
〈特集〉 
新 米 の 季 節 到 来！

「
稲
穂
の
色
も
良
い
し
、
今
年
の
出
来
は
良
さ
そ

う
だ
ね
」。
お
米
の
収
量
な
ど
を
測
定
す
る
坪
刈
調

査
を
終
え
、
そ
う
話
す
の
は
Ｊ
Ａ
良
質
米
部
会
の
平

尾
正
康
部
会
長
。
米
専
業
農
家
と
し
て
原
谷
地
区
で

約
45 

ｈａ
の
水
田
を
管
理
し
て
い
ま
す
。
平
尾
部
会
長

は
掛
川
の
お
米
の
特
徴
に
つ
い
て「
栽
培
で
重
要
な

の
は
水
、
日
光
、
土
。
掛
川
は
土
質
が
良
い
と
昔
か

ら
言
わ
れ
て
い
て
、
土
が
良
い
か
ら
味
が
し
っ
か

同
部
会
で
は
、
試
験
栽
培
展
示
圃
場
を
設
置
し

て
３
回
の
生
育
調
査
を
行
い
ま
す
。
調
査
で
は
、
生

育
ス
テ
ー
ジ
ご
と
の
草
丈
や
葉
色
、
１
坪
あ
た
り
の

収
量
や
籾
数
な
ど
を
確
認
。
結
果
は
資
料
と
し
て
ま

と
め
、
次
年
度
以
降
の
栽
培
に
生
か
さ
れ
ま
す
。
ま

た
、
農
薬
、
肥
料
試
験
や

病
害
虫
対
策
、
栽
培
講
習

会
を
開
く
な
ど
、
よ
り
品

質
を
高
め
る
取
り
組
み
を

行
っ
て
い
ま
す
。
中
で
も

講
習
会
に
つ
い
て
は「
前

年
の
カ
メ
ム
シ
に
よ
る
被

害
や
今
年
の
い
も
ち
病
な

ど
、
生
産
者
は
毎
年
違
う

病
害
虫
に
対
応
し
な
く
て

は
な
ら
な
い
。
そ
の
た
め

に
も
積
極
的
に
開
催
し
て
い

き
た
い
」
と
平
尾
部
会
長

は
話
し
ま
す
。

管
内
の
生
産
者
が
減
少

す
る
中
、
耕
作
放
棄
地
を

防
ぐ
た
め
に
も
米
農
家
１

人
当
た
り
の
面
積
は
増

加
す
る
傾
向
に
あ
り
ま

す
。
面
積
が
増
え
、
管

理
が
大
変
に
な
る
中
で
も

平
尾
部
会
長
は「
土
を
改

良
す
れ
ば
も
っ
と
品
質

は
良
く
な
る
は
ず
」
と
、

お
い
し
い
お
米
作
り
を

追
求
し
ま
す
。

お
い
し
い
お
米
作
り
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す

り
の
っ
た
お
い
し
い
お
米
が
収
穫
で
き
る
」
と
話
し

ま
す
。

管
内
に
は
約
８
５
０
ha
の
水
田
が
あ
り
、
コ
シ
ヒ

カ
リ
を
中
心
に
き
ぬ
む
す
め
や
あ
い
ち
の
か
お
り
、

に
こ
ま
る
な
ど
の
品
種
が
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
中
で
、
部
員
２
０
０
名
か
ら
な
る
Ｊ
Ａ
良
質
米
部

会
で
は
、
お
い
し
い
お
米
の
生
産
を
目
指
し
た
取
り

組
み
を
行
っ
て
い
ま
す
。

も
う
新
米
を
食
べ
ま
し
た
か
？

毎
日
の
よ
う
に
食
べ
る
お
米
で
す
が
、新

米
に
は
ど
こ
か
特
別
感
が
あ
り
、食
べ
る

と
う
れ
し
い
気
持
ち
に
な
り
ま
す
よ
ね
。

そ
れ
が
管
内
の
恵
ま
れ
た
環
境
の
も
と
で

作
ら
れ
た
お
米
な
ら
な
お
さ
ら
。

今
月
号
で
は
、収
穫
期
を
迎
え
た
掛
川
の

お
米
に
つ
い
て
紹
介
し
ま
す
。

今
年
も
お
い
し
く

で
き
ま
し
た

質
の
良
い
土
で
生
産
さ
れ
る

掛
川
の
お
米

お
い
し
い
お
こ
め
、

だ
〜
い
す
き
！

坪刈調査の様子。収量などを調べるため、試験
栽培圃場１０カ所の稲を収穫しました。

そ
の
ま
ま
食
べ
て

も
お
い
し
い
新
米
で
す

が
、
生
産
者
手
作
り
の

自
慢
の
逸
品
で
も
っ
と

お
い
し
く
い
た
だ
き
ま

し
ょ
う
！

ごはんのおともと
いえばこれ。大き
さ種類もさまざま
です。

新鮮安心市場

さすが市
水曜定休
営業時間
９：００～１８：００
掛川市弥生町２３４
☎0537-24-3128

▲８月に坪刈
調査をしたメ
ンバー。前列
一番右が平尾
部会長。

ご
は
ん
の

お
と
も

さ
す
が
市
で
選
ん
だ

新米に
合う！

梅干し

金山寺
 みそ

ごぼう
みそ

倉真愛菜グループ
が作るおかずみそ。
ゴボウの風味が食
欲をそそります。

ナスやニンジンな
ど野菜がたっぷり
入った逸品です。

5 4



お
米
の
魅
力
再
発
見
！

〈特集〉 

お
米
が
で
き
る
ま
で

米
粉
を
知
ろ
う

パールライス袋井工場では、生
産者が大切に育てたお米がよりお
いしくなるよう、整った設備の中
で精米しています。精米したお米
はＪＡやスーパー、学校給食会な
どに卸し、みなさまのもとへ届け
られます。

