
 令和元年も、気が付けば、あっと言う間に年の瀬を迎え、少しずつ気忙しい気持ちになってきました。先月まで

は、昼に 20℃近くあった暖かい日もありましたが、今月からは冬型の気候に変わって、急に寒くなりそうですね。

気温が下がり、空気が乾燥すると、風邪やインフルエンザが流行りますので、私は、例年、インフルエンザの予防

接種を受けたり、診療室に空気清浄器と加湿器を稼働させたりして、冬のインフルエンザ対策をしています。年末

は、皆さん、お仕事や、忘年会、お正月の準備などで大変お忙しいでしょうが、鍋料理などで栄養をしっかり取っ

て、ゆっくり風呂に入って、深くて良質な睡眠で疲れを取って、頑張ってください。こんにちは、院長の喜多です。 

 先月、愛知県の知多半島の方へ、車で出かけた際に、途中の半田市で、お酢で有名なミツカンの博物館へ行って

来ました。この博物館は、運河沿いの黒塀の古い建物をそのまま残した風情のある外観で、事前に予約すると、ミ

ツカンの酢づくりの歴史や、酒粕からお酢を醸造する技術などを見学出来るツアーに参加出来ます。ミツカンの酢

づくりの歴史は、1804 年に酒粕酢醸造に成功した初代中野又左衛門が創業して始まりました。それまでのお酢は、

お米から時間をかけて醸造され、高価で貴重だったのですが、半田村のお酒の醸造で出来た大量の酒粕を再利用し

たことで、旨みがあって安価なお酢を大量につくれるようになりました。これが、船で江戸に運ばれ、当時人気が

あった「握りずし」の酢飯によく合って評判となり、さらに、全国の家庭へと広まりました。美味しいチラシ寿司

や手巻き寿司が、手軽な家庭料理として味わうことが出来るのも、ミツカンの酒粕醸造技術のおかげですね。

関西人にとって、冬の鍋と言えば、「ポン酢」が定番の調味料ですが、このポン酢は、柑橘系の果汁とお酢を混ぜ

た調味料のことで、そこにさらに醤油を加えると「ポン酢醤油」になります。現在ではポン酢醤油のことを「ポン

酢」とも呼んでいます。ちなみに、「ポン」の語源は、オランダ語の「ポンス（pons）」が有力だそうで、ポンスは、

柑橘系の果汁を表すそうです。柑橘系の果汁だけだと日持ちがしませんが、お酢を混ぜると日もちが良くなります。 

お酢を頻繁に過剰に取ると、歯の表面が溶ける酸蝕症になるので注意が必要ですが、適量（１日にお酢大さじ１

杯くらい）を料理や飲料で摂取していると、内臓脂肪の減少、高血圧の改善、食後の血糖値上昇を緩やかにする効

果があり、さらに、減塩に役立ち、唾液の分泌を促進して食欲が増進するそうです。すばらしい調味料ですね。 
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ホームページ http://www.kita-dental.jp
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