
暮らし●知恵の

　そうめんが誕生したのは、約1700年
前の中国・魏の時代で、日本では奈良
時代に遣唐使が中国から持ち帰り伝
わったといわれています。

　当時は「索餅（さくもち）」と呼ばれ、餅
米の粉をこねて細かく伸ばし、捻り合わ
せたお菓子の一種でした。庶民は食べら
れず、宮中の位の高い貴族たちが食べる
「おもてなしの料理」や年中行事などの
「特別な日のごちそう」だったそうです。

　現在のそうめん作りが始
まり、形や作り方が形成さ
れたと言われているのは、
鎌倉時代の頃。さらに室町
時代には「索麺」や「素麺」の
文字が使われるようにな
り、そうめん作りの職人も誕

生していました。
　文献にもよく登場するようになり、出
てくる道具も現在とほとんど同じです。
とはいえ、まだ庶民が手軽に食べられる
ものではなく、寺院のおやつとして広
がったそうです。

　江戸時代に入り、水車を動力とした製
粉機が生まれ、今の製粉技術の基礎が
できたと言われています。この頃から庶
民もよく食べるようになり、江戸文化を
受けて広がっていきました。江戸時代の
料理書には「切り麦」「麦切り」と書かれ
ており、今のような切り麺として親しま
れていたみたいです。

始まりはお菓子？

鎌倉～室町時代に
発展！

近世で庶民の味に♪
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。
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５
月
の
大
会
に
お
い
て
、低
学

年
の
子
ど
も
達
は
、思
う
よ
う
に

動
け
ず
に
必
死
に
竹
刀
を
振
っ

て
、気
が
つ
け
ば
試
合
が
終
わ
っ

て
し
ま
っ
た
様
子
で
し
た
。一
方
で
高
学
年
の
子
ど
も
達
は
、勝

ち
進
み
上
位
に
入
っ
た
り
、全
国
大
会
へ
の
切
符
を
手
に
し
ま
し

た
。そ
の
背
中
を
見
て
低
学
年
の
子
ど
も
達
は
何
を
感
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憧
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仲
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と
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。

　

大
会
か
ら
２
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が
経
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葉
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を
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や
ぶ
っ
た
な
。あ
ぁ
、ひ
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じ
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す
。

　

少
年
剣
道
の
指
導
者
と
し
て
、長
い
間
、子
ど
も
と
剣
を
交
え

て
き
ま
し
た
。剣
を
通
し
て
、子
ど
も
の
心
の
育
ち
を
見
つ
め
、そ

の
子
が
育
と
う
と
し
て
い
る
方
向
は
ど
ち
ら
な
の
か
．芽
が
で
る

機
会
、伸
び
よ
う
と
す
る
機
は
いつ
な
の
か
。見
え
な
い
も
の
を
感

じ
取
ろ
う
と
日
々
の
稽
古
に
臨
ん
で
い
ま
す
が
、な
か
な
か
子
ど

も
が
殻
を
破
ろ
う
と
す
る
瞬
間
と
我
々
が
殻
を
破
っ

て
や
る
瞬
間
を
合
わ
せ
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。

　

啐
啄
同
時
。決
し
て
、子
ど
も
の
育
つ
力
に
頼
る

こ
と
な
く
、そ
の
機
を
つ
く
り
、捉
え
ら
れ
る
指
導
者

に
な
れ
る
よ
う
に
精
進
い
た
し
ま
す
。
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私、登田が通う剣道の師匠に、日ごろ子供達へ
お話している徒然を書いて頂いてます。
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啐
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同
時

剣道着・袴や防具を
無償貸し出しを行っております。
見学の際は気軽にご相談ください。

そうめん（素麺）って、いつからあるの？
歴史や食文化が面白い！

カラダすっきり！
イキイキ！

カラダすっきり！
イキイキ！ 健康サプリ健康サプリ健康サプリ

　茗荷を食材として栽培され
ているのは日本だけで、中国で
は、主に漢方薬に使われている
とか。
　なお茗荷の成分は、9割以上
が水分で占められており、その
他はビタミンCやビタミンE、カリウム、色素成分のアントシア
ニン等に加え、香気成分の【α-ピネン】が含まれています。
　このα-ピネンが、みょうがの独特の香りの正体です。α-ピ
ネンは精油成分であり、大脳皮質を刺激し、頭をシャキッとさ
せる作用もあります。よく言われている“みょうがを食べると
物忘れする”とは真逆の効果ですね。
　精油成分＝揮発性なので、生で食べる方が栄養素の吸収
がよくなります。また、食欲を増進させ消化を促進させる働き
や、食中毒を防止する殺菌・解毒作用もあります。まさに夏に
ぴったりの野菜です♪
　食物繊維も多く含むことから、生活習慣病の予防にも効果
を発揮することも分かってきています。

　　　　　　　　　　　

夏の薬味と言えば、茗荷♪


