
二月に入り、朝晩の冷え込みが厳しくなりましたね。皆さんは、風邪など引かれていませんか。コロナも

流行していますので、しっかり食べて栄養を取り、睡眠を取って体をよく休めてください。院長の喜多です。 

就寝前に体がよく温まると、気持ちよく眠れるようなので、毎日、風呂には入浴剤を入れ、布団乾燥機の

温風で、布団の中をポカポカにしてから、靴下を履いて就寝しています。最近では、歳を取った愛犬が、温か

い布団の足元で熟睡するようになりました。ヒトも犬も、加齢すると、寒さに弱いことを痛感しています。 

二月の節分で、いつものように投げている「豆」ですが、大豆を煎ったものがよく使われています。（北海

道では、落花生を殻のまま雪へ投げて、後から探して、中の豆を食べた記憶があります。）昨年から食育の勉

強を始めてから、「豆」が、とても栄養のある食材であることを再確認しています。豆類には、大豆、エンド

ウ、ヒヨコ豆、小豆、落花生などがあり、よく食べられる豆類は、国によっても違います。例えば、ヒヨコ豆

は、日本では馴染みがないですが、インド、中東、スペインの料理ではよく登場します。豆類は、世界中で昔

から、栄養価の高い（炭水化物、蛋白質、脂質、食物繊維を含む）食材として、広く食べられていますが、日

本の豆類の総消費量は意外と少なく（日本 5g/人/日は）、世界の 131番目ですが、大豆に限っては、日本人

はよく食べています。日本の大豆の年間需要量は約 350 万トンで、そのうち約 229 万トン（65%）はサ

ラダ油などの精油用、約 105万トン（30％）は、豆腐、納豆、味噌、醤油などの食品用です。

調べたところ、実は、滋賀県は、近畿で最も大豆栽培が盛んな県で、通年で栽培されています。滋賀県の大

豆作付面積は約 6000haで、近畿の大豆作付面積の約７割、全国の大豆作付面積の約６％に相当します。主

な栽培品種には、「フクユタカ」、「オオツル」、「タマホマレ」などがあり、また、滋賀県だけで生産されてい

る「ことゆたか」（タンパク含量が高く硬い豆腐ができる、淡色味噌や赤味噌のどちらにも向いている）、「ミ

ズクグリ」（湖東地域で昔から作られている緑色の在来種、味噌や醤油に使われる）といった珍しい品種もあ

ります。「エビ豆」や「イサザ豆」などの、湖の恵みと大豆を合わせた郷土料理は、やはり美味しいですね。 
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