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れんこんのキーマカレーができるまで
輪之内町保健センター発行の食育リーフレットで紹介されたれんこんのキーマカレーが給食に登場です
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れんこん、ピーマン、玉ねぎはみじん切り

調味料は、決められ
た分量通り計量して
おきます

風邪の予防に効果があると言われるビタ

ミンＣがいっぱいのれんこんは、シャキ

シャキとした歯触りが特徴です。みじん

切りにして、子どもたちが大好きなキー

マカレーにたっぷり入れることで「かむ

こと」も意識することができます。

給食センターでは
小麦粉と米油を
じっくり30分以上
炒めた手作りルウで
カレーを作ります

毎日の給食は
栄養士が作成
する工程表
（作る手順表）
を見ながら
作ります

大きな釜2つを使って、840人分のキーマカレーを作ります

たっぷりの玉ねぎをよく炒めて
から、れんこんを加えます

水、調味料などを
加えて、じっくり
煮込みます

学年、人数に合った分量で
食缶に入れていきます

手作りルウも加えます

コーンやピーマンのほかに、
ひきわり大豆も入れました
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わのうちココア黒豆ができるまで
輪之内町大吉地区で育った黒豆を岐阜県産大豆と一緒にココアと砂糖でコーティングしました
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①輪之内町産の黒豆は前日から水につけてもどしておきます
③黒豆、大豆に
片栗粉をまぶします

②岐阜県産大豆は、水煮のものを
使います ⑤カリッと揚がった黒豆

と大豆をタライの中へ
入れます

⑥学年、人数に合った分量で
食缶に入れていきます

④片栗粉をまぶした黒豆と
大豆を油に中へ投入します まだまだ残暑厳しい9月。揚げ物の日は特に室温が上がります！

⑥ココアシュガーに少しだけ塩を加えたものを揚げたての
豆にまぶします

ココアと砂糖の甘い良い香りがた
まりません！このココアシュガー、
実は、昔なつかしい「ミルメークコ
コア味」を使いました！

黒豆は、大豆の品種のひとつで、正式に
は、黒大豆と呼ばれます。輪之内町で
育った黒豆は、大粒でふっくらしていて、
甘味があります。黒い色は、天然色素
「アントシアニン」と言って、目の疲れ
をやわげる働きがあると言われています。
もちろん、大豆の仲間なので良質なたん
ぱく質、カルシウム、鉄分も豊富です。

輪之内町の恵み「黒豆」の新しい
食べ方です。子どもたちも喜んで
食べていました。


