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酒 と 調 理
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＊

　 は じめに

　古来，酒 は 「五 臓 六 腑 に 浸 み わ た る」 とい われ て い

る 。 こ れ は，酒 の 主成分 で あ る （エ チ ル ）ア ル コ
ー

ル

の 理化学的性質が水 に も油 に も 自由 自在 に溶 け る親

水 ・親油両性化合物 で あ る こ とに 起因する 。 した が っ

て ，体 内 に 入 っ た ア ル コ
ー

ル は ， 各器 官や そ の 細胞 の

障壁 （バ リア
ー） をもの ともせ ず ， 問答無用 の 勢い で

侵入 して 全身に 拡散する 。 冒頭 に あげた飲酒 の 諺は，

ア ル コ
ー

ル の こ の 性質 を言 い 尽 くして い て 妙 で あ る。

酒 の 調 理 に 対 す る 役割 と して
， ア ル コ

ー
ル の 食材組

織 ・細胞 へ の 浸透作用 が大 きく関わ っ て い る もの と考

え られ る。

　
一

方 ， 有史以前 か らの 酒 と料理 の 関わ りに つ い て は ，

ギ リシ ャ の 医学 の 祖 ・ヒ ポ クラテス （紀元前 5 世紀）

が 酒
一 当時ギリ シ ャ で飲まれ て い た 酒は ワ イ ン

ー

を次 の 賛辞に よ っ て定義 した。

　○酒 は ， 最 も価値 あ る飲料 で あ る。

　○酒は，最 も楽 しい 食品 で あ る

　○酒 は ， 最も美味 しい 薬である

　こ の こ と は，古 くか ら酒 が ま さ に医食同源的 な存在

で あ っ た こ とをもの 語 っ て い る。

　こ の ように，酒 と調理 は歴史的に も科学的に も関わ

り合 っ て 発展して きた こ とが わか るu
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ち P うぽう

　さて ，本題 は ， 酒
一

筋 に 生 きて きた 筆 者が 「厨 房 」

の 外 か ら内部 を垣 間み る思 い で
， 酒側 か らみ た 調理 と

の関わ りに つ い て触れ て み た い
。

　1． 酒 と調理 の関わ り

　酒 と調 理 は
， 人間 を介 して 結 び つ い て い る の で t 酒

と人 間の 関わ D を知 る こ とに よ っ て ， 間接的に 酒 と調

理 の 関わ りを覗 い 知 る こ とが で きよう。

　 D 酒 と人 間 と の 関わ り

　酒 と 人 間 ・杜会 と の 関わ りほ ど，地 域 的 な広が りの

点 で も， また時間 （歴史〉的な長さ の 点で も，さ らに

は摂取す る量 の 多さ の 点 で も， 深 い 関係 を保ち続けて

きた 1嗜好食品は他 に 類 をみ な い 。

　古今東西，適度に飲む 酒 は，わ が 国 で は 「百薬 の 長」，

西洋で は 「生命の 水」 とい われ続けて きた 。 こ れ らの

教訓は，酒 の 心身的効用 を表 わ した もの だ が ， 酒 に は

こ の ほ か に 社会的効用 もある （表 1）。

　2） 酒の 効用

　酒 の 心身的および社会 的効 用 の なか か ら調理 （食事）

に 関連する効用 に つ い て説明する。

　  食欲の 増進 ： 胃液の 分泌 を促す作用 が あ り，
こ の

目的 で ア ペ リチ
ー

フ （食前酒）と し て醸造酒な ど が供

される。

　  睡眠 の 促進 ：本能や 情動 を コ ン トロ
ー

ル して い

る脳 （脳幹系〉 の 活動 を 抑制する作用 が あ り，
こ の 目

的 で ナ イ トキ ャ ッ プ （就寝酒）と して蒸留酒 や リキ ュ

ー
ル 類などが供され る。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 し ゆ こう

　  文 化形態の 形成 ：酒 肴と い う言葉か ら も酒 と料

理 は 切 り離せ な い 間柄に あり， 酒文化や 食文化な ど を

形成す る作用 に よ り，各国 それぞれ固有 の 酒 ・食文化

が 形成さ れ る。

表 1．酒 と人 間 ・社会 との 関わ り

＊
元 国税 庁醸 造試験 所
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　  社 会 習慣 の 維 持 ：社 会 に 古 くか ら 受 け 継 が れ て

