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1．　 は じめ に

　 だ し は料理 の ベ ース で あ り，世 界 的 に は 鶏湯 や 牛 の ブ イ

ヨ ン な ど種々 用 い ら れ て い る 。 日本 で は だ し素材 と して ，

か つ お節，その 他雑節，昆布 煮干，乾燥椎茸などが用 い

られ て きた。

　 中で も．カ ッ オ は毎年早春 に 日本南岸に姿を表す 回遊魚

で あ り，日本人 に と っ て 大変な じ み 深 い 魚の ひ とつ で あ

る
1）

。 縄文時代 の 貝塚 か ら カ ッ オ の 骨が 出土 して い る こ と

か ら も
2）
，日本人が い か に 太古 の 昔 か らカ ツ オ を食 して き

た かがわか る 。 カ ッ オ は，赤道 を中 心 に 北緯 40 度 か ら南

緯 40度の 太平洋，大西洋，イ ン ド洋 な ど の 熱帯 か ら温帯

水域 に広 く分布す る 。

　 生 物分類学的 に は マ グロ と同 じサ バ 科 に属 し，遺伝学的

研 究 に よ れ ばそ の 祖 先 は イ ン ド洋 が 起源 と考 え ら れ て い

る。産卵は周年に わ た る が，幼稚魚は 熱帯 か ら亜 熱帯海域

で 生 育し，その 成長 は 早い
。 カ ツ オ に は一生 熱帯域 に留 ま

る タイブ と温帯域 に まで 北上回遊す る タイプがある 。 後者

は成長 に ともな っ て 餌 となる プ ラ ン ク トン や 小型魚 の 豊富

な北方海域 に 回 遊す る が，最近 こ の ル
ートが 明 ら か に な っ

て き た
3）。黒潮 の 流路沿い に 台湾

・
沖縄 を 経由す る ル

ート，

紀州 の 南側か ら北上 す る ル
ー

ト，小笠原 ・伊 豆 諸島沿 い に

北上す る ル
ー

ト，更 に そ の東沖合 い の ル ートの 4 つ で あ る。

カ ッ オ は そ の体温を，親 の カ ツ オ で は 30℃ 以 上 ，北 上 す

る若 い カ ッ オ で は 22℃ 以 上 に保 た なけれ ば 正 常 な遊泳行

動 は と れない 。 カ ツ オは 体内の 血合筋部 に動脈 と静脈が 密

に 接す る 特殊な熱交換機構 をもち，エ ラで 冷却 さ れ た 血 液

を温 め て体内へ 送 り込 む こ と に よ り，外界水温 よ りも高 い

体温 を維持す る 。 こ の よ うな機構 を備え る こ と に よ り，カ

ツ オは 水温 15℃ の 北 の 海 に まで 回遊す る こ とが で きる 。

また，カッ オは体温を高 く保 つ こ とに より物質代謝 や 筋収

縮，神経 の 興奮伝導を速 くさせ る こ とに よ り，平均秒速 7

メ
ートル もの 高 速 遊 泳 を 可 能 に して い る

4）
。

　水揚 げされ る 地域で は，生 カ ッ オを調理 加工 して 食べ

る こ とが多い が ，わが 国で は生食の 他，保存性を高め る た

め の 工 夫を重ね ，水分を徹底的 に 除去し た か つ お節を削 っ

て食べ る，あ る い は だ し素材 と して 食 して きた 。

　 こ こ で は かつ お 節 だ しに 関 して，素材 で あ るか つ お 節 の

製造，だ しの と り方，呈味成分，起 源 と歴 史的 考察，他 の

食文化圏 との 比較 だ しの 機能特性な ど に つ い て 筆者 の 研

究 お よ び 文献 よ りま とめ た。

’
（財 ）味の 素食の 文化セ ン タ ー

　 （Ajinomo亡o　Foundation　for　Dietary　Culture）

2． か つ お節

2−1　 日本 におけるかつ お節製造過程 と成分変化

　 か つ お節 の 製造方法 の 地域的特徴 や 歴史 に 関 して は宮 下

章の 著書
5 〕

が あ る。

　現在の か つ お節の
一
般的な製造法は，カ ッ オ を生切りし

煮熟後焙乾 した 荒節 と，さ ら に 水分 を 除去 し保存性 を 高め

る た め に こ れ に カ ビづ けを施 し た 枯節 に 大別で きる 。 かつ

お節に 適する カ ッ オ の 脂質含量 は 1〜3％ で あ り，脂質含

量 が こ れ 以 上 の カ ッ オ は か つ お節に は適さ な い
6）。

　 か つ お節 の 作 り方 は 図 1 に 示す よ うに，まず，カ ツ オ の

頭 を切 り落 と し．内臓，背 び れ を取 り除き 3枚 に卸す （生

切 り と い う）。こ れ を籠 に並べ ，95〜98℃ の 水 中 で 1〜1．5

時間煮熟す る 。 さ ら に，4〜5時 間の 燻 し と夜間の 放冷 を

約 10〜15 日間繰 り返 し （焙乾），荒節 と なる 。 害虫，カ ビ

の 発生を防 ぐため，表面 に付着 して い て い る タ
ー

ル ，油分

を除去 し （裸節），カ ビ づ け工 程 に入 る 。 25〜28℃，相対

湿度 75〜78％ の ム ロ に 入 れ る と，約 2週 間 で カ ビが 生 え

る （1 番 カ ビ）。 カ ビ を払 い 落 と し日乾 して ，再 び 次 の カ

ビづ け に 入 る 。 こ れ を繰 り返 し，や が て カ ビが生 えなくな

