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UMAMI と熟成
日本酒における熟成とは、本来の酒の旨味・コクを損なう事なく
味が丸みを帯び、刺激が少なくアルコールを感じさせない事だ
と定義しています。 

調味料としての日本酒

熟成酒はなぜ？

添加物のない安心・安全な日本酒

「悪酔い」「二日酔い」しにくいか
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　「
酒
の
育
ち
の
上
で
一
番
大
切
な
の
は
何
と

言
っ
て
も
熟
成
で
あ
る
と
い
っ
て
も
過
言
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。
日
本
酒
は
同
じ
醸
造
酒
で
あ

る
ワ
イ
ン
に
比
べ
、「
熟
成
」に
重
き
が
置
か
れ

に
く
い
酒
で
す
。日
本
酒
に
は
特
有
の
天
敵
で

あ
る「
火
落
ち
菌
」
が
発
生
し
や
す
く
、
酸
性

の
強
い
ワ
イ
ン
よ
り
変
質
の
ス
ピ
ー
ド
が
は

る
か
に
速
い
の
で
す
。
し
か
し
、
こ
の
大
切
な

熟
成
を
現
在
の
日
本
酒
は
、
比
較
的
軽
く
見

ら
れ
て
い
ま
す
。一
定
期
間
の
貯
蔵
熟
成
が
絶

対
に
必
要
な
事
は
、
新
酒
の
荒
い
風
味
と
強
い

ア
ル
コ
ー
ル
香
が
嫌
わ
れ
る
こ
と
で
も
分
か

る
と
思
い
ま
す
。適
度
に
熟
成
し
た
良
い
酒
は
、

味
に「
ま
る
み
」
が
あ
り
、全
体
が「
調
和
」
し
、

ア
ル
コ
ー
ル
香
が
な
く
、「
舌
ざ
わ
り
が
滑
ら

か
」
で
喉
越
し
が
良
く
、味
の
切
れ
が
良
い
な

ど
造
り
手
で
な
け
れ
ば
わ
か
ら
な
い
よ
う
な

特
徴
を
持
つ
も
の
で
す
。

　

こ
の
よ
う
に
あ
か
ぬ
け
し
た
酒
は
、
し
ぼ
り

た
て
の
新
酒
に
火
入
れ
を
し
た
後
、貯
蔵
タ
ン

ク
で
六
ヵ
月
か
ら
一
年
間
ほ
ど
貯
蔵
し
て
造

ら
れ
ま
す
。
し
ぼ
り
た
て
の
新
酒
は
、
ア
ル

コ
ー
ル
の
分
子
が
ま
だ
馴
染
ん
で
お
ら
ず
、刺

激
的
で
荒
々
し
い
味
わ
い
や「
麹
ば
な
」（
こ
う

じ
ば
な
）と
呼
ば
れ
る
新
酒
香
を
持
っ
て
い
ま

す
。
貯
蔵
中
の
熟
成
に
よ
り
、
酒
中
の
数
百

を
越
す
微
量
成
分
が
温
度
や
酸
素
に
影
響
さ

れ
な
が
ら
酸
化
・
分
解
・
縮
合
な
ど
の
化
学

的
反
応
や
物
理
的
反
応
を
起
こ
す
こ
と
に

よ
り
、
華
や
か
だ
っ
た
新
酒
の
香
味
が
消

え
、
水
の
分
子
が
ア
ル
コ
ー
ル
分
子
を

包
み
こ
ん
だ
状
態
と
な
り
、
ま
る
み
の

あ
る
調
和
の
と
れ
た
飲
み
ご
ろ
の
味

わ
い
に
な
り
ま
す
。

完全熟成法を用いて造られた三献

上 / 上田・膳　カウンターのコーナー　庭のサツキを眺めながら至福の時を過ごす。

膳：金目鯛の煮付け定食
　　【伊豆・稲取産の地金目】

水４：酒２：醤油１：みりん１ 
割合の煮付地で煮る。 
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こ
の
よ
う
な
酒
の
重
要
な
要
素
の
熟
成
メ

カ
ニ
ズ
ム
は
現
在
の
化
学
で
は
な
か
な
か
解

き
明
か
す
の
は
難
し
い

状
況
で
あ
る
よ
う
で

す
。
ア
ル
コ
ー
ル
の
慣

れ
と
液
の
物
理
化
学
性

と
の
関
係
は
多
少
分

か
っ
て
来
ま
し
た
が
、

ア
ル
コ
ー
ル
の
他
に
数

百
あ
る
い
は
そ
れ
以
上
の

物
質
を
含
ん
で
い
る
日
本
酒
の
複
雑
さ
を
考

え
る
と
、と
て
も
研
究
に
着
手
し
よ
う
と
す
る

研
究
者
が
現
れ
な
い
の
も
納
得
で
す
。

　

