第56回技能五輪全国大会「西洋料理」職種　共通食材集計表
　　　(氏名　　　　　　　　　　)
	品　名
	規格
	限度
	必要数(g)
	品　名
	規格
	限度
	必要数(g)

	玉葱
	Ｍ
	250g
	
	ポワロー
	
	200g
	

	人参
	Ｍ
	200g
	
	アーモンド
	パウダー
	100g
	

	セロリ
	
	100g
	
	牛乳
	
	700g
	

	ニンニク
	
	100g
	
	生クリーム
	38％
	500g
	

	エシャロット
	
	50g
	
	ヨーグルト
	
	200cc
	

	ズッキーニ
	
	200g
	
	バター
	無塩
	300g
	

	Ｇアスパラガス
	
	4本
	
	サラダオイル
	
	200cc
	

	カブ
	Ｍ
	200g
	
	オリーブオイル
	ＥＸ
	200cc
	

	じゃが芋
	
	300g
	
	パン粉
	生
	100g
	

	トマト
	Ｍ
	4個
	
	小麦粉
	強力
	500g
	

	チェリートマト
	
	16個
	
	小麦粉
	薄力
	500g
	

	パプリカ(黄)
	
	350g
	
	コーンスターチ
	
	50ｇ
	

	パプリカ（赤）
	
	350g
	
	板ゼラチン
	4g
	6枚
	

	ほうれん草
	
	200g
	
	リンゴ
	
	2個
	

	胡　瓜
	
	100g
	
	レモン
	
	2個
	

	ブロッコリー
	
	100g
	
	オレンジ
	
	2個
	

	椎茸
	Ｍ
	4個
	
	ブランディ
	
	20g
	

	エリンギ
	
	4本
	
	白ワイン
	
	200g
	

	パセリ
	
	30ｇ
	
	赤ワイン
	
	200g
	

	セルフィーユ
	
	5ｇ
	
	グランマルニエ
	
	40g
	

	バジル
	
	5ｇ
	
	マスタード
	フレンチ
	30g
	

	タイム
	
	5ｇ
	
	白粒胡椒
	
	20ｇ
	

	ミント
	
	5ｇ
	
	塩
	
	50ｇ
	

	ベイリーフ
	
	2枚
	
	鶏卵
	Ｍ
	10個
	

	グラニュー糖
	
	500g
	
	ダークチェリー
	缶
	20粒
	

	蜂蜜
	
	30ｇ
	
	フォン・ド・ヴォー
	
	180g
	

	白ワインビネガー
	
	100g
	
	フュメ・ド・ポワソン
	
	180g
	

	バニラビーンズ
	
	1本
	
	干しブドウ（カレンズ）
	
	50g
	


＊揚げ油に関しましては、使用必要数量とは別途にて、共同で使用とし、競技運営側にて準備いたします。また、塩・胡椒・サラダオイルは各選手の競技テーブルに競技運営側にて事前に準備いたします。なお、共通食材集計表には必ず使用量を表記すること。
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