
  

 

 

今回の食育活動は、年少組でさつま芋の茶巾作りをしました。 

さつまいもの苗植えからいもほりまで季節ごとに話をしました。お友達はさつまいもほりをしたとのことで「僕４個ついてたよ」

「１つだった」と教えてくれました。蒸かしたさつま芋のにおいをかいで「いいにおい」「焼き芋のにおいがする」「はやく食べ

たいよ」と待ちきれない様子でした。さっそく茶巾づくりに挑戦です。蒸かしたさつまいもにシロップを入れて一生懸命潰して

いました。潰したさつま芋を丸め、キュッキュと絞り上手に茶巾にしていただきました。 

 

 

 

 

 

 

 

焼き芋が甘くなる条件はひとつ。それは温度です！さつまいもは「ベータ・アミラーゼ」という消化酵素を含ん

でいます。実は、そのベータ・アミラーゼがさつま芋のでんぷんを分解し、麦芽糖という糖分に 

変えてくれるおかげで焼き芋が甘くなるのです。「ベータ・アミラーゼ」は４０～７０℃の温度の時に活発に働き

ます。焼き芋は、冷たい芋からゆっくり、じっくりと温度が上がっていくためベータ・アミラーゼが 

活発に働き、沢山のでんぷんを麦芽糖へと変身させてくれます。 

ちなみに、温度が高すぎると「ベータ・アミラーゼ」の活動がとまってしまうので 

急激に温度が上がる蒸かし芋は、焼き芋程甘くはなりません。 

皮の焦げた香りも相まって、焼き芋は美味しくなるのです。 

 

焼き芋が甘くておいしいのはなぜ？ 
 

さつま芋スティックの作り方 
 

活動の様子 
 

お友達と一緒に「おいしくなれ」

「おいしくなーれ」と潰してい

ました。「みて！みて！丸くでき

たよ」と嬉しそうに見せてくれ

ました。自分で作った茶巾は美

味しかったようで 

アッという間に食べ終わってし

まいました。 

 

≪材料≫ 

●さつま芋…１/２本 ●油（揚げ油用）…適量 ●バター…５ｇ  

●黒いりごま…適量 ●さとう…１５ｇ 

リーチェル幼稚園 

  令和元年度食育号⑤ 

≪作り方≫ 

① さつま芋は油で揚げる。（蒸してからでも良い） 

② 鍋に材料のバター、砂糖を入れ煮溶かす 

③ 黒いりごまを②に加える 

④ 揚げたさつま芋を②へ加え全体によくからませる 
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