る の に約 4 ヶ 月を要する。こ れ が 本枯節 で あ る 。

　現在は 生切 り工 程 な ど は機械化が 進 ん で い る が，焙乾工

程 な ど，職人 の 感 に頼 る作業 が多い 。 現在 カ ビづ け工 程 ま

で 行 っ て い る の は 鹿児島県枕崎 と山川 ，伊豆 田子 な ど ご く

一部 に 限 られ ，ほ とん ど は カ ビづ け を行 っ て い ない の が 実

態 で あ る 。 世界的 にみ て も，現在 日本 の 技術 と資本 が導入

され，かつ お節製造 は イ ン ドネシ ァ をは じめ多 くの 国で 行

われて い るが，すべ て 荒節 で，カ ビづ け工 程 は 日本 で の み

行われ て い る。しか し，日本に おける，か つ お節 の 生産量

全体の 中で の 枯節の 比 率は，荒節の 用 途開発が 進 ん だ こ と

に よ り相対 的 に 大きく減少 して い る の が 現状 で あ る 。 （図

2）

　か つ お節カ ビ は学名を
“
EuTotium　hθrb αriorum

”
とい

う
7）

。 こ の 菌 は，Eurotium　repens と Eurotium 　rubram

の 2種 の 菌種 とす る見解 もあ る 。 好乾性 の 菌 で あり，荒節

の よ うな 環境 で は よ く生育す る。か つ お 節 の 水分 の 減少 に

と もな い ，青色 か らや が て カーキ 色 次 い で ，茶色 に変化

す る 。 カ ビ の 色 に よ っ て か つ お節の 乾燥状態が 判断で きる。

　 荒節 と 4 番 カ ビ まで 施 した 本枯節 を入手 し，成分 を分析

2 （2）
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図 2．枯節，荒節別生 産量 の 推移 （枕崎 ・
山 川

・焼津）

　 　 （株）富士 冷 資料 よ り作 成

した とこ ろ，荒節 の 水 分 は，平均 して 17〜20％ で あ り，

本枯節 で は 13〜15％ で あ っ た 。こ れ は
一

般 的 に い わ れ て

い る 数値 と よ く
一

致 した。呈 味成分 の 変化 に つ い て は，水

分減少以外は明確 な結果が得 られて い ない
。 脂質 つ い て は

カ ビづ けに よ り減 少する とい わ れ て い る が
S）9）

，明 らかな

デ ータ を得る こ とは 出 来 な か っ た。とくに 回 遊魚 で あ る カ

ッ オ は個体差 も大きく，獲 れ る 場所や 時期に よ っ て も成分

が 変化 し，正確 に そ の 変化 を捉える の が難しい と考え られ

る。また か つ お 節 の 等級 と呈味成分の 関係 に つ い て は，上

級品ほ ど遊離ア ミノ 酸，イ ノ シ ン 酸が多い 傾向 に あ る もの

の ，必 ず し もそ れ だけで は説明 で きて い ない
5｝。

2−2　か つ お節 の 前身
le）

　「養老律令」 （718年）
ID

の 租庸調 の 調 の 中 に かつ お節 の

前 身 と考え られ る堅 魚 ，煮 堅 魚，堅 魚 煎 汁 が 重 要貢納 品 に

挙 げ られ て い る。

　煮堅魚は，「木簡概報」四 に，駿河国駿河群古家郷戸主

春 日部与麻呂調煮 堅 魚捌斤伍 両 とあ り，大和朝廷時代 か ら

食べ られ て い た と考え ら れ る。煮堅 魚 は カ ツ オ を煮て干し

た もの で ，当時，最 も一
般的 な調 理法で ，副食と して 食べ

た り、削 っ て 調味 料 の よ う に 使 わ れ て い た と 考え られ

る
12｝

。 因 み に現在 の モ ル デ ィ ブ に お け る最 も
一

般的な カ ッ

オ の 食べ 方と共通 し て い る
1〕。「大草殿 よ り相伝の 聞書」

（1535〜1573年成 立 ）
13｝

に も，生 干 し また は 煮 て 干 した も

の が使 わ れ て い た と考え られ る記述があ る 。

　堅魚煎汁 は，「延喜式」 （927年）
14｝

で の 貢納品 の なか で

も特 に 珍重 され た。堅 魚煎汁 は カ ッ オ を煮 る段 階 で 生ず る

も の で あ る こ と を考 え れ ば，調 理 法 と して は
“
煮 る

”
こ と

が圧倒的 に 多か っ た こ とが わ か る 。 調味料 と して 使用され

て お り
15）
．厂厨事類記」 （1295年以降成立）

13）
に も，堅魚煎

汁 に 関する記述が み られ る が，暫時文献上か ら は後退 して

い っ た。か つ お 煎汁は 現在，鹿児島県な どで 製造 販売さ

れ，味噌汁，鍋物，湯 豆 腐，ラ
ー

メ ン な どの 風味づ けと し

て 利用 され て い る 。 こ の 煎汁 に 相当す る モ ル デ ィ ブ の リハ

ーク ル は ，当地 で は現在 も広 く食べ られ て い る
D 。

2−3　江戸 時代の か つ お 節 の食べ 方
10〕

　現在 の 荒節に 相当す る か つ お 節 の 出現 は 近世以前
13｝

で

（3） 3
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表 1，　 江戸 時代料理書 にみ るかつ お 節の記述

