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2026年10月食 育 だ よ り

3～5月頃

お米のだいへんしん

新米の季節です
新米とは、その年に収穫されたばかりのお米のことを言います。秋に収穫されて、精米・
包装されたお米が新米として店頭に並びます。新米の最大の特徴は、水分量の多さと新
鮮な香りです。収穫から間もないため、お米にたっぷりと水分が含まれており、炊き
あがりはふっくら、もっちりとした食感が楽しめます。 (HP:クラシル)
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冷蔵庫の整理と「見える化」を心がけましょう

食品ロスを減らすために…

お米は、体を動かすエネルギー源となる「炭水化物」を多く含む食品で、日本の食文化に
おいて「主食」として親しまれています。また「主食」として食べるだけでなく、さまざまな食品
に姿を変えて、おいしい食べものに大変身します。お米からどんな食品が作られているかな？

食べきれる分だけとりわけて

残さず食べましょう

使いきれる分だけ買いましょう