きた 冠婚葬祭をは じめ とする儀式や民間に伝承され て

きた 諸行事 な ど の 社会習慣を保存する作用 が あ る。こ

れ ら
“

ハ レ の 日
”

の 行事 に 酒 と料理 は 切 っ て も切 り離

せ な い 存在 で あ り，今後も社会 の 国際化 が進展する に

伴 い
， それ ぞれ の 社会 の 個性 （ア イデ ン テ ィ テ ィ）を

尊重 し合 う必要が あ ろ う。

　 3） 調味酒 の 生 い 立 ち

　 わ が 国の 代表的な調味酒 で ある 「み りん」の 生 い 立

ち を逆 の ぼ ると清酒 に合 流する。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 み き り つ か さ

　 平安時代，朝廷 に置か れ た造酒 司 で 造られ る清酒 の
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 れ い し ゆ

なか に ， 麹 と蒸米 と酒 を 原 料 と し て造 る 「醴酒」 と い

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ね りぎ け

う甘 い 酒 が あ り， 同様 な造 り方の 「練酒」 とい う甘 い

酒 が 古 くか ら博 多地方 で 造 られ て い た。

　 また，発酵中の 清酒 モ ロ ミに木灰 を入れて 発酵 を停

止 して 造 られ る色鮮 や か な 甘 い 酒 も同 じ 頃に 誕 生 し，
　 　 　 　 　 　 　 あかざけ 　　 　　　 　　 　　　 　　 ち し ゅ 　　 　　 　　　 　　 　 ず

現在 も熊本 の 「赤酒」， 鹿児島の 「地酒」， 島根 の 「地
さ ん レ mp

伝酒」 と して 伝承 され で い る。

　 こ れらの 甘 い 酒 が ， わ が 国の 調味酒 の 起源 で ある と

され て い る。

　現在 の 内容 の 「み りん」が誕生 した の は ， わが 国で

焼酎 が 造 られ る よ うに な っ た室町時代 の 後期 （16世紀

中期）以降で あ る 。 こ の 頃か ら 酒 の 代 りに ア ル コ
ー

ル

度数 の 高い 焼 酎が 使われ る ように な っ て ， み りん の 保

存性 と品質 が一
段 と高 まっ た．

　4） 清酒 とみ りん の 分岐

　江戸時代以 降， 現在 まで 約 400年間の 清酒 の 酒質 を，

そ の 時代 の 醸造 法や技術 に 関す る記録 か ら推察す る

と ， 表 2 に 示すように変遷 した こ とが覗 える
u 。

　酒質が変化する背景に は，必ず技術 の 革新が あ り，

表 2 に 示す技術 の 流れ に沿 っ て 歩ん だ 。

　以上，こ の 400年 間 に 清酒 の 酒質は ， 「濃醇甘 口 」か

ら 「淡麗辛冂1 へ と大蛇行 した 足跡 を覗 い 知る こ とが

で きようe

　 こ の よ うに ， 清酒 か ら調味酒 と して の 「み りん」が

分 離する の は 17世紀以 降 で あ っ た。こ の 頃 の み りん

は ， 現在 の もの に 比 べ て 甘味が薄 く，主に 甘味飲料 と

して の 性格が つ よか っ た。飲用 み りん （本 直 し）の 多
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 と　 そ ざげ　　　　　　　　　　　　 しろざ け

様化甘味酒 として ， お正 月の 屠蘇酒 ， ひ な祭 りの 白酒 ，

奈良名産の あられ酒 ， 各種 の 薬味酒な ど甘 い 酒が現 わ

れ，砂糖 など甘 味料 の 少な か っ た 当時の 人 々 の 甘 味嗜

好 を潤 した 。

　 み りん の 調味料 と して の 普及 は ， 江戸時代の 後期 （19

世紀）に 入 っ て か らで あ り，そば や うな ぎの
“
たれ

”