最
近
で
こ
そ
古
酒
が
密
か
な
ブ
ー
ム
に

な
っ
て
い
ま
す
が
、ま
だ
ま
だ
秘
蔵
酒
的
な
性

格
が
強
く
、
そ
の
熟
成
度
に
つ
い
て
も
明
確
な

解
析
は
さ
れ
て
い
ま
せ
ん
。日
本
酒
で
熟
成
酒

を
造
る
と
い
う
事
は
、
大
き
な
リ
ス
ク
を
伴

う
冒
険
で
す
。

熟
成
と
老
香

　

熟
成
と
香
気
成
分
に
つ
い
て
は
、
新
酒
は

「
麹
ば
な
」「
新
酒
香
」を
持
っ
て
い
て
一
般
に

は
余
り
好
ま
れ
ま
せ
ん
が
、
熟
成
に
伴
い
こ

の
香
り
は
消
え「
熟
成
香
」「
老
香
」（
ひ
ね
が
）

に
な
り
、
な
お
い
っ
そ
う
熟
成
が
進
む
と
「
老

酒
」と
同
じ
香
り
に
な
り
ま
す
。

　

清
酒
が
長
期
熟
成
さ
れ
た
と
き
に
発
生
す

る
に
お
い
の
こ
と
を
老
香
と
い
い
ま
す
。シ
ェ

リ
ー
酒
や
老
酒
な
ど
の
長
期
熟
成
酒
に
み
ら

れ
ま
す
が
、清
酒
で
は
老
香
よ
り
熟
成
香
が
好

ま
れ
ま
す
。老
香
発
生
に
は
酒
類
に
含
ま
れ
る

酵
素
が
影
響
し
て
い
ま
す
。
清
酒
の
場
合
、
低

温
貯
蔵
す
る
こ
と
で
事
前
に
老
香
発
生
を
抑

え
熟
成
さ
せ
ま
す
。ま
た
生
酒
の
段
階
に
お
い

て
、
酵
素
の
働
き
が
強
か
っ
た
た
め
に
発
生
す

る
独
特
の
に
お
い
を「
生
老
香
」（
な
ま
ひ
ね
が
）

と
呼
ん
で
い
ま
す
。

　

酒
は
暖
か
い
と
こ
ろ
や
陽
の
当
る
と
こ
ろ

に
置
い
て
お
く
と
、
黄
色
く
変
色
し
て
、
劣

化
臭
が
す
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。
こ
れ
が
ど
う

い
う
香
り
か
と
い
う
と
、
な
ん
と
も
表
現
し

に
く
い
ん
で
す
が
、
漬
物
の
よ
う
な
妙
な
に

お
い
で
す
。

　

生
老
香
は
し
ば
し
ば
ア
ー
モ
ン
ド
臭
、ナ
ッ

「醲献（じょうこん）」の酒銘をもつ琥珀色の日本酒

上 / 上田・膳　メインカウンターのコーナー。シンプルモダンな装いにやわらかな照明がそそぐ。
右上 / 上田・膳　Guzzini のクルエセットを醤油差しに。

ツ
臭
と
い
う
表
現
が
さ
れ
る
と
お
り
、
や
や
香

ば
し
く
、
こ
れ
を
好
む
人
も
い
ま
す
が
、
こ
れ

が
発
生
す
る
と
ほ
と
ん
ど
皆
同
じ
酒
の
よ
う
に

な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
酒
が
売
れ
な
い
中
、
保

存
状
態
が
悪
く
酒
自
体
が
劣
化
し
て
し
ま
っ
た

も
の
と
、
熟
成
と
が
一
緒
に
語
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
。

　

一
般
的
に　「
熟
成
」と
は「
適
当
な
温
度
・
条

件
の
下
で
長
時
間
放
置
し
て
、
ゆ
っ
く
り
と
化

学
変
化
を
行
わ
せ
た
り
、
調
整
し
た
り
し
て
、

味
に
う
ま
み
が
で
る
こ
と
」と
定
義
さ
れ
て
い

ま
す
。日
本
酒
で
は
半
年
か
ら
一
年
ほ
ど
の
期

間
を
か
け
て
飲
み
ご
ろ
の
味
わ
い
に
熟
成
さ
せ

ま
す
。製
品
の
出
荷
後
、
保
管
状
態
が
悪
い
た

め
に
起
こ
る
色
や
香
り
な
ど
の
変
化
は「
劣
化

現
象
」
で
、品
質
向
上
を
目
的
と
し
て
い
る「
熟

成
」に
は
あ
て
は
ま
り
ま
せ
ん
。

　

