
 

 

 

       令和６年 ６月 １１日 NO.４１ 

今日の給食は「バタフライピーフルーツポンチ」です。 

バタフライピーはタイで昔から親しまれているハーブの一種

です。真
ま

っ青
さお

な花を乾燥させ紅茶のように抽 出
ちゅうしゅつ

して飲まれてい

ます。天然の色素であるため、美容にもいいことからおしゃれな

カフェの飲み物やデザートとしても使われたり、インスタ映
ば

えす

る飲み物として SNS でも注目されています。 

このバタフライピーですがレモン汁といった酸性を加えると

バタフライピーの色が青色から紫色への変化を楽しむことがで

きます。この色の変化が季節の花であるあじさいのようだとも言

われています。 

今日の給食ではバタフライピーのハーブティーをゼリーにし

て、レモン汁の入ったフルーツポンチを作り、合わせたときに色

の変化が楽しめるようにしました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

赤の食べもの 黄色の食べもの 緑の食べもの 

血や肉になるもの 熱や力のもと 体の調子を整えるもの 

牛乳 

鶏肉 

ベーコン 

豚小間 

大豆 ひよこ豆 

粉チーズ 

寒天 

米 

油 

バター 

じゃがいも 

シェルマカロニ 

砂糖 

新ごぼう にんじん 

玉葱 エリンギ 

グリンピース 

セロリー キャベツ 

ズッキーニ 

トマト缶 にんにく 

レモン みかん缶 

パイン缶 りんご缶 

《今日の献立》 

新ごぼうのピラフ 

夏野菜のミネストローネ 

バタフライピーフルーツポンチ 

牛乳 

参考に盛り付けてね♪ 

完成写真 

バタフライピーは日本名で 

「チョウマメ（蝶豆）」といいます 

ちょ
・ ・

～う
・

きれいな色をしているね♪ 

バタフライピーのお花です 

 

ゆっくり変化します♪ 