な どの 調味 に 盛 んに 使 われ る ように な っ た
z−5）

。

表 2，清酒 の 酒質 と技術 の 流れ

時代 西暦 清酒の 酒質 技術 の 流れ

江　戸 16 0 極甘 口 通 年醸造

（初 期） み りん 造 り

灰 持 ち酒

1700

（初期 ） 濃醇 ・旨 口 低 温長期 発酵

（中期 ） 寒造 り

生 もと

（後期 ） 淡麗 ・辛 口 短期 発酵

柱 焼酎

1800

（初期 ） 淡色 ・滑 らか ・辛 口 水 卓式精米

明　治 （後期） 重厚 ・辛 口 高酸 度，低 エ キス

1900

大　正 （初 期） 軽 快 ・辛 口 品評会 ・鑑 評会

昭　和 （戦 中） 淡麗 ・辛 口 アル コ
ール 添加

（戦後 ） 濃醇 ・廿 口 三倍 醸造

平　成 （現在） 淡 麗 ・辛 ロ 高度精 白

多様化

　 2． 酒 の 調理用途 と相性

　 1） 酒 と料理 の関係

　 さきに 記述 した ように ， 酒 と料理 は各地域 の 風土 の

うえに 表裏
一

体 の 関係で 発展 して ， それ ぞ れ の 地域 の

嗜好 と食文化を形成 した。

　酒 と料理 の 主従関係で み る と，酒 を旨 く飲む た め の
　 　 　 　 　 さか み　　 さかな

日本料 理 （酒 菜 ・肴〉と料 理 を美味 し く味 わ うた め の

西洋料理 とで は ， 主従 関係 が 全 く逆 で ある。

　わ が 国の 酒 を無類 に愛 す る飲み助 た ち の 究極 の 肴

は ， 古来，塩 と味噌 で あっ た。こ れ は，酒と料理 が 共

通 して エ ネ ル ギー源 と して の 生理 的役割を担 っ て い る

た め ， 食欲充足上 の
“
競合

”
関係 に あ り， 食欲 が ある

程 度以上 に 充足 さ れ る と食味 は低下する か らで ある。

すなわち ， 料理 で食欲 が満た され て しまうと酒 の 味が

まず くなる こ とに 基づ い て い る 。

　
一

方，西洋，特 に フ ラ ン ス で は ， 古 来 「美食 学」

（Gastromomy）な る学問 ま で あ O　
6）
料理 と ワ イ ン の 相

性 を徹底的 に 追 い 求 め て い る
“
食道楽

”
連 が 多い

。

　最近 の 若者 た ちの 飲 食パ タ
ー

ン を見て い る と， 上記

の古典的
“
飲み 助

”
タイプ は皆無に 近 くな り，洋 風タ

イプを志向 して い る様子が 覗えて，健康上か らも栄養

上 か らもす こ ぶ る望 ましい 傾 向 で あ る。

　2） 酒の種類と成分

　酒 とは ， （エ チ ル 〉ア ル コ
ー

ル を 1％ （度）以上含 む

嗜好性 か つ 致酔性 の飲料 と定義 さ れ，産地 ，原料，製

法 な どの 異な る数 多 くの 種類 が あ る。
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装 3．酒 の 種 類と成分 内容

