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ちなみに、1年中
ねんじゅう

売
う

られているたまねぎは・・・ 

・乾燥
かんそう

しているので、皮
かわ

がかたい。 

・保存
ほ ぞ ん

している分
ぶん

、味
あじ

が濃
こ

い。 

・火
ひ

を通
とお

す煮込
に こ

み料理
りょうり

などに向
む

いている。 

・皮
かわ

がしっかり乾
かわ

いているものを選
えら

ぶ。 

・蒸
む

れると腐
くさ

りやすいので、風
かぜ

通
とお

しが良
よ

い

日陰
ひ か げ

で保存
ほ ぞ ん

。 

新
しん

たまねぎの旬
しゅん

 

・旬
しゅん

は、春
はる

から初夏
し ょ か

です。 

・皮
かわ

がうすく、みずみずしいので、やわらかい 

のが特徴
とくちょう

です。辛
から

みが少
すく

ないので、そのまま 

サラダなどで食
た

べることができます。 

おいしい新
しん

たまねぎの選
えら

び方
かた

 

・ツヤがあり、ずっしりと重
おも

たいもの。 

新
しん

たまねぎの保存
ほ ぞ ん

の仕方
し か た

 

・新
しん

たまねぎは、あまり日
にち

もちがしません。 

・ビニール袋
ぶくろ

に入
い

れて冷蔵庫
れいぞうこ

で２～３日
にち

くら 

いで食
た

べるようにする。 

たまねぎは甘
あま

い？！ 

たまねぎは元々
もともと

甘味
あ ま み

があり、その甘
あま

さは 

いちごと同
おな

じぐらいです。でも、生
なま

のたまね

ぎは辛味
か ら み

の方
ほう

が強
つよ

いので、甘味
あ ま み

は隠
かく

れてしま

っています。この辛味
か ら み

は、涙
なみだ

の原因
げんいん

となって

いる「硫化
りゅうか

アリル」です。この「硫化
りゅうか

アリル」

は、炒
いた

めるなど火
ひ

を通
とお

すことで甘味
あ ま み

が変
か

わり

ます。炒
いた

めたたまねぎの甘
あま

さは、なんと砂糖
さ と う

の50倍
ばい

にもなると言
い

われています！たまね

ぎをじっくり炒
いた

めて、甘味
あ ま み

も味
あじ

わって食
た

べて

みましょう♪ 

どうして涙
なみだ

がでるの？ 

たまねぎを切
き

ると涙
なみだ

が出
で

てくるのはな

ぜでしょう？それは、たまねぎの 

「硫化
りゅうか

アリル」という成分
せいぶん

が目
め

や 

鼻
はな

を刺激
し げ き

して、涙
なみだ

でその刺激
し げ き

から 

体
からだ

を守
まも

ろうとしているからです。 

涙
なみだ

を流
なが

さないようにするには… 

①切
き

れ味
あじ

のよい包丁
ほうちょう

を使
つか

う。 

②切
き

る30分前
ふんまえ

まで、冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やす。 

③水
みず

に少
すこ

しさらしておく。     など 

食
た

べているのは、どの部分
ぶ ぶ ん

？葉
ば

？くき？根
ね

？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

①観察
かんさつ

してみよう！大
おお

きさは？色
いろ

は？形
かたち

は？においは？ 

②食
た

べてみよう！味
あじ

は？食感
しょっかん

は？香
かお

りは？炒
いた

めると？ 

くき 

根
ね

 

葉
は

 実
じつ

は、葉
は

がふ

くらんだ部分
ぶ ぶ ん

を

食
た

べています。 


