
















官能

体に良い物
・塩分や糖分
・栄養バランス等

日常的に慣れ親しんだ味

・出身地 ・流行
・懐かしい味 ・情報
・母の味

体で感じる

心や頭で感じる

刷り込まれた記憶

脳で感じる美味しさ

体を健康に導く
体が心地良いと感じる美味しさ

過去から未来
経験・予測で感じる美味しさ

人・器・レストラン・屋外 等（雰囲気）

環境で感じる美味しさ



とうもろこしの味を作る

・朝採りが一番？

・味わい持続のメカニズム

・食べる時に、「美味しい」が大切

・味の内側

・味にも流行がある

・美味しく食べる為の調理

















南瓜は変化する野菜

・環境が左右する保存食としての南瓜

・冬至に高値

・流通のリクエストが品種特性を決めている

・美味しく食べる為の調理





















じゃがいもの熟成とは？

•糖化

•粘化

•風味
•水分率
•アミノ酸の上昇
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頭で食べるのが嫌いな“私”が感じる「豆」

豆は沢山の栄養素を含んでいます

・ビタミン ・ミネラル ・カルシウム

・鉄 ・カリウム ・亜鉛

・豆は様々の食品の中で最も多くし良く持つ繊維を含む食品の一つ

とにかく食べると体が軽くなる











パスタの具、炒め物、煮もの、和・洋・中、食材として何でも使えます。
浸し水や茹で汁はお出汁として。

料理適正で品種を拘らず、色や見た目で使えるのがお豆の楽しさ
お豆は保存食であり、インスタント食品でもある