成 分 内 容
酒 　の 　種 　類分 類

ア ル コ ール 度 エ 　キ ス 分

醸造酒 低〜中 中 清酒，果実 酒，ビ
ー

ル

蒸留酒 高 少
焼酎，
（ウ ォ ッ カ，

ウ イス キー，ブ ラン デー，ス ピ リッ ツ

　 　 ジ ン ，ラ ム な ど）

混 成 酒 中 多
み りん，
雑 酒

合成 清酒，甘 1床果実酒，リキ ュ
ー

ル ，

　 こ れ ら多種 多様な 酒 を製造法に よ っ て 分類する と ，

  醸造酒 ，   蒸留酒 お よ び  混成酒 に 分け られ る。

　こ れ らの 酒 は ，
い ずれ も調理 に使 われ るが，調理 に

関係する ア ル コ
ー

ル 分 とエ キス 分 の 内容は酒 の 種類に

よ っ てそれぞれ異な る （表 3）g

　な お ， 酒 の調理 に 関与する 成分 としては ，

一般成

分
7”14＞

， 香気 成分，糖類，ア ミノ酸お よび 有機as7・8’ll）に

つ い て の 詳細 な 報告 が あ るの で，そ れ ぞ れ の 文 献を参

照 さ れ た い
。

　また，酒税法、ヒの 酒 に 該当 しな い 調味酒 として，「発

酵調味料」， 「み りん風 調味料」な どが ある。

　3） 酒 の 調理 用途

　酒 お よび調味酒 の 用 途例 と して ， み りん の 「タレ 」

「ツ ユ 」
8，

， 「炊飯米」
15・16 ｝

へ の 用途 ， 清酒 の 「日本料理 」
17）

へ の 用途，和酒 お よ び 洋酒 の 「お菓子」
1s嚠

へ の 用途 ，

種 々 の 酒 およ び調味酒 の 「加工 食品」
19’21 ＞

へ の 用 途 な

ど ， 調理全般に わ た り枚挙に い とまがな い の で ，
こ こ

で は 上記 の 文献紹介 に とどめ る。

　4） 酒 と 料理 の 相性

　酒 の テ
ー

ス テ liン グの 順序は ， 味 の 淡 い 酒 か ら順次

濃い 酒 へ ，また香 りやア ル コ
ー

ル 度数 の 低 い 酒 か ら順

次高 い 酒 へ と移動す る ように 行 う。

　酒 と料 理 の 相性 も，両 者の 香味 の 濃淡が 同方向 に な

るような組合せ が 原則で あろ う。両者 の 濃淡 が 逆方向

に な る と ， 酒 または料理 の い ずれ か の 香味 が 負けて し

ま い
， それぞれ の 個性 が 埋 没 して し ま うか らで あ る。

　酒 と料理 の 相性 を多変量解析 した例
22 ）

を以下 に 紹

介する 。

　酒は，日本酒，ビー
ル ，赤ワ イ ン

， 白ワ イ ン
， ポ

ー

トワ イ ン の 5種類 （A 〜E）に 対 し，相手 の 料理 は，焼

肉 ， 刺身，て ん ぷ ら，サ ラ ダ ， サ ン ドウ ィ ッ チ ， お に

ぎりの 6種類の 相性 に つ い て 官能試験 を行 い ，その 結

果 を主成分分析 に よ り解析した （図 1）と こ ろ ， 両者 の

相性は洋酒 グル
ープ （ワ イ ン

， ビ
ー

ル ） か ら成 る主成

分 と和酒 また は 甘 口 洒 グ ル
ープ （日本 酒 ， ポ

ー
トワ イ

ン ）か ら成 る主成分 と に 分 か れ た。さ らに こ れ を料 理

別 に プ ロ ッ トす るこ とに よっ て，料理 ご との 酒 との 相

性がわ か る。

　次い で ， 清酒 と料理 の 基本 味などに つ い て，味覚 の

相性研究 の 例
23）

を紹介す る。

　料 理 の 甘味 は
， 清酒 の 酸味 を 増 加 させ ， 甘 味 お よ び

旨味 を減少 させ る （図 2）。同様に ， 料理 の 酸味は ， 清

酒 の 甘味 と旨味 を増加 させ ， 酸味 を減少 させ る 。 ま た ，

料理 の 旨味 は，清酒 の 甘味，酸味，旨味を低 下 させ る ，

な ど両者の 基 本味間の 相性の 傾向が 認 め られ た。

　その他 ， 世界の 三大料理 と酒 の 相性
24）

， 食材 と酒 の 相

性
25 ｝
，ワ イ ン と料理 の 相性

6’26−28｝，な どに つ い て は，そ

れ ぞれ の 文献を参照 され た い 。

酒 と料理 の 適合性 調査 カード （1）

こ の 酒 は、この 料理 に合 い ます か 　 月　 日

　 　全 合 　 　 合

、蟇蒙
A

ど い 　 　 良　 　 非 良

釜 量態
も い

氏名　 年齢

B − 一 ＿」＿」 L＿⊥ ＿ユ ＿」

GL ＿⊥＿＿L ＿L −⊥＿⊥＿」＿＿」L＿」＿」 ＿＿」

DL ＿⊥＿一 ⊥ ＿」 ＿」

EL ＿」＿− L ＿L ＿⊥＿」＿」 ＿＿L 」 L＿ユ ＿」

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Code

見意

第 2 主 成分

第 1主成分

図 1． 酒 と料 理 の 適合 「生と主成分 の 関係
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料 　理 　特 性

