
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

【報 　文】

醤油 を用 い た調理 に お け る地域的特徴 に つ い て

Regional　Characteristics　of 　Cooking　using 　Soy　Sauce

瀬 戸 美 江
＊

澤 田 崇 子
＊＊

遠 藤 金 次
＊＊

　 〔Yo 酣 e 　Seto）　　　　 （Takako　Sawada）　　　　　（Ki【tii　Endo ）

We 且rst　car漁 d　out 　 a　questionnaire　survey 　arnong 　female　junior　college 　students 　in　Nagasaki

Pref  ture　and 　those　in　Osaka　Prefecture　where 　lightly一且avored 　foods　are 　preferred　to　clarify 　the

differences　in　the　amounts 　of　sugar 　arld　salt　used 　for　seasoning ．　Next，　the　students 　cooked 　with 廿1e

amounts 　of　seasoni   s　they　usually 　use 　to　evaluate 　individual　preferences　for　the　sugar ：salt　ratio　in

the　food．

　The 　questionnaire　revealed 　that　families　in　Nagasaki　Prefecture　use 　more 　sugar 　in　various 　foods

than　the　families　in　Osaka　Prefecture．

　When 　the　arnounts 　of　salt　and 　sugar 　added 　by　each 　student 　for　the　preparation　of　several 　dishes

were 　determined，　the　sugar ： salt　ratios 　of 　30f 　the　5　dishes　prepared　by　students 　in　Nagasaki

prefecture　were 　higher　than　those　in　Osaka　prefecture．
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緒　言

　調理過程 で調味する際， 甘味 に は砂糖 また は み りん

を，塩味に は 食塩 ， 醤油 ， 味噌 な どを用 い る こ とが 多

い 。こ れ らの 調味料 の うち，醤油は，大豆 または脱脂

加工 大豆 ， 小麦，食塩 を原材料 と して 製造
1）

され るが，

塩味 だ け で なく， 独特の 旨味や 香りを持 っ て い て ， 我

が 国で最 も普遍的 に 用 い られ て い る調味料で あ る。市

販 の 醤 油 に は様々 な性質の もの が あ り，地 域によ っ て

は ， 砂 糖な どの 甘味料を含ん で い る もの もある。甘味

料 を含む醤油 は 九州地方で 比較 的多 く利用 さ れ て い

て，長崎県で もその ような醤油 が 多 く見 られ る。こ の

よ うな醤油 を用 い て 調味 した場合，塩味 をつ け る以外

に 甘味 を付与す る事に な り， 出釆 上 が っ た 料 理 の 味付

けは ， 砂糖な どの 甘味料を含まな い 醤油 よりも
’
甘 くな

る の で あろ うか。あ る い は ， 醤油 に含 まれ る 甘味料に

相当す るだ け，調味 に 使用す る砂糖 の 量 を抑制する の
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で あ ろ うか 。

