
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２月の献立 
令和４年１月２５日（火） 

あさひ幼稚園 

２月号 

味噌も醤油も大豆から！ 

状況により、変更の場合があります。 

２月３日は『節分』です。季節の変わり目に、病気や災害を鬼に見立て、豆をまくことで追い払います。「コロナが一日でも早く終息しま

すように！」と願っています。さて、この時に投げる大豆ですが、どのように栽培されているのでしょうか？調べてみました。 

 

家庭菜園での枝豆は見たことがあるかもしれませんが、大規模な大豆畑は馴染みがないかもしれません。それもそのはず、日本の

大豆自給率は７％ほど。大半は主にアメリカからの輸入に頼っています。 

 

 大豆の名前の由来は「大いなる

豆」、つまり、「豆の中で一番」と

いう意味がこめられています。 

大豆に豊富に含まれているたん

ぱく質やビタミン B１は、筋肉や

血など、体をつくるもとになる

栄養で、成長期の子ども達にと

って、とても大切なものです。 

このたんぱく質やビタミン B１は

肉類に多いのですが、大豆は肉

に負けないくらい栄養がたっぷ

りなので、「畑の肉」と言われて

います。 

左の図ように、豆腐やみそ、しょ

うゆや納豆など、様々に加工さ

れる大豆。そのままでは食べに

くい弱点を「変身」することで克

服し、和食になくてはならない

食材になりました。 

 

 

 

 

 

甘くておいしいよ！ 

7 月上旬、豆まき開始です。トラクターの後部に機

械を取り付けて、種と肥料を一緒にまいています。 

 

９月上旬。さやが膨らんだら、枝豆として収穫できます。 
重さや水分量などで分類された後、出荷となります。 

７月中旬～８月下旬にかけ、乾燥させ過ぎないような 

水管理が大切です。 

１１月上旬。さやが黄色くなると、大豆として収穫できます。 

種をまいて３日後には芽が出てきます。 