甘味 塩 味 酸味 苦味 旨味 脂っこさ

甘味の 強度 NL

、

PM

’

Pt

丿

PS

♂

NS

 

ZR

⇒
清

酒

の

官

能

特

性

アル コ
ー

ル の

刺 激強 度

ZR

→

NS

 

ZR

→

ZR

→

ZR

⇒

NS

 

酸味の 強度 PL

丿

NS

→

NL

丶
PS

丿

NS

 

NS

→

旨味の 強度
　NS

 

　 NS

→

PS

丿

PS

岬

NM

、

ZR

→

PL ：非常 に強 まる　NL ：非常 に弱 まる　ZR ：変化 な し

PM ：強 ま る　　　　 NM ：弱 ま る

PS ：少 し強 まる 　 NS ：少 し弱 まる

図 2．料 理 の 基 本 味 が清 酒 の 官 能特性 に 与 え る影 響

　 3． 酒 の調理効果 と機能性

　冒頭 に紹介 した 「酒 は 五 臓 六腑に 浸 み わ た る」 の 古
げん

諺 （古 い こ と わざ）は ， 酒 が 調理 食材 の 組織，細胞 へ

浸透する様子 ， すなわち酒 の 調理効果 の
一
端 を示唆し

て い る。

　 1） 酒の 調理効果

　酒 の 調理効果 は ，   呈味 の 付 与，   香気 の 付与， 

ア ル コ
ー

ル の 浸透性 ，   成分 の 加熱変化 ，
の 諸効果 に

要約さ れ る 。

　  呈味 の 付 与 効果 　 酒 の エ キ ス 分 （不揮発性 成

分）に よ る 直接的な呈 味 の 付与 の ほ か ， ま る味 ， か く

し味な ど味 の 調和や焼 きもの の テ ll
， ツ ヤ に 関係す る。

　  香気の付与効果 　 酒 の 揮発性 お よび 不揮発 性

香気成分 に よる香気 の 付与や 香 りの 調和に 関係する。

　  ア ル コ ール の 漫透性効果 　 香味成分 の 浸透 ・

抽 出，食材組織 の 軟化 ， 煮 くずれ防止 ， 料理 の 保存性

向上，な ど に関係する。

　  成分 の 加熱変化 効果 　 主 と して   の 成分 相 互

の 加熱変化 に よるキ ツ ネ色 の 色調や香ばしい 香 りの 付

与 ， 味バ ラン ス の 調整 の ほ か 魚の 生 ぐささの マ ス キ ン

グ ， な ど に 関係する。

　
一

方，酒 の 成分 内容 は，酒 の 種類 に よ っ て 様 々 で あ

るが ，醸造酒，蒸留酒 および混成酒 に分け られ ， こ れ

らの 酒に含 まれ る調理効果に 関与する成分 は，アル コ

ー
ル 分 ， 香気成分 お よび 呈味成分 に大別す る こ とが で

き る。

　結局 ， 酒 の 調理 効果は ， 酒 の 種 類 と成分に よっ て 図

3 の よ うに 表現する こ と が で きよう。

50

4 

30

20

10

0

レコ
ー

ル 分 香 気成分

V／V％）
45

（mg ％ ）
o2iI

蒸 留酒

  iiIi2U

’
戚

！
！

尾 寂

　 202
母

7
梭 20  

混成酒

聖 50
も 10 娵 匂 1

3 ； ：

…燻 1b　一
■

醗 ｝
醸造酒

呈味成分

（W ／V ％）

102e3040

図 3．酒 の 種 類 と成分 組 成の 類 別

50

　2） 酒 の 品質 タイプ

　上記の 酒 の 種類の なか の 1種類の 酒，例えば清酒 の

調 理 効 果 と い っ て も， 清酒 の なか で も成分 内容 の 異 な

る種 々 の タイプ が あるの で
， 同

一
種類 の 酒 で も調 理 に

は酒 をタイプ別 に使 い 分 け る 必要が あろ う。

　清酒 を例に して タイプ分 けする と，味 の タイプ に よ

っ て   淡麗辛 ロ タイプ （吟醸酒や本醸造酒な ど），   淡

麗甘 ロ タイプ （生酒な ど），   濃醇辛 ロ タイプ （純米酒

な ど），  濃醇甘 ロ タイプ （に ご り酒や貴醸酒な ど〉，

の 4 タイプ に分ける こ とが で きる。また，塩味を除い

た 4 基本味 で タイプ分けする こ ともで き， そ れ ぞ れ の

タイプ の 香 りと味わ い に よ っ て ， 図 4 の よ うに 分 け ら

れ る。

　以 上，酒 の 調理 効果 を 原 則 的に集約 し て 記述 し た が ，

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 た くみ　　　　 わ ざ

い まだ板前さん や シ ェ フ とい う匠た ちの 技 に負うとこ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 とう じ

ろの 多い 分野 で あ り，酒造 りの 杜氏や マ イ ス タ
ー

な ど

匠た ち の 分野 と共通 して い る。

　なお ， 酒 の 調 理 効果 に 関す る報文 と して は ， 種 々 の

酒 の 効果
9’10’12−14’21）

， 清酒 の 効果
3’19’25’28”30）

， み りん の 効

果
2’5’7”9’11’12’15’16’25’31’32）

が報告 され て い る の で参照 され

た い 。

　3） 酒 の 機能性

　こ れ ま で 酒 と調理 の 関連に お い て ， 主 と して 食品の

2次機能 （嗜好機能）の 側面か ら記述 して きた が，本項

で は 酒 か らみ た 3次機能 （健康維持機能）の 側面か ら
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圃
　u　−−　　　’　−　　　ロ　
lj耄好趣 香LP」

