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タ
キ
イ
種
苗
創
業
１
７
５
周
年
を
迎
え
た
記
念
す
べ
き
年
に
、
新
し
い
野
菜

が
一
つ
誕
生
し
ま
し
た
。
そ
の
名
は
「
こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
」。
甘
み
が
あ
り
肉

厚
で
ジ
ュ
ー
シ
ー
、
ピ
ー
マ
ン
独
特
の
苦
み
と
青
臭
み
を
抑
え
た
画
期
的
で
お

い
し
い
ピ
ー
マ
ン
で
す
。

　

「
野
菜
の
日
」（
８
月
31
日
）
に
さ
ま
ざ
ま
な
企
業
、
メ
デ
ィ
ア
が
実
施
す
る

野
菜
に
関
す
る
ア
ン
ケ
ー
ト
で
は
、
毎
回
ピ
ー
マ
ン
が
子
ど
も
の
嫌
い
な
野
菜

の
上
位
に
挙
げ
ら
れ
ま
す
。
今
回
発
売
す
る
「
こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
」
の
「
ピ
ー

太
郎
」
は
、
嫌
わ
れ
る
最
大
の
要
因
で
あ
る
苦
み
と
青
臭
み
を
極
め
て
少
な
く

し
、
食
味
の
向
上
に
こ
だ
わ
る
こ
と
で
、
子
ど
も
に
も
好
ま
れ
る
味
に
な
り
ま

し
た
。
さ
ら
に
味
だ
け
で
な
く
、
栄
養
・
機
能
性
成
分
も
従
来
の
ピ
ー
マ
ン
よ

り
大
幅
に
増
え
て
い
ま
す
。

　

「
こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
」
に
は
、
パ
プ
リ
カ
が
登
場
し
た
時
以
上
に
、
新
た
な

健
康
野
菜
と
し
て
の
活
躍
が
望
め
ま
す
。
お
い
し
さ
に
加
え
て
、
果
肉
の
厚
さ

と
果
形
を
生
か
す
こ
と
で
家
庭
料
理
の
レ
パ
ー
ト
リ
ー
が
広
が
り
、
栄
養
価
の

高
さ
に
注
目
す
れ
ば
、
学
校
給
食
を
始
め
と
す
る
業
務
調
理
用
の
食
材
と
し
て

も
最
適
で
す
。
家
庭
や
学
校
給
食
な
ど
で
食
さ
れ
る
「
こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
」
を

切
っ
掛
け
に
親
し
ん
で
も
ら
え
れ
ば
、
ピ
ー
マ
ン
の
消
費
拡
大
と
国
民
の
健
康

増
進
に
一
役
買
う
も
の
と
期
待
さ
れ
ま
す
。

ピ
ー
マン
界
に
ニュー
ヒ
ー
ロ
ー
誕
生
！

ピ
ー
マン
界
に
ニュー
ヒ
ー
ロ
ー
誕
生

ピ
ー
マン
界
に
ニュー
ヒ
ー
ロ
ー
誕
生
！！

ピ
ー
マン
界
に
ニュー
ヒ
ー
ロ
ー
誕
生
！

●「ピー太郎」栽培適期表
栽 培 型

ハ ウ ス
抑 　 制

露 　 地

雨よけハウス
トンネル 

適作型
　耐暑性があり強勢で枝伸びが安定しているので、
夏秋トンネル栽培、夏秋露地栽培が最適な作型です。

新
発
表
！

ピーマン

タキイ研究農場

島
しま

越
こし

　敏
さとし

品種名     
ピー太

た

郎
ろう

2011 タキイ最前線 春号　17



↑果面にヒビが出たら収穫適期。

第 1表　「ピー太郎」収量比較           
　　トンネル栽培　　2010 年 2 月 16 日播種　4 月 26 日定植
　　畝幅 160㎝　株間 48㎝　1300 株 /10a　4 本仕立て放任栽培　50 株当たり収量

「こどもピーマン」誕生の秘密
　「こどもピーマン」の基になったのは、トウガラシの本場メキシコで味の
よさに定評のある〝ハラペノ＂というトウガラシです。激辛で日本人には
到底受け入れられるものではありませんでしたが、メキシコ向けのトウガラ
シを育成している中で、まったく辛くない個体が見つかりました。その辛く
ない個体を使って日本向け「こどもピーマン」の育成がスタートしたのです。