書名 料理 物語 合類 日用 料理 抄 古今料理集 料理 網目調 味抄 料理 早指南 素人包丁 料理 通

刊年 1643 1689 刊年不記 1730 1801−1822 1803−1820 1822−1835
料 理 の種類

なます 花鰹 い り酒 鰹，い り酒 い り酒 花が つ を （三 ばい い り酒 い り酒

酢 と して ）
ど ん ぶ り 花 か つ を

さ しみ い り酒 な ま り節 ・い り酒 い り酒 当座な ま り節 　い い り酒　よ りか つ を め じかか つ を、
り酒　花か つ を い り酒

生
酢 さ しみ

酢み そ物

な ま り節

な ま り節

会席膾 い りさけ酢

生盛 り よ りか つ を，平が

つ を

も りこ ぼ し い り酒，はなが つ

ほ

汁物 は なか つ を　なま 花が つ を（み そと し よ りかつ を は な か つ を，

汁
物

吸 い 物

り節 て）かつ お節 の 出し

かつ お節 の だ し，
かつ をの 出 し 鰹 す りなが しし

花か つ を，煎 酒

摺なが し

煮物 な ま り節 よ りかつ を

煎物 花 かつ を（い り鳥） な ま り節

煮物 〔添 えか） 平か つ を　 なま り よ りかつ を

ぶ し

煮び た し かつ をぷ し

煮
物

し ぐれ煮

煮染

茹で る （に と り）

平か つ を

鰹 ぶ し

花か つ を

酒 ひて よ りがつ お

五 さい な ま り節
田 夫煮物 平か つ を

雑 煮 ひ らがつ お，煎 り

しゅ ん かん 酒 な ま り節

たた き 花か つ を

焼
物

や きもの

雉や き

か まぼ こ もどき

な ま り節

な ま り節

い り酒

小 鳥や き な まり節

け ん 花 かつ を ，平 かつ

を，よ りかつ を

ひた しもの い り酒

小 皿 （麺の 薬味） は なか つ を

もみ 大根 花か つ を ，よ りかつ

（酒客 と して ） を

硯蓋 照か つ ほ、花か

つ ほ

生盛 平 かつ を　 よ りか

っ を（け ん として ）
塩烏 賊 花か つ を

節 白あ へ 花 かつ を（し ょうゆ）

けず りもの は なかつ ほ

しん じょ 花が つ を

梅 かか 鰹ぶ し 平 か つ を か つ ほ ぶ し て りか つ を

又 梅が か 鰹ぶ し

か きあ え 鰹節，い り酒 よ りか つ を，平か

つ を，い り酒

あ え まぜ い り酒 い り酒 （わ さび

又は しょ うが）
ひ しこ は なが つ ほ 花か っ を

切山椒

塩か ら 花かつ を

なま りふ し 当座 なま りぶ し

酢押 し 花か つ を

む し りもの な ま り節

他 鼈 もど き かつ をだ し醤ゆ う

ゆぶ き な ま り節

能登 の り い り酒

玉 子 ふ は ふ は い り酒

切卵 い り酒

4 （4）
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あ り，その 後江戸末期 に は，本枯節が完成 した とい わ れて

