
厨房の作業効率を上げるリサイズコロッケ誕生

35 グラムの飛騨牛コロッケ
ホテルビュッフェから小売惣菜まで １

2020
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　 なんと「フードロスに関心がある」が、某ホテルの顧客を
対象にした調査（２０１９）では８０％を超えたようです。フード
ロスのみならず、“食”の分野では様々な課題や価値観
の変化に直面してるといえるでしょう。高齢化や健康志向
が進み食べる量も少なくなり質重視へ、一方厨房からは
人手不足や働き方改革などで時短への要望をよく耳に
します。そんな中、食品のリサイズは、これからの時代に適
応する上で欠かせない手段といっても過言ではないのか
もしれませんね。

　　　　ヤマイチの「飛騨牛コロッケ」も、いよいよ３５g
を発売！　従来の７０ｇと９０ｇの「ジャンボ感」が
満足度の高いコロッケに、「使い易さ」を追求
した３５ｇが加わりました。どなたでも食べやす
いサイズであると同時に、上図のように揚げ
時間の短縮、一度に揚げられる数量増
加で廃棄率や作業効率の改善といきたい
ところです。

　衣は「サクッ」と、具は贅沢に詰まっているため、ミニサイズ
になってもビッフェで見栄えがします。このコロッケを７㎝程度
の小さな胚芽ロールにサンドすれば、ミニ飛騨牛コロッケ
バーガーの出来あがり！　ホテルビッフェでのオリジナルバー
ガーづくりは新しい楽しみ方になるかもしれませんね。
　また、お弁当箱へ包丁なしでそのまま入るサイズなので
スーパーをはじめとした惣菜売り場に並べても面白いかもり
しれません。　忙しいお母さんの味方になること間違えなしで
すぞ！

　

■飛騨牛コロッケ35g

３　　揚
げ時間

４　　
揚げ時間

４30　　揚
げ時間

約10 cm

約8.5cm

約6.5cm

約７cm

約5.5cm

約6.5cm

90g 70g 35g

卓上電気フライヤーにて油約８ℓ
温度180℃で揚げました。

※測定温度について

■胚芽ロール　　
　　　Φ５８-７３㎜

つくり手＆食べ手　双方にやさしい飛騨牛コロッケ
mini