画
じ　ココ　ココ　　　コ　コ　コ　コ　リ
1塾 を塾香1．1

／ 丶

L
由
冖

香 りの 高 い タ イプ
1自」

熟 成 タ イ プ

香 り 香 り

は なや か で 透明感の あ る 果実や ス パ イ ス や 干 した 果物等の 力強 く

花 の 香 りが特徴。 中 複雑 な 香りが 特徴 。

味 わい 味 わい

甘 さ と丸味 は 中程度で、 低 甘味 は トロ リ と して い て 、良 く練

爽快 な酸 との 調和が とれて い る 。 酸味 が 加わ り調和 して い る。
微

高　 　 　 　中　 　 　 低　 微
■ 憇

微 低 中　 　 　 高

微

軽快で なめ らか な タイプ コ クの ある タ イ プ

低

香 り 香 り

おだやかで控 え 目な香 りが特徴。 樹 木や乳性 の 旨味 を感 じさせ る

中
香 りが 特徴 。

味わい 味 わ い

清涼感 を持 っ た味わい で 甘味、酸味、心地良 い 苦味 と

さ らりとして い る。 高 ふ くよか な味わ い が 特微 。

＼ ／

若干 の 説明 を加 えて み た い 。

囹
T　コ　　−−　　　　　　ロ　　コ
；おだやかな香り1

區
r
’　コ　コ　−コ　−　ココ　コl
lふくよかな香り1

　 　 　 図 4．清酒 の 品 質特徴 の 分 類

（日本酒 造組 合 中央会 「日本酒マ ニ ュ アル 」 よ り）

　　　　　　　　　 発 が望 まれ る。ともあれ，適度に飲む 酒 の 「百 薬の 長」

　清 酒 お よび 酒粕に 含 まれ る機能性成分 の 例を紹介す

る。

　清酒は ， 米を麹菌や酵母の作用 に よ っ て加工 した飲

料 で あ るか ら， 米 自体 の 成分 に 由来す る機能性成分 の

ほ か に ，
こ れ ら微生物 の 代謝 に 由来する機能性成分 の

存在が 予想さ れ る 。 こ の こ とは ， 微生物が 関与する醸

造飲食品全般 に つ い て も同様 の こ とが い えよ う。

　現在 まで に 判 明 して い る清 酒 お よび その 副産物中の

機能性物質 とその 生 理 作用 を表 4 に ま とめ た
33−s9）。同

表中， 血 圧 上昇抑制作用 の あ る オ リ ゴ ペ プチ ドと して ，

ア ミノ酸残基 が 4 以下 の 低級ペ プチ ドが分離 ， 同定 さ

れ た。ま た，酒粕中に は 非常 に 遊離 しや す い 形 で 同作

用 の あ る物質が 存在 して お り
，
3種 の 低 級 ペ プ チ ドが

分離 ， 同定さ れ た
33，

（表 5）。

　最近 ，
ブ ドウの 皮 に 強 い 抗ガ ン 作用 の あ る物質 （レ

ス ベ ラ トロ ル ） の 存在す る こ とが発表
4°）

され た。

　今 後，酒 の もつ こ れ ら の 機能性を 活 か した 調理 の 開

と して の 機能 （表 1参照〉が 酒 の もつ 最大 の 機能で は

な か ろ うか
41 ）。

　4． 調理 の 評価法 の模索

　調理 に 限らず， 酒 を含 め た 食品全般 に 共通 して い え

る こ とは ， 美味 しさ を客観的 に 評価す る こ とが 非常に

難か しい とい う点で あろ う。

　人間が 感 じる感覚 は，物理量 （光 ， 音，圧力 など）

と複数の 化学物質 を総合的 に 捉 える味覚や嗅覚な ど と

して 存在す る 。

一
方 ， 味覚 や 嗅覚は ， 個人 の 内的状態

や外的環境 に 大き く影響 され ， か つ 慣れや疲労 が伴 う

た め に，客観性 に欠け る点が 多い とい え る。

　そ の た め ， 人 間 の 感覚や感性 を科 学的 に 測定する分

野 の 研究 開発 が 高ま りつ つ あ る
39）。

　以下 ， 最近開発 されつ つ ある感性 計測研究 の
一

端 を

紹介する 。

　生体模倣膜 に よる「味覚 セ ン サ
ー

」の 開発
42）
，金属酸
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表 4．清 酒お よび 副産物 に 存在す る機能 性物質 と そ の 生理 作用

