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○内 容 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本講座では、柿、お米、玉葱の品種を食べ比べ、その違いを体感していただきました。柿はその渋味

によって完全甘柿、不完全甘柿、完全渋柿、不完全渋柿に分類でき、その 4タイプによって渋が抜ける

メカニズムは異なります。人為的に渋を抜く方法もいくつかあります。今回は、柿 3品種と異なる方法

で渋を抜いた柿を食べ比べ、品種と脱渋方法の違いで食味が大きく異なることを体感していただきまし

た（写真 1）。また、柿のアルコール脱渋を各自行い、お土産として持って帰っていただきました。お

米については、その食感をアミロースとアミロペクチンの比率で説明しました。4品種はご飯で食べ比

べ（写真 2），2品種は米粉パンで食べ比べました。玉葱については，淡路島での栽培と北海道での栽培

の違いを説明し、淡路島産と北海道産の玉葱を生食および加熱して食べ比べ、品種に適した調理方法が

あることを体感していただきました。 
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同じ野菜でも品種によって味が違います。品種の特性や品種にあった調理方法などを知っていると、野

菜をより美味しく食べることができます。本講座では、簡単に調理・加工した野菜や果物、お米の食べ

比べを通して、農産物の品種について学んでいただきます。 

写真 1 脱渋方法が異なる柿の食べ比べ 写真2 アミロース比率が異なるお米の食べ

比べ 