　本研究で は ，．甘味料 を含ん で い る醤神を使用す る場

合 の 味付け の 特徴を明 らか にする た め に ，
こ の ような

醤油 を 日常的 に使用 して い る長崎県 の 女子短大生 と，

薄味嗜好 と言われ て い る大阪府 に在住する女子短大生

を対象に ， 調味料 の 使用状況 に つ い て の ア ン ケー ト調

査お よび 市販 の 醤油 を用 い る 味 付け テ ス トを実施 し，

地域間比較を行 っ た 。

調査方法

　IL　ア ン ケ ート調査

　ア ン ケー ト調査は ， 長崎県 206名 ， 大阪府 177名の

短大 自宅通 学生 の 家庭 を対象に，平成 11年に 無記名式

で 行 っ た。な お，現在 は 長崎県や大 阪府に居住 して い

て も， その 地域 の 居住期 間 の 短 い 家庭 は ， 調査対象 か

ら外す こ とに した 。 質問内容 と して は ，   家 に あ る醤

油 を全 て 記入 して もらい，砂糖などの 甘味料が 入 っ て

い る か ど うか ，  日常的な 13例 の 料理 に つ い て，味付

け に砂糖 を使 用 す るか ど うか ，に つ い て 回答して もら

っ た 。

40 （40）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

醤 油 を用 い た調 理 に お け る地 域 的 特 徴 に つ い て

　2． 味付け テ ス ト

　長崎県在住 の 学生 40名お よ び大阪府在住 の 学生 31

名に ， 日 頃食べ 慣れ て い る味付け で調理 を させ ， そ の

際の 調味料 の 使 用量か ら料理 の 塩分 ，糖 分 を算出 した。

料理 として は，各家庭 で 比較的よ く作 られ る煮物 とし

て，油揚 げの 甘煮，高野 豆 腐の 含め煮，か ぼ ち ゃ の 含

め煮 ， カ レ イの 煮付け ， 肉 ジ ャ ガ の 5種 類と した。同

一
料理 の 材料重 量お よび調 味料 の 銘柄 をす べ て統

一

し， 用 い た 材料 重 量 に 対す る使 用 し た 調味料 の 重 量 を，

出来上 が っ た
一

人当た りの 調味料使用 量 と して 測定 し

た 。 糖分 は，砂糖 を含 む醤油 とみ りん に っ い て は ，
ベ

ル トラ ン 法
2｝

で 全糖 を実験的 に 求 め ，そ の 値 と砂糖 の

使用量 を合 わせ た もの を材料 100g 当た りに 換算 し糖

分 （グル コ ー
ス 換算） とした 。 用 い た醤油の 塩分は，

モ
ー

ル 法
2｝

を用 い て 測定 し，醤油 か らの 食塩量 と食塩

使用量 を合 わせ た もの を材料 IOOg 当 た りに 換算 し，

塩分 とした。

結果 お よび考察

　 1． ア ン ケ ート調査結果

　1） 甘 味料 を含む醤油 の 使用実 態

　醤油 は，地域に よ っ て砂糖な ど の 甘味料を含む醤油

が 使 用 さ れ て い る の で ， 長崎県 と大阪府の 家庭 で ， 砂

糖などの 甘味料が 含 まれ て い る醤油 を， どの 程度使用

して い るか を調査 した。そ の 結果 を図 1 に示す。大 阪

府 で は 6割以上 の 家庭 で 甘味料を含 まな い 普通 の 醤油

大阪府

長崎県

σ」　　　 鯔 　　　40覧　　　 601；　　 Bσ旨　　 100M

串 寧 零

團砂糖などの 甘味料を含む醤油 ■ 砂糖などの 甘味料を含まない 醤油

図 1．家庭 で使 用 さ れ る醤 油 に 砂糖 な どの 甘 味 料 を含 む 割 合

　 　 　 　 　 　 　 　（＊ ＊ ＊P 〈 O ．OOI）

（41）

を用 い て い る が，長崎県で は 逆に，7 割以上 の 家庭で甘

味 料を含む醤油 を用 い て お り，両 者の 問に 0．1％ の 危

険率で有意差が 認 め られ た。こ の よ うな結果に なっ た

の は， 長崎県 で は使用 されて い る醤油 の 約 7割が，砂

糖などの 甘味料 を含む長崎，大分 などの 地元 メーカー

の 醤油 を用 い て い るた め と考え られ る 。

一方， 大阪府

は 7割が ， 全国 レ ベ ル で 販売され て い る普通醤 油 を使

用 して い るか らであ る。一
部 の 短大生 の ア ン ケー

ト調

査 結果 か ら，地 域差 を把 握す る の は危険 で あ る が，長

崎県で は ， 砂糖や 甘 味料を含 む醤油 を 日常 の 調理 に 用

い る習慣が ， かな り広 くい きわた っ て い ると考 えられ

る。