さ
ら
に
貯
蔵
・
熟
成
を
進
め
る
と
、
中
国
の

紹
興
酒
の
香
り
に
も
例
え
ら
れ
る「
老
香
」
が

時
間
の
経
過
を
生
じ
て
芳
し
い
重
厚
な
味
わ
い

と
な
り
ま
す
。色
調
は
山
吹
色
に
変
わ
り
、
さ

ら
に
熟
成
が
進
む
に
つ
れ
濃
く
な
っ
て
い
き
ま

す
。
十
年
、
十
五
年
と
貯
蔵
さ
せ
た
長
期
熟
成

酒
が
商
品
化
さ
れ
て
お
り
、
熟
成
に
よ
り
生
じ

る
色
や
香
味
も
ひ
と
つ
の
個
性
と
し
て
楽
し
ま

れ
て
い
ま
す
。

　

老
香
に
は
紹
興
酒
や
熟
成
香
の
よ
う
な
官
能

的
な
奥
深
い
香
り
が
あ
り
ま
せ
ん
。し
か
し
、

老
香
と
熟
成
香
に
は
明
確
な
境
界
線
が
な
い
の

も
事
実
で
す
。
心
地
良
く
な
い
と
判
断
さ
れ
れ

ば「
老
香
」、心
地
良
い
と
判
断
さ
れ
れ
ば「
熟

成
香
」
に
な
り
ま
す
。

酒
の
熟
成
の
メ
カ
ニ
ズ
ム

　

水
の
分
子
は
不
規
則
な
四
面
体
を
し
て
い
ま

す
。液
体
の
水
は
そ
れ
が
い
く
つ
も
つ
な
が
っ

て
い
て
、分
子
間
に
は
た
く
さ
ん
の
隙
間
が
あ

り
ま
す
。一
定
体
積
の
水
の
う
ち
、
水
分
子
そ

の
も
の
が
占
め
る
割
合
は
約　
　

。
残
り
の

約　
　

が
隙
間
で
す
。

　

例
え
ば
水　
　

に
水　
　

を
加
え
る
と
、
当

然　
　

に
な
り
ま
す
。
と
こ
ろ
が
水　
　

に
エ

タ
ノ
ー
ル　
　

加
え
た
も
の
は
、
摂
氏　

 

℃

で　
　

に
し
か
な
り
ま
せ
ん
。ウ
イ
ス
キ
ー
、

ブ
ラ
ン
デ
ー
、
焼
酎
な
ど
の
蒸
留
酒
は
、す
べ

て
蒸
留
後
何
年
か
貯
蔵
し
た
古
酒
が
珍
重
さ
れ

ま
す
。醸
造
酒
の
場
合
も
、
清
酒
や
中
国
の
紹

興
酒
、ワ
イ
ン
に
も
古
酒
が
あ
っ
て
、熟
成
し
た

酒
が
尊
ば
れ
ま
す
。

　

な
ぜ
酒
の
熟
成
が
大
切
に
さ
れ
る
の
で
し
ょ

う
か
。
最
近
の
研
究
に
よ
る
と
、
酒
の
熟
成
に

水
が
大
き
な
役
割
を
果
た
し
て
い
る
こ
と
が
わ

か
っ
て
き
ま
し
た
。酒
を
寝
か
せ
る
と
味
に
丸

み
が
出
て
く
る
の
は
、水
の
分
子
の
隙
間
に
細

長
い
ア
ル
コ
ー
ル
の
分
子
が
入
り
込
ん
で
、
ア

ル
コ
ー
ル
分
子
が
水
に
包
み
込
ま
れ
た
形
に
な

る
た
め
な
の
で
す
。
新
し
い
酒
で
は
水
分
子
と

ア
ル
コ
ー
ル
分
子
が
ば
ら
ば
ら
に
存
在
し
て
い

る
た
め
、飲
む
と
ツ
ン
ツ
ン
し
た
刺
激
を
受
け

て
し
ま
い
ま
す
。酒
の
熟
成
と
は
分
子
と
ア
ル

コ
ー
ル
と
の
会
合
の
度
合
い
と
考
え
ら
れ
ま

す
。

　

現
在
で
は
ア
ル
コ
ー
ル
と
水
の
混
合
溶
液
の

実
験
結
果
に
よ
る
と
、
ア
ル
コ
ー
ル
濃
度
を

　
　

