
1 清潔
せいけつ

なフタ
ふ た

つきの容器
よ う き

に生
なま

クリーム
く り ー む

を入
い

れて，音
おと

がしなくなるまで，激
はげ

しく上下
じょうげ

に

ふります。

※ 生クリーム
な ま く り ー む

は容器
よ う き

の１/３
さんぶんのいち

くらいまでの量
りょう

にしましょう。

※ フタ
ふ た

がしまっているかよく確認
かくにん

しましょう。

2 フタ
ふ た

をあけ，分離
ぶ ん り

した水
みず

を別
べつ

の器
うつわ

にうつします。

※出来
で き

た水分
すいぶん

は，バターミルク
ば た ー み る く

といって，栄養
えいよう

たっぷりの水
みず

です。パンケーキに入
い

れて

　焼
や

くと風味
ふ う み

が出
で

てお勧
すす

めです。

3 容器
よ う き

に残
のこ

っているクリーム
く り ー む

色
いろ

のかたまりが「バター
ば た ー

」です。

できたバター
ば た ー

は，必
かなら

ず作
つ く

ったその日
ひ

に食
た

べきりましょう。

<作
つ く

り方
かた

>

（５０ｍｌ
みりりっとる

くらい入
はい

るフタ
ふ た

つきのもの）

（乳
にゅう

脂肪
し ぼ う

分
ぶん

45％以上
いじょう

のもの）

　材料
ざいりょう

親子
おやこ

で作
つく

る分量
ぶんりょう

生
なま

クリーム ２０ｍｌ
みりりっとる

容器
ようき

１個
こ

夏休
な つ や す

みにできる簡単
か ん た ん

おやつ作
づ く

り

令和 2年 8 月 3日（月）

10：00～11：30 宇都宮市保健セン

ター

バ ター をつくろう

【バター作りの注意点】
・使用する「生クリーム」は『種類別 クリーム』

と記載されているものを使ってください。

・できるだけ乳脂肪分４5％以上の高脂肪のものを

選びましょう。



1

しっかりチャックをしめる。

2 大
おお

きいジッパー付
つ

き袋
ふくろ

に氷
こおり

と塩
しお

を入
い

れる。

3 2に，1を入
い

れて，しっかりチャックをしめる。

4 3をタオルに包
く る

み，固
かた

まりが感
かん

じられるくらい10分
ふん

ほど上下
じょうげ

，左右
さ ゆ う

に

激
はげ

しくふる。

5 固
かた

まったら器
うつわ

に出
だ

す。（冷凍庫
れ い と う こ

に入
い

れるとしっかり固
かた

まる）

★ 出来立
で き た

ての『バター』を塗
ぬ

ったロールパンと，作
つく

り立
た

ての『アイスクリーム』を食
た

べてみよう♪

　　　　　ロールパン：1個
こ

 

アイスクリーム：およそ80ｇ

<作
つ く

り方
かた

>

バターおよそ小
こ

さじ１

ジッパー付
つ

き袋
ふくろ

材料
ざいりょう

親子
おやこ

で作
つく

る分量
ぶんりょう

牛乳
ぎゅうにゅう

150ml

砂糖
さとう

大
おお

さじ1

☆「こどものおやつ」（リーフレット）を見
み

てみよう☆

総
そ う

エネルギー
え ね る ぎ ー

：213ｋcal
きろかろりー

タオル １枚
まい

小
ちい

さいジッパー付
つ

き袋
ふくろ

に，牛乳
ぎゅうにゅう

，砂糖
さ と う

，バニラエッセンスを入
い

れて，

バニラエッセンス 小さじ1/5

塩
しお

100ｇ

氷
こおり

大小1枚づつ

500ｇ

アイスクリームをつくろう

【アイスクリーム作りについて】
・氷と塩は5：1の割合にすると―20度くらいまで温度が

下がります。とても冷たく危ないので素手で

触らないようにしましょう。

・ジッパー付きの袋を振ると敗れる可能性があります。

厚手のものを使いましょう。

・牛乳だけでなく一部を生クリームに変えると，より

濃厚なアイスクリームになります。

たべてみよう！！