い る。「か つ ほ ぶ し」 の 文字が 現 れ る最古 の 資料 は，「種子

島家 譜」 （日記体 1513年）
16）

で，領 主種 子 島 氏 領 内 の 臥 蛇

島か らの 貢納品 の 中 に 「鰹 ふ し五 れ ん 　叩煎小桶」と ある 。

それ以前 に も，四条流の 料理書 「四条流庖丁書」 （1489年

成立）に は 「カ ッ ホ 」「花鰹」 の 文字が登場 し，花鰹が雑

煮の 上 置きや和 え物に用 い られ て お り，現在 の 荒節に 通 じ

る か つ お 節の 存在が か な りは っ き り出 て きた と考え られ

る
13〕
。さ らに 「大草殿 よ り相伝之聞書」 に は 「か つ ほ 二 ふ

し」の 記述 が ある
13）。江戸末期 に は カ ビ つ け した か つ お 節

の 存在 も明 らか である
17〕。

　江戸時代 の 代表的料理書 の 中か らか つ お 料理 に登場す る

かつ お節 の 記述を表 1 に ま とめ た 。 江戸時代 に は，生食が

主 流 で あ っ た が ，こ れ をよ り盛 ん に した 要 因 と して，か つ

お節と梅干 を古 酒 で煎じた調味料で あ る
‘
煎 り酒

”
の 存在

が大 きか っ た 。 現在の 醤油 の 前身 と考 えられ，江戸初期の

『料理物語』 （1643年刊）
18）

で はだ しの 部で ，その 作 り方が

「か つ ほ
一

升 に むめ ほ し十五 廿入古酒 二 升水 ちとたま り少

入
一升に せ ん じ こ しさ ま して よ し……」（か つ お節 1升に

梅干 を 15〜20 個 ほ ど入 れ，古 酒 2 升 に 水を ほ ん の 少 し と

た ま り少 々 を 入 れ，1升 ほ ど に 煎 じて 濾 し，さませ ば よい

……）とあ り，こ の 他の 作 り方や 急場 しの ぎの 方まで 記 さ

れ て い る こ と か ら，こ の 時期に は か な り普及 し て い た と解

釈 で き よ う。 か つ お 節が ふ ん だ ん に使 わ れ て い た こ とが窺

われる。

　か つ お 節 は，削 り様 に よ っ て，「花 か つ を」・「平 が つ を」・

「よ りが つ を」・「か つ を ぶ し」 な ど様 々 な 名称 が あ り，さ

しみや膾 の けん の 他，煮物，吸い 物 の 上 置き （トッ ピ ン グ）

と して ，そぼ ろ状 に して 飯 の おかず と して （梅かかな ど）

使 われ た 。

　料理 へ の 使用例 で は，煮物や 吸 い 物 に は 頻度多く使われ

て い る 。 例え ば 「料理早指南』 （1801〜1822年刊）
19〕

で は

鮎 や 鰊，串鮑 の 煮 び た しに 「か つ を ぶ しを 沢山入 れ て 」 と

あ り，吸 い 物 に も花 か つ をを た っ ぷ りか けて い る 。 『素人

包丁』 （1803〜1820年刊 ）
2°）

で も蛤 の し ぐれ煮に た っ ぷ り

花 か つ お をか けて い る 。 魚介類 た っ ぷ りの 煮物 に さ ら にか

つ お節 をた っ ぷ り使う と こ ろ が ，大変興味深 く，か つ お 味

へ の 強 い 嗜好が窺える。さ らに，か つ お節 の 使 い 方 と して

多くみ られ た の が，飯 に 合 うお か ず と して の 使 い 方で ある。

た と え ば
4
梅 か か

”
はす で に 『合類 日用料理抄』 （1689年

刊 ）
18）

に 「鰹 ぶ しい かにもあら くか き水 にて さっ と あらひ

候…酒，水 ，梅干，塩 で て い ねい に あえる 」 と記述 され て

い る が，「料理綱 目調味抄』（1730年刊）
21〕

で は，「か つ ほ

ぶ し をうす くか き末 に して 酒 に て 煮詰後 に漿に て 味付 ほ ろ

ほ ろ とす る か よ し 。

……
」 と あ り，現在 の 作 り方 に 通 じる

料理法が 紹介 され て い る 。

　なま り節をかつ お 節 の 生 に近 い 状態 と考 える と，記述例

は，江 戸 中 期 の 「古今料理集』
22）

に多 くあ り，汁 もの，煮

衷 2．　 だ し素材 の 年 間購入 金 額比 較

　　　（
一

世 帯 当た り／ 全 国 平 均 ）

素 材 金 額 （円） ％

かつ お節 ・削 り節 78821 ．0

昆布 1，03927 ．7

煮干 45712 ．2

風味調 味料 1，46939 ．1

合計 3，753100 ．0

資料 ：総 務省統 計 局 編 『家計 調 査 年報』

　 　 平 成 18年

もの ，煎りもの ，や きもの な ど幅広 く使 わ れて い た 。 なま

り節 は，飯 と の 相性 の よ さが読 み 取れ．腐敗 しや す い カ ッ

オ は 実際 に は，な まり節 に して 使 わ れ る こ とが多か っ た と

思 わ れ る。こ の こ と も現在 の モ ル デ ィ ブ や沖縄 な ど，水揚

げされ る 地域 で の カ ッ オの 食べ 方 と共通 して い る 。

2−4　現代 日本 におけるか つ お節の 食 べ 方
1〕

（沖縄 の例）

　か つ お 節 は，風味調味料など新 しい 形態 も含め る と，現

在の 日本人 の 食生活の 申で 最 も多 く使わ れ て い る だ し素材

で あ る 。 （表 2）こ れ に は第二 次大戦後，巻網漁法へ の 転換，

遠洋漁業 の 増加な ど に よ り急上 昇 した カ ツ オ の 総漁獲量 と

相 ま っ て ，か つ お節の 生産量が伸長 し，市場の ニ ーズ に応

え る形 で 風味調味料や パ ッ ク入 り削 り節が 発売され た こ と

が 大きく貢献 して い る と考え られ る
1）

。 簡便性 と経済性 の

両面 を満足 させ た 新 しい 形の だしは，一
般家庭 に広 く浸透

し，か つ お 節 の 味 と風味を確保 し な が ら．日本の 食事文化

の 中核 を担 っ て き た。しか し，簡 便 化 志 向 の 現 在 で も，例

えば正月 の 雑煮 の だ しで は，か つ お節 を は じめ とす る 天然

素材 が 60，4％ を占め，なか で もかつ お節 （16．7％ ），かつ

お節 ＋ 昆布 （18．4％）で あ り
23）
，か つ お 節 もい まなお 日本

人 の 食生活 に しっ か り根 づ い て い る とい える。

　一
般的 に 「関東で 枯節，関西 で は 荒節が多い 」 とい わ れ

て い る が ，入札状況 か ら こ の 2 種類 の か つ お節 の 地域別普

及状 況を調 べ た 。 そ の 結果か ら，荒節 は 関西 で ，枯節 は 関

東 と中京地 区 で の 購入割合 が 高 い こ と が 明 らか と な っ

た
24）

。 因み に，両者 の だ し は消費者 に 区別 で きる か，ど ち

らの だ しが 好まれ る か に つ い て ，東京 で 官能検査 を行 っ た

結果，有意 に （P ＜O．Ol）識別 さ れ，本枯節 が 有意 に （p

＜0．05）好まれ る傾 向 にあ っ た
251
。

　 日 本の 中で は，沖縄 は カ ツ オ の 北回遊域 に位置 し，か つ

お節 づ くりをは じめ カ ッ オ食の 歴史 は 長 い
26）

。 日本 の 中で

は，地理的お よび歴史的に み て ，独特 の 食文化 を培 っ て き

た 。 カ ツ オ が水揚げ され る 沖縄県池間島で は生食の 他，煮

熟 した後軽 く焙乾 し たなまり節 が 頻度多く食 され て お り，

特 に祭事 に は多 くが 那覇に 持 ち込 ま れ る 。 沖縄 で 使用 され

る か つ お 節 は ほ と ん どが 荒節で ，代 表的 な沖縄料理
‘’
チ ャ

ン プル
ー”

をはじめ 多 くの 料理 に か つ お節 をた っ ぷ り加 え

る。地方別 に み る と，か つ お節の 1所帯あ た りの 購入 量 ・

（5） 5
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金額 と も，沖縄 は 日本 の 中で 最多で あ る
27〕

