
　気温
きおん

と湿度
しつど

が高
たか

くなる日
ひ

が増
ふ

え、梅雨入
つゆい

りが間近
まぢか

となってきました。

　天候
てんこう

が不順
ふじゅん

で人間
にんげん

の体力
たいりょく

が落
お

ちてくる一方
いっぽう

で、食中毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

になる 【材料
ざいりょう

　4人分
にんぶん

】

　細菌
さいきん

にとっては活発
かっぱつ

に活動
かつどう

する条件
じょうけん

がそろってきます。 　赤
あか

ぶどうジュース 140g

　食中毒
しょくちゅうどく

の予防
よぼう

を意識
いしき

しながら換気
かんき

や手洗
てあら

いをしっかりと行
おこな

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。

　衛生
えいせい

対策
たいさく

を心
こころ

がけましょう。 　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

　生
い

きていくうえで欠
か

かせない「食
た

べること」。 　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。

　「食育
しょくいく

」とは、様々
さまざま

な経験
けいけん

を通
つう

じて「食
しょく

」に関
かん

する知識
ちしき

と 　水
みず

100g ※1～３を①と②の材料
ざいりょう

で行
おこな

う

　「食
しょく

」を選択
せんたく

する力
ちから

を身
み

に付
つ

け、健康
けんこう

な食生活
しょくせいかつ

を実践
じっせん

する力
ちから

を 　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、

　育
そだ

てることです。 　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

　６月
がつ

はあじさいが美
うつく

しく咲
さ

く季節
きせつ

です。

　あじさいゼリーは赤
あか

と白
しろ

のぶどうジュースで、あじさいの花
はな

びらを

　イメージしています。レモン果汁
かじゅう

を使
つか

ったシロップをかけるので、

※参考文献・引用・イラスト：雑誌　【学校給食　2025年5号】 　少
すこ

し暑
あつ

くなってきたこの季節
きせつ

でもさっぱりと食
た

べることができます。

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

　■6月は食育月間です■

　＊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長

黒澤 一慶

①

②

シ

ロ

ッ

プ


