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｢枝豆｣って「枝豆」じゃないの？｢枝豆｣って「枝豆」じゃないの？

茶ー坊茶ー坊　しおちゃん、「枝豆」ってなん　しおちゃん、「枝豆」ってなん
だか知ってる？だか知ってる？

しおちゃんしおちゃん　なに言ってんの？「枝豆」　なに言ってんの？「枝豆」
は「枝豆」でしょ？は「枝豆」でしょ？

茶ー坊茶ー坊　まあ、そういえばそうなんだ　まあ、そういえばそうなんだ
けど…。けど…。

しおちゃんしおちゃん　ちがうの？何よ？もった　ちがうの？何よ？もった
いぶらないで教えてよ？いぶらないで教えてよ？

茶ー坊茶ー坊　では、教えてしんぜよう。お　では、教えてしんぜよう。お
ほん。えー、春から夏にかけて、日本の食卓を彩る「枝ほん。えー、春から夏にかけて、日本の食卓を彩る「枝
豆」。日本人にとって、おなじみの「枝豆」ですが、意外豆」。日本人にとって、おなじみの「枝豆」ですが、意外
と知られていないのが、その本当の正体。と知られていないのが、その本当の正体。

しおちゃんしおちゃん　エッ？枝豆って枝豆じゃないの？わたし　エッ？枝豆って枝豆じゃないの？わたし
は誰？何者？は誰？何者？

茶ー坊茶ー坊　実は種としての「枝豆」はないんだ。「枝豆」は、　実は種としての「枝豆」はないんだ。「枝豆」は、
醤油や味噌、豆腐の原料となる、あの「大豆」を未成熟醤油や味噌、豆腐の原料となる、あの「大豆」を未成熟
のうちに収穫したものなんだよ。のうちに収穫したものなんだよ。

しおちゃんしおちゃん　あら、わたしって大豆なの。　あら、わたしって大豆なの。
茶ー坊茶ー坊　はい。しかも未成熟です。　はい。しかも未成熟です。
しおちゃんしおちゃん　ちょっとショックかも。　ちょっとショックかも。

「枝豆」っていつからあるの？「枝豆」っていつからあるの？

しおちゃんしおちゃん　わたしたち、いつから枝豆に変身しちゃっ　わたしたち、いつから枝豆に変身しちゃっ
たの。たの。

茶ー坊茶ー坊　日本人がいつから未成熟な大豆＝枝豆を食べ　日本人がいつから未成熟な大豆＝枝豆を食べ
始めたのかははっきり分からないんだ。ただ、江戸時代始めたのかははっきり分からないんだ。ただ、江戸時代
に書かれた「和漢三才図絵」という本には『大豆を未成に書かれた「和漢三才図絵」という本には『大豆を未成
熟なうちに食べる』という記載があるので、17世紀から熟なうちに食べる』という記載があるので、17世紀から
18世紀頃にはすでに「枝豆」としての利用法が始まった18世紀頃にはすでに「枝豆」としての利用法が始まった
みたいだね。みたいだね。

しおちゃんしおちゃん　17世紀から18世紀！ずいぶんと古くから　17世紀から18世紀！ずいぶんと古くから
親しまれているのね、私たちって。親しまれているのね、私たちって。

茶ー坊茶ー坊　ぼくたち「枝豆」が日本の農林統計に初めて出て　ぼくたち「枝豆」が日本の農林統計に初めて出て
くるのは昭和16年、未成熟大豆という名称で登場するんだ。くるのは昭和16年、未成熟大豆という名称で登場するんだ。