。

2−5　モ ル デ ィ ブの伝統的かつ お節 づ くりと現在の 食 べ 方
1〕

　 当地 で は 15世紀以降か つ お節が つ くられ て きた と記録

に ある。日本 の か つ お 節 に つ い て は モ ル デ ィ ブ 起 源 説 もあ

るが ，か つ お 節 製 造 は モ ル デ ィ ブ と 日本 で は 全 く異 な る理

由で 生 まれ た と 考える の が妥当で あ ろ う。 モ ル デ ィ ブ は カ

ツ オ の 生息域 に 位置 し，1年中新鮮 な生魚 が 入手 で きる 。

生魚 に 少 し手 を加 えれば バ ラエ テ ィ は 限 られ る が 充分食

べ て い け る。しか しこ の 国 で ，カ ツ オ と コ コ ナ ッ ッ な ど数

少 な い 自給品以 外 の もの を手 に 入 れ る 手段 と して ，少 し保

存 が 利 く形 に した カ ッ オ の 乾燥 品 を交易材料 にす る こ と こ

そ が，彼らの 生 きる道だ っ た と考え られ る。

　か つ お節の 作 り方は，生 の カ ツ オ を塩水 （昔 は海水）で

煮 た後 1〜2 時間 ほ ど燻す 。 燻 し時間 は 日本 に比 べ て 少

な い 。 その 後何 日間か天日乾 しを行 い ，充分 に乾燥 させ た

もの を 「ヒ キ マ ス 」 とい い ，こ れ は 日本 の 荒節 に 相当 し，

そ の ほ とん ど は ス リ ラ ン カ に 輸出 され る。な お，モ リ デ ィ

ブ の 人 々 は，宗教 上 生 食 は しな い 。乾燥 が ヒ キ マ ス 程充分

で な くまだ 柔 らか い 状態 の もの を 「ワ ロ ー
マ ス 」 とい う。

煮熟 しただけ で 生 に 近 い もの を 「カ ッ カ
ー

マ ス 」 とよび，

こ れ らは，い わゆ る 日本の なまり節 に相 当する。現地で は

毎日新鮮な カ ツ オ が 大量 に 水揚げされ る の で ，カ ッ カ
ーマ

ス や ワ ロ ー
マ ス が 主 に 流通 して お り，こ れ を調理 して 日常

的 に 食す る こ と が多い 。

2−6　ス リ ラ ン カ に お け る 現在の か つ お節の食べ 方
1）

　海と山，雨 の 恵み に よ り食材が 豊 か で あ り，香辛料 が多

用 さ れ，主食の 中心 は米 で ある 。 か つ お節 は 調味料 と して

不 可欠 だ が，当地で は歴史的 に ほ と ん ど節 を作 らず，そ の

ほ と ん ど は，モ ル デ ィ ブ か らの 輸 入 品 で あ る。

カ レー特に野菜 カ レ
ーに は，砕 い た か つ お 節 を調味料 と し

て 多用 して い る 。 カ レ
ーと は，当地 で は

“
調理 され た もの

”

の 総称 で あ る が，ほ とん どの料理 に 香辛料 が 入 る の で，か

つ お風味は モ ル デ ィ ブ料理 ほ ど期待 で きな い 。む しろ うま

味付与と して の 役割が 強い と考え られ る。

3．　 か つ お節だ し

3−1　か つ お節だ しの 歴 史
te）

　「大草殿 よ り相伝乃聞書」 の 「くぐい の 料理」（白鳥 の 料

理） に 「に だ し」 と い う語が登場 して い る。「くぐい の り

うりは ，か つ ほ 二 ふ し程うへ の わろ きか わ をけ つ りの けて ，

　 ・（中 略）……い ま の に た し三 盃 入 て 合 也」
13）。現時点 で

は，本書 を だ し記述の 起源 とす る解釈が有力で ある 。

　江戸時代 に入 り，初め て の 実用料理書 で あ る 「料理物語』

に，かつ お節 だ しが 定義 さ れ，「だ し」 とい う用語 が 多用

さ れ る ように な っ た。「だ しは か つ ほ の よ きと こ ろ をか き

て
一升あ らば水一

升五 合入せ ん じあじ をす ひ 見候 て あ ま み

よ きほ ど に あけて よ し過候 て もあ し く候　 二 ば ん もせ ん じ

つ か ひ候」 と だ しの とり方に 関する 明確な記述が され て い

る 。 同様 に 『料理早指南』 に も作 り方 の 記述 が ある。

3−2　だしのとり方

3−2−1 煮だし

　だ しの と り方 に つ い て は，1933年 に 「鍋 に水 2 升入 れ，

火 に か け沸騰 した ら火 よ り下 ろ して ，血 合 い を除 い た 削 り

節 35匁 をい れ，蓋を し，5分 間蒸 して おき後水嚢 で こ し，

滓 を除 き去 る 」
28） と 5分 間蓋 をす る 方法が書 かれ て い る 。

そ の後 大石 らの 研究
z9）

に より，共通 して沸騰水 中に 3％

前後の 薄 く削 っ た か つ お節をい れ，1 分程度加熱 して 濾 過

す る 方法 が よ い と さ れ て い る。多くの 調理書に もこ の 方法

が 書 か れ て お り，基本形 と考 え られ る 。 こ の よ うに 加熱 し

て だ し をとる方法は，香 りを重視する場合 と しない 場合す

な わ ち そ ば つ ゆ の ように醤油 とあわ せ て 使 う場合 な どで

は，か つ お 節 の 削 り方，加熱時間，加熱方法な どが若干異

なる
30）

。

　だ しの と り方の 例 と して，沖縄 で は，カ ビづ けをしない

荒節 を長 時 間煮 出す方法が 主流 で あ る。歴史的 に 中国 と 日

本両国 の 影響 を受けて お り，か つ お 節 と豚 の 混合だ しが使

用 され て きた 。 沖縄 の 特徴的な食べ 方 と して ，体調 の 悪 い

時や 疲れた時 に，鰹湯 （カチ ュ
ー

ユ ）
31〕

を飲 む 習慣 は現在

まで 伝承 され て きた
th）

。

3−2−2 だ し を と る水の 硬度
32）

　硬 度 の 異 な る 3 種 の 水 （南 ア ル プ ス の 天 然水 （軟水），
エ ビ ァ ン （硬水），コ ン ト レ ッ ク ス （超硬水）） を 用 い て ，

