
野草生活にハマっている平井です。

今まで、野草酵素、マイお茶は、野草を摘んで作っていまし
たが、半年ほど前から、野草生活にハマりだしました。そう
したら、ウン十年同じ道を歩いても、今まで気づくことのな
かったニラやツユクサ、ムカゴ、ミゾソバが、どんどん目に
飛び込んできます。少し意識しだすと、周りの景色が全然
違ってきました。河原に行くと、山クルミまで、手に入るの
です。韓国で売られている蔓万年草の名前を覚えることもで
きました。

今まで雑草として捉えていた草の殆どが、漢方薬で使われて
います。自生している植物の命を丸ごといただけることは、
60兆個の細胞も活発に働いてくれているようで、疲れにくい
体になったように感じています。

そして、野草のレパートリーも、増えてきました。もう少し
深く野草のことを勉強して、野草教室を開きたいなぁ、と
思っています。

今の時期だと、セイタカアワダチ草が至るところに自生して
います。アトピーの特効薬だそうです。乾燥させると、入浴
剤になります。つぼみの硬い部分、穂先から3,4㎝の所でカッ
トして、天ぷらにすると、蕗のとうのように少し苦みがあっ
ていいお味です。

ワイエイチ通信 1 1月号
お客様と、わたし達の ～2016～

☆今月の開運☆ ◎スタッフの声◎

今
年
も
暦
が
、
残
り
2
枚
に
な
っ
て
き
ま
し
た
ね
。

年
初
に
立
て
た
目
標
は
順
調
に
進
ん
で
い
る
で

し
ょ
う
か
？

お
肌
の
調
子
も
、
順
調
で
し
ょ
う
か
？
秋
が
深

ま
っ
て
く
る
と
、
毛
穴
も
閉
じ
て
き
ま
す
の
で
、

皮
脂
の
分
泌
は
少
な
く
な
り
、
お
肌
も
乾
燥
気
味

に
な
っ
て
い
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？

こ
れ
か
ら
の
時
期
、
お
顔
に
シ
ュ
ッ
シ
ュ
と
ス

プ
レ
ー
す
る
の
は
冷
た
く
て
、
ど
う
し
て
も
ス
プ

レ
ー
す
る
回
数
が
減
っ
て
し
ま
う
と
い
う
方
に
は
、

頭
皮
に
も
お
顔
と
同
じ
よ
う
に
、
シ
ュ
ッ
シ
ュ
と

ス
プ
レ
ー
し
て
く
だ
さ
い
。
頭
皮
は
髪
の
毛
に
被

わ
れ
て
い
ま
す
の
で
、
お
顔
ほ
ど
冷
た
さ
を
感
じ

な
い
と
思
う
の
で
す
。

以
前
に
も
申
し
上
げ
て
い
ま
す
が
、
頭
皮
と
お

顔
は
繋
が
っ
て
い
ま
す
の
で
、
お
顔
の
ト
ラ
ブ
ル

は
、
頭
皮
の
ト
ラ
ブ
ル
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
頭

皮
が
水
分
不
足
で
乾
燥
し
て
い
ま
す
と
、
お
顔
の

く
す
み
や
し
わ
、
た
る
み
の
原
因
に
な
っ
て
き
ま

す
。頭

皮
と
顔
と
分
け
て
考
え
て
い
る
人
も
、
少
な

く
な
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？
頭
皮
は
、
顔

よ
り
も
、
皮
膚
が
薄
い
の
で
、
水
分
の
蒸
発
速
度

も
早
く
、
す
ぐ
に
乾
燥
し
ま
す
。
な
の
で
、
お
顔

よ
り
頭
皮
の
ケ
ア
の
方
が
大
切
か
も
し
れ
ま
せ
ん

ね
。今

ま
で
、
お
顔
の
み
の
ケ
ア
だ
け
を
行
っ
て
き

た
方
に
は
、
頭
皮
の
水
分
補
給
は
、
戸
惑
い
が
あ

る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
頭
皮
が
し
っ
か
り
し
て

く
る
と
、
お
顔
同
様
、
頭
皮
に
も
ツ
ヤ
と
ハ
リ
が

出
て
き
て
、
傷
ん
だ
キ
ュ
ー
テ
ィ
ク
ル
が
、
修
復

さ
れ
、
健
康
な
髪
の
毛
が
生
え
て
き
ま
す
。
カ

ラ
ー
リ
ン
グ
さ
れ
て
い
る
方
は
、
カ
ラ
ー
リ
ン
グ

の
持
ち
が
長
く
な
り
ま
す
。

お
顔
も
頭
皮
も
、
理
想
の
ミ
ネ
ラ
ル
バ
ラ
ン
ス

を
有
し
た
天
然
鉱
泉
水
が
主
原
料
の
Ｙ
Ｈ
ロ
ー

シ
ョ
ン
Ａ
を
、
た
っ
ぷ
り
浸
透
さ
せ
、
頭
皮
と
お

顔
の
ト
ラ
ブ
ル
を
、
防
ぎ
た
い
で
す
ね
。

裏
面
は
、
家
庭
で
簡
単
に
作
れ
る
本
物
の
酢
と
、

み
り
ん
の
ご
紹
介
を
し
て
い
ま
す
。

○冬の健康運を上げる風水キーワード

11月7日は立冬
暦のうえでは、立冬から冬が始まります。年末年始に向けて家族
が元気で暮らせるように、3つの風水キーワードを取り入れて住ま
いの冬支度を整えましょう。

