
　
５
月
24
日
（水）
、
農
業
就
業
改

善
セ
ン
タ
ー
で
カ
レ
ー
作
り
教

室
が
開
か
れ
、
津
奈
木
小
学
６

年
生
28
人
が
参
加
し
ま
し
た
。

講
師
は
日
本
の
本
格
イ
ン
ド
カ

レ
ー
の
草
分
け
的
な
存
在
で
あ

る
「
デ
リ
ー
」
の
田
中
源
シ
ェ

フ
。
キ
ー
マ
カ
レ
ー
の
レ
シ
ピ

を
教
わ
り
、
サ
ラ
ダ
玉
ね
ぎ
や

合
い
び
き
肉
を
炒
め
、
ス
パ
イ

ス
を
入
れ
て
い
き
ま
し
た
。
サ

ラ
ダ
玉
ね
ぎ
の
甘
さ
と
ス
パ
イ

ス
の
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
る
カ

レ
ー
に
、
児
童
た
ち
は
お
い
し

そ
う
に
頬
張
っ
て
い
ま
し
た
。

　
同
校
で
は
耕
作
放
棄
地
を
活

用
し
た
サ
ラ
ダ
玉
ね
ぎ
の
栽
培

と
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
販
売
に
力

を
入
れ
て
い
ま
す
。
町
と
協
定

を
結
び
、
取
り
組
み
を
サ
ポ
ー

ト
す
る
株
式
会
社
「
食
文
化
」

が
、
デ
リ
ー
に
協
力
を
呼
び
か

け
実
現
し
ま
し
た
。

　
今
後
は
、
子
ど
も
も
食
べ
ら

れ
る
コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル
ク
入
り

の
キ
ー
マ
カ
レ
ー
と
玉
ね
ぎ

た
っ
ぷ
り
の
タ
ン
ド
リ
ー
チ
キ

ン
カ
レ
ー
の
２
種
類
を
レ
ト
ル

ト
商
品
化
し
ま
す
。
今
夏
に
町

内
店
舗
や
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
で

販
売
予
定
で
す
。

スパイス香る本場の味
津奈木小学校サラダ玉ねぎ  ×  カレー老舗「デリー」

インド・パキスタン料理専門店「デリー」（東京）は、
同校児童が育てたサラダ玉ねぎを使ったレトルト
カレーの開発を進めています。児童はデリーのシェ
フから商品化するカレーの作り方を教わりました。

1_4_ 田中シェフからキーマカレーの作り方を教わ
る　2_今回作ったサラダ玉ねぎたっぷりのキーマ
カレー　3_サラダ玉ねぎは児童が苗植えや収穫し
たものを使用　5_ ココナッツミルクと水を入れた
後じっくり煮込んでいく　6_サラダ玉ねぎをスライ
ス（薄切り）とダイス（角切り）にしていく　7_ ス
パイスから作るカレーに舌鼓　8_ スパイスの香り
を楽しむ　9_インドの飲むヨーグルト「ラッシー」
で乾杯　10_もう１杯おかわり！　11_ カレーの味
や香りの決め手になるスパイスを投入　12_JAあし
きた女性部津奈木支部が「しただご」など郷土料理
を振る舞った
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