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日に日に秋への近づきを感じる今日この頃、秋といえばやはり食欲の秋！秋がシーズンの食べ物は多々ありますが、 

今月は「ぶどう」について調べてみましたよ。夜久野ぶどう？三和ぶどう？おいしいぶどうを買いにいきましょう！ 

スタート 

ゴール 

スタートからゴールまで熟語のしりとりで移動す

る迷路ゲームです。正しいルートでゴールまでたど

り着くと、通らなかったパネルが出てきます。        
 

この余りのパネルの漢字を  
つなぎ合わせてできる熟  
語が「答え」になります。       

例題では「以」と「前」の  
パネルが余るので、「以前」  
が答えとなります。  

 
－ 漢字しりとり迷路 応募方法 － 

①名前 ②住所 ③電話番号④「かとけん通信」の中で興味のあった記事、ご意見、ご感想など。

⑤答えをご記入の上 FAX かメールにてご応募下さい。 

FAX ２２－２１３３ hirose@kato－const.jp ハガキやお電話でもＯＫです！ 

こたえ 

開 館 

８月号こたえ 

違 和 感 → 感 銘 → 銘 柄 → 柄 物  → 物 件 

→件名→名曲→曲目 →目印 →印税 

→ 税 金 → 金 屏 風 → 風 物 詩 → 詩 集  →

集団 →団扇→ 扇状地→ 地位 

→  →  →  →  →  →  

梨や柿と並んで秋の果物というイメージが強い「ぶどう」

ですが、ぶどうの旬は7月～11月頃で夏から秋にかけてな

んだそうです。ぶどうには巨峰やデラウェアなど数多く品

種があり、それらの品種や産地によってそれぞれ旬が異な

りますがほとんどが夏の時期なんだそうです。気温が温か

い岡山県などの早いところでは6月頃から出荷が始まると

ころもあるそうで、生産量トップの長野県や山梨県では8

月頃から出荷が始まります。一般的な出荷のピークはどこ

の産地でも9月～11月。そのためぶどうは夏よりも秋のイ

メージがついているのかもしれませんね。 

世界には1万品種以上の品種が存在し、一番収穫量が多い

果物なんだそうです。でも、食べられるのは2割程度で8割

はワインに使用されているそうですよ。日本だけでも50～

60種類ものブドウがあると言われているそうです。 

ぶどうの皮は基本的には食べることができ、欧米人や日本

以外のアジア人も、ぶどうを皮ごと食べる国がほとんどな

んだそうです。日本は雨が多くそれに耐える為に皮が硬く

て厚いぶどうが栽培されていました。そこからぶどうの皮

は硬くて食べづらいというイメージがつき、皮を食べない

習慣ができたと言われています。最近人気が出てきたシャ

インマスカットは皮を食べやすく品種改良したぶどうなん

だそうです。 

ぶどうの皮には、ポリフェノールの一種である抗酸化物質

「アントシアニン」が含まれ、眼精疲労やかすみ目を改善

したり、悪玉コレステロールの発生を防いだりして動脈硬

化を予防してくれます。また、デラウェアなどの赤ぶどう

の皮には、がんの予防に効果がある「レスベラトロール」

というポリフェノールも含まれているそうです。 

ぶどうは基本的に消化が良くないです。特に、皮は硬く、

実よりも消化が悪いです。食べ過ぎてしまうと消化不良に

なって、下痢を引き起こします。ぶどうの適量は一般的に

100gと言われているので、巨峰にして6～7粒を目安にし

て食べるようにして下さい。 

食べやすいということで人気の種無しぶどう。ぶどうを種なしに

するためには、自然界に存在する「ジベレリン」という植物成長

調節剤を使って、ぶどうの花の満開前と満開後の2度にわたって

浸していきます。ジベレリンの入ったコップに、ぶどうの花をひ

とつひとつ手で浸していくことで種がないぶどうが出来るそう

です。1度目は種なしにするため、そして2度目は果粒を大きく

するために浸すそうですよ。農園さんが手間をかけてぶどうを作

ってくれているんですね。 

種無しぶどうは安全なのか？と思われる方もいらっしゃるでし

ょう。ジベレリンはぶどうの種からも分泌される物質で、自然に

存在する植物成長調節剤で植物ホルモンとも呼ばれ、使用され始

めてから半世紀以上が経ちますが、安全性に問題は報告されてい

ないそうです。 

ジベレリンをぶどうの花に浸漬することによってぶどうを種無

しにする事は、昭和30年代の初頭、日本が世界にさきがけて開

発した技術ですが、種なしぶどうを作ることを目的とした研究の

成果としてではなく、偶然の発見によるものだったそうです。ジ

ベレリンという植物ホルモンは植物の茎が伸びるようになる作

用がある事が知られており、ぶどう（デラウエア）の房の粒同士

が詰まり過ぎないよう房の軸が伸びる事を期待してジベレリン

を作用させたところ、種無しになる事が発見されたそうです。 

せっかくおいしいぶどうを手に入れても、正しく保存しないと

鮮度が落ちて、いつの間にか実がしなびてしまいます。ぜひ保

存のポイントを覚えておいてくださいね。 

① 【洗わずに保存】 

洗ってしまうと、新鮮の証拠でもある「ブルーム」(表面の白い

粉)が取れてしまい、果肉の水分が蒸発してしまったり、傷みや

すくなるので注意！ 

②【粒は房から外して保存】 

手でちぎると皮が裂けてしまうため、キッチンばさみを使い、

枝を2〜3mm残して切るのがコツ！ 

保存期間の目安は、房からはずす場合は「1週間」くらい、房の

ままで「3～5日程度」といわれています。 

美味しく食べるためにぜひ実践してみてくださいね。 

圧 縮 通 行 事

渋 率 直 苦 後

的 率 能 性 天

中 図 工 品 種

心 電 芸 術 目



 

 

 

   

  
 

        
 
 
 

 
 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

さつまいも     小 1 本(150g) 

れんこん       1 節(150g) 

片栗粉       大さじ１.５ 

サラダ油      大さじ３ 

●砂糖・醤油・酒  各大さじ 1 

●バター        10g 

黒ごま         適量 

(3 人分) 

) ① さつまいもは皮ごと、れんこんは皮を剥き、それぞれ

8mmほどの厚さの半月切りにし、水に5分ほど晒して水

気を拭きます。 

② ①に片栗粉をまぶす。 

③ フライパンにサラダ油を中火で熱し、さつまいもとれんこ

んを返しながら7～8分焼いて火を通す。 

④ 火を弱めて余分な油を拭き取り、●を加えて煮からめる。

器に盛り、ごまを振り完成です。 

ホームページは 

コチラ↓ 

✿ ✿


