモンは塩を振って余分な水分を拭き取る。

３、サーモンに強力粉をまぶし、余分な粉は落としておく。

４、フライパンに油をひき、皮面から焼いていく。皮面に焼き色が付いたら、バターを入れ、ふたをして１分ほど蒸し焼きにし、

普段家庭では食べないような味付けで、石狩産の食材を楽しんでもらうこと

学校テーマ 『北海道コラボ』 北海道の食材の情報発信（素材の良さ）

によって、ターゲットである３０代女性に笑顔になってもらう。

商品のポイント

　《サーモンのクリーム煮》

原価　２２６．５７円

商品名 サーモンのクリーム煮

             

２、サーモンに塩、胡椒を振って下味を付ける。

　　　　　　　　　　2班　　　担当者：阿部智也　積木涼　林侑史

学科テーマ コミュニティーカフェのプロデュース
グループコンセプト 女性の笑顔

作り方

コンセプトとの関連性

女性が好みやすいクリームベースに仕上げ、レモンを使うことにより、

バケット

⼈参マリネ

レモンを使⽤したクリームソース

ブロッコリー

⽟ねぎの輪切り

きのこソテー

サーモンのクリーム煮
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食材名 分量 原価

レタス ５０ｇ 49円

サニーレタス ５０ｇ 21.25円

トマト Ｍ玉２分の１個 50円

きゅうり ２分の１本 30円

ジャガイモ（男爵） ７５ｇ 10円

ニンジン ４０ｇ 7.8円

大根 ５０ｇ 9円

ベーコン ５０ｇ 60円

《ピクルス》

パプリカ（赤） １５ｇ 11.7円

パプリカ（黄） １５ｇ 11.7円

すし酢 ５ｃｃ 4.15円

ゆず胡椒 １．５ｇ 4.88円

《フレンチドレッシング》

サラダ油 ５０ｍｌ 11.7円

白ワインビネガー ２０ｍｌ 18.4円

ディジョンマスタード ２ｇ 1.78円

塩 １．５ｇ 0.01円

砂糖 １．５ｇ 0.29円

玉ねぎ １５ｇ 1.5円

ニンジン ５ｇ 0.95円

《ジュレ》

板ゼラチン ７．５ｇ 29.4円

ピンクグレープフルーツジュース ５０ｍｌ 18円

グレープフルーツジュース ５０ｍｌ 18円

アップルジュース ５０ｍｌ 13円

グレープジュース ５０ｍｌ 13円

黒胡椒 ０．０６ｇ 0.02円

商品名

　　　　　　　　　　　2班　　　担当者：尾形有紀　コウゲンシン　瀧石麻耶

学科テーマ コミュニティーカフェのプロデュース
グループコンセプト 女性の笑顔

学校テーマ 『北海道コラボ』 北海道の食材の情報発信（素材の良さ）

グラスサラダ

２、温めたジュースにゼラチンを入れ、すばやくかき混ぜる。

３、粗熱を取り、冷蔵庫に入れ固める。

４、固まったら、崩しておく。

 《盛り付け》

１、ニンジン、大根の千切りをそれぞれフレンチドレッシング２０ｇ、塩０．２５ｇと混ぜ合わせる。

３、ジュレ、トマト、きゅうり、大根、ニンジン、きゅうりの順でグラスにつめる。

４、さらにレタス、サニーレタスを盛り、ジャガイモ、ベーコン、ピクルスをまぶす。

５、フレンチドレッシング３０ｇをかけ、黒胡椒を振りかける。

２、カットしたトマト、きゅうりをそれぞれフレンチドレッシング１０ｇと混ぜ合わせる。

６、ベーコンをさいのめ（1cm角）に切り、炒める。

７、ピクルスを1cm角に切る。

 《ジュレを作る》

１、板ゼラチンを水に浸し、やわらかくする。

 《使用する野菜の下処理》

１、レタス、サニーレタスをあらい、ちぎり、しっかり水を切る。

２、ニンジン、大根を千切りにする。

３、キュウリを洗い、板ずりして、１０分おき、水洗いして、縦長の乱切りにする。

５、ジャガイモをふかし、皮を剥き、さいのめ(１cm角)に切って、塩０．２５ｇを全体にまぶす。

４、トマトを洗い、乱切りにする。

 《フレンチドレッシングを作る》

１、玉ねぎ、ニンジンをすりおろす。

