
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●
「麹
」っ
て
、
な
に
？ 

「
麹
」
と
は
、
米
や
麦
な
ど
の

穀
物
に
コ
ウ
ジ
菌
を
繁
殖
さ
せ

て
発
酵
し
た
も
の
で
す
。 

発
酵
と
は
微
生
物
の
作
用
に
よ

っ
て
有
機
物
が
分
解
さ
れ
、
別
の

物
質
に
変
化
す
る
こ
と
で
す
。 

コ
ウ
ジ
菌
は
自
然
界
に
広
く
存
在
し
、
古
く
か
ら

発
酵
食
品
の
製
造
に
利
用
さ
れ
て
き
ま
し
た
。 

 

●
麹
が
体
に
い
い
３
つ
の
理
由 

①
麹
由
来
の
オ
リ
ゴ
糖
が
腸
内
環
境
を
整
え
、 

免
疫
力
を
ア
ッ
プ
す
る 

オ
リ
ゴ
糖
は
、
小
腸
で
吸
収
さ
れ

る
こ
と
な
く
大
腸
ま
で
届
く
と
い

う
特
徴
が
あ
り
ま
す
。
大
腸
ま
で

届
く
こ
と
で
、
腸
内
細
菌
の
善
玉

菌
の
エ
サ
に
な
り
、
腸
内
環
境
を

整
え
ま
す
。
腸
内
に
生
息
し
て
い 

る
免
疫
細
胞
が
正
常
に
働
く
こ
と
が
で
き
る
の
で

免
疫
力
が
ア
ッ
プ
す
る
の
で
す
。 

②
麹
に
含
ま
れ
る
豊
富
な
ビ
タ
ミ
ン
類
や
ミ
ネ
ラ
ル

が
、
不
足
し
が
ち
な
栄
養
を
補
う 

麹
は
お
米
か
ら
麹
に
な
る
過
程
で
、
豊
富
な
ビ
タ
ミ

ン
類
や
ミ
ネ
ラ
ル
を
生
成
し
ま
す
。
麹
は
「
飲
む
点

滴
」
と
い
わ
れ
る
ほ
ど
体
に
必
要
な
ビ
タ
ミ
ン
類
や

ミ
ネ
ラ
ル
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
含
ん
で
い
ま
す
。 

③
体
内
で
合
成
で
き
な
い
必
須
ア
ミ
ノ
酸
を
含
有 

麹
は
た
ん
ぱ
く
質
を
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
に
よ
っ

て
、
ア
ミ
ノ
酸
に
分
解
し
ま
す
。
そ
の
際
に
、

体
内
で
は
合
成
で
き
ず
食
事
に 

よ
っ
て
摂
取
す
る
必
須
ア
ミ
ノ 

酸
の
全
９
種
類
を
生
成
し
ま
す
。 

 