機 能性 物質

対

人

間

対
微
生

物
等

エ チ ル ア ル コ
ー

ル

フ ェ ル ラ酸

グル タ チオ ン

高度 不飽 和脂肪酸

フ ェ リ ク ロ
ー

ム 化合 物

オ リ ゴ ペ プ チ ド

チロ シ ナーゼ

オ リザ シス タ チン

ヘ ミセ ル ロ ース

多糖 類

フ ェ リク ロ
ー

ム 類

メバ ロ ン 酸

オ リザ シ ジ ン

イース トサ イジ ン

プロ テ オ リピ ッ ド

キラ
ー

トキシ ン

ス ポ ロ ゲ ン A オ ール

HDMF ＊

生 　 理 　 作　 用

致 酔作用，食欲増 進 作 用

催 眠作用，ス トレ ス 緩和 作用

抗酸化作用，細胞老化 抑制作用

抱合解毒作 用，肝 機能 改善作用

コ レ ス テ U 一
ル ｛珊咸作 用

抗貧血 作用，抗ヘモ シ デ リン 沈着作 用

血 圧 上昇 抑 制作用 （ア ン ジ オ テ ン シ ン 変換酵 素 阻 害作用 ）

パ ー
キ ン ソ ン 氏病へ の 薬理 作用

抗 ウ イル ス 作用 （プ ロ テ イナー
ゼ 阻害作用 ）

成 人病予 防作用 （吸着 ・水分保 持作用，腸 内菌 そ う調整作 用〉

抗腫瘍作 用

微生物 の 生育促進作用

乳 酸菌 の 生育促進作用

火 落菌 の 生育抑制作用

酵母 の 生育抑制作用

酵母の 高濃度ア ル コ
ー

ル 生成作用

野性 酵母 の 致死作用

胞 子形成促 進作用

イエ バ エ ，ゴ キ ブ リの 誘 引作用

＊ 　3一ヒ ドロ オ キ シ
ー4，5一ジ メ チ ル

ー2（5H ）
−7 ラ ノ ン 。

表 5．ACES 阻害ペ プ チ ドの ア ミノ酸 配列 と阻害 活性

配　 　 　列 由　来 IC　50（μM ）

Tyr−Gly−Gly−Tyr 清 　酒 16．2
Va レTyr 〃 7．2

His−Tyr 〃 26．1
Ile−Tyr−Pro −Arg −Tyr 酒 　粕 4．1
Phe−Trp−Asn 〃 18．3
Arg−Phe 〃 93 ．0

＊ 　ア ン ジ オ テン シ ン変 換酵素

ア ル フ ァ 波 の 欠 けてい る部分

ネ ロ リ （好 き） ク ラ リセー
ジ （嫌い ）

　 　 　 図 5 ．香 りの 好 き ・嫌 い と脳 波 トポ グ ラ フ ィ
ー

化物 の 酸化還元状態 の 通電変化 に よる 「に お い セ ン サ

ー」の 開発
43）

が行わ れ て い る 。

　さ らに，動物や人間 の 感覚面 か ら直接 ， 味や に お い

に ア プ ロ ーチする研究 と して は，「味 と 匂 い の 感覚 」
44），

「日本人 の 味覚障害」
45｝
，「味 の 嗜好と食行動」

46）
，「うま

味」
47 ）

