
先月末、野洲市健康福祉センターでの会議に出席した際に、蒸し蒸しとした空気の中から、少し弱ったようなセ

ミの鳴き声が聞こえてきました。今年の夏は、すでに 40℃に迫る酷暑日が続いていて、私自身、軽い熱中症にか

かったようで、数日間、頭痛や体に熱がこもるのを感じていました。冷房の効いた室内で過ごす場合でも、こまめ

に水分を取ることの大切さを実感し、最近では、仕事中でも冷水を１日１リットル以上飲むようになりました。時

折、塩入りタブレットを食べたり、氷のうで首の後ろや額を冷やしたりしています。もし、皆様が当院へお越しの

際に、暑さで気分がすぐれない場合には、冷水などをご用意しておりますので、スタッフまでお声かけください。 

食欲が減ってしまうくらいの、とても暑い日の昼食に食べたいもの、メニューと言えば、何を想像されますか？ 

私の一推しは、「素麺
そうめん

」です。ハムと錦糸卵に、細切りのキュウリとトマトを添えて、素麺と一緒に頂くのが、真夏

の昼食の定番になっています。暑さで食欲がわかない時でも、素麺であれば、不思議と箸が進んで助かります。 

 日本の素麺は、揖保乃糸で有名な播州素麺（兵庫県）と、素麺発祥の地とされる三輪素麺（奈良県）が特に有名

ですが、その他にも歴史や特色のある有名な産地が全国にあります。例えば、小豆島素麺（香川県）は、約400年

の歴史を持ち、「日本の三大素麺（揖保・三輪・小豆島）」の一つに数えられます。江戸時代初期に、小豆島の島民

が奈良の三輪で素麺の製法を学び、持ち帰ったのが始まりとされています。一般的な素麺では食用植物油（綿
めん

実油
じ つ ゆ

や菜種油など）を使いますが、小豆島素麺では胡麻油を使って延ばしていますので、風味が極めて良く、麺が変質、

酸化しにくくなっています。また、寒風
かんぷう

が吹く冬場を中心に、日差しをたっぷり浴びせる天日干しで作られていま

すので、細いながらもモチモチとした強い弾力とコシが魅力だそうです（商品名：小豆島手延素麺「島の光」）。そ

の他にも、島原素麺（長崎県）、端が曲げてある島田素麺（静岡県）、太い麺の半田素麺（徳島県）、油を使わない白

石温
うー

麺
めん

（宮城県）などがあります。素麺の産地は共通して、「晴れが多くて小麦が育ち、山からの清流があり、乾い

た冬風が吹き抜ける」という日本の特定の地形・気候を有しており、今日まで続く素麺の名産地となっています。 
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