○暖かな色彩
赤やオレンジなど、元気が湧く明るい暖色系の色彩を室内により
多く配置する。

○丸いものは気を集める性質があります
室内に丸いモチーフのインテリアを増やし、やさしいイメージを
つくる。

○温もりを感じるもの
ウールやムートンなどの布地、ぬいぐるみなどで、温もりあふれ
るやすらぎの空間に。

○招運財宝日
財運増大の吉日、この日に貯金や取引きをする。
11月15日（火）

○健康長寿日
この日にシーツやパジャマを取り替えるのがおススメです。
11月16日（水）

○一粒万倍日
新しいことを始めるのに良い日とされています。
11月14日（月）11月26日（土）

○今月のラッキーカラー
白と茶

ユ
ー
ザ
ー
様
か
ら

よ
く
あ
る
質
問

Ｙ
Ｈ
化
粧
品
も
、
ポ
イ
ン
ト
制
の
導

入
を
検
討
し
て
欲
し
い
と
い
う
お
声
を
、

ユ
ー
ザ
ー
様
か
ら
、
時
々
い
た
だ
く
こ

と
が
あ
り
ま
す
。

皆
様
も
ご
存
じ
だ
と
思
い
ま
す
が
、

Ｙ
Ｈ
化
粧
品
は
、
化
粧
品
の
主
原
料
に

な
る
水
に
１
０
０
％
天
然
鉱
泉
水
を

使
っ
て
い
ま
す
。
水
道
水
か
ら
不
純
物

を
す
べ
て
取
り
除
い
た
精
製
水
ベ
ー
ス

の
化
粧
品
と
比
べ
、
製
造
工
程
、
そ
し

て
品
質
が
根
本
的
に
違
い
ま
す
。

天
然
鉱
泉
水
１
０
０
％
で
作
る
化
粧

品
は
、
製
造
の
度
に
、
公
的
機
関
の
水

質
検
査
が
義
務
付
け
ら
れ
て
い
ま
す
。

１
０
０
項
目
の
検
査
で
１
か
月
必
要
と

な
り
、
そ
れ
が
終
わ
る
と
、
湧
水
を
購

入
し
て
、
工
場
に
運
び
、
こ
こ
で
も
一

週
間
か
け
て
、
水
の
菌
汚
染
と
カ
ビ
の

検
査
が
行
わ
れ
ま
す
。
汚
染
さ
れ
て
い

な
い
無
菌
の
水
を
無
菌
状
態
で
、
工
場

ま
で
運
ぶ
の
は
、
と
て
も
大
変
な
こ
と

で
す
。

ポ
イ
ン
ト
制
度
な
ど
で
の
還
元
で
は

な
く
、
パ
ッ
ケ
ー
ジ
や
梱
包
を
簡
素
化

し
、
サ
ン
プ
ル
を
行
わ
な
い
こ
と
な
ど
、

経
費
を
極
力
抑
え
、
高
品
質
な
商
品
を

低
価
格
で
、
販
売
し
た
い
と
い
う
こ
と

に
徹
し
て
い
ま
す
。
Ｙ
Ｈ
化
粧
品
の
こ

と
を
、
ご
理
解
い
た
だ
け
る
と
、
幸
い

で
す
。

頒
布
会
も
ご
用
意
し
て
い
ま
す
の
で
、

ご
利
用
い
た
だ
き
、
Ｙ
Ｈ
化
粧
品
を
お

得
に
使
っ
て
い
た
だ
き
た
く
思
っ
て
い

ま
す
。
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ワイエイチ通信バックナンバーをご覧いただけます。
http://www.yamahira.co.jp/newsletter/index.html

本物の酢とみりん
食材と調味料が本物であれば、料理は手間暇かけなくても、素材の持つ旨みで、
美味しい物が作れると思うのです。

前号の10月号では、市販の味噌を購入する時の選び方をご紹介しました。
味噌は、大豆をふやかす手間、煮る手間、つぶす手間があり、やっぱり
味噌を作るのに、二の足を踏む人も多いと思うのです。

今号でご紹介する柿酢とみりんは、味噌のように作るのに何工程も踏まなくても
大丈夫です。では、ご紹介します。

○柿酢
用意するもの
柿 5㌔
容器

１）柿は、洗わないでヘタを上にして、容器に隙間を
作らないように並べる。
蓋をして準備完了です。

２）今の時期から始めると、来年の5.6月頃には、
琥珀色の酢になっています。
ヘタの部分に柿の酵母菌がたくさん付着しているので、
洗うと酵母菌が流れ上手く発酵できません。
柿に白い粉が付着しているのが、酵母菌です。
※柿酢づくりで注意することは、カビとコバエの発生です。
時々蓋を開けて、確認しましょう。

○みりん
用意するもの
もち米 1㌔
米麹 1㌔
焼酎（35℃） 1.8Ｌ
容器

１）もち米は、洗って一晩水に浸けておく。
２）水を切って、蒸し器で蒸す。
３）2.を60℃まで冷まし、米麹と混ぜ合わせる。
４）容器に3.を入れ、焼酎を注ぎ入れる。
５）来年の5,6月頃には、琥珀色のみりんになっています。

※みりんの搾りカスは、こぼれ梅として販売されています。
搾りカスも、色々なお料理に使えます。

本物の調味料にトライしませんか？

☆柿の形が崩れ発酵が進んでいます☆

☆仕込み終わった状態です☆