硬度の 違 い が煮出し汁 に及ぼす影響を嗜好性 と溶出成分 で

調 べ た 結果 水 の 種類に よ り遊離 ア ミ ノ酸パ ターン が 異 な

り，官能評価 で は 総合的 な好ま し さ に 有意 の 差は な か っ た

が，エ ビァ ン と南 ア ル プス の 天然水 が 好まれ る 傾向に あ っ

た。

3−2−3 水 だ し

　加熱 して だ しを とる 方法 と は 別 に，水 だ し とい う，水中

に浸 して お くだけで だ しを と る方法があ る
33〕

。 煮出 しに比

べ て ，雑味が な く上品で ，渋味 や 生 ぐさ み も少な く好 まし

い と され る
34）

。 水抽出 さ れ る際に，ア デ ニ ル 酸 が 減少 し，

イ ノ シ ン 酸が 増加す る とい う現象 を見 出して い る。こ れ は，

本枯節 の 水だ し に の み み られ る 現象で ，エ
ージ ン グ 中 に

5’一ア デ ニ ル酸を 5’一イ ノ シ ン 酸 に変換する 酵素 （AMP デ

ア ミナ
ーゼ）の 存在が 示唆さ れ，こ の 酵素は本枯節の カ ビ

づ け部分 に存在す る 。 さらにカ ビづ け部分 に は，プ ロ テ ア

ー
ゼ が 存在 し，うま味を有す る 遊離 ア ミ ノ 酸 ペ プ チ ドの

増加が 認 め られ た。こ の ような 酵素作 用 に よ り，水 だ しは

エ ージ ン グ中に うま味が 増す と考え られ る
35〕

。

3−3　だしの 呈味成分

　か つ お 節 の うま味の 本体 はイ ノ シ ン 酸 で あ る こ とが鴻 ノ

巣ら に よ っ て 確認
35）

さ れ て お り，カ ッ オ 節 の 呈味成分 に

つ い て は 鴻 ノ 巣 と橋本
36｝
，細 川 ら

37）
の 報告 もあ る。福 家 ら

の 報告
38）

か ら，ヒ ス チ ジ ン，イ ノ シ ン 酸 　グ ル タ ミ ン 酸

ア ン セ リ ン ，カ ル ノ シ ン な どが多く含まれ て い る こ とが 分

6 （6）
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＊　＊　＊　 　　 　 　　 　　 ＊　＊　＊ 圃 表 3，最 終 的 に評 価 で 選 ん だ 用 語

本 枯節

9 食べ る機会があればい つ も食べた い 。
8 始終（しょっ ちゅう）こ の食 品を食 ぺ た い 。
7 い つ もこの 食品を食 べ た い。
6 好きだか ら時 々食 べ たい 。
5 たまたま手 に 入れ ば食 べ る．
4 好 きでは ない が場合に よ っ て は食 ぺ る。
3 もしこれ以外の食品を選ぶこ とが できない ならぱ食ぺ る。
2 もし食 べ るこ とを強制されれば食 べ る。
1 これを食 べ るくらいなら何も食 べ ない でいた方 が よい e

