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よ

今年も新米の季節がやってきました。名寄産のお米も収穫されて、給 食でも新米を提供します。農家の
こ と し しんまい き せ つ な よ ろさん こめ しゅうかく きゅうしょく しんまい ていきょう の う か

方が心を込めて育てたおいしい新米をいただきましょう！
かた こころ こ そだ しんまい

★脳や体のエネルギーとなる！
のう からだ

★よくかむことができる！

引用：農林水産省 お米の栄養成分と機能

参考：文部科学省「日本食品成分表２０２０年度版（八訂）」

お米の主成分は炭水化物です。炭水化物は体の中で分解され、エ
こめ しゅせいぶん たんすいかぶつ たんすいかぶつ からだ なか ぶんかい

ネルギーとして働きます。また、お米にはたんぱく質や、ビタミン、
はたら こめ しつ

ミネラルも含まれており、栄養バランスのよい食品と言えます。
ふく えいよう しょくひん い

お米は「粒」なので、パンやめんなど「粉」よりもしっかりかむこと
こめ つぶ こな

になります。また、お米はよくかむと甘い味がしておいしくなります♪
こめ あま あじ

味の変化も楽しんで食べてみましょう。
あじ へ ん か たの た
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けっとう ち じょうしょう よくせい

のうど てい か

★よくかむことができる

よう

ちょうない かんきょう