に
す
る
と
、
ア
ル
コ
ー
ル
分
子
が
水
分
子

の
隙
間
に
入
り
込
む
率
が
最
も
高
く
な
り
、
溶

液
全
体
の
体
積
の　
　

近
く
が
減
る
と
い
う
こ

と
で
す
。
ま
た
ア
ル
コ
ー
ル
を
安
定
に
保
つ
濃

度
は　
　

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
実
験
で
は
こ

の
濃
度
が
ア
ル
コ
ー
ル
が
最
も
粘
り
気
を
持
つ

濃
度
で
あ
る
こ
と
が
判
明
し
ま
し
た
。
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右下 / 信州イゲタ味噌醸造蔵元 原商店　等糀味噌と八丁味噌＋だしのブレンドみそ汁。
左下 / 信州ファーム・荻原農場のササニシキとコシヒカリのブレンド米

UMAMI

　

お
造
り
を
食
べ
る
と
き
に
醤
油
を
つ
け
て

食
べ
ま
す
が
、
ど
う
し
て
美
味
し
く
な
る
の
で

し
ょ
う
。

　

醤
油
に
は
う
ま
味
成
分
が
多
く
含
ま
れ
て
い

ま
す
。
よ
く
耳
に
す
る
の
が
、
昆
布
に
含
ま
れ

る
「
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
」
と
カ
ツ
オ
節
や
煮
干
し

に
含
ま
れ
る
う
ま
味
成
分
の
「
イ
ノ
シ
ン
酸
」

で
す
。「
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
」
は
、
タ
ン
パ
ク
質
の

構
成
成
分
で
あ
る
「
ア
ミ
ノ
酸
」
の
ひ
と
つ
で
、

天
然
食
品
の
「
ア
ミ
ノ
酸
」
の
大
部
分
を
占
め

て
い
ま
す
。「
イ
ノ
シ
ン
酸
」
は
細
胞
の
核
の

中
に
あ
る
遺
伝
子
の
構
成
成
分
で
あ
る「
核
酸
」

の
ひ
と
つ
で
す
。
ほ
か
に
も
三
十
数
種
類
の
物

質
が
確
認
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

お
造
り
を
食
べ
る
時
、
醤
油
を
つ
け
て
食
べ

る
と（
素
材
の
旨
み
）+
（
醤
油
の
旨
み
）
が
重

な
り
、
相
乗
効
果
で
う
ま
味
が
６
～
７
倍
に
も

感
じ
、《
美
味
し
さ
》が
際
立
ち
ま
す
。実
は
日

本
酒
に
も
、た
く
さ
ん
の
米
由
来
の
ア
ミ
ノ
酸

が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。さ
ら
に
日
本
酒
を
飲
み

な
が
ら
お
造
り
を
食
べ
る
と
【
素
材
の
旨
み
】+

【
醤
油
に
含
ま
れ
る
う
ま
味
成
分
】+
【
日
本
酒

に
含
ま
れ
る
う
ま
味
成
分
】が
三
重
に
も
重
な

り
合
い
、
さ
ら
に
美
味
し
さ
が
増
幅
さ
れ《
美

味
し
さ
》が
際
立
ち
ま
す
。

　

残
念
な
が
ら
焼
酎
に
は
、微
量
し
か
う
ま
み

成
分
で
あ
る
ア
ミ
ノ
酸
類
が
含
ま
れ
て
い
な
い

た
め
、味
わ
い
の
う
ま
味
を
増
幅
さ
せ
る
作
用

は
ほ
と
ん
ど
期
待
で
き
な
い
と
い
う
こ
と
に
な

り
ま
す
。
焼
酎
に
よ
く
合
う
と
い
わ
れ
て
い
る

肴
は
、
素
材
に
う
ま
み
成
分
が
し
っ
か
り
と
持

ち
合
わ
せ
て
い
る
も
の
や
味
付
け
で
う
ま
味
を

ふ
ん
だ
ん
に
使
い
濃
厚
に
仕
上
げ
た
肴
が
、
よ

く
合
う
と
い
わ
れ
る
ゆ
え
ん
で
す
。
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上田市穀蔵のカンパーニュ

膳：フルーツトマトと新たまねぎのピューレ

膳：仔羊のダブルポアレ

膳：刺身の盛り合わせ
【かんぱち・甲烏賊・めじまぐろ・まはた・鯖】

鳥取・境港 ヤマナカ水産さんより

　

