
 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
節分
せつぶん

の豆
まめ

まきに使
つか

われる大豆
だ い ず

は、古
ふる

くから日本
に ほ ん

で食
た

べられています。大豆
だ い ず

には、体
からだ

をつくるもとになる「たんぱく質
しつ

」がたっぷり含
ふく

まれていて、さらにいろいろな食
た

べ

物
もの

に“変身
へんしん

”できることから、大切
たいせつ

な食 料
しょくりょう

とされてきました。 
さて今回

こんかい

は、大豆
だ い ず

がどのような食
た

べ物
もの

に“変身
へんしん

”するのか学
まな

んでいきましょう。   
 

 

 

 

 

 

【今月
こんげつ

の目標
もくひょう

】 
大豆
だいず

のよさを知
し

ろう！ 
令和４年２月 小学生用 

大豆
だいず

を煮
に

ると、たんぱく

質
しつ

を 体
からだ

に取
と

り入
い

れや

すくなります。 
菌
きん

の 力
ちから

でうまみを 
だして、おいしく変身

へんしん

します。 
大豆
だいず

を若
わか

いときに収 穫
しゅうかく 

すると、緑 色
みどりいろ

を 
しています。 

えだまめ 
もやし 

大豆
だい ず

油
あぶら

・大豆
だい ず

ミート 
なっとう・みそ・しょうゆ とうふ・ 

あぶらあげ 煮豆にま め 炒
い

り豆
まめ

・きなこ 
大豆
だいず

を暗
くら

いところ

においておくと、芽
め

が出
で

て「もやし」に 
なります。 炒

い

り豆
まめ

は節分
せつぶん

の豆
まめ

まきに登 場
とうじょう

しますね。 
それを粉

こな

にしたものが「きなこ」です。 
大豆
だいず

を搾
しぼ

ってとれる 油
あぶら

が「大豆油
だいずあぶら

」

です。それを加熱
かねつ

・乾燥
かんそう

させてお肉
にく 

のように加工
かこう

したのが 
「大豆
だいず

ミート」です。  大豆
だいず

からできる豆 乳
とうにゅう

を固
かた

めた 
ものが「とうふ」です。それを 
うすく切

き

って揚
あ

げると、「あぶら 
あげ」ができます。 


