
 

三世代、カフェに集う 

 
７種のコーヒーにキャロットケーキ講座 

力アップ最終日 

私が企画する講座「蘇るレシ

ピ！お店の味（香りのコーヒー、

子どもも大好きキャロットケー

キ！）」が 11 月８日にありまし

た。講師は 40 年間カフェ・レス

トラン「ベガ」のオーナーだった

加藤貴子さんです。 

（記事・写真＝伊藤ゆり子さん） 

９カ月から６歳までの子ども

とママ 11 名、60 代から 80 代の

９名、さらに「コグニサイズ」の

３名と屋上庭園サポーターOBの

１名の三世代 24 名が、ブルーマ

ウンテンなど７種類以上のコー

ヒーを淹れて飲み比べ、「ベガ」特

製のキャロットケーキとキャロ

ットジュースを作りました。 

キャロットケーキは、皮をむい

てすりおろし、小麦粉やサラダ油

などと一緒に混ぜて、オーブン

に 50分。途中、ブレーカーが落

ちて、オーブンの電気が止まる

ハプニングもありましたが、無

事にこんがりと焼けました。小

さく切った飾り人参に、屋上庭

園でとれたハーブをさしてケー

キに飾って完成。 

屋上庭園サポーターOB の吉

田太一さん（82）は、以前、キャ

ロットジュース作りを教わって

以来、毎日、自分で作って飲んで

いるそうです。この日も自宅か

ら使い勝手の良いジューサーを

持参し「これがいいんだけど、今

は、売ってないんだよね」と話し

ていました。「キャロットジュー

スは、細かくカットしたリンゴ

と人参を一緒にジューサーに入

れて、レモンを少し垂らすと一

層おいしくなります。かすは、カ

レーに入れるとおいしい」と言

う受講生も。 

森本喜久代さん（70）は、ささ

えーるの読み聞かせ講座を修了

し、今は保育園で活動していま

す。「コーヒーが好きで参加しま

した」。 

加藤さんは「10杯作って、２

杯しかおいしいのが作れない。

ドリップは難しい」と言うと、み

んな「本当に難しい」と声を揃え

て言っていました。 

２０２０年１月 ２５日 
新宿区市谷薬王寺町 51  

区立薬王寺地域ささえあい館 

（ささえーる 薬王寺） 

電話 03-3353-2333 