（滋賀県湖南市　タキイ研究農場）

❶
苦
み
が
少
な
く
お
い
し
い

子
ど
も
が
苦
手
と
す
る
苦
み
や
ピ
ー
マ
ン

臭
（
青
臭
み
）
が
少
な
く
、
甘
み
が
あ
り
食

べ
や
す
い
新
し
い
タ
イ
プ
の
ピ
ー
マ
ン
で
す
。

果
肉
は
パ
プ
リ
カ
の
よ
う
に
厚
く
、
ジ
ュ
ー

シ
ー
で
食
べ
応
え
が
あ
り
、
素
焼
き
や
肉
詰

め
、
天
ぷ
ら
、
煮
物
、
炒
め
物
の
ほ
か
、
サ

ラ
ダ
や
浅
漬
な
ど
の
生
食
に
も
適
し
ま
す
。

❷
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
・
カ
ロ
テ
ン
が
豊
富

　

従
来
の
ピ
ー
マ
ン
に
比
べ
て
、
ビ
タ
ミ
ン

Ｃ
や
カ
ロ
テ
ン
が
豊
富
で
、
栄
養
・
機
能
性

成
分
の
高
い
ピ
ー
マ
ン
で
す
。

❸
キ
ュ
ー
ト
な
果
形
で
使
い
勝
手
が
よ
い

果
色
は
濃
緑
色
で
新
鮮
味
が
あ
り
、
大
き

さ
は
長
さ
約
10
㎝
、
重
さ
40
ｇ
程
度
で
、
家

庭
で
使
い
切
る
の
に
手
ご
ろ
な
サ
イ
ズ
で
す
。

果
形
は
従
来
の
ピ
ー
マ
ン
と
異
な
る
ユ
ニ
ー

ク
な
ロ
ケ
ッ
ト
形
で
、
果
ぞ
ろ
い
が
よ
く
、

ア
イ
デ
ア
次
第
で
い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
利
用

で
き
ま
す
。

❹
収
穫
時
期
の
こ
だ
わ
り
と
収
量

成
熟
直
前
に
は
糖
度
が
高
ま
り
、
果
実
の

表
面
に
ヒ
ビ
が
発
生
し
ま
す
（
写
真
１
）。
新

し
い
ピ
ー
マ
ン
と
し
て
味
の
よ
さ
を
ア
ピ
ー

ル
す
る
た
め
に
、
少
し
ヒ
ビ
が
出
て
か
ら
収

穫
し
ま
す
。
収
穫
適
期
が
従
来
の
ピ
ー
マ
ン

よ
り
1
〜
２
週
間
程
度
遅
れ
る
の
で
、
従
来

の
ピ
ー
マ
ン
の
収
量
に
は
お
よ
び
ま
せ
ん
が

（
８
割
程
度
）、
そ
の
分
食
味
が
よ
く
栄
養

価
の
高
い
果
実
が
収
穫
で
き
ま
す（
第
１
表
）。

❺
草
勢
が
強
く
栽
培
容
易　

　