搬
入
・
荷
受

1

玄米を荷受ホッパーに入れます。
機械を通し、玄米の中から小石や
ゴミを取り除きます。

私がご案
内

します

Ｊ
Ａ
静
岡
経
済
連

パ
ー
ル
ラ
イ
ス
袋
井
工
場

副
工
場
長山

内
唯
晃
さ
ん

収
穫
後
、も
み
殻
が
取
り
除
か
れ
た
お
米
は
玄
米
と

な
り
ま
す
。玄
米
を
精
米
に
し
て

消
費
者
の
も
と
に
届
く
ま
で
を
紹
介
し
ま
す
。

小
麦
粉
の
価
格
が
高
騰
す
る
今
、注
目
し
た
い
食
材
の
米
粉
。

小
麦
粉
の
代
用
品
と
し
て
だ
け
で
な
く
、特
徴
を

生
か
し
た
調
理
で
料
理
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
も
広
が
り
ま
す
。

こ
の
機
会
に
米
粉
を
活
用
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

精米機の中でお米の表面を削
り、ぬかを取ることで白米とな
ります。包装されるまでに選別
機や高感度カメラなどを通し
て、異物などを取り除きます。

草の種子や病害虫
の被害で変色した
米、割れ、異物など
を取り除きます。

計量されたお米が袋に詰められ
製品となります。

精
米

2

包
装
・
出
荷

3

これ以外にもさまざまの工程を経てお米はできて
います。品質について、自信を持っておすすめしま
す。ぜひおいしいお米をお召し上がりください。

Campaign

新
鮮
安
心
市
場
さ
す
が
市
で
は
、
８

月
２６
日
か
ら
１０
月
末
ま
で
掛
川
産
新
米

コ
シ
ヒ
カ
リ
の
販
売
に
合
わ
せ
た「
新

米
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
」を
実
施
し
ま
す
。期

間
中
は
、「
掛
川
産
新
米
コ
シ
ヒ
カ
リ
５

㎏
」を
特
別
価
格
で
販
売
す
る
ほ
か
、購

入
し
て
い
た
だ
い
た
方
を
対
象
に
粗
品

プ
レ
ゼ
ン
ト
や
、
抽
選
で
豪
華
賞
品
が

当
た
る
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
を
行
い
ま
す
。

消
費
拡
大
！

新
米
を

食
べ
よ
う
！

さ
す
が
市
で

新
米
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン

実
施
中
！

米粉の抹茶シフォン
ケーキサンド
材　料　（直径15cm1台分） 
卵（L）　３個
グラニュー糖（きび砂糖でも可）
★A … 25g ★B … 50ｇ ★Ｃ … 8ｇ
太白ごま油（なたね油、こめ油でも可） … 34g
ぬるま湯（牛乳、豆乳でも可） … 50g
米粉（製菓用） … 60g 生クリーム35% … 100g
きな粉 … 10g 飾り用黒豆 … 適宜
抹茶　★A … 5ｇ　★B … 少々

作り方
ボウルに卵黄、A砂糖を入れ、泡立て器で混ぜる。
1に油を少しずつ加えよく混ぜ、ぬるま湯を加え混
ぜる。Ⅲを加えよく混ぜる。
卵白をハンドミキサーでほぐし、B砂糖を加え、つの
が立つまで高速で泡立てる。20秒程低速でキメを
整える。
2の中に、3を３回に分け泡立て器で切るように合
わせる。ゴムベラでムラなく混ぜる。
型に生地を流し、竹串を回し生地を均一にする。
180℃で30分程焼く。
竹串を刺して生地の焼き上がりを確認する。型の穴
の部分に瓶などをさし込み、逆さまに浮かして冷ま
す。
型から外し、８等分にカットする。クリームをはさむ
部分に切り込みを入れる。
きな粉とC砂糖を入れて泡立てた生クリームと黒
豆、抹茶でデコレーションする。

1
2

3

4

5

6

7

8

準　備
オーブンを180℃に予熱する。
卵を卵黄と卵白に分け、卵白は冷蔵庫に入れる。
米粉、A抹茶を泡立て器でよく混ぜておく。

Ⅰ
Ⅱ
Ⅲ

作り方
お米をとぎ、３～４時間程度浸水させる。
水を切り、ざるの上にお米をあけ、風通しの
良い場所で6～7時間乾かす。
ミキサーやミルサーにかける。
ふるいにかけ、残ったお米を再度ミキサーな
どにかける。

1
2

3
4

Point
オーブンを使って乾燥

させる場合は、

予熱後２００℃で１０
分程度加熱し、

カリカリになったら天
板の上で冷まします。

手作りの米粉は粒が
粗いので、クッキーや

　

揚げ物の衣などに使
用するのが　

　　おすすめです。

自宅でできる

米粉作りに
挑戦

1
お米を粉砕したものなので、同様の栄

養を取ることができます。お米には、体のエネ
ルギー源になる炭水化物やタンパク質などが
含まれています。

お米の栄養を摂取できる

2
料理やお菓子作りなど幅広く利用でき

ます。小麦粉に比べて油の吸収率が少ないた
め、揚げ物に使うとヘルシーに仕上がります。

さまざまな調理に使える

3
国民が消費する食糧は、できるだけそ

の国で生産するという考え方を国消国産とい
います。国産や地元産のお米を消費しましょう。

“国消国産 ”を実行

米粉の良いこと　　つ3
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