
 

 
  
  

 

 

 

 

 

 

 

● 豆
ま め

知識
ち し き

 「暑
あ つ

さ寒
さ む

さも彼岸
ひ が ん

まで」 

彼岸は、秋分・春分
しゅんぶん

を中日
な か び

とし、前後
ぜ ん ご

各
かく

3日
か

を合
あ

わせた 7日間
か か ん

のこと。秋分の日は春分の日と同様
どうよう

に、昼
ひる

と夜
よる

の長
なが

さがほぼ等
ひと

しくなる日といわれます。秋分を 境
さかい

に昼は 短
みじか

くなっていき、 

日照
にっしょう

時間
じ か ん

も短くなるので暑
あつ

さも和
やわ

らいでいくことになります。 

春分はこの 逆
ぎゃく

で昼がのびて寒さが和らぎ、「暑さ・寒さも彼岸まで」となる訳
わけ

です。 

● 豆知識 「おはぎ」と「ぼたもち」 

同
おな

じ食
た

べ物
もの

ですが、「おはぎ」は秋
あき

の花
はな

の萩
はぎ

に、「ぼたもち」は春
はる

の花の牡丹
ぼ た ん

にちなんだ呼
よ

び名
な

だそうです。 

 

旬
し ゅ ん

の食材
し ょ く ざ い

、するめいか！ 
 

平平成成 2244 年年 99 月月号号（（№№4400））  
食生活
しょくせいかつ

は、主 食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、副菜
ふくさい

を

基本
き ほ ん

に、食事
しょくじ

のバランスを！ 
し      とく 

6月
がつ

は食 育
しょくいく

月間
げっかん

 

19日
にち

は食 育
しょくいく

の日
ひ

 

しゅうぶん    ひ   ことし      がつ      にち     らいねん 

秋分の日は、1948年
ね ん

に国民
こくみん

の祝日
しゅくじつ

に関
か ん

する法律
ほうりつ

により制定
せ い て い

されました。また、その日付
ひ づ け

は

祝日法
しゅくじつほう

の上
うえ

では「秋分
しゅうぶん

日
び

」としており、地球
ち き ゅ う

が秋分点
て ん

を通過
つ う か

する日
ひ

とされているため、毎年
ま い と し

22

日になるとは限
か ぎ

りません。そのため、国立天
こ く り つ て ん

文台
も ん だ い

が作成
さ く せ い

する「暦
れ き

象
しょう

年表
ねんぴょう

」に基
も と

づき、閣議
か く ぎ

で翌年
よ く と し

の秋分の日が決定
け っ て い

され、毎年２月初日に発表されるそうです。 

「スルメイカ」の「スルメ」の語源
ご げ ん

は、墨
すみ

を吐
は

き、群
む

れることから「スミムレ（墨・群れ）」が転訛
て ん か

したも

のと 考
かんが

えられています。現在
げんざい

では、単
たん

に「スルメ」と言
い

えば、「スルメイカ」を乾燥
かんそう

させた加工
か こ う

食 品
しょくひん

のこ

とをさしますが、縁起
え ん ぎ

をかついで「アタリメ（当たりめ）」と言い替
か

える場合
ば あ い

もあります。また、縁起物
えんぎもの

と

して結納品
ゆいのうひん

に使
つか

われたり、大相撲
おおずもう

の土俵
どひょう

に供 物
そなえもの

として埋
う

められたりするそうです。 

＊禁無断転載・使用 

作
つく

り方
かた

 

①イカは内臓
ないぞう

などを取
と

り洗
あら

って輪切
わ ぎ

り、足
あし

は

１本ずつ食
た

べやすい大
おお

きさに切って酒をふ

っておく。 

②セロリときゅうりは、縦
たて

半分
はんぶん

にして１cm くら

いの斜
なな

め切りに、しょうがはせん切りにす

る。 

③フライパンに油を熱
ねっ

し、しょうがを炒める。

セロリときゅうり、①を酒ごと入
い

れ、色
いろ

が変
か

わったら塩・こしょうで味付
あ じ つ

けをする。 

イカとセロリの炒
いた

め物
もの

 
新鮮
し ん せ ん

なイカの選
え ら

び方
か た

 
材 料
ざいりょう

 （2人分
り ぶ ん

） 
①目

め

が高
たか

く飛
と

び出
だ

し

ていて、 茶褐色
ちゃかっしょく

の

濃
こ

いもの。 

スルメイカ（ 小
しょう

）  1 ぱい 

セロリ       1/２本
ほん

 

きゅうり     1/２本 

②全体
ぜんたい

に透
す

き通
とお

って

いてツヤがあり、身
み

に弾力
だんりょく

のあるもの。 

しょうが       １かけ 

油
あぶら

  大
おお

さじ１ 

酒
さ け

       大さじ１/２

塩
し お

  少 々
しょうしょう

 

こしょう  少々 


