
　　梅雨
つゆ

の時期
じき

となり、雨
あめ

が多
おお

くて蒸
む

し暑
あつ

くなる時期
じき

となりました。

　６月
がつ

は【食育
しょくいく

月間
げっかん

】です。食文化
しょくぶんか

や健康
けんこう

に関
かん

することを改
あらた

めて理解
りかい

【材料
ざいりょう

　4人分
にんぶん

】

　し、食
しょく

の大切
たいせつ

さについて学
まな

べる食育
しょくいく

を実施
じっし

していこうと思
おも

います。 　赤
あか

ぶどうジュース 140g

　献立
こんだて

表
ひょう

や給食
きゅうしょく

だよりを見
み

て、ぜひ給食
きゅうしょく

について知
し

ってみてください！ 　水
みず

100g 1.水
みず

に粉
こな

寒天
かんてん

と砂糖
さとう

を入
い

れて、煮
に

溶
と

かす。

　粉寒天
こなかんてん

2.4g 2.少
すこ

し温
あたた

めておいたぶどうジュースを加
くわ

え

　上白糖
　じょうはくとう

大
おお

さじ1杯
はい

　てよくかき混
ま

ぜる。

3.四角
しかく

いバットに入
い

れて、粗熱
あらねつ

が取
と

れたら

　白
しろ

ぶどうジュース 140g 　冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やして固
かた

める。

　水
みず

100g ※1～３を①と②の材料
ざいりょう

で行
おこな

う

　粉寒天
こなかんてん

2.4g 4.シロップの材料
ざいりょう

を合
あ

わせて加熱
かねつ

し、

　上白糖
　じょうはくとう

大
おお

さじ1杯
はい

　冷
ひ

やしておく。

5.3のゼリーが固
かた

まったら四角
しかく

く

　水
　みず

100g 　カットして、お皿
さら

かカップに入
い

れる。

　上白糖
　じょうはくとう

大
おお

さじ１と2/3杯
はい

6.５に４のシロップをかけて完成
かんせい

。

　レモン果汁
　　　　　　　　かじゅう

小
こ

さじ2/3杯
はい

　白ワイン
しろ

小
こ

さじ1杯
はい

梅雨
つゆ

の時期
じき

に咲
さ

くあじさいの花
はな

を

＜ワンポイントアドバイス＞ イメージしたゼリーです。

寒天
かんてん

を煮
に

溶
と

かす際
さい

に電子
でんし

レンジを使
つか

うと便利
べんり

です！ レモンを使
つか

ったさっぱりシロップで

→10秒
びょう
ほどブクブク沸騰

ふっとう
させてください。 食

た

べやすくしています。

6月
がつ

の献立
こんだて

から料理
りょうり

を紹介
しょうかい

　＊あじさいゼリー＊

【作
つく

り方
かた

】

東京都立七生特別支援学校

校長 黒澤 一慶

①

②

シ

ロ

ッ

プ


