＊＊　女性委員会のページ　＊＊
１０月２２日（土）山の料理教室（８回目）を開催しました。
乾燥野菜を用いての料理教室は３回目。数回の打ち合わせを行い、メニューを決めると開催日数日前から天候を気にしながらの乾燥は失敗か成功かハラハラドキドキするものでしたが初参加申し込み者６名あり、総勢17名で大いに盛り上がりました。
今回のメニューは・・「バルサミコ酢を使ってダイコンステーキ」「乾燥野菜のサラダ」「α米のすし風味のおにぎり」「ジャガリコサラダ」「オムレツアラカルト」
キャベツ、茄子、キュウリ、パプリカ３種、玉ねぎ、エリンギ、シメジ、えのき、シイタケ、生姜、人参、ゴーヤ、なす、インゲンマメ、じゃがいも、レンコン、みかん、りんご、バナナ、キュウイ、柿、さつまいも２２種以上が集まりました。[image: image1.png]
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ジップロックの中ですし酢を混ぜる　　　　初参加者の男性の包丁さばきは　　　　
　　　　山男の手さばき
実際出来あがって食すると想像を超える食感でみなさん多くの感動の声が寄せられました。
＊この料理教室はやはり‟眼からうろこ“です。
＊今までの山でもここまでは作った事がないが、軽量化を考えると良いですね。
＊ちょっと乾燥させる事で野菜のうま味がこんなに出るなんて知らなかった。
＊乾燥野菜は同じ材料でも作成者の居住場所や湿度、日照時間でできるものがこんなに違うのも新しい発見。
＊山の食事は仲間とのコミュニケーションをはかる大切な時間ですが、そこは”山”なので、軽量化・保存性・栄養価が外せないポイントです。
