
　

料
理
や
お
菓
子
の
材
料
と
し
て

身
近
な
小
豆（
あ
ず
き
）。日
本
で

は
紀
元
前
か
ら
利
用
さ
れ
て
い
た

と
言
わ
れ
、奈
良
時
代
初
期
の「
古

事
記
」に
初
め
て
こ
の
名
が
登
場
し

ま
す
。

　

小
豆
は
も
と
も
と
寒
さ
に
弱
く

北
海
道
で
の
生
産
は
少
な
い
作
物

で
し
た
が
、広
大
な
土
地
が
確
保
で

き
る
こ
と
や
梅
雨
が
な
く
秋
の
天

候
が
比
較
的
恵
ま
れ
て
い
る
こ
と

な
ど
、良
質
な
小
豆
が
収
穫
で
き

る
環
境
に
あ
る
こ
と
か
ら
、国
内

で
生
産
さ
れ
る
小
豆
の
約
９
割
は

北
海
道
産
で
、特
に
十
勝
地
方
で

C on f a

多
く
生
産
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

北
海
道
の
小
豆
の
作
付
面
積

は
、平
成
17
年
は
２
万
８
千
２
０
０

ha
で
し
た
が
、令
和
４
年
に
は
１
万

９
千
１
０
０
ha
に
減
少
し
て
い
ま

す
。減
少
し
て
い
る
要
因
の
一
つ
に
、

麦
や
大
豆
に
比
べ
機
械
収
穫
が
難

し
い
と
い
う
課
題
が
あ
り
、北
海
道

立
総
合
研
究
機
構
に
よ
り
、機
械

収
穫
適
性
の
あ
る
品
種
の
開
発
が

進
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　

道
産
小
豆
は
品
質
が
良
い
こ
と

か
ら
、製
餡
メ
ー
カ
ー
や
菓
子
メ
ー

カ
ー
な
ど
か
ら
高
い
評
価
を
得
て

い
ま
す
が
、近
年
は
、人
口
減
少
や

食
生
活
の
多
様
化
な
ど
で
、需
要

が
減
少
傾
向
に
あ
り
ま
し
た
。さ
ら

道
産
小
豆
の
動
向

に
、新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
感
染
症

に
よ
る
経
済
活
動
の
停
滞
な
ど
に

よ
り
、百
貨
店
で
販
売
さ
れ
る
和

菓
子
や
観
光
地
で
販
売
さ
れ
る
土

産
物
な
ど
の
売
上
が
大
幅
に
減
少

し
、こ
れ
に
伴
い
小
豆
の
消
費
量
も

減
少
し
ま
し
た
。

　
一
方
で
、コ
ン
ビ
ニ
で
の
道
産
小

豆
を
使
っ
た
和
菓
子
商
品
の
販
売

や
、大
手
菓
子
メ
ー
カ
ー
の
一
部
の

商
品
に
使
用
さ
れ
る
小
豆
が
、輸

入
か
ら
道
産
に
切
り
替
わ
る
動
き

も
出
て
く
る
な
ど
、道
産
小
豆
の
消

費
量
は
回
復
傾
向
に
あ
る
た
め
、小

豆
の
生
産
を

拡
大
す
る
こ

と
が
求
め
ら

れ
て
い
ま
す
。

　

豆
類
は
食
物
繊
維
の
多
い
食
品

で
す
。小
豆
に
は
、ご
ぼ
う
の
２
倍

の
食
物
繊
維
が
含
ま
れ
て
い
る
ほ

か
、鉄
分
や
サ
ポ
ニ
ン
、カ
リ
ウ
ム
、

ビ
タ
ミ
ン
B
群
な
ど
、健
康
に
良
い

と
さ
れ
る
成
分
が
多
く
含
ま
れ
て

い
ま
す
。ま
た
、小
豆
の
濃
い
種
皮

に
は
生
活
習
慣
病
や
老
化
の
要
因

と
言
わ
れ
る
活
性
酸
素
を
除
去
す

る
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
が
多
く
含
ま
れ

て
い
て
、特
に
道
産
小
豆
は
、ポ
リ

フ
ェ
ノ
ー
ル
に
よ
る
抗
酸
化
活
性

が
高
く
、活
性
酸
素
を
消
去
す
る

力
が
強
い
と
い
う
特
徴
が
あ
る
こ

と
が
研
究
に
よ
り
明
ら
か
に
な
っ

て
い
ま
す
。

　

小
豆
を
調
理
す
る
に
は
時
間
や

手
間
が
か
か
る
と
思
わ
れ
が
ち
で

す
が
、日
本
豆
類
協
会
の
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ
で
は
簡
単
に
豆
を
ゆ
で
る

方
法
や
レ
シ
ピ
な
ど
も
紹
介
さ
れ

て
い
ま
す
の
で
、栄
養
豊
富
な
道
産

小
豆
を
た
く
さ
ん
お
召
し
上
が
り

く
だ
さ
い
。

小
豆
は
栄
養
の
宝
庫

小豆はどこで作られていて、

どのような効果があるかご存じですか？

今回は知っているようで知らない

身近な食材“小豆”について

ご紹介します。

小豆（あずき）

の豆知識

国
産
小
豆
の
ほ
と
ん
ど
は

北
海
道
生
ま
れ

小豆収穫量の北海道のシェア

北海道の小豆の作付面積の推移

出典:農林水産省「作物統計」

出典:農林水産省「作物統計」
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60～70分でできるとのことで
したが、保温機能のあるバッグ
に入れ一晩放置してみました。
少し皮が破れていますが、煮
崩れもなくできました。ゆでた
小豆はあまり日持ちがしない
ので、使う分に小分けして冷
凍しておくのがおすすめです。

沸騰したお湯を注ぐ。５分くら
いたったら一度お湯を捨て、
新たに沸騰した湯をボトル
いっぱい入れます。しっかり蓋
を閉めたら、むらなくゆであが
り取り出しやすくなるように、ボ
トルは横向きにしておきます。

小豆を量り（容量300ml程度
のボトルの場合は30g程度）、
水で軽く洗った小豆をステン
レスボトルに入れます。

［ 必要なもの ］
・小豆
・はかり
・ステンレスボトル

（参考：公益財団法人 日本豆類協会ホームページ https://www.mame.or.jp）

最近は簡単に豆をゆでる方法が様々紹介されていますが、
その中でもお手軽なステンレスボトルでゆでる方法を

試してみました。

担当者がやってみた！

小豆をゆでよう！
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ゆ
で
た
小
豆
は
、味
が
付
い
て
い
な
い
の
で

サ
ラ
ダ
な
ど
に
使
え
ま
す
。ま
た
、小
豆
と
同
量

（
30
ｇ
程
度
で
お
好
み
の
量
）の
砂
糖
を
加
え
て

レ
ン
ジ
で
２
分
く
ら
い
加
熱
す
る
と
、あ
ん
こ
の
よ
う
な

甘
味
と
し
て
楽
し
む
こ
と
も
で
き
ま
す
。

札幌市 60代 1516 読者より編集者より mai l
山本牧場の牛乳は養老牛温泉でいただきました。ビンをあけるとドロッと脂肪分が浮いていて一
目で“濃い”というのがわかりました。感動ものです。

「養老牛放牧牛乳を飲んだことがある」とご感想をお寄せ頂いた皆さんが、その濃厚な味わいに感動されていました。季
節によって味が変化する完全放牧牛のミルクの美味しさを多くの方々に味わっていただきたいです。