食
品
の
熟
成
と
う
ま
味
成
分
に
は
深
い
関

係
が
あ
り
ま
す
。例
え
ば
ト
マ
ト
は
真
っ
赤
に

熟
す
に
従
い
、
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
が
増
加
。シ
イ

タ
ケ
は
、生
よ
り
も
乾
燥
し
た
干
し
シ
イ
タ
ケ

の
方
が
う
ま
味 

物
質
の
グ
ア
ニ
ル
酸
が
豊
富
で

す
。干
す
こ
と
に
よ
っ
て
シ
イ
タ
ケ
中 

の
酵
素

の
働
き
で
う
ま
味
成
分
が
生
成
さ
れ
る
た
め
で

す
。味
噌
や
醤
油
は
、大
豆
に
含
ま
れ
て 

い
る

た
ん
ぱ
く
質
が
発
酵
の
過
程
で
分
解
し
て
ア
ミ

ノ
酸
に
な
る
こ
と
で
、う
ま
味
に
富
ん
だ
味
が

生
ま
れ
ま
す
。鮮
魚
の
場
合
も
、魚
種
に
よ
っ

て
は
少
し
寝
か
せ
て
時
間
を
お
い
た 

方
が
、
魚

肉
中
の
酵
素
の
働
き
で
イ
ノ
シ
ン
酸
が
増
え
、

う
ま
味
が
生
じ
ま
す
。肉
類
も
熟
成
に
よ
っ
て
、

肉
が
柔
か
く
な
る
と
同
時
に
た
ん
ぱ
く
質
が
分

解
さ
れ
て
ア
ミ
ノ
酸
に
な
り
、う
ま
味
が
増
し

ま
す
。

　

チ
ー
ズ
は
、乳
酸
菌
の
増
殖
で
生
成
さ
れ
る

酵
素
を
、低
温
で
じ
っ 

く
り
働
か
せ
る
こ
と
で

う
ま
味
が
生
じ
ま
す
。
各
種
チ
ー
ズ
に
最
も
多 

く
含
ま
れ
る
ア
ミ
ノ
酸
は
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
で
、

一
年
以
上
の
熟
成
期
間
を
か
け
て
作
ら
れ
る
パ

ル
ミ
ジ
ャ
ー
ノ
・
レ
ッ
ジ
ャ
ー
ノ(

パ
ル
メ
ザ
ン

チ
ー
ズ)

で
は
、コ
ン
ブ
に
匹
敵
す
る
グ
ル
タ

ミ
ン
酸
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。生
ハ
ム
な
ど
も
、

熟
成
課
程
で
う
ま
み
の
も
と
で
あ
る
ア
ミ
ノ
酸

の
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
や
核
酸
が
増
え
、
さ
ら
に
水

分
が
抜
け
て
い
く
こ
と
で
そ
れ
が
濃
縮
さ
れ
ま

す
。
こ
の
肉
の
熟
成
は
生
肉
で
も
同
じ
で
、
よ

く
牛
肉
な
ど
で
は
２
～
３
週
間
冷
蔵
庫
で
熟
成

さ
せ
て
か
ら
出
荷
す
る
と
い
い
と
さ
れ
ま
す
。

　

淡
泊
な
味
の
米
を
主
食
に
、副
菜
も
う
ま
味

成
分
が
希
薄
な
植
物
性
食
品
が
多
か
っ
た
日
本

で
は
、
古
来
か
ら
コ
ン
ブ
や
干
し
た
魚
類
な
ど 

か
ら
ダ
シ
を
と
っ
て
う
ま
味
を
加
え
、
お
い
し

く
食
べ
る
工
夫
を
し
て 

き
ま
し
た
。1908

年
、

池
田
菊
苗
は
こ
の
コ
ン
ブ
だ
し
の
お
い
し
さ
の

正
体
が
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
で
あ
る
こ
と
を
発
見
。

甘
味
・ 

塩
味
・
酸
味
・
苦
味
の
四
つ
の
基
本
味
で

は
説
明
で
き
な
い
そ
の
味
を
、 五
つ
め
の
基
本

味
と
し
て「
う
ま
味
」と
命
名
し
ま
し
た
。
日

本
の
だ
し
の
文
化
は
う
ま
味
の
発
見
に
つ
な
が

り
、
そ
の
後
の
う
ま
味
物
質
の
発
見
も
、
す
べ

て
日
本
人
に
よ
っ
て
な
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

英
語
に
は
う
ま
味
に
対
応
す
る
言
葉
が
な
い

た
め
、
近
年
で
は
、 

国
際
的
に
も
学
術
用
語
と

し
て「um

am
i

」
が
使
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ 

て

い
ま
す
。
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芳
醇
な
香
り
、
深
い
味
わ
い
や
こ
く
・
・
・

