
 

 

 

 

 

 梅雨が明けると、日差しが強く気温が高くなり、本格的な夏の始まりです。暑くなると体力の消耗が激しくなり、体

調を崩しやすくなります。「夏バテ防止の食事」をこころがけ、楽しい夏休みを過ごしてほしいものです。 

 また、先日、両小学校において、１年生の給食試食会が開催されました。このときの感想や要望に上がったレシピは、

９月の食育だよりに掲載する予定です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

発行：毎月中旬 

阿知須学校給食センター 

担当：栄養教諭 髙杉祥子 

 

【材料】 

かぼちゃ 350ｇ 

小麦粉 大さじ 2 

砂糖 50ｇ 

卵 2 個 

サラダ油 大さじ 2 

プレーンヨーグルト 450ｇ 

バター、ブルーベリー、ミントの葉 

【作り方】 
① かぼちゃの皮をそげ取り、一口大に切り耐熱

皿にラップをして 600ｗ10分電子レンジにか
け、冷ましておく。 

② ミキサーにヨーグルト、小麦粉、砂糖、卵、サ
ラダ油、最後に①のかぼちゃを入れてまわ
す。 

③ バターをぬった耐熱皿に②を流しいれ、ラッ
プをせず 600ｗ25分電子レンジにかける。 

④ あら熱が取れたら、切って皿に盛り、ブルー
ベリーとミントの葉をあしらう。 

 

かぼちゃは 
やわらかくなるまで 
電子レンジにかける 
のがポイント！ 

 

かぼちゃのﾖｰｸﾞﾙﾄｹｰｷ 



 

阿知須の特産品として名高い「阿知須くりまさる」について、子どもたち、家庭へと広く知ってほしいという思いで、

先日産地見学へ行ってきました。カボチャ生産組合の組合長の松崎さん、生産者の藤好さん、JA 職員の末岡さんから

沢山話をお聞きすることができました。給食では、１５日に「阿知須くりまさるのポタージュ」としていただく予定です。

 

 
生産者の藤好さん„左‟と組合長の松崎さん„右‟ 

おいしさのひみつは“手間と愛情” 

 「苗を植える頃の３～４月は、気温が丌安定です。霜が降って

苗が傷むのを防ぐために、ビニールと不織布のシートをかけて

あたたかくします。風でビニールが飛ばないようにし、使い終

わって洗うのも一苦労です。」 

「１つの苗から２本のつる、１本のつるから１～２個の実しか

収穫しないので、その他のつる、実は落としてしまいます。この

とき、１～２日畑を見ないでいるとつるが２０ｃｍも伸びるので、

よくみておかないといけません。でも、こうすると、１個あたり

に栄養の行く量が増え、おいしくて甘い立派なくりまさるが

できます。」 

 「実がソフトボール大になったら、１個ずつの実の下に玉シー

トをしきます。これには、①傷つき防止②地面に直に付くと黄

色くなるので、クッションをはさんで下からも光を当てること

で全体がきれいな濃緑色になります。」 

 

 

「箱入り娘」 出荷のとき・・・ 

 「収穫して市場に出すまでに、ヘタのまわりをきれいにして７

～１０日おいて追熟させます。この間にでんぷんが糖化し、甘

味が増します。ヘタのまわりをきれいにするのは、追熟を早め

るための工夫です。」 

「店頭に並んでいる阿知須くりまさるは、追熟が済んでいる

ものなので、すぐにおいしく召し上がれます。」 

「箱詰めの際は、１個１個をタオルで磨きます。その後、検査

にかけられ、合格してやっと“阿知須くりまさる”のブランドを

いただくことができます。」 

 

阿知須くりまさる栽培は普通のかぼちゃの 
３倍も手間がかけられているそうですよ！ 

 

農家が苦労して作った「阿知須くりまさる」です。深い味わいがあるので、おいしく食

べてほしいです。ブランドとしても大事にしていきたいのでしっかり食べてください。 

 おすすめの食べ方は、バーベキューなどでそのまま焼いて食べたり、甘味を生かし 

てヨーグルトケーキ（レシピは裏面に掲載あり）やスープにしてもおいしいです！ 

出荷時の専用箱 

【阿知須くりまさる基本情報】 
生産者数 約 70名 
生産面積 約 7 ﾍｸﾀｰﾙ 
出荷時期 7月中旬～ 

 


