
 

 

節分の豆まきに使うのは「大

豆」です。大豆は和食に欠かせな

い食材で、昔から、さまざまな形

に加工されて食べられてきまし

た。たんぱく質や脂質、鉄、カル

シウムなど、栄養豊富で「畑の肉」

ともいわれています。 

好きな味・苦手な味は人それぞれですが、その基本となるの

は「５つの基本味」といわれるものです。その基本味の組み合

わせによって、いろいろな味を感じます。食べ物を口に入れた

ら、どんな味がするか、よく味わってみましょう。舌で感じる

味だけでなく、見た目やにおい、かんだときの音、口に入れた

ときの感覚（温度やかたさなど）も 

意識してみるといいですね。 
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今年の恵方は 

南南東！ 

 