， 「香 り と脳 波」
4s ，

（図 5参照）， 「匂い の 嗜好 の 心

理学」
49 ）

， 「日本人 の 嗅覚障害」
50 ）

， 「ア ロ マ コ ロ ジ
ー

」
51 ）

，

な どの 研 究が精力的に進め られ て い る。

　お わ りに 　 酒 と食 の 「道」　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　コ　　の
　酒 は ， 飲 み 方 に よ っ て

“
毒に も薬 に もな る

”
クセ 者

の
一

面 をもつ 。

　そ こ で，わ が 国の 飲酒 の 世 界 に も，い さ さ か な
“
作

法
”

の ような もの を育て る 必要は なか ろ うか 。

　わが国の 飲酒 の 歴史 を顧 み ると，古 くは宮廷や 貴族

社会で は飲酒作法が確立 さ れ て い た が ，一般杜会 で は

貴族社会 の 飲 酒 ル
ー

ル の うち終 りの 段階 の
“
無礼 講

”

の 部分 だ け が 定着 して 現在 に 至 っ て い る。

　他方 ，
ヨ
ー

ロ ッ パ 諸 国 で は ， 中世 の 貴族社会 で 確 立

さ れ た飲酒作法が そ の まま
一
般社会に も波 及 して 現在

も広 く社会 に定藩して い る 。

　今後 ， 酒や食 の 国際化が ます ます進展す るに つ れ ，

飲 ・食 ス タイル も多様化する で あろ う。目前に迫る 21

世紀 の 社会 に 向け て，愛飲 ・愛食家の 問に は国際的に

も十 分通用す る 「飲 ・食作法」の よ うなもの を確 立 す

る 気運 が 高まる こ と を期待した い （図 6）。

　技芸 の 世 界には，必 ず芸 の
“

道
”

，すなわち 「芸道」

が あ る。茶 の 湯 の 世界 に
“
茶道

”
が ， 生け花 の 世 界 に

“
華道

”
が あ るよ うに

， 永 い 歴史 と文化 を持 つ 酒や 食 の
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 E．飲 酒作 法

世界に も，それ ぞれ の
“

道
”

，す なわち 「酒道」や 「食

の 道」が あっ て も不思議で は な い 。

　食と酒が ， 社会の なか で健全に発展する た め に も，

それぞれの 「道」が広 く社会 に 定着す る こ とを願 っ て

や まな v 

　お わ りに ， 本稿 を執筆する に あた っ て ， 懇 切 な る ご

教示 を賜わ っ た宝酒造 （株〉森 田 日出男博 士 に 深 く感

謝 申し上げ ます。
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