　2） 各種料理 の 味付 け で の 砂糖添加 の 有無

　次に ， 長崎県 と大阪府在住の女子短大生 の家庭に お

け る各料理 の砂糖の 利用頻度 に つ い て 調査 を行 っ た。

対象者は 前項 と同 じ短大生 の 家庭 で ，主として 料 理 担

当者に回答 して もら っ た。そ の 結果 を図 2 に示す。お

浸 し， 豚肉の し ょ うが焼き ， 鶏の唐揚げ ， 炊 き込み ご

飯 ， サ ン ドイ ッ チ の 具 の 卵 ， サ ラダの 調味 に砂 糖 を使

うと回答 した 人数は ， 長崎県 の 方が 大阪府 より多く，

大 阪府 との 問で O．1〜5％ の 危険率 で有意差が 認 め ら

れ た。
一

方，吸 い 物の調味，うど ん汁の 調味，か きた

ま汁 の 調味 は ， 大阪府 の 方 が砂糖 を用 い る傾 向が 多く

見 られ た 。吸 い 物 の 調味 か きた ま汁 の 調 味な ど
， 砂

糖 を汁物に 用 い る事が 習慣 に な っ て い る と考 え られ

る。ま た，的場は
3〕

，うど ん 汁に お い て，関西 で は，昆

布 ， 節類 ， 水 で だ しを と り， そ れ に薄 口 醤油 ， 砂糖 ，

食塩 な ど で 調味 し， うど ん だ し汁 に して い る と報告 し

て い る D

　 こ れ らの ア ン ケ ート結果か ら，長崎県の 方が，砂糖

や 甘味料入 り醤油 を利用 する だ け で な く， 汁物類以外

の 各献立 に おける砂糖 そ の もの の 使用 も多 い こ とが わ

か っ た。

　2． 味付 け テ ス ト結果

　1）　 各料理 の 糖分

　長崎県 と大 阪府 の 女子短大生 に ， H頃食べ 慣れ て い

る味付け に な る よ うに 5種類 の 煮物を調理 させ ，そ の

時使 用 し た 調 味 料の 分 量 か ら糖分 と塩分 を算出し ， 比

較検討 した。糖分 の 結果 を図 3 に 示 した。ベ ル トラン

法 で 測定 したみ りん の 糖分は 34％ ， 砂糖 を含 む醤油 の

糖分 は 3．4％ で あっ た。ま た，図 中に は，16種 類 の 調

理書
4一19 ）

か ら求 め た 各料理 の 糖分 の 平均値 を 2 地 区 の

棒グ ラ フ を横断する線で 示 して い る 。 5種類 の 料理 の

多 くが 長崎県 の 方 が 糖分が高 く， 特 に，汕揚 げ の 廿煮，

高野豆腐の 含め 煮で は，0．1〜5％ の 危険率で有意差が

4ユ
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　　 　ブリの 照り焼きの 隅味 に砂蕾を使う

　　 　　 　　 　　 浸しに砂糖を入れ る

　 豚肉のし ょうが焼きの 調味 に砂糖を使う

　　 　　 　　吸 い物の 調味 に砂精を使う

　　 　　 鶏の唐傷げの 調G に砂賠を使う

　　 　　 炊 き込み 皈 の 講味 に眇 糖を使 う

フ レンチト
ー

ス ト以外 に ttンに 砂臆をっ ける

　　 サン ドイッチの 具 の 卵に 砂膽を加 え る

　　 　　 　 サラダの味付け に砂糟を使ラ

　　 　　 　 うどん汁の 調味 に砂糖を使う

　　 　ドレ ・）ンングの味付けに砂轄を使う

　　 　　 　　 　 野 菓炒めに砂碚を使う

　　 　　 かき たま汁の 調 味 に砂 裾を使 う

油 嘱げの 甘 煮 象 ＊ 掌

高 野豆腐の 含め煮 掌

　 かぼ ち や の 含め 煮

　 　 力レ イの 煮付 け

　　　　　 肉ジャ ガ

42

　　　 0　　　 10　　　 20　　　 30

図 2．各種 の 調 味で 砂糖 を添加 す る割合

　　　　　　 0　　　　　10　　　　20 　　　　30 　　　　40 　　　　50　　　　60
　　　　　　　　　　　　　　　　　糖分 （％ ）

図 3，各料理 の 糖 分 （＊P ＜ O．05，＊ ＊ ＊ P ＜0．OO1）

府

　　40　　　　　50　　　　　60　　　　　70　　　　　80

（＊ P く 0・05・
＊ ＊ P く 0・Gヱ・

＊ ＊ ＊ P ＜ P・°01）

　　　　　油揚げの甘煮

　　 寓野戒腐の含め煮

　　　かぼちやの 含め煮

　　　　
加 イ傭 付け．

　　　　　　　肉ジャガ

（42）

90 100

（％ ）

0 　2　　　　 4　　　　 6

　　　　　　　　塩分 （％ ）

図 4．各料理 の 塩 分
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認 め ら れ た。ま た ， 調理書 の 平均値 と 比較する と，長