荒本節 　　　日本高級鶏湯　 中国高級鶏湯　申国大衆鶏湯

図 3．　 5種 の だ しに対す る嗜好意欲 （平均値 ）の 日中比較

か っ て お り，筆者 らの 実験結果 とも一致した 。

3−4　か つ お 節だ しに 対す る 日本人と中国人の 嗜好 の 比較
39）

　日本に お い て 主要な だ しで ある か つ お 節 だ し を中国で は

食べ る こ とが な い
。 そ こ で か つ お節だ し に つ い て，中国 の

だ しで あ る 鶏湯 を対照 に して ，嗜好性 とい う視点で 比較検

討 した 。

　試料 は，かつ お 節だ し （荒節 だし，本枯節だ し） と，鶏

湯 （皇 苑 ：日本，新吉 士，杭城 酒 店 ：い ずれ も上 海 ）と し．
パ ネル は，日本 は，お 茶の 水女子大学 お よ び 東京大学の 学

生 お よび研究員合計 62 名 で ，内男 17〜19 名，女 43 名

21〜55才，と し，中 国 は，上 海水 産大学 学生，研究 員．

味 の 素 （中国）（有）上海支店の 社 員合計 36〜50名，内男

12〜16名，女 24〜34 名　22〜46 才で 構成 した。

　まず，嗜好意欲尺度 に よ る 評価
40）

に つ い て ，5種 の だ し

に対す る 日本と中国の パ ネル の 応答を図 3 に 示 し た。日本

の パ ネ ル は 中国の パ ネ ル に比 べ 有意に か つ お節だ しに 対す

る嗜好意欲が高 く，中国 の パ ネル は意欲が 低 か っ た 。 か つ

お節だ しが，日本人 に は 「好 きだ か ら時 々 食べ た い 」 と好

まれ る の に対 し，中国人 に は 「たまたま手 に 入れ ば 食べ て

み る 」 あ るい は 「時 に は好 き だ と思 うこ ともあ る」 とい う

程度 で それ ほ ど は好 まれ な い こ とが わ か っ た。

　 なぜ 日中の 好 み に 差があ る かその 理由を知 る た め に，さ

らに 官能評価 を行 っ た 。 詳細 は省 くが，デ ィ ス カ ッ シ ョ ン，

ア ン ケ ート結果を多次元 尺 度法で グ ループ分類 し，最終的

に 14語 （表 3）を評価 用 語 と して ．官能評価を行っ た。

　官能評価 の 結果，日本人パ ネ ル は か つ お 節 だ し に 対して ，

鶏湯 よ り 「油 っ こ さ」は弱 く，「くせ 」 は 弱 く，「なまぐさ

さ」は弱 く，「調和」が とれ た だ しで あ り，「好ま し い だ し」

で ある と選 ん で い る こ とが わ か っ た。一
方，中国人 パ ネル

は，鶏湯 の 方がかつ お節 だ しよ り，「あ ぶ ら っ こ さ」は 強 く，

「くせ 」が弱 く，「なまぐささ」 も弱 く，「調和」 が とれ て

お り，「好ま しい だ し」 で あ る と選 ん で い た 。つ まり，「好

ま しい 香 り」，「くせ が な い 」，「な ま ぐ さ さが 弱 い 」，「調 和

が とれ て い る 」，「好 ま しい だ し」 と し て ，日本人パ ネル は

desirable　aroma （香 りが よい ）

sweet （甘 味）

sour （酸 味）

sa 工ty 　（塩味）

umami
−

savory （うま味一グル タ ミ ン酸 の 味）

pucker （渋 味 ）

rich 　and 　heavy （濃厚感）

greasy 　taste （油 っ こ さ）

old　taste （くせ ＞

taste　 of　chicken （鶏 肉の 味）

fishy　flavor（生 臭み ）

smoky （薫煙臭）

well 　balanced　taste（調禾口の とれた ）

aftertaste （後 味）

か つ お節だ し を選び，中国人 パ ネル は鶏湯を選ん で い る こ

とが わ か っ た 。

　
一

方，鶏湯 に対 して は ，中国人 と評価 は 異 な る もの の ，

日本人 も好ん で お り，
一

地域 の だ し とい うわけで は な い
。

しか し歴史 を遡 れ ば，すで に 江戸時代初期 の 料理書 に は鶏

の ゆで 汁 をつ か っ た 鶏飯お よび に わ 鳥汁の 記述
4L）42）

や，江

戸時代後期 に は 異国料理 と して 鶏湯が紹介 され て い る
43）44）

が，も と も と鶏 を 食 べ る 習 慣 が 無 か っ た 日本
45）

で 根 付 く

に は，長 い 時 間 を 要 した と考 え られ る。

　 こ の こ とか らみて も，かつ お節 だ しが ロ ーカ ル なだ しに

とどまる か，また は，時間をかけて他地域 に も浸透 して ゆ

くか は，興味あ る 問題 で あ り．今後，よ り広範 な 地域 に お

い て ，ま た時間 の ス ケー
ル も入 れ て ，比較を行うこ とに よ

り明らかに な っ て くる もの と思わ れ る 。

3−5　中国製鶏湯，日本製鶏湯 とか つ お 昆布 だしの 味 お よ

　　 び に お い 成分 の 比較
46 ）

　以 上 の よ うに，中国人 と 日本入 と間 で，か つ お節だ し，

鶏湯の 評価が対照的 だ っ た の は，両国で 食 されて い る 鶏湯

の 成分が異な っ て い る 可能性があ る と考え，呈味成分 を比

較 し た。

　 日本 お よ び 中 国 の 両 国 で サ ン プ リ ン グ した 鶏 湯 そ れ ぞ れ

14種 と，日本 の か つ お昆布 だ し4 種 に つ い て ，成分分析

値か らその 比較 を行 っ た
46）

。 なおサ ン プ リ ン グ地域 は，日

本は主 に 東京 と横浜 とし，中国 は上海 とした。

　中国製鶏湯，日本製鶏湯 に つ い て ，
一

般成分，遊離 ア ミ

ノ 酸，核酸関連物質，糖，有機酸 　ミ ネラ ル の 分析を行っ

た 。 分析値 よ り主 成分分析 を行 っ た 結果を図 4 に 示 した 。

第 1主成分は うま味 の 軸 と み なせ た 。第2 主成分 は ，甘味

を呈す る ア ミ ノ酸
7＞

が プ ラ ス 方向に位置 した。全試料 の

布置 よ り，中国製鶏湯，日本製鶏湯，か つ お 昆布だ し は そ

れ ぞれ別々 に グ ル
ーピン グ され た 。

　 か つ お 昆布 だ し は こ れ ら 中国 製鶏湯，日本製鶏湯 と異な

る 位置 に布 置 さ れ ，中 国 製鶏湯 よ りは 日本製鶏湯 に 近 く，

味の 傾向は カ ッ オ に多 く含 まれ る ア ミ ノ酸 で あ る ヒ ス テ ジ

（7） 7
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3．0

ン と酸味 と うま味を呈す る ア ミノ 酸 の ア ス パ ラ ギ ン 酸が呈