●
麹
が
使
わ
れ
て
い
る
発
酵
食
品 

①
味
噌 

味
噌
は
麹
に
大
豆
と
塩
を
加
え
て
１
年
前
後

発
酵
さ
せ
た
も
の
で
す
。 

麹
や
大
豆
に
含
ま
れ
る
デ
ン
プ
ン 

が
ア
ミ
ラ
ー
ゼ
に
よ
っ
て
甘
さ 

を
生
み
出
し
、
麹
や
大
豆
に
含
ま
れ
る
た
ん
ぱ

く
質
が
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
に
よ
っ
て
旨
み
を
生

み
出
し
ま
す
。 

発
酵
期
間
中
に
生
み
出
さ
れ
た
物
質
の
お
か

げ
で
、
味
噌
は
高
血
圧
に
つ
な
が
ら
な
い
塩
分

と
呼
ば
れ
た
り
、
が
ん
の
抑
制
に
つ
な
が
る
と

言
わ
れ
て
い
ま
す
。 

②
甘
酒 

甘
酒
は
ま
さ
に
麹
そ
の
も
の
で
す
。
麹
の
段
階

で
は
、
お
米
の
デ
ン
プ
ン
が
完
全
に
は
糖
に
変

わ
り
ま
せ
ん
。
そ
の
甘
さ
を
さ
ら
に
ア
ミ
ラ
ー

ゼ
の
力
に
よ
っ
て
発
酵
さ
せ
る
こ
と
で
、
最
大

限
ま
で
甘
く
し
た
も
の
が
甘
酒
で
す
。 

③
醤
油 

醤
油
は
、
大
豆
と
小
麦
に
麹
菌
（
オ
リ
ゼ
や
ソ

ー
ヤ
）
を
加
え
て
麹
に
し
ま
す
。 

早
く
て
６
ヶ
月
、
長
い
も
の
で
２
年
ほ
ど
発
酵

さ
せ
て
搾
っ
た
も
の
が
醤
油
で
す
。 

④
日
本
酒 

日
本
酒
の
原
料
が
お
米 

と
い
う
の
は
、
よ
く
知
ら
れ
て
い
ま
す
が
、
お

米
が
い
き
な
り
日
本
酒
に
な
る
の
で
は
あ
り

ま
せ
ん
。
日
本
酒
は
米
麹
を
作
り
、
そ
こ
に
ア

ル
コ
ー
ル
を
生
み
出
す
酵
母
や
お
米
を
加
え

発
酵
さ
せ
て
か
ら
搾
っ
て
作
ら
れ
ま
す
。 

⑤
み
り
ん 

み
り
ん
は
お
米
（
も
ち
米
） 

を
麹
菌
の
力
に
よ
っ
て
麹
に
し
ま
す
。 

そ
の
後
、
焼
酎
を
加
え
て
、
ア
ル
コ
ー
ル
発
酵

を
さ
せ
ず
に
デ
ン
プ
ン
を
分
解
す
る
ア
ミ
ラ

ー
ゼ
の
力
に
よ
っ
て
お
米
に
残
っ
た
デ
ン
プ

ン
を
糖
分
に
変
え
て
い
き
ま
す
。 

 

麹
は
日
本
の
伝
統
的
食
文
化
で
あ
る
発
酵
食

品
を
作
る
上
で
は
欠
か
せ
な
い
存
在
で
す
。
健

康
的
だ
っ
た
か
ら
こ
そ
、
古
く
か
ら
受
け
継
が

れ
て
き
た
食
文
化
と
言
え
ま
す
。 

麹
を
発
酵
さ
せ
て
そ
の
ま
ま
食
べ
る
味
噌
、

甘
酒
、
塩
麹
な
ど
に
は
ビ
タ
ミ
ン
類
や
ミ
ネ

ラ
ル
も
し
っ
か
り
と
含
ま
れ
て
い
る
の
で
、

積
極
的
に
食
生
活
に
取
り
入
れ
て
み
ま
し

ょ
う
。 

近
年
、
発
酵
食
品
が
注
目
さ
れ
る
と
と
も
に
「
麹
」
の
存
在
も
身
近
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。

で
も
「
麹
」
の
果
た
す
役
割
や
健
康
に
つ
な
が
る
効
果
に
つ
い
て
は
、
よ
く
分
か
ら
な
い
と

い
う
人
も
多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
麹
の
基
礎
知
識
に
つ
い
て
解
説
し
ま
す
。 

ひ ゃ く そ う え ん け ん こ う 令和 3年 2月号 

 

今月はバレンタインデーにちなんだなぞなぞです。 

❶とても美味しいチョコは何枚でしょう？ 

❷お酒好きの人にあげると喜ばれるチョコって

どんなチョコ？ 

❸バレンタインで内気な女の子の気持ちはどの

ぐらい伝わる？ 

❹バレンタインデーに告白しようと思っていた

A さん。ところがその日に留守番を頼まれてし

まいました。結末はどうなったでしょう？ 

❺バレンタインデーが終わる寸前に渡したチョ

コってどんなチョコ？ 

❻美容室や床屋さんに行くと、多分もらえるチ

ョコ菓子って何？ 

 

 

 

【答え】 

❶う・まい ❷おちょこ ❸ちょこっと ❹打ち明けられ

なかった ❺義理チョコ ❻キットカット 

 

夏場と比べるとおろそかになりがちな冬の布団干し。

冬も多少の汗をかいていますし、ダニやノミも存在し

ているので、冬でも布団のメンテナンスをするように

しましょう。 

効果的な干し方は、専用の黒いカ 

バーを使うこと。干した布団は 

14時頃には取り込みましましょう。 

布団乾燥機や除湿器があると、布団が干せない時にも

使えます。除湿器は、動かすことができない重たいベ

ッドマットなども乾燥させることができます。 

布団を乾燥させたら、次は布団についたホコリやノミ

などを取り除く必要があります。以前は布団を干した

あとに布団たたきを使って布団をバンバン叩くという

のが定番でした。しかし、布団を叩くと、布団の繊維

を切ってしまいハウスダウトの原因にもなります。   

また、布団の中で生き延びたノミやダニを布団の奥

に追いやってしまうので、布団たたきを使うことは避

け、布団専用掃除機や持っている掃除機のノズルを布

団専用に変え、ホコリやノミなどを吸うようにしまし

ょう。 

  