草
姿
は
中
立
性
で
枝
伸
び
が
よ
く
、
強
勢

で
耐
暑
性
が
あ
る
の
で
、
夏
秋
ト
ン
ネ
ル
栽

培
や
夏
秋
露
地
栽
培
が
容
易
で
す
。
ま
た
、

草
勢
が
強
く
枝
が
太
い
の
で
、
初
心
者
の
家

庭
菜
園
や
ベ
ラ
ン
ダ
で
の
袋
栽
培
に
も
適
し

て
い
ま
す
。

こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
の
栽
培
ポ
イ
ン
ト

基
本
的
に
は
中
型
ピ
ー
マ
ン
に
準
じ
て
栽

培
し
ま
す
が
、
収
穫
ま
で
の
日
数
が
長
め
で

着
果
負
担
が
大
き
い
点
に
注
意
し
て
栽
培
を

行
い
ま
す
。

◎
育
苗

節
間
が
伸
び
や
す
い
の
で
、
鉢
内
に
余
分

な
水
分
が
夜
間
ま
で
残
ら
な
い
よ
う
潅
水
量

に
注
意
を
払
い
、
早
め
に
株
間
を
広
げ
て
、

が
っ
ち
り
と
し
た
苗
に
仕
上
げ
ま
す
。

◎
元
肥
と
畝
立
て

元
肥
の
チ
ッ
ソ
量
は
、
夏
秋
中
型
ピ
ー
マ

ン
と
同
量
の
10
ａ
当
た
り
20
㎏
を
目
安
と
し

て
施
し
ま
す
。
定
植
後
の
活
着
を
ス
ム
ー
ズ

に
進
め
る
た
め
、
適
湿
な
状
態
で
畝
を
立
て
、

早
め
に
マ
ル
チ
を
張
っ
て
地
温
を
高
め
て
お

き
ま
す
。

◎
定
植

１
番
花
の
開
花
２
～
３
日
前
が
定
植
の
適

期
で
す
。
こ
の
時
期
の
定
植
が
、
最
も
栄
養

生
長
と
生
殖
生
長
の
バ
ラ
ン
ス
が
と
り
や
す

く
、
そ
の
後
の
生
育
が
順
調
に
進
み
ま
す
。

◎
肥
培
管
理

①
定
期
的
に
追
肥
を
行
う

初
期
の
草
勢
に
応
じ
て
、
追

肥
は
１
番
果
の
着
果
肥
大
～
収

穫
始
め
の
こ
ろ
を
ス
タ
ー
ト
と

し
ま
す
。
開
花
か
ら
収
穫
ま
で

の
日
数
が
中
型
ピ
ー
マ
ン
よ
り

長
く
、
着
果
負
担
が
大
き
く
な

り
や
す
い
の
で
、
草
勢
を
落
と

さ
な
い
よ
う
定
期
的
に
追
肥
を

行
い
ま
す
。

②
潅
水
は
収
穫
期
以
降
や
や
多
め

強
勢
で
枝
伸
び
が
よ
い
の
で
、
育
苗
か
ら

着
果
が
確
認
で
き
る
ま
で
は
、
潅
水
量
は
普

通
～
や
や
少
な
め
で
栽
培
し
ま
す
。
そ
の
後
、

開
花
数
、
収
穫
数
が
増
え
て
く
る
こ
ろ
か
ら

は
、
果
実
肥
大
を
助
け
る
た
め
、
通
常
よ
り

こ
ま
め
で
や
や
多
め
に
潅
水
し
ま
す
。

③
露
地
栽
培
で
の
整
枝
と
誘
引

仕
立
て
方
は
ピ
ー
マ
ン
と
同
様
、
１
番
花

が
着
生
す
る
１
次
分
枝
よ
り
下
の
わ
き
芽
は

す
べ
て
取
り
除
き
、
２
次
分
枝
４
本
を
主
枝

こ
ど
も
ピ
ー
マ
ン
の
特
長

 品種 6/1
～6/30 ～7/31 ～8/30 総収量

 （個/50株）
個数

収量比
総収量

（㎏/50株）
重量

収量比

こどもピーマン
ピー太郎 405 1,309 1,278 2,992個 78% 126㎏ 86%

中型ピーマン
（従来品種） 1,447 1,474 920 3,841個 100% 146㎏ 100%

 新発表！「こどもピーマン」

18　2011 タキイ最前線 春号
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1次分枝までの
わき芽はとる

子葉

本葉

2番花
1番果（花）

3番花（蕾）

1次分枝

2次分枝

2次分枝4本を主枝として
4本仕立てにする

フラワーネット

マイカー線または
ロープ
支柱

40㎝
内外

株間
45～55㎝

畝幅1.5～1.8ｍ

シルバーまたは
黒のマルチ

30㎝ 2ｍ

第1図　仕立て方第2図　ネットの張り方

 「こどもピーマン」おいしさの秘密
①全糖量が高く甘い（第３図）
　糖の中でも甘み度の高いフラクトースの割

合が高く、従来品種よりも甘みがあります。
②苦みが少ない（第 4図）　
　苦みに関与するポリフェノールの含量は、

従来品種の約 10 分の１です。
③パプリカより酸っぱくない（第２表）　
　クエン酸の含量がパプリカの７分の１程度

で、酸味が少ないピーマンです。
④辛くない（第３表）　
　メキシコのトウガラシ〝ハラペノ＂由来です

が、辛み成分のカプサイシンをまったく含
みません。
⑤果肉が厚くてジューシー（写真２）　
　果肉の厚さが従来品種の２倍以上で、水分

含量が多くジューシーな食感です。 ←
「こどもピーマン」
は果肉が厚くてジ
ューシー。

 「こどもピーマン」の栄養・
 機能性成分
①ビタミンＣが豊富に含まれる（第5図）
　体の代謝作用などを活性化する役目のビタミ

ンＣが、従来品種の約１.５倍含まれます。
②カロテンが豊富に含まれる（第6図）
　機能性成分でビタミンＡの元となるカロテン

が、従来品種の２倍以上含まれます。

と
し
、
４
本
仕
立
て
と
し
ま
す
（
第
1
図
）。

　