味成分 と して 重 な り，イ ノ シ ン 酸 に近 い 位 置 に あ っ た。日

本 人 の 好 む 日本 製 鶏 湯 が ，日本 人 が 古 来 親 し ん で きた か つ

お 昆布だ しの 成分に近 い
ms＞49）

こ とは興味深 い
。 次 に分析値

を用 い て判別分析を行 っ た結果，判別得点 は，中国製鶏湯

は第 1位判別 関数 一12．23〜8．65，第 2位判別 関数一〇．25
〜4，01 の 範囲．日本製鶏湯は第 1位判別関数は 一11．80〜

− 7．70，第 2 位判別 関 数 は 一2．60〜O．01 の 範囲，か つ お

昆布 だ しは 第 1 位判 別関数 は 69．52〜72．28，第 2 位判別

関数 は
一
〇．22〜O．17の 範囲 に あ っ た 。3種 の だ しの 判別率

は 93，8％ で非常に よ く判別 さ れ た 。 中国製鶏 湯 　日本製

鶏湯 い ずれ も，14種 の うち 13種 か つ お昆布 だ しに つ い

て は すべ て が正 しく判別された。

　に お い 成分 に つ い て も同 様 に ニ オ イ セ ン サ
ー

で 解析
50｝

した 結 果 判 別得点 は 中国製鶏湯 で は，第 1位関数
一1．37

〜2．82，第 2 位関数
一1．30−−1．42 の 範 囲 　日本製 鶏湯 は

第 1 位関数は
一2，11〜− O，22，第 2位 関数は

一2．74〜1，09

の 範囲，か つ お 昆布だ し は第 1位関数は 一1．83〜− O．86，

第 2位関数は 1．72〜2．09 の 範囲 に あ っ た。3 種 の だ し の

判別率は 87，5％ で ，比 較 的 よ く判別 さ れ て い た 。 中国製

鶏湯 は 14種 の うち 11種，日本製鶏湯 は 14種 の うち 13種
か つ お 昆布だ し は 4 種すべ て が 正 し く判別 され た 。

　同 じ鶏を主 とす る ス
ープ で は あ る が，日本 と 中国で は，

味 と にお い がやや異な るもの を食 べ て い る と考え られる 。

こ の こ とこ そが，日本人 と中国人 の 食生活 の 違 い を反映 し，

嗜好 の 違 い を示 唆 して い る。さ ら に，日本 の 鶏 湯 の 成 分 は，

か つ お 昆布だ し に近 い も の で あ っ た。つ ま り，中国か ら鶏

湯を受容す る に 際 に，そ の ままの 形 で はなく，日本古来 の

だ しで あ る かつ お 昆布だ しに 近い 形 に ア レ ン ジ し て きた こ

とを裏付けて い る と考え られ る。

4． 薬餌効果

　近世前期 に は 日常 的な食物 に対す る薬餌的関心 が 高 ま

り，『本朝食鑑』
51｝

（1697 年）をは じめ，『大和本草』
52）

（1708

年），『食物本草』
53）

（1669年）等 の 記述から，生カ ツ オ に

つ い て は多食をい さ め て い る の に対 して，か つ お 節 に つ い

て は，「甘微温。毒 な し気 血 を 補 ひ 筋力 を壮 ん に し，諸病

に 害 な く大 に 人 に 益 あ り」 とあ り，当時か つ お 節 が 薬餌 的

に も高 く評価 され て い た こ とが窺われ た 。

　民 間伝承と して の か つ お 節 の 薬餌効果 は，沖縄県の カ チ

ュ
ーユ や 鹿児島県 の 茶節な どに，現在で もそ の 例 を見る こ

とが で きる 。

　 そ こ で ，か つ お 節 だ しの 血 圧降下作用 に つ い て ラ ッ ト摘

出大動脈 を用 い て検討 した 結果 か つ お 節抽出物 に は 血 圧

降下作用 が 認 め ら れ，そ の機序に は，ACE 阻害作用 に加

えて 血 管平滑筋 に対す る 直接作用 も関与 して い る こ とが 示

唆された
54）

。

　他 に，マ ウ ス を使 っ た疲労 回復実験か ら，かつ お節だ し

の 成 分 で あ り，抗 疲 労 物 質とい わ れ て い る ア ン セ リ ン ，カ

ル ノ シ ン は，そ れ ぞ れ 単独 で は そ の 効果が み ら れ な か っ た

が，か つ お節 だ し投与 で ，明らかに 有意差があ っ た 。 か つ

お節 だ しの 単独成分 で な く，種 々 の 成分 の複合効果で 疲労

回復が 発現 して い る と考え られ る。さ ら に，ヒ トに 対す る

継続的摂取 に よ り現代人 の 慢性的 肉体疲労，眼精疲労，精

神疲 労，ス ト レ ス な ど の 改 善，回復 効 果 が示 唆 さ れ

た
55）56）57｝58）

。

5．　 ま とめ

　 だ しは料理 の ベ ー
ス で あ り，世界的 に は 鶏湯や牛 の ブ イ

ヨ ン など種 々 用 い られ て い る。日本で は，かつ お節，昆布

が代表的 な だ し素材と して ，そ の 中核 を担 っ て い る。

　特 に，回遊魚 で ある カ ツ オ は，一
時期 に 大 量 に水揚 げ さ

れ る ため，古来，保存法 と して かつ お節が作 られ，江戸時

代 に は，こ れ がだ し として 利用 され る ように な っ た 。 さら

に経済性と簡便性を追求 した 風味調味料の 出現を待 っ て，

画期的な普及 に 到 っ た。こ の こ とは，ほ ぼ 同時期 に か つ お

節製造 の 起源 を もつ イ ン ド洋の モ ル デ ィ ブ 共和国の 食文化

の 経過 と比較して も，きわめ て特異的で ある。ま さ に，日

本 の 気候風 土 ，日本 人 の 生 き方の な か で育まれ て きた 産物

で あ る 。

　 しか も，か つ お味
・
か つ お風味に対する日本人の 嗜好性

の 強 さ の み ならず，かつ お節 や だ しの 健康 へ の 効能 も大 き

く影 響 して い る こ とは，最 近 の 研 究 成 果 か ら も明 らで あ る。

今後 も 日本 の 食事文化 の 原 点 と して 引 き継 が れ て い くで あ

ろ う。

　外 か らの 食文化をとり入 れ る 際も，日本人 の 嗜好 の 根幹

に ある か つ お節だ し に近 づ けた ア レ ン ジ を行い な が ら，あ

る い は 日本 に 既 に あ る も の に ア レ ン ジ して ，外来の 食を 日

8 （8）
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か つ お 節 とか つ お 節だ し に 関 す る 調理科学的
・
食文化的考察

本 の 食 と して きた。今後 も同 様 に 時 間 をか けて
“
食 の 受容

”

を進め て い くもの と思われる。
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