
震災時の米粉離乳食から学ぶ
～非常から日常食としての米粉～

相藤春陽



本日のプログラム

・自己紹介
・震災時、なぜ米粉離乳食だったのか
・日常の米粉について
・米粉離乳食のデモンストレーション



相藤春陽（あいとうはるひ）
昭和41年4月14日生まれ 50歳

宇城市在住

二女一男・夫

フリーの管理栄養士

食のアドバイザー・料理教室講師

春には春陽食堂をOPEN



私の震災の日とは。。。。



米粉がなぜ非常食として離乳食になったのか





避難所に赤ちゃんがいない！





震災時米粉離乳食の利点



日常使いの米粉について 米粉の9つの特性
1. とろーり、しっとり、もっちり、さっくり・・・いろいろ食感！

2. 油の吸収率が低いので、とってもヘルシー！

3. お米の粉だから満足感があり栄養満点！

4. 料理もパンもお菓子だって！何でも作れる！

5. とってもきめ細かいから、粉をふるう必要なし！

6. グルテンフリーでらくらくクッキング！

7. 後片付けがラク！

8. 小麦アレルギーの方も心配なし！

9. 安心安全な食材！



米粉離乳食レシピ
離乳食初期のとろとろ離乳食です。

米粉使うことで簡単につくることができます

材料

米粉 大さじ1/2

だし汁 100ml



では、米粉離乳食を食べてみましょう！

今日は当時配った離乳食と
同じように紙コップに入れ
て試食していただきます。