露
地
栽
培
の
場
合
は
、
２
次
分
枝
よ
り
先

は
厳
格
な
整
枝
を
せ
ず
、
半
放
任
栽
培
と
し

ま
す
。
生
育
が
進
ん
で
枝
が
込
み
あ
っ
て
き

た
ら
、
細
め
の
枝
を
と
っ
て
透
か
す
よ
う
に

し
ま
す
。
誘
引
は
水
平
に
フ
ラ
ワ
ー
ネ
ッ
ト

を
張
っ
て
枝
が
倒
れ
な
い
よ
う
に
す
る
か
、

畝
の
肩
に
支
柱
を
立
て
て
枝
が
倒
れ
な
い
よ

う
、ひ
も
で
囲
む
よ
う
に
し
ま
す
（
第
２
図
）。

④
夏
季
を
乗
り
切
る

梅
雨
が
明
け
て
高
温
乾
燥
期
に
な
っ
た
ら
、

潅
水
チ
ュ
ー
ブ
や
畝
間
潅
水
な
ど
で
十
分
に

潅
水
を
し
ま
す
。
ま
た
、
乾
燥
と
地
温
上
昇

を
防
ぐ
た
め
に
、
敷
き
わ
ら
を
す
る
こ
と
も

夏
季
を
乗
り
切
る
有
効
な
対
策
で
す
。

◎
収
穫

成
熟
直
前
に
は
糖
度
が
高
ま
り
、
緑
色
の

果
面
に
ヒ
ビ
が
発
生
し
ま
す
。
食
味
の
よ
さ

が
セ
ー
ル
ス
ポ
イ
ン
ト
の
品
種
な
の
で
、
果

実
表
面
下
部
に
ヒ
ビ
が
少
し
出
た
と
こ
ろ
で

収
穫
し
ま
す
。
ま
だ
ヒ
ビ
が
出
て
い
な
い
若

ど
り
や
、
ヒ
ビ
が
多
く
な
り
す
ぎ
た
遅
ど
り

は
避
け
る
よ
う
に
し
ま
す
。

ま
た
、
収
穫
適
期
が
中
型
ピ
ー
マ
ン
よ
り

遅
い
の
で
、
初
期
収
量
で
は
中
型
ピ
ー
マ
ン

に
お
よ
び
ま
せ
ん
が
、
適
正
な
肥
培
管
理
で

長
期
栽
培
を
行
う
こ
と
に
よ
っ
て
、
収
量
差

を
少
な
く
す
る
こ
と
が
可
能
で
す
。

新発表！ 「こどもピーマン」

2011 タキイ最前線 春号　19

上記データは細心の注意を払い行った実験・調査事実に
基づくものですが、栽培での結果を確実に保証するもので
はありません。
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第 6図　ピーマン各品種におけるカロテン含量
（タキイ研究農場調べ）

100

80

60

40

20

0

92.65

40.70

こどもピーマン
（ピー太郎）
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品種 酸味　（クエン酸）％

こどもピーマン
（ピー太郎 ) 0.03

市販パプリカ（赤） 0.22

第 2表　「こどもピーマン」とパプリカの成分比較

第 5図　ピーマン各品種におけるビタミンC含量

第 3図　ピーマン各品種における糖含量 第 4図　苦みに関与する
　　　　ポリフェノール類の含量比較

第 3表　辛み成分カプサイシノイド含有比較
（タキイ研究農場調べ）

（タキイ研究農場調べ）

（従来品種を 1 とした場合、タキイ研究農場調べ）

（タキイ研究農場調べ）

（タキイ研究農場調べ）

こどもピーマン
（ピー太郎）

従来品種

シュークロース（100）

4.5

4

3.5

3

2.5

2

1.5

1

0.5

0

（％）

糖
含
量

グルロース（70）

フラクトース（140）

（　）内の数字は甘み度

0.48
0.17

1.72

1.5

1.48

1.99

相
対
値

1.2

1.0

0.8

0.6

0.4

0.2

0.0
0.09

1.00

こどもピーマン
（ピー太郎）

従来品種

品種名 カプサイシノイド含量
（μg /gD.W）

こどもピーマン 0

京ゆたか 0

伏見甘長 134

ししとう 366

ハラペノ 2085

鷹の爪 4111

ハバネロ 36968

写真 2

「こどもピーマン」 「従来品種」



「こどもピーマン」 の推進
　タキイ種苗では「こどもピーマン」を従来のピーマン産地だけでなく、新規品目として取り組まれる
産地、さらには直売所や家庭菜園などに向けて推進活動を行います。生産者にとって価格の安定した野
菜として選択されるように、種子の販売から青果の流通まで共通したロゴマークを使用し、新しい野菜
という認知を高めて、ブランド化を目指します。ピーマン嫌いの多い子ども世代（幼稚園～小学生）や
その両親に向けて、消費拡大のため、レシピの紹介など食文化に新しい提案を行っていきます。