崎県 の 方は ， ほ とん どが そ の 値 とほ ぼ 同 じか
， そ れ 以

上 の 糖分 に な っ て い るの に 対 し，大 阪府 の 場合は ， 平

均値 とほ ぼ 同じか そ れ よ りも低 い 値に な っ た。

　2） 各料理 の 塩分

　料理別の 塩分 の 結果 を図 4 に 示す。用 い た 醤油 の 塩

分 は モ
ー

ル 法 を用 い て 測定した。その 結果 ， 砂糖を含

む醤油 の 塩分は 13．9％，砂糖 を含まない 普通の醤油 の

塩分 は 15．1％ で あっ た 。 長崎県 と大阪府 を比較す る

と ， 長崎県の 方が 油揚 げの 甘煮 で 高 い 値 を示 した が ，

それ以外 は大 きな差は認め られなか っ た。また，調理

書 の 平均値 と比 較す る と，長 崎県 ， 大 阪 府 と もに ， 平

均値に 比 べ
， ほ ぼ 同 じか 少 し高い 位 で ， 糖分 ほ ど顕著

な差は認め られ なか っ た。

　 3）　各種料理 に おけ る糖分塩分比

　糖分，塩 分 が ，地 域 に よ っ て 差 が あ る こ とが 明 らか

に な っ た が ，各種料理 に お い て 糖分 と塩分 の 使用割合

に違い が見 られ るか どうか を検討 した。各料理 の 糖分

と塩分 の 比率 を図 5 に 示 す。こ の 結果か ち，ど の 料理

も長崎県 の 方が 糖分 の 帽 い 方が 多 く， 特に ， 油揚げ の

甘煮 ， 高野豆腐の含め 煮， か ぼ ちゃ の 含め煮 で は ， 5％

の危険率で有意差が認め られ た。
’
図 3，4 の 結果か ら，

各個人 の 糖分 ， 塩分 の 標準偏差は 大 きい が ，長崎県が

甘 めに味付け をして い る こ とが裏付け られ ， 地域 に よ

っ て，味付け の 傾向 が 異な る こ とが わか っ た。

　 こ れ らの こ とか ら，砂糖な どの 甘味料 を含む醤油 の

使用量 が 多い 長崎県で は，薄味嗜好 の 関西 に 比 べ
， 砂

糖の料理 へ の利用 も多く， 今回作成 した 5種 の 料理 で

は ， 糖分 の 高 い こ とが明 らか にな っ た。こ の ように，

長崎県 の 短大生 が 大 阪府の 短大生 よ り糖分 の 高い 味付

け を好 む の は ， 長崎 県で その ような味付けが 習慣化し

て い る こ と の 反映 で あ り， こ の こ と は ， 図 1 に 示 した

油揚げの 甘煮 ＊

高野 夏腐 の含 め煮 ＊

か ぼちゃの 盒め煮 ＊

カレイの 煮 付け

肉ジャガ

ように ，甘味料を含む醤油が 長崎で 多用 され て い る こ

と と密接 な関係に あ る と考 えられ る v 長 崎 は
2G21 ｝，江戸

時代天 領で あ っ た た め に ， 海外 との 貿易 が 盛 んに行 わ

