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　国際協定によってコーヒーの新年度が始まるの
が10月であることから、1983年に日本コーヒー協
会が定めました。
　１杯のコーヒーができあがるまでに、どのような
工程を経ているかご存知ですか？
　まず、コーヒー豆の原料、コーヒーチェリーを収
穫します。さくらんぼに似た赤い実は、完熟のもの
だけを選んで、人の手で摘み取られます。
　次に、コーヒーチェリーの中身から、コーヒー豆
の元になる種子を取り出します。この工程にはナ
チュラル、ウォッシュド等いくつかの種類があり、
それぞれに風味や香りに特徴があります。
　たとえばウォッシュドという方法では、コーヒー
チェリーを果肉除去機にかけて外皮と果肉を取り除

き、粘液質の物質を洗い流した後、水分含有量が
10％程度になるまで乾かし、脱穀します。粒の揃っ
た豆に仕上がり、すっきりとした酸味が楽しめます。
　淡い緑色の生豆の状態になったコーヒーチェ
リーの種子は、大きさや重さなどを基準に分けられ
た後、焙煎されます。焙煎とは、生豆に熱を加え
ることで、火にかける時間によって、ライトロース
トからイタリアンローストまで、大きく８段階に分
けられます。一般的に、焙煎時間が短いほど酸味
が強く、長いほど苦みやコクが増していきます。
　コーヒーの楽しみ方は多種多様です。お気に入
りの１杯を味わいながら、収穫から焙煎、抽出まで、
その１杯がたどってきた道に思いをはせてみてはい
かがですか。

今月の表紙

今月の何の日 10月１日　コーヒーの日

■人口と世帯（９月１日現在）
	 人口／60,176人（+37）、	男性／29,881人（+20）、	女性／30,295（+17）、	世帯数／24,228世帯（+35）

　今月の表紙は、下野市にホームステイしていた
ミュンヘン大学の学生たちが、ふくべ細工に挑戦
している様子です。
　ふくべ細工とは、かんぴょうの元となる夕顔の
実を、皮が固くなるまで乾燥させたものに絵付け
をし、魔よけの面などをつくる伝統工芸です。
　学生たちは、栃木県伝統工芸士の小川氏の指導
のもと、好きな漫画やゲームのキャラクターなど

をモチーフに、真剣な表情でお面づくりに取り組
んでいました。できあがったお面は、彼らの旅の
思い出の一品として、ドイツに旅立ちました。
　学生たちの様子は、６ページのまちの話題で紹
介しています。
　かんぴょうの生産量日本一の下野市ならではの
伝統工芸、ふくべ細工、皆さんも、ぜひ挑戦して
みてください。

ミュンヘン大学生によるふくべ細工

広報しもつけ　2019.10
Shimotsuke2


