
教室推奨、調理器具一覧

・使う道具によって、作りやすさが変わってきます。

・調理工程を美しく見せることも、講師としてとても大切です。

・長く、大切に使えるものを持つことで、自然とていねいな所作も身に付いていきます。

・プラスチックの製品はできるだけ使わず、ステンレス、ガラス、木、琺瑯製品がおすすめで

す。

ボウル

※おやつの場合、クッキーなどボウルの中で生地を混ぜるものは、手が入り、まとめやすい　形

がおすすめです。小さすぎたり、深すぎるとうまくまとめられないことがあります。

※バナナケーキなどは、ボウルが大きすぎると、粉が広がり混ぜるのに時間がかかります。

　　　手軽な金額でたくさん揃えたい場合　　　　長く使えるもの　　　　　 オンラインなどで
　無印良品　　　　　　　　　　　　　　　　柳宗利　　　　　　　　横からも見やすいもの

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 iwaki
　

計量スプーン

※指でこそげやすく、正確に計量できるものがおすすめです。

半量の線があって使いやすい　　　　遠藤商事業務用計量スプーン　　　

無印良品

https://www.muji.com/jp/ja/store/cmdty/detail/4550002882716
https://www.yanagi-support.jp/ja/catalog/kitchenwear/01.html
https://igc.co.jp/shop/g/gKBC321N/
https://www.amazon.co.jp/%E9%81%A0%E8%97%A4%E5%95%86%E4%BA%8B-%E6%A5%AD%E5%8B%99%E7%94%A8-%E8%A8%88%E9%87%8F%E3%82%B9%E3%83%97%E3%83%BC%E3%83%B3-%E3%82%B9%E3%83%86%E3%83%B3%E3%83%AC%E3%82%B9-BKI5201/dp/B001UJMHGU/ref=asc_df_B001UJMHGU/?tag=jpgo-22&linkCode=df0&hvadid=275030990560&hvpos=&hvnetw=g&hvrand=10986999324829492675&hvpone=&hvptwo=&hvqmt=&hvdev=c&hvdvcmdl=&hvlocint=&hvlocphy=1009343&hvtargid=pla-459584347817&psc=1&th=1&psc=1%20%E6%A5%AD%E5%8B%99%E7%94%A8%20%E8%A8%88%E9%87%8F%E3%82%B9%E3%83%97%E3%83%BC%E3%83%B3
https://www.muji.com/jp/ja/store/cmdty/detail/4549738328872


ゴムベラ

※おやつで生地を混ぜる時は、小さすぎるもの、やわらかすぎるものは混ぜにくくなります。

※食材を最後までしっかり取りたいとき、小さな容器に移したい時は、小さな物もあると便利で

す。

食材の色が付きにくい　　　　　　　丈夫で使いやすい　　　　細かい部分に使える

無印良品　　　　　　　　　　　　　タイガークラウン　　　　無印良品　

（シリコーンスパチュラ）　（ウィズシリコーンゴムヘラ大）（シリコーンジャムスプーン）

鍋
雪平鍋はサイズ違いであると便利です。　　ちょっといいものを揃えたい方におすすめ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　十得鍋

まな板
木のまな板がおすすめです。自立式は乾燥しやすくおすすめです。

常陸屋　高知県産　四万十ひのきスタンドまな板 M

https://www.muji.com/jp/ja/store/cmdty/detail/4550182932447
http://www.tigercrown.co.jp/products_cakeland/%e3%82%a6%e3%82%a3%e3%82%ba%e3%80%80%e3%82%b7%e3%83%aa%e3%82%b3%e3%83%bc%e3%83%b3%e3%82%b4%e3%83%a0%e3%83%98%e3%83%a9%e3%80%80%e5%a4%a7/
https://www.muji.com/jp/ja/store/cmdty/detail/4550182932423
https://miyazaki-ss.co.jp/product_kind/juttoku-nabe/#ten-point
https://shop-hitachiya.com/items/5f2a4463791d0221292cc95d


包丁
自分の手にあったものがおすすめです。

教室ではこちらを使っています。常陸屋オリジナル商品ですが、オンラインでの取り扱いは今は

ないようです。

容器
直火可。サイズも色々。　　ガラスは中身が見えて便利

野田琺瑯　　　　　　　　　iwaki　　　　　　

小分け容器
あると便利です。揃っていると見た目もきれいです。同じ種類の食器などもでいいです。

アンピラブルスタックボウルなど

菜箸、しゃもじ、へらなど
トマト畑の調理器具は、完全無薬剤、手に馴染みやすく、とても使いやすいです。

ワクワクワークでも、定期的に販売しています。

https://shop-hitachiya.com/items/5f2a4463791d0221292cc95d
https://www.nodahoro.com/itemseries/whiteseries
https://igc.co.jp/shop/c/c10/
https://www.amazon.co.jp/%E3%82%A2%E3%83%AB%E3%82%AF%E3%82%A4%E3%83%B3%E3%82%BF%E3%83%BC%E3%83%8A%E3%82%B7%E3%83%A7%E3%83%8A%E3%83%AB-%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%94%E3%83%A9%E3%83%96%E3%83%AB-%E3%82%B9%E3%82%BF%E3%83%83%E3%82%AF%E3%83%9C%E3%83%BC%E3%83%AB-%E5%85%A8%E9%9D%A2%E5%BC%B7%E5%8C%96%E3%82%BD%E3%83%BC%E3%83%80%E3%82%AC%E3%83%A9%E3%82%B9-RAV01006/dp/B001UJMHU6?th=1
https://tomatobatake-direct.stores.jp/?category_id=59432571c8f22c08c8007f4b