れて い た。そ の 当時，砂糖は舶来の もの だ けで あっ た

が，長崎は砂糖会所が で き る ほ ど砂糖の 貿易が 盛んな

場所で あっ た た め ， 他県に 比 べ
， 白砂糖 が 庶 民 の 間 に

早 く広ま り， 用 い られ て い た。今 で も砂糖を多く使 う

こ とが ご ちそ うである とい う考えが残 っ て い る。

　平 成 5〜7 年度の 長崎県民栄養調査
z2 ）

の 調 味料 に 使

用する砂糖類の 使用 量 を見る と ， 砂糖 類 の 平均は 12．8

g，年代別に見ると， 20代 9．3g， 30代 9．3g，40代 13．3

g，50代 12．9g，60 代 14．4g ，70 歳以上 12．1g と， 若

い 世代 に 比 べ ，40代以上 の 人 の 砂糖 の 摂取量 が 高 くな

っ て い る こ とが わかる。また， 食塩摂取量 を見る と，

平均 は 13．2g，
20代 10．6g，30代 10．3g ， 40代 13．2g，

50 代 14．2g ，60代 14．Og，　70　Ue以上 12．6g と砂翻 棊取

量 と同じ傾向を示して い る こ とが わか る 。 砂糖を用 い

て作る多 くの料理 は ， その 料理 に 合 うような砂糖 の 使

用量 を経験的 に 定め て きた とい える。甘味を必要以上

に 使 い 過 ぎると， それ に 伴 い 塩 味 も濃 くな る傾 向に あ

D ， 塩分 の 過剰摂取 に もつ な が る と考えられ る。調味

料 を加え る と き，最初 に 入 れる砂糖 の 量 を控 える こ と

に よ り， 次 に 加 え て い く塩，醤油 の 量 も少な くする こ

とが 出来 る。また
， 国民栄養調査 の 結果

ZS ）
を 見 て も，

砂糖 の 摂取量は年々 減少 して お り， 昭和 5  年 に 14．6g

で あ っ た の に 対 し， 平成 8年 には，9．7g まで減少 して

い る。平成 6年度 の 大阪府民 の 栄養調査
24 ）

の 結果 を見

る と， 砂糖類 10g，食塩 11．2g と な っ て お り， 長崎県

よ り少な く， 糖分 の使用 に 関 して は ， 今 回の 結果 を裏

付け て い る。

　
一

般 的 に ， 成長期 に お け る摂食 の 悪習慣 は，中高年

期 における慢性 的疾患を引 き起こす要因に な る と言わ

o 2 4 6　　　　　 B　　　　　 lO
　 糖分 ／ 塩 分

図 5．各種 料 理 に お け る糖 分 塩 分 比 （＊ P 〈 0．05）

（43）
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れ て い る。長 崎県 の 砂糖 の 使用量 は
， 国民栄養調査

