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■加工米
べ い

飯
は ん

　昔は、干
ほ

し飯
いい

（もち米
ごめ

を蒸
む

したおこわを乾
かん

燥
そう

させた
もので、旅行の時の食べ物として使われた）や 焼

や き

米
ごめ

（稲
いね

もみを水につけて、炒
い

ってもみがらを取る）しかあ
りませんでしたが、今では、無

む

菌
きん

包
ほう

装
そう

ごはんや冷
れい

凍
とう

ごは
ん、レトルトごはん、乾

かん

燥
そう

ごはん（アルファ化米）、缶
かん

詰
づめ

ごはんなど、多くの加工米
べい

飯
はん

があります。非
ひ

常
じょう

食
しょく

や
災
さい

害
がい

食
しょく

としても役に立ちます。また、電子レンジなど
で簡

かん

単
たん

に加熱して食べることができるので、ふだんの
食事でもとても便利です。

いろいろな米加工品
　私

わたし

たちの周りには、実に多くの米の加工品があります。日本人と米は、
切っても切れない関係であることが分かりますね。

■もち
　もち米

ごめ

に水をふくませて、
蒸
む

して、ついたものです。
形には円形、角形などがあ
り、よもぎやゆで小

あ ず き

豆など、
他の食材をつきこんだもち
もあります。円形のもちは、
鏡もちや丸もちなどです。
角形のもちは、伸

の

しもちで、
適
てきとう

当な大きさに切ったのが
切りもちです。いつでも手
軽に食べられる包

ほうそう

装もちも
普
ふ

及
きゅう

しています。

■粉状
じ ょ う

にしたもの
　うるち米

まい

やもち米
ごめ

を生
なま

のまま粉に
するものと、熱を加えてから粉にす
るものがあります。うるち米

まい

をひい
た上

じょう

新
しん

粉
こ

、もち米
ごめ

を水とともにひい
て乾

かんそう

燥させた白
しら

玉
たま

粉
こ

、もち米
ごめ

を蒸
む

し
ておこわにして作る道

どう

明
みょう

寺
じ

粉
こ

など
があり、いずれも和

わ が し

菓子の材料と
して使われます。上

じょう

新
しん

粉
こ

と白
しら

玉
たま

粉
こ

をミックスした粉など、家庭でも
活用しやすいものもあります。ま
た、米

べい

菓
か

のおかきやあられはもち米
ごめ

が、せんべいはうるち米
まい

が使われま
す。（24 ページにも説明あり）

■調味料・酒
　米を原材料とする調味料
には、みそ、酢

す

、みりんな
どがあり、いずれも日本の
伝
でんとうてき

統的な調味料です。本み
りんは蒸

む

したもち米
ごめ

に米こ
うじと焼

しょう

酎
ちゅう

を加えて作られ
ます。また、酒はうるち米

まい

と米こうじが主な原料で、
日本特有のアルコールを含
んだ飲み物です。

　冷
れ い

凍
と う

ごはん
調理加工したごはんを、ー 40℃以下の温
度で急速冷

れい

凍
とう

して保
ほ

存
ぞん

したもの。チャー
ハンや焼きおにぎりなどがあります。

  レトルトごはん
調理加工したごはんを、空気が
入らないようにプラスチック
フィルムに入れて、加

か

圧
あつ

加熱殺
さっ

菌
きん

したもの。炊
た

きこみごはんや
おかゆ、赤飯などがあります。

無
む

菌
き ん

包
ほ う

装
そ う

ごはん
精
せい

米
まい

の時に細
さい

菌
きん

を減
げん

少
しょう

させて無
む

菌
きん

室
しつ

内
ない

で炊
た

きたてのごはんを密
みっ

閉
ぺい

容
よう

器
き

に入れたもの。玄
げん

米
まい

、もち米、赤
飯、おこわなどもあります。
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