
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４１期国際社会学講座は「EU の生い立ち、経済

状況＆離脱問題を考える」をテーマに実施してお

りますが、第五回の講座は「ヨーロッパ料理の実

習」を行いました。これは EU の食文化に触れる

ことにより、EU についての理解を更に深めるこ

と、同時に受講生の親睦と交流を図ることも目的

として企画されました。 

参加者は１０名と少なかったことは残念でした

が、東海林先生の指導の下「イタリア料理」に取

り組みました。 

メニューは 

 １．アクアパッツァ【acqua pazza(イタリア)】 

イタリア料理の一つ。白身魚をオリーブオイルで焼き，あさり・トマト・オリーブ・ 

アンチョビー・ケッパーなどとともに水や白ワインで煮たもの。白身魚は鱈を使用。 

ムール貝を加えてリッチな味わいとしました 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



２．ブロッコリーソースのフジッリ (Fusilli) 

フジッリ (Fusilli) とは、小さく厚いらせん状のパスタである。フスィリ、フィス

リ、エリーケ、 日本ではカールマカロニ等ともいう。 語源はおそらく、ライフルの

らせん状の銃砲身から、古いイタリ

ア語でライフルを指す "fusile"

（現代イタリア語の "fucile"）か

ら来ている。 

 

３．キノコのスパゲティ 

 

４．デザートとして パンナコッタ 

《pannaは生クリーム、cottaは煮つめ

る、の意》生クリーム・牛乳・砂糖を合わ

せて煮 

詰め、ゼラチンで固めたイタリアのデ

ザート。 

 

１０時から先生よりイタリア料理の基礎的講習を受けその後２グループに分かれて実習

を行いました。上記４類の料理を完成しました。全員で料理を食べて解散。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