23 ｝

や大阪府の調査
24｝に 比べ 多く，また，各家庭におけ る

食事パ タ
ー

ン は ， 身体状況や生活習慣病へ の 因子 に 反

映して い る こ と も報告 され て い る
22）。若 い 世代は糖分

も塩分 もまだ 抑え られ てい る傾向 にあるが ， 「お ふ くろ

の 味」 と い う言葉は ， 幼児期 ある い は思春期 に食べ 慣

れ た 味が ， 成 人 して か らの 味 の 嗜好 に影響する こ とを

表現 した もの で ある。今回 の 長崎県の 学生 の 結果か ら

も， そ の 影響が伺える結果 とな っ た。岡本 は
25＞

， 親 子間

と他人聞 の 組 み 合わせ に よ る嗜好の
一

致の 比較は，男

子，女子，い ずれ も親 子間の 嗜好 の
一

致 が 高 く，特に

父 よ り母 の 影響 が 強 い と報告 して い る。生活習慣病予

防の た め に も，糖分摂取量の 多い 傾向にあ る家庭 で は ，

少 しで も控 えて い くよう食生活を見直 し，今後 の 健康

維持 に つ なげ て い くべ きで あ る と考え る。

要　約

1． ア ン ケ ート調査 の 結果，長崎県の 家庭 で は ，砂糖

の 利用範囲が 各種料理 に お よび ， 大阪府の家庭に 比 べ ，

砂糖 の 使用範囲 が 広 い 傾 向 に ある こ とが 認 め られ た。

2． 日頃食べ 慣れて い る味付けで，醤油 を用 い た調理

を行 っ た と こ ろ ， 調理 後 の 塩 分 ，糖分 は
， 長崎県在住

の 女子短大生 の 方 が
， 大 阪府 の 場合 よりも甘 め に 味付

けをして い る傾 向が 認め られた。

文　 献

1） 森實孝郎， 唯是康彦，矢野俊正 （1995），’95図説 ・日

　本 の 食品工 業，光琳，東京，712

2）　永原太郎，岩尾裕之，久保彰治 （1955），食品分 析法，
柴 田書店 ， 東京

3）　　的 場輝 佳 （1998），なぜ 関西の 料理 は 薄味で 薄色なの

　か ，調 理 科 学，31，72−73

　　「栄養 と料理 」家庭料理 研 究グル
ープ （1990）， 初 め て4）

　の 料理　野 菜 と芋 ， 女 子 栄養大学出 版部 ， 東京

5）　　河 野 友 美 「⊥［田光江 （1985），トータル ク ッ キ ン グ，講

　談 社，東京

震
U700 近 畿調理 研 究会 （1985）， 調理 　基礎 編 ， 峯書房 ， 京都

近 畿調理 研 究 会 （1991）， 調 理　応 用 編，峯書房，京都

武庫川 女 子 大学調 理 学研 究室（1981），調理実習書，建

帛社 ， 東京

9）　関西 調理 研 究会 （1993）， 新調理 実習 ， 化学同人，京都

10）　調理 教育研 究会 （1993），調理 （改訂版〉，建帛社，東

　 夙

11）

12）

　山崎清子 ， 島田 キ ミエ
， 吉松藤子（工985）， 調理，同文

書院，東京

　堀 越 フ サ エ （1988＞，調理 学実習 Cooking 　1，光生 館 ，
東京

13） 早坂千枝 子，角野幸子 （1994）， 調理 学実 習 ， 弘 学出版，

ユ4）

15）

16）

17）

神奈 川

　粟 津原宏 子，成 田美代，水谷令子，南廣子，森下 比出

子 （1992＞，た の しい 調理 ， 医歯薬出版 ， 東京

　大 羽 和 子 ， 和 田治 子， 淵上倫子，佐々 木敦子，西崎純

代 ， 大倉聖 子 （1991），調理 学実 習，ナ カ ニ シ ヤ，京 都

　前 田 タケ コ ，田 中道江，田 中敏 子 （1990＞，調 理，峯書

房 ， 京都

　三 輪 里 子 ， 吉 中哲 子 （1991），献 立 と調理
， 弘学出版 ，

神奈川

18） ベ タ
ー

ホ
ー

ム 協会（1995）， か あ さん の 味 1，ベ ターボ

19）

20）

一ム 出版局 ， 東京

　「栄 養 と料理 」家庭料 理研 究 グル
ープ （1991）， 初め て

の 料理 　肉 と卵，女子栄養大学出版 部，東京

　嘉村国男，城島卓 ， 入 江
一
郎， 本 田 堅三 ， 荒木正 入，

　 室塚 久 江 ， 中島信 宏（1989），長崎事典
・
産業社会編，長

　 崎文 献社，長 崎，74

21＞ 専村国男，荒木正 人，城島卓（1995），な が さ きこ とは

　 じめ，長崎文 献社 ， 長 崎 ， 116
22）

23）

長 崎 県健 康 づ く り研 究 会 （1998），健 康 づ く りガ イ ドブ

ッ ク （食事編 ），長崎

厚生省保健医療局 （1998）， 国民栄養の 現 状，第一
出版，

東 京

24）　大 阪府 環 境 保 健 部 （1994），大阪府民の 栄養状況 ， 大阪

府

25＞　岡本裕子 （1984），親 と子 の 食嗜好の 関連 につ い て （第

　 2 報〉， 山梨学院短大紀 ， 72， 40

（2000年 4 月 6 日受理 ）

44 （44）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