日
本
酒
は
飲
ん
で
美
味
し
い
だ
け
で
な
く
、
旨

味
を
加
え
て
風
味
を
良
く
す
る
、
素
材
の
臭
み

を
消
し
て
味
わ
い
を
良
く
す
る
な
ど
、
そ
の
特

性
を
生
か
し
て
調
味
料
と
し
て
も
幅
広
く
使
わ

れ
て
い
ま
す
。
煮
物
は
勿
論
、
焼
き
物
な
ら
酒

焼
き
、
蒸
し
も
の
に
は
酒
蒸
し
と
言
っ
た
具
合

に
、あ
ら
ゆ
る
料
理
に
欠
か
せ
な
い
存
在
で
す
。　
　

プ
ロ
の
料
理
人
は
調
味
料
と
し
て
の
日
本
酒
の

魅
力
を
熟
知
し
て
い
て
、
実
は
隠
し
味
と
し
て

日
本
酒
を
た
っ
ぷ
り
使
っ
て
い
ま
す
。
家
庭
で

も
、
そ
の
良
さ
を
知
っ
て
上
手
に
使
え
ば
、
い

つ
も
の
惣
菜
に
深
み
や
奥
行
き
が
加
わ
っ
て
、

料
亭
顔
負
け
の
一
流
の
味
に
変
身
し
ま
す
。

熟成された日本酒のUMAMI

　日本酒の味や香りは熟成によってもたらされたものです。普通、
半年から 1 年ほどで熟成しますが、これによって刺激臭が消え、味
に丸みと厚みが出るのです。
　熟成中に日本酒中に生成される成分は数百種類といわれてい
ます。主な成分である水、アルコール、グルコースを除くと、
コク味を付けるペプチドやグリセリン、酸味のコハク酸や乳酸、
うま味のグルタミン酸を中心とするアミノ酸類などいずれもご
く微量の成分ですが、これらが日本酒の味、香り、色を構成して
います。
　調味料としての日本酒は、これらうま味や香りの成分をバランス
よく含んでいることから、オールマイティといってもいいほど幅広い
用途を持つ、いわば「調味料の王様」といえるものです。
　白身魚の蒸し物のように淡白な素材を料理するとき、味噌や醤油のよ
うな強く主張する調味料ではなく、うまみ料として日本酒が使われるの
は自然なことなのです。
　多量の塩や砂糖を使えない料理はあっても、日本酒が使えない料理は
ほとんどないといってもいいほどです。ワインが西洋料理にしか使えな
いのに対し、日本酒は日本料理に限定されることはなく、中華料理にも洋
風料理にも使える懐の深さがあります。

　調味料としての日本酒の最大の特徴は、素材を生かしながらうま味を
プラスするところにあります。魚の加熱に日本酒を使うのも、魚や肉の臭
みを抜くとともに、日本酒のうま味成分を素材にしみ込ませるという目
的があるからです。
　和え物や酢の物など、アルコールは邪魔だけど酒の風味を生かしたい
という場合、日本酒を鍋などに入れて火にかけ、アルコール分を飛ばして
から用いる「煮切り酒」という手法もあります。こうすることで、特に酢
の物の酸味をやわらげ、素材の味を生かすことができるのです。
　ぜひ試していただきたいのが、スーパーやコンピニのできあいのお総
菜。レンジで加熱するとき、日本酒をちょっと振りかけると、風味が増して、
本格的な味に変わります。

日本酒はどんな調味料とも合わせて使える最高の味付け役

旨味を加えて風味を良くする名演出家

膳：鮎と胡瓜の酢の物 膳：調理によっ
て日本酒も使い分けてい
ます。アルコールをとばすもの、
生のままスプレーで振りかける場合など

様々です。

膳：大根葉と松茸のお浸し
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　日本酒に含まれるアルコールには、魚の生臭みの成分であるトリメチ
ルアミンを蒸発させる働きがあります。そのため、魚を蒸す、照り焼きに
する、潮汁など吸い物にするなどの場合、魚の生臭みを日本酒が取り除い
てくれるので、うま味がいっそう引き立つのです。
　また、煮ているとき、日本酒は醤油や味噌といった他の調味料と一体化
して、文字通り「香味一体」の関係が生まれるのです。
　さらに、アコールは肉や魚などの組織を軟化し、一方ではたんばく質の
変性を促進して熟凝固を早めるため、やわらかく、しかも歯ごたえのいい
食感が生まれます。魚の蒸し物をするときに日本酒を加えると、魚の表面
が乾かないようにするとともに、水気を与えて火の通りをよくする効果
があります。しかも酒の風味がプラスされてよりおいしく蒸し上がりま
す。

　日本酒には、同時に使う調味料の調味効果を最大限に発揮するという
働きもあります。これはアルコールの作用によって、他の調味料が肉や
魚の身の中に浸透しやすくなるためです。
　たとえば魚を煮るとき、日本酒と塩を合わせた汁で煮れば、魚を日本
酒だけで煮る、あるいは振り塩をして水で煮る場合と比べると、魚の身
の中にしみ込む塩の含有量ははるかに多くなるため、少量の塩で、しか
もうま味が加わったおいしい煮魚が出来上がるというわけです。