しおちゃんしおちゃん　やっぱり未成熟なのね…　やっぱり未成熟なのね…

「枝豆」の種類はいくつあるの？「枝豆」の種類はいくつあるの？

茶ー坊茶ー坊　さて、僕たち「枝豆」の仲間はどのくらいいる　さて、僕たち「枝豆」の仲間はどのくらいいる
か知ってる？か知ってる？

しおちゃんしおちゃん　しらなーい。　しらなーい。
どうせ未成熟だし。どうせ未成熟だし。

茶ー坊茶ー坊　すねないの。日本　すねないの。日本
にある「枝豆」の種類は400にある「枝豆」の種類は400
種以上といわれているんだ。また、冷凍枝豆の最大輸出種以上といわれているんだ。また、冷凍枝豆の最大輸出
国、そしてぼくのふるさと台湾の農業研究所では2,000国、そしてぼくのふるさと台湾の農業研究所では2,000
種以上の枝豆が栽培・研究されているんだ。種以上の枝豆が栽培・研究されているんだ。
　「枝豆」はその栽培日数の違いで、極早生、早生、中　「枝豆」はその栽培日数の違いで、極早生、早生、中
晩生の 3つに大別されるんだ。それぞれに形状、色に特晩生の 3つに大別されるんだ。それぞれに形状、色に特
長があって、奥原、白鳥、緑光、鶴の子、茶かおり、一長があって、奥原、白鳥、緑光、鶴の子、茶かおり、一
人娘などの名前が付けられている。また、山形県の「だ人娘などの名前が付けられている。また、山形県の「だ
だちゃ豆」、新潟県の「茶豆」、丹波の黒豆を枝豆に改良だちゃ豆」、新潟県の「茶豆」、丹波の黒豆を枝豆に改良
した「たんくろう」なども有名だね。した「たんくろう」なども有名だね。

しおちゃんしおちゃん　「枝豆」って本当に身体にいいの？　「枝豆」って本当に身体にいいの？
茶ー坊茶ー坊　枝豆には、アルコールの代謝を促進させるビ　枝豆には、アルコールの代謝を促進させるビ
タミンＢ 1、肝臓の働きを向上させるコリンが豊富に含タミンＢ 1、肝臓の働きを向上させるコリンが豊富に含
まれてて、悪酔い、二日酔いの防止に効果的だよ。ほかまれてて、悪酔い、二日酔いの防止に効果的だよ。ほか
にも血中コレステロールの低下を促進させたり、イソフにも血中コレステロールの低下を促進させたり、イソフ
ラボンもたくさん含まれていて、動脈硬化、更年期障害、ラボンもたくさん含まれていて、動脈硬化、更年期障害、
老化の防止にも効果があるよ。老化の防止にも効果があるよ。

「冷凍枝豆」ってどうやって作るの？「冷凍枝豆」ってどうやって作るの？

しおちゃんしおちゃん　ところで、私たち冷凍枝豆ってどうやっ　ところで、私たち冷凍枝豆ってどうやっ
て作られるの？て作られるの？

茶ー坊茶ー坊　いい質問だね。己を知ることは良いことです　いい質問だね。己を知ることは良いことです
しおちゃんしおちゃん　…。　…。
茶ー坊茶ー坊　「冷凍枝豆」の原料となる枝豆の栽培は、台湾　「冷凍枝豆」の原料となる枝豆の栽培は、台湾
など気温の温かい地域の場合、春と秋の 2回。寒いとこなど気温の温かい地域の場合、春と秋の 2回。寒いとこ
ろでは春だけの地域もあります。種まきから刈入れまでろでは春だけの地域もあります。種まきから刈入れまで
はおよそ65日から70日。畑からすぐに工場に持ち込まれ、はおよそ65日から70日。畑からすぐに工場に持ち込まれ、
選別・洗浄・ブランチング（茹でる）、そしてマイナス選別・洗浄・ブランチング（茹でる）、そしてマイナス
35℃で急速冷凍され、刈り入れから 4時間から 6時間で35℃で急速冷凍され、刈り入れから 4時間から 6時間で
製品化されるんだ。だからとっても新鮮。自然解凍・流製品化されるんだ。だからとっても新鮮。自然解凍・流
水解凍などで簡単に食べられるんだよ。水解凍などで簡単に食べられるんだよ。

　しおちゃんみたいにブランチング　しおちゃんみたいにブランチング
時に塩味をつけた塩味枝豆、さらに時に塩味をつけた塩味枝豆、さらに
わさび風味など様々な味付けをほどわさび風味など様々な味付けをほど
こした枝豆や、枝豆のさやを取ったこした枝豆や、枝豆のさやを取った
むき枝豆など、製品も多彩になり、むき枝豆など、製品も多彩になり、
よりおいしく、便利になってるんだ。よりおいしく、便利になってるんだ。

しおちゃんしおちゃん　わたしたちって進化し　わたしたちって進化し
てんだね。なんだか自信が湧いてきた。てんだね。なんだか自信が湧いてきた。

冷凍枝豆の冷凍枝豆のひひみみつつ


