
乳製品にはカルシウムが豊富に含まれており、骨の形成をするためには毎日摂取したい

食品です。保育園でも毎日飲んでいる牛乳。その牛乳からチーズを作ることができたり、

生クリームからバターを作ることができます。

今回は、簡単にできるバター作りをらいおん組さんと行いました。

水分を捨てて、

材料
・生クリーム100ml

（種類別 クリームのものを使用）

・塩 １ｇ
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葵ヶ丘保育園

・普通牛乳：しぼりたての牛乳に殺菌・容器詰めだけの処理をしたもの。

・加工乳（低脂肪牛乳）：牛乳に脱脂乳などの乳製品を加えたもの。脂肪とカロリーが低い。

・加工乳（濃厚牛乳 ）：牛乳にクリームやバターを加えて乳脂肪を高めたもの。

・乳飲料：加工乳にカルシウムやビタミンを強化したもの。

手順
①清潔なフタ付の容器にクリームを入れる。

②音がしなくなるまで、はげしく上下にふる。

③大きな固まりができたら、白い水分をボールに捨てる。

④容器に残っている固まりがバターです。

※ クリームが体温などで温まると、

バターにならないことがあります。

気温が高い時期は、容器を 冷や

しながら振ってください。