材料の臭みを消し、やわらかくする優れたテクニシャン

同時に使う他の調味料の効果を最大限に引き出す働きも

　食中酒としてまた料理用の酒としても完成された日本酒です。【和乃醇】
の熟成されたその味わいは、清楚で可憐で控えめでありながら、芯があり
崩れず、包容力に富むものです。刺し身や蕎麦に振りかけてみてください。
より一層うま味が増してゆきます。
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●
酒
塩

　

文
字
通
り
、少
量
の
塩
で
味
を
と
と
の
え
た
酒
の
こ
と
。下
処
理
と
し
て

材
料
を
漬
け
込
ん
だ
り
、焼
き
物
の
仕
上
げ
に
塗
る
と
、味
が
と
と
の
い
、

上
品
な
仕
上
が
り
に
な
り
ま
す
。魚
の
切
り
身
を
酒
塩
に
浸
し
て
お
い
て
か

ら
焼
く
と
、味
と
焼
き
色
が
い
ち
だ
ん
と
冴
え
て
き
れ
い
に
仕
上
が
り
、
身

も
締
ま
っ
て
一
層
お
い
し
く
な
り
ま
す
。
ま
た
、小
鍋
に
酒
塩
を
入
れ
、
魚

介
類
や
き
の
こ
な
ど
を
加
え
て
さ
っ
と
火
を
通
し
た
り
、串
打
ち
し
た
イ
カ

に
酒
塩
を
か
け
て
さ
っ
と
焼
き
、そ
の
あ
と
ウ
ニ
を
塗
る
、酒
塩
に
つ
け
て

蒸
す
な
ど
い
ろ
い
ろ
な
用
途
に
使
わ
れ
ま
す
。

●
酒
煮
（
酒
塩
煮
）

　

た
っ
ぷ
り
の
日
本
酒
を
使
っ
て
煮
る
こ
と
。味
つ
け
は
塩
だ
け
で
、日
本

酒
の
風
味
を
最
大
限
に
生
か
す
調
理
法
で
す
。醤
油
を
使
う
場
合
は
、ご
く

少
量
に
控
え
て
。

●
酒
煎
り

　

魚
介
類
や
鶏
肉
な
ど
の
生
臭
み
や
く
せ
を
除
き
、日
本
酒
の
風
味
を
移
す

た
め
の
調
理
法
で
す
。鍋
に
材
料
と
日
本
酒
少
量
を
入
れ
、汁
気
が
な
く
な

る
程
度
に
煎
り
つ
け
ま
す
。

●
酒
蒸
し

　

日
本
酒
を
使
っ
て
蒸
す
の
で
こ
の
名
が
あ
り
ま
す
。材
料
は
、は
ま
ぐ
り
、

あ
わ
び
、白
身
の
魚
、貝
類
な
ど
。貝
類
は「
酒
出
し
」と
い
っ
て
、日
本
酒
と

煮
出
し
汁
と
を
同
量
く
ら
い
に
し
、塩
味
に
し
て
蒸
し
煮
に
し
ま
す
。魚
は

後
述
す
る
酒
塩
を
し
て
蒸
し
ま
す
。あ
わ
び
も
酒
塩
を
入
れ
た
湯
で
１
０
分

間
く
ら
い
茹
で
て
か
ら
酒
塩
を
振
り
か
け
て
蒸
す
と
、や
わ
ら
か
く
お
い
し

く
な
り
ま
す
。

膳：寒鰤のしゃぶしゃぶ
【富山・氷見産】

日本酒（和乃醇）1：水１の割
合の地でしゃぶしゃぶします。

膳：角居康宏・森章子 ペンギン徳利

日本酒造組合中央会「料理の魔術師日本酒の活用テクニック」より引用

こんなにある日本酒を使った伝統的な調理法
魚の臭みをとる。魚を柔らかくする。素材の旨味をひき出す・・・
プロの料理人は、調味料としての日本酒の特徴を知って、料

理を最高の状態に作り上げます。さかのぼれば平安
時代にすでに飲用の日本酒とは別に、料理用

の日本酒があったとされるほど、日本酒
は料理の隠し味として使われてきま

した。日本酒を使った伝統的な調
理法を知り、家庭料理に応用す

れば、料理の腕は確実にアッ
プします。
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●
す
っ
ぽ
ん
仕
立
て

　