今
年
の
十
二
支
は
、
芽
吹
き
を
迎
え
よ
う
と

す
る
丑
年
で
す
。
過
去
に
は
、
人
類
初
の
宇
宙

飛
行
や
、
日
本
で
は
自
民
党
か
ら
民
主
党
へ
の

政
権
交
代
、
ハ
イ
ブ
リ
ッ
ド
車
の
デ
ビ
ュ
ー
、

コ
ン
ビ
ニ
エ
ン
ス
ス
ト
ア
１
号
店
出
店
な
ど
革

新
的
な
出
来
事
も
あ
り
ま
し
た
。 

先
月
の
成
人
の
日
に
は
、
マ
ス
ク
姿
で
出
席

し
懐
か
し
い
友
と
の
再
会
を
楽
し
ん
だ
新
成

人
、
式
が
な
く
な
り
複
雑
な
思
い
で
自
宅
で
過

ご
し
た
新
成
人
、
そ
れ
ぞ
れ
の
形
で
二
十
歳
の

門
出
を
迎
え
た
こ
と
で
し
ょ
う
。 

 

新
し
い
年
も
、
早
１
か
月
。
１
年
で
最
も
寒

い
時
期
に
さ
し
か
か
り
ま
し
た
が
、
今
年
の
節

分
は
２
月
２
日
の
火
曜
日
だ
っ
て
知
っ
て
い
ま

す
か
？ 

国
立
天
文
台
暦
計
算
室
に
よ
る
と
節

分
が
２
月
３
日
で
な
い
の
は
３
７
年
ぶ
り
で
、

そ
の
時
の
節
分
は
２
月
４
日
。
一
方
、
２
月
２

日
は
１
８
９
７
年
以
来
で
１
２
４
年
ぶ
り
。
い

つ
も
よ
り
１
日
早
い
の
で
、
忘
れ
な
い
よ
う
に

覚
え
て
お
か
な
き
ゃ
。 

昨
年
は
、
新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
に
よ
っ
て

世
界
中
が
多
く
の
困
難
に
見
舞
わ
れ
ま
し
た
。

今
年
は
皆
で
コ
ロ
ナ
を
克
服
し
、
そ
の 

中
か
ら
数
々
の
イ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン 

が
生
ま
れ
、
希
望
に
満
ち
た
年
に 

な
る
と
よ
い
で
す
ね
。 

今月の花と花言葉：福寿草 「幸せを招く」「永久の幸福」「悲し

き思い出」 

花名の由来： 和名の「福寿草（フクジュソウ）」 

は、幸福と長寿を意味し、新春を祝う花として 

名づけられました。 

花言葉の由来：「幸せを招く」「永久の幸福」は、古くから縁起

のよい花とされてきたことに由来します。 

 

-子宝相談/婦人病・自律神経失調症専門- 

ひとりひとり、体質や症状の現われ方は異なります。お

客様の不調をお伺いし、最適かつやさしく効く漢方薬を

おすすめ（処方）いたします。  お気軽にご相談下さい。 

近鉄藤井寺駅北側 ご相談電話 0120-56-1328 

漢方百草園薬局 
漢方百草園薬局  検索 

 



 

