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 カカオ豆
まめ

にはココアバターという脂肪分
し ぼ う ぶ ん

 

が約 55％含まれているため、すりつぶすと 

ドロドロになります。これをカカオマスといい、このカカオマスやココアバ

ターに、砂糖
さ と う

や乳製品
にゅうせいひん

を加えてできるのが「チョコレート」です。 

ところで、「ホワイトチョコレート」はカカオマスが入っていないので茶色になり

ません。しかし、なぜ「チョコレート」と呼ぶのでしょう？  

答えは、ココアバターだけが入っているためです。そのため、ホワイトチョ

コも立派なチョコレートに分類されます。 

 

バジルドレッシングサラダ 

チョコミルクゼリー 

 皿なし 

食育ニュース 

スパゲティー海
うみ

の幸
さち

ソース 

 深皿 

 飯碗 

ドレッシングを 

まぜましょう。 

ココアバター 

給食でココアを使う

ときは「ピュアココ

ア」という砂糖などが

入っていない純粋な

ココアパウダーを使

用します。 