　　　　　　　　→
「こどもピーマン」
料理を試食中、ピー
マン好きな哀川さん
から笑顔がこぼれる。

←当日試食された、おいしく楽しい「こ
どもピーマン」を使った料理。

　2010年11月₁日、東京都品川区の小学校で、ピ－マ
ンが大好きなタレントの哀川翔さんをゲストに、新品
種「こどもピーマン」お披露目会を開催しました。当
日はテレビ、新聞、雑誌、Webなど多数のマスコミ関
係者に取材いただき、盛大な会となりました。
　始めに「こどもピ－マン」の育成者でもあるタキイ
研究農場・石

いし
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し

が、この品種の開発経緯や名前の
由来などを話し、「苦みが少なく、子どもでも食べやす
くておいしいピーマンを作りたいということから『こ
どもピーマン』を作りました」と、品種への熱い思い
を伝えました。 
　レストランとなった小学校の一室に哀川さんが登場
すると、子どもたちと一緒に「こどもピーマン」をい
よいよお披露目。哀川さんと子どもたちには「こども
ピーマン」の料理を試食していただき、「苦みがなく
て、すごくみずみずしくてジューシー。肉厚でシャキ
シャキしている。お子様にとって重要な栄養価も高い。
生で食べてもおいしい。よくバーベキュ－をするので、

炭火で焼いたりしてもおいしそうだし、少し手を加える
だけでおいしく食べられそう。家に帰って子どもにも食
べさせたい」と哀川さん。
　ピ－マンを食べなければ禁断症状が出るくらいピーマ
ンが大好きだという哀川さんが作った、人気のオリジナ
ルレシピ「ピーマン丼」の作り方を教えていただき、「最
近は野菜炒めの研究をしているので、よい素材に出会え
た」と満足そうでした。
　最後に哀川さんから「『こどもピ－マン』を食べてピー
マン嫌いをなくそう! 」と、大好きなピーマンのイベント
に終始ニコニコ顔でうれしいコメントをいただきました。

【材料２人分】
こどもピーマン…５個　タ
マネギ…1/4個　合いびき
肉…150ｇ　卵…1/2個　
パン粉…1/4カップ　コン
ソメのもと(顆粒)…小さじ
1/2　塩・こしょう…各少
々　サラダ油…大さじ１　
酒…大さじ２　トマトケチ
ャップ…適量
【作り方】
①ピーマンは３個を縦半分に切り、２個は1.5㎝の輪切りにし、種
子を除きます。
②タマネギはみじん切りにし、ボウルに入れ、合いびき肉、卵、パ
ン粉、コンソメのもと、塩、こしょうを加え、粘りが出るまで混
ぜます。
③①のピーマンに②のタネを詰めます。
④フライパンにサラダ油を熱し、③のピーマンを肉の面を下にして
入れ、焼き色が付いたら裏返し、酒を加えてふたをし、３分蒸し
焼きにします。
⑤全体にほどよく火が通れば、器に盛り、トマトケチャップを添え
ていただきます。

【材料２人分】
こどもピーマン…２～３個
ウインナー…１本　うずら
卵(水煮)…２個　ツナ…大さ
じ１　コーン(缶詰)…大さじ
１　食パン(８枚切り)…２枚
ピザソース(市販品)…大さじ
４　ミックスチーズ…40ｇ
チャービル…適宜

【作り方】
①ピーマンは１㎝の輪切りにして、種子を除きます。
②ウインナーは１㎝の長さに切り、うずら卵は半分に切り、ツナと
コーンは混ぜ合わせておきます。
③食パン２枚それぞれにピザソースを塗り、①のピーマン輪切りを
６カ所にのせます。
④③の食パンのピーマンに、②のウインナー、うずら卵、ツナコー
ンを２カ所ずつ入れ、ミックスチーズを散らします。
⑤トースターに入れて４～５分焼き、焼き上がったら６等分に切り
分けて器に盛り、あればチャービルをあしらいます。

「こどもピーマン」の肉詰め焼き 「こどもピーマン」のひと口ピザトースト
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