
小学生のみなさんへ
しょうがくせい

１１月 17日(金）の給食では、米粉パンをおだしします。
きゅうしょく こ め こ

みなさんが、いつも給食で食べているパンは外国から輸入した小麦粉でできていますが、17日のパンは、
きゅうしょく た がいこく ゆにゅう こ む ぎ こ

日本国内で作ったお米を粉にした米粉から作られています。（今回の米粉パンの材料の米粉ミックス粉には、小麦由来の
に ほ ん こくない つく こめ こな こ め こ つく こんかい こ め こ ざいりょう こ め こ こ こ む ぎ ゆ ら い

食物性タンパクが配合されています。）
しょくもつせい はいごう

米粉のパンは、めずらしいと感じるかもしれませんが、米粉は、おせんべいやおだんごなどに昔から使われています。
こ め こ かん こ め こ むかし つか

いつも食べている小麦粉のパンやごはんとくらべるとどんなちがいがありますか？
た こ む ぎ こ

米粉の作り方
こ め こ つく かた

① お米を水であらう
こめ みず

② お米を水にひたす
こめ みず

③ 水をきる
みず

④ お米を機械で、くだいて粉にする
こめ き か い こな

⑤ 乾燥させる(できあがり）
かんそう

国産の米粉を使うことで、
こくさん こ め こ つか

どんな良いことがあるでしょうか？
よ

考えてみよう！
かんが

うめミルちゃん

ヒントは→

農林水産省ホームページ
のうりんすいさんしょう


