
背景・目的 開発したレシピについて

特産化を目指す福井の野菜
「ディノケール」の機能性に着目したレシピ考案プロジェクト

2022年度共立女子大学・短期大学地域連携プロジェクト

共立女子大学家政学部食物栄養学科栄養学研究室 深津佳世子教授・細井美里助手
管理栄養士専攻 4年 淡路うらら 種山和 中西海音・大学院家政学研究科 2年豊島沙紀子

これまでの活動

今回のプロジェクトをきっかけに福井市の特産であるディノケールを知り、その優れた栄養価や美味しさに一同感激いたしました。また、キユーピー株式会社様よりご提供いただいた
各種ドレッシングの汎用性の高さにも驚かされました。学生間で何度もディスカッションを行い、試行錯誤をすることで、ディノケールとキユーピードレッシングを用いたおいしく健
康に役立つレシピを考案することができました。9月の中間報告会や千代田区カレーグランプリにおいて、開発したレシピについてご好評をいただき、ディノケールやキユーピード
レッシングの魅力を多くの方々に知っていただくことができました。本プロジェクトを通じて、学生たちの自主性リーダーシップが養われ、新鮮なアイデアに溢れた成果が本学と福井
市とキユーピー株式会社との連携に少しでも役立つことができれば幸いです。改めて、本プロジェクトを進めるにあたりご協力いただきましたキユーピー株式会社様、福井市園芸セン
ター様、ならびにご尽力いただきましたすべての関係者の皆様に心より厚く御礼申し上げます。

総括

〈乾燥ディノケールの作り方〉

ディノケールを洗って水気を切り、

60℃の乾燥機で5～6時間乾燥。

パリパリで

青のりのような

風味が出ます！

ディノケール
×

キユーピードレッシング
レシピブック

ディノケールとキユーピードレッシングを
使った8つのレシピを考案！

レシピごとに材料や作り方をまとめました。
共立女子大学のHPよりぜひご覧ください。


