
レジ袋の有料化がすっかりなじんだ今の日常。 
プラスチックを減らす動きがますます進んでいます。 
たとえば、コンビニで使われるモノとして、店内で淹 
れるコーヒーなどに使われるカップを紙製にしたり、 
スプーンやフォークは、植物由来の原料を混ぜたモノ 
や、木製のモノ、柄の部分に穴を開けてプラスチック 
量を減らしたモノが使われているそうです。また、ホテルのアメニティは、
古米をプラスチックに混ぜてつくった歯ブラシやブラシが注目を集めてい
るそうです。クリーニング用のハンガーもプラスチック製が見られますね。
そこで、古いモノを回収して再生したり、紙製のハンガーを使うといった動
きも。環境に配慮したものがますます身近になっているので、いろいろとチ
ェックしてみるのも、環境を考えることにつながりそうですね。  
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日持ちして、重宝する乾物。開封した後、どうしていますか？  
封をしてそのまま戸棚などの奥の方に…なんてことも。せっかくの食材で
すから、しっかり保存して使いきりたいですね。乾物ですが、冷蔵庫保存し
たほうが良い食材があります。たとえば、鰹節や花かつお。開封前は風味や
香りを逃さないよう、不活性ガスが充てんされていますが、開封後は酸素
に触れるので劣化が進むそうです。そこで、空気をしっかり抜き、ジッパー
付きの保存袋などに入れて冷蔵庫へ。栄養満点の切り干し大根は高温多湿
を嫌うので、開封前でも気温が高い時期は冷蔵庫での保存がおすすめ。開
封後は空気を抜いて冷蔵庫へ。冷蔵庫保存で、さらに乾燥材を入れたほう
がいいのが、海苔と干し椎茸。どちらも吸湿しやすいからです。高野豆腐は
匂いを吸収しやすいので、開封後は空気を抜いてジッパー付き保存袋に入
れて冷暗所へ。どれも開封したら早めに使いきることをおすすめします。 

脱＆減プラスチック進む 

乾物の保存法、知ってます？ 