昔、京都東寺の九条あたりで、肥料をつかわずに水と

土で栽培されていたことから「水菜」という名がつい

た京野菜です。関東では京菜とも呼びます。 

旬は１２月～３月頃です。 

葉も茎もみずみずしく、みどりと 

白のコントラストがはっきりして 

いるものが良品です。根元の 

切り口が小さいほうがおいし 

いです。伝統的には、ハリハリ鍋や漬物に利用されて

いますが、サラダとしても人気があります。 

栄養成分として、カロテン・ビタミンＣ・葉酸などの

ビタミン類や、カルシウム・鉄分などのミネラル類、

食物繊維などを含んでいます。 

豊富なビタミンＣがコラーゲンの生成を助けます。こ

れによりシミやシワの改善をし、肌の若返りや美白効

果があります。また、カゼ予防にも役立ちます。カロ

テンがガン予防・老化防止に働きます。鉄分が貧血予

防に効果的です。ビタミンＣは煮ると半分以下に減少

するので、サラダとして生で食すると効果的にビタミ

ンＣをとることができます。 

現代では若者だけでなく「やばい」という日本語が

広く使われており、年長者の方にとっては「言葉の

乱れ」が気になるかもしれません。 

しかし、「やばい」という言葉は 

最近の若者によって使われだした 

日本語ではなく、実は江戸時代 

から既に存在していたのです。 

文献にも「やばなこと」という表 

現が登場しています。 

本来の意味についても江戸時代からほとんど変わっ

ておらず、悪いことが起こりそうな状況を指す言葉

です。 

語源は諸説あり、一つは牢屋の看守が「厄場（やば）」

と呼ばれており、泥棒などが捕まりそうになる隠語

として「やばい」と表現したという説や、昔は射的

場（しゃてきば）を「矢場」と呼んでおり、矢場で

悪事が行われていたことに関連する語源の説もあり

ます。 

「やばいの語源と由来」 

  

 

食用」と「加熱用」の違いは、鮮度の差ではなく指定

海域の差です。 

「生食用」は、保健所 

から生食用に出荷可と 

指定された、キレイな 

海域で獲れた牡蠣です。 

さらに「生食用」の牡 

蠣は、紫外線殺菌された海水を使って毒素を吐き出さ

せるなどの措置も行われています。 

 

生食用の出荷時に必要な措置は、 

各県・漁協の取り決めによって違い、 

例えば、三重県では生食用の牡蠣には 18時間の浄化

を義務付けています。そして、安全に食べることがで

きる分、「加熱用」と比較すると身が痩せてしまうこ

とがあります。 

 

逆に、「加熱用」の方が牡蠣のエキスが濃縮している

といわれ、カキフライや鍋など加熱して食べる分には

適しているといえるでしょう。ただし、「加熱用」の

牡蠣は保健所の規定により、中心温度 85度 1分以上

の加熱が必要とされています。 

十分に加熱して食べましょう。 

◆牡蠣が食中毒の原因になりやすい理由 

牡蠣は「海のミルク」と呼ばれ、グリコーゲンのほか、

タンパク質やカルシウム、亜鉛などのミネラル類をは

じめ、さまざまな栄養素が多量に含まれています。 

海の栄養分を濃縮して蓄積している 

という良い点もありますが、これ 

は逆に有害なウイルスも濃縮し、 

蓄積してしまうという欠点にもなって 

しまうのです。 

牡蠣などの二枚貝は、プランクトンを主食としてお

り、プランクトンと一緒に漂うウイルスも吸い込んで

中腸腺という器官に蓄えます。そのため、牡蠣の中に

ウイルスが存在する場合、生で食べると感染する可能

性があります。これがいわゆる「牡蠣にあたってしま

った」ということになります。 

こうしたウイルスは加熱すれば 

死滅することが多いので、心配な 

人は加熱して食べることをおすすめ 

します。 

ちなみに、サザエやアワビは巻貝です。巻貝は海藻を

主食としており、生で食べてもウイルスに感染する可

能性はそこまで高くないと考えられています。 

 

◆牡蠣を安全に食べる方法…… 

生で食べるには「生食用」を選ぶ 

まず当然のことながら、牡蠣を「生」で食べるには、

「生食用」を選ばなければなりません。ちなみに、「生

 朝起きたら顔を洗う前に、まずうがいをするのが

オススメ。寝ている間は口の中が乾燥しやすい状

態。そのため朝一番の口内は、雑菌が盛大に繁殖し

ているのです。一説によると、その菌の量は大便よ

 朝起きたらすぐ「うがい」をする習慣を 

 

 り多いとも！歯を磨くのがベストで

すが、食後の歯磨きも大切なので、

まずはうがいで OK。「朝起きたら

まずうがい」を習慣にしましょう。 

カキ（牡蠣）は世界に約１００種類ほど存在します。日本で流通している多くは、養殖の「マガキ」で

す。他にも「イワガキ」があります。海のミルクと呼ばれるほど、栄養価が高いのがかきの特徴です。 

今回は、牡蠣の加熱用と生食用の違いと安全に食べる方法を確認します。 


