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お酒 と料理 の相性の科学

藤 田　晃子

　 お酒は単独で飲ん でお い しい の は もちろん の こ と，料

理を食 べ な が ら飲む こ とで 料理の お い しさが引き立 っ ．

また，うま味を加える，素材の 臭みを消すなど料理の調

味料 として も幅広 く使われて い る．酒類に 関す る 国民

ニ ーズ調査 の結果，酒類全般に お い て 「料理 との相性」

に対する 関心が高い こ とが示され 1），雑誌等で も 「○○

料理 に は口［コの お 酒がぴ っ た り」 な どと 書 か れた記事 を

よ く見かける．経験的に，あぶ ら っ こい もの にはビ
ー

ル

が，和食に は清酒が よ く合う，ま た，料理 とワ イ ン の組

み合わせ はマ リア
ージ ュ と言われ，一般的に 「魚料理 と

白ワイ ン 」 （例 として 「牡蠣 とシ ャ ブリ」），「肉料理 と赤

ワイ ン 」 は相性が 良い 組み合わせ とされる．しか しなが

ら，どうして料理に特定の お酒が合うの か ？　 合わな い

の か ？　 科学的根拠は意外に知 られ て い な い ．酒類と料

理 との組み合わせ に より生ずる香 りと味の変化を官能評

価で定量的に調 べ た研究があ る．お酒 と料理 を同時に飲

食する と，相性が良い 場合は料理単独時に比 べ て
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な どの変化がみ られ

た 2｝．こ の うち，相 性が悪 い 場合 の生臭み の増加 に つ い

ては興味深 い ．本稿ではお酒が魚介類を使用 した食 品や

料理 の生臭みに対して どの ような影響を及ぼすの か調 べ

た研究に つ い て紹介する．

　ワイン と魚を合わせ た時に，不快な生臭み を感じた経

験があるの は筆者だけではな い であろう．魚には不飽和

度の高 い エ イ コ サ ペ ン タエ ン酸 （EPA）や ドコ サ ヘ キ サ

エ ン 酸 （DHA ）など，多価不 飽和脂肪酸が多 く含 まれ

る，多価不飽和脂肪酸は，食品の 調理加工 や保存の過程

で酸化 されやす く，脂質過酸化物が生成す る．さらに重

合 開裂 転位 J 酸化還元等に よりカル ボ ニ ル 化合物 （ア

ル デヒ ド．ケ トン）などの極性化合物や重合物などさま

ざまな酸化二 次生成物が生ずる．脂質劣化に由来する多

くの カル ボ ニ ル 化合物はさまざまな に お い を有 して お

り，これ らの にお い が相ま っ て魚臭とな っ て い ることが

明らか になっ た S〕，魚に ワイン を合わせ る と，こ の よう

な魚の脂質劣化の反応が 口 中で瞬間的に起こ り，生臭い

におい を生 じるの か ？

　昨年，ワ イン と魚介料理 の組み 合 わせ による 生臭み 発

生 の メカ ニ ズム が解明された斗）．ホ タテ の干物 とワ イ ン

を合わ せ た時に 発生する生臭み は ワ イ ン 中の Fe2＋ 濃度が

高い ほ ど強 くなる傾向に あっ た．発生する揮発成分 の 中

で （E，Z ）−2，4一ヘ プタ ジエ ナール が，生臭み に寄与して い

る成分の ひ とつ として 同定された．魚介の素材を調理や

保存した時に蓄積する n −3 系の過酸化脂質に ワイン 中 の

Fee＋ が触媒 と し て 作用 し，アル コ キ シ ラ ジ カル を生成 し，

瞬 時に （E，Z）−2，4一ヘ プタジエ ナ
ー

ル が発生 して，口中の

生臭み と して 感じられ る こ とが示 唆され て い る．一
方，

清酒 の場合は鉄分がほ とん ど含まれて い な い ため，魚介

料理 と合わせて も上記の反応 が起 こ りに くく，生臭みが

発生 しに くい と考え られる．したが っ て，和食 （材料に

魚介類が使わ れ る こ とが多い ）と清酒の相性が 良い の は，

清酒に含まれ る鉄分が非常に少ない こ とが
一

因か もしれ

ない ．

　と こ ろで，ある種のお酒 には魚の生臭みを抑える効果

があ る こ とが知 られ て い る．元来は甘味飲料 として用 い

られて い たが，現在は煮る，焼くな ど の加熱調理の調味

料 として 利用されて い る本み りんは，まろやかな甘味 と

うま味の 付与，て りつ やの 付与，煮 くずれ防止効果 消

臭効果が特徴で あ る．近年，本み りんに抗酸化性があ る

こ と，本み りん の 熟成 中に メ イ ラー
ド反応 で生成 す る ア

マ ドリ化合物が それ に寄与 して い る ことが明 らかにな

り．イワシ のみ りん干しにお い ての本み りん の脂質酸化

抑制効果が確認された 5｝．また，本み りん を加熱する こ

とで抗酸化性が さら に高ま る こ とも明 らか に され
6〕，加

熱を伴う調理や加工 ，保存に本み りんを利用する と，魚

な どの 脂質酸化を抑制する こ とに より，生臭さの生成な

ど食品の風味の 劣化や品質の低下を防 ぐこ とが期待で き

る．

　 この ように，お酒 と料理 の 相性の科学 を知 り，お酒 の

飲み方や使 い 方を工 夫す る と，もっ と食事を楽しむ こ と

が で きる の で はな い か ．
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