２、ボールに玉ねぎ、ニンジンのすりおろし、マスタード、白ワインビネガー、塩、砂糖を混ぜる。

商品のポイント

３、サラダ油をボールに少量ずつボールの端にたらしながら混ぜる。

作り方

 《ピクルスを作る》

１、パプリカ(黄、赤)を１．５ｃｍくらいの大きさに切り、塩を入れたお湯で軽く湯通しする（１．５Ｌに塩１．５ｇ）。

２、すし酢、ゆずこしょうをまぜたピクルスの液に熱いままのパプリカを入れ、漬け込む。

３、粗熱がとれたら冷蔵庫に入れ、一晩おく（最低３時間）。

一皿分（２人前）　　　　　　　　　　　　　　　　　　原価　３５１．５３　円

コンセプトとの関連性　　ターゲットは３０代主婦（保育園児２歳１人育てている）。

子育てに煮詰まったときに食べて欲しい、リフレッシュ用サラダ。フレッシュな野菜

を多く使用。同じ悩みを持つ方と一緒に分け合って食べられるよう、２人前で提供。

【動き】のあるサラダ。グラスを持ち上げ、野菜が崩れる動き、季節により使用

する野菜を変える動き、ジュレを選べる動き。【動き】により、楽しさを演出。

グラスを取って、動きを演出
ジュレは選べる
左から右の味の順番は
グレープ、アップル、グレープフルーツ
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食材名 分量 原価

＜１セット6個取り＞　

無塩バター 10.5g 13.65円

粉糖 16.67g 6.76円

全卵 5g 1.18円

薄力粉 20.83g 4.08円

塩 0.17 0.01円

＜アパレイユ＞

生クリーム(４５％) 23.33g 22.39円

チョコレート(65％) 20g 13.5円

全卵 10g 2.35円

卵黄 3.33g 1.4円

バニラエッセンス 0.17g 0.63円

＜オレンジ砂糖煮＞

オレンジ １０g 2.4円

グラニュー糖 1６．６７g 3円

水 1６．６７g

４、あら熱が取れたらオレンジを取り出してシロップをとろみがつくまで煮詰める。

３、いったん水を捨てて、分量分のグラニュー糖と水を鍋に入れ弱火～中火で１０分程度煮込む。

２、鍋にオレンジ本体と水(分量外)を入れて７分程度アク抜きをする。

１、オレンジの皮を良く洗い５mm程度のスライスにする。

７、焼きあがったシュクレにアパレイユを流し、上にオレンジをのせて上１８０℃下２００℃で２３分焼成。

 《オレンジ砂糖煮》

３、チョコレートを湯煎する。

４、生クリームが沸いたらチョコレートの中に入れて混ぜる。

５、バニラエエッセンスを入れる。

６、ほぐした卵を４～５回に分けて混ぜる。

８、焼きあがったら冷まして煮詰めたシロップをオレンジに塗り、つやを出す。

７、生地の上にオーブンシート、タルトストーンをのせて１８０℃上１下４で１５分焼成する。

　  焼けたらシートとストーンをはずして７分。

  《アパレイユ》

１、全卵と卵黄をよく混ぜる。

２、生クリームを鍋に入れて沸かす。

１、バターを柔らかくする。

２、バターに粉糖・塩を加え混ぜる。

３、ほぐした全卵を３回に分けて加える。

４、薄力粉を加えまとまったら冷蔵庫で３０分休ませる。

５、生地を３mmに伸す。

６、ピケして型に入れる。

普段、自分で作らないお菓子ということで、授業で習って美味しかった 低価格で見た目もかわいらしいタルトを提供する。

タルトを食べてもらいたかった。

原価（１人前、１個）　71.35　円

作り方

商品名 オレンジチョコレートタルト

コンセプトとの関連性 商品のポイント

　　　　　　　　　　　2班　　　担当者：上林和也　加藤唯

学科コンセプト 『北海道コラボ』 北海道の食材の情報発信（素材の良さ）

学科テーマ コミュニティーカフェのプロデュース
グループコンセプト 女性の笑顔

オレンジの砂糖

アパレイユ
パータ・シュク


	1.pdf
	2.pdf
	3.pdf
	4.pdf
	5.pdf

