
「食品ロス削減」レシピ

レシピ提供/調理：大阪青山大学学生
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おとなも子どもも食と育つ

大阪青山大学学生考案

海外では食べられることも多いイチゴのヘタ
部分。良く水洗いしてから調理しましょう。

ナッツやトマトをプラスして旨味や
コクをアップするのもオススメ！ブロッコリーの

ジェノバ風パスタ

いちごのババロア

丸ごと使って

ヘタごと使って

いつもは捨ててしまっている食材の廃棄部分。
見直してみるとまだまだ使えたり、意外な発見があるかもしれません。
食品ロスを少なく、*エシカル消費を目指したレシピの紹介です。
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*エシカル消費：人・社会・環境に配慮した消費行動



レシピ提供/調理：大阪青山大学学生
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おとなも子どもも食と育つ

かぼちゃのスコーン

新じゃがいもと椎茸のグラタン

丸ごと使って

皮ごと使って

じゃがいもはソラニンによる食中毒に気をつけましょう。
芽や皮周辺の青くなった部分は食べないようにします。
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“しいたけ”は
川西市の特産品です。
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おとなも子どもも食と育つ

廃棄が少ない食材を使えば、組合せ
次第で食品ロス削減ができます。

バジル風味の
冷製トマトパスタ

豆苗の炒め物

廃棄の少ない食材を使って

再収穫の豆苗は、汁物などに向きます。溶き卵を加え、
ベースを鶏ガラスープで中華風に、みそ汁で和風にと色々
楽しめます。忙しい朝に簡単メニューでオススメです。
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レシピ/調理：川西市保健センター
レシピ提供/調理：大阪青山大学学生

11月号

炒め物で楽しんだ後は・・・