多
量
の
日
本
酒
を
用
い
た
吸
い
物
の
仕
立
て
方
を
い
い
ま
す
。す
っ
ぼ
ん

を
は
じ
め
、
オ
コ
ゼ
や
コ
チ
な
ど
、
く
せ
の
あ
る
魚
に
用
い
ら
れ
ま
す
。
ま

た
、す
っ
ぼ
ん
煮
と
い
っ
て
、た
と
え
ば
鶏
肉
と
焼
豆
腐
を
、日
本
酒
を
主
に
、

淡
口
醤
油
、
み
り
ん
少
量
を
加
え
、落
と
し
ぷ
た
を
し
て
煮
立
た
せ
な
い
よ

う
に
弱
火
で
じ
っ
く
り
と
火
を
通
す
調
理
法
も
あ
り
ま
す
。

●
酒
煎
り

　

魚
介
類
や
鶏
肉
な
ど
の
生
臭
み
や
く
せ
を
除
き
、日
本
酒
の
風
味
を
移
す

た
め
の
調
理
法
で
す
。
鍋
に
材
料
と
日
本
酒
少
量
を
入
れ
、
汁
気
が
な
く
な

る
程
度
に
煎
り
つ
け
ま
す
。

●
酒
八
方
（
酒
塩
八
方
）

　

だ
し
に
日
本
酒
を
加
え
た
も
の
で
、主
と
し
て
く
せ
の
あ
る
材
料
を
あ
っ

さ
り
と
炊
く
場
合
に
用
い
る
八
方
だ
し
の
一
種
で
す
。八
方
だ
し
は
、薄
め

の
味
に
煮
炊
き
す
る
と
き
に
用
い
る
、だ
し
の
分
量
が
多
い
合
わ
せ
だ
し
の

こ
と
。「
四
方
八
方
」
に
使
え
る
と
い
う
こ
と
か
ら
こ
の
名
が
あ
り
ま
す
。
一

般
に
は
、
だ
し
八
に
対
し
て
み
り
ん
一
、
醤
油
一
の
割
合
で
合
わ
せ
、ひ
と

煮
立
ち
さ
せ
て
作
り
ま
す
。材
料
に
応
じ
て
、
日
本
酒
、砂
糖
、塩
な
ど
で
味

を
加
減
し
ま
す
。

●
煎
り
酒

　

日
本
酒
に
梅
干
し
を
入
れ
て
、弱
火
で
ゆ
っ
く
り
と
煮
詰
め
た
も
の
。
煮

切
り
み
り
ん
や
淡
口
醤
油
、
か
つ
お
節
、
焼
き
塩
な
ど
を
加
え
る
こ
と
も
あ

り
ま
す
。
な
ま
す
や
酢
の
物
に
酸
味
の
味
つ
け
を
す
る
と
き
や
、
白
身
魚
や

エ
ビ
な
ど
、淡
白
な
刺
し
身
の
つ
け
醤
油
代
わ
り
に
用
い
る
と
、味
が
す
っ

き
り
と
引
き
立
ち
ま
す
。

膳：桜マスの西京焼きとイクラの親類丼

膳：千曲川産鮎の風干し

膳：あさりご飯

膳：あじと加賀太胡瓜の梅肉和え

1

2

3

4

日本酒造組合中央会「料理の魔術師日本酒の活用テクニック」より引用
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●
イ
ン
ス
タ
ン
ト
ラ
ー
メ
ン
に
日
本
酒

　

イ
ン
ス
タ
ン
ト
ラ
ー
メ
ン
が
よ
り
お
い
し
く

な
る
っ
て
知
っ
て
い
ま
し
た
か
。
火
を
止
め
る

寸
前
に
お
ち
ょ
こ
１
杯
の
日
本
酒
を
入
れ
ま
す
。

ア
ル
コ
ー
ル
の
消
臭
作
用
が
麺
の
油
臭
さ
を
消

し
、
ア
ミ
ノ
酸
や
グ
ル
タ
ミ
ン
ソ
ー
ダ
な
ど
日

本
酒
の
う
ま
味
成
分
が
ス
ー
プ
の
味
に
ま
ろ
や

か
さ
を
プ
ラ
ス
し
て
、と
て
も
イ
ン
ス
タ
ン
ト
と

は
思
え
な
い
一
品
に
な
り
ま
す
。カ
ッ
プ
ラ
ー
メ

ン
に
少
量
加
え
て
も
グ
ッ
ド
。

●
酢
の
き
き
す
ぎ
た
料
理
を
マ
イ
ル
ド
に

　

酢
の
物
や
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
に
、
ほ
ん
の
少
し
日

本
酒
を
加
え
る
だ
け
で
、酢
の
角
が
取
れ
て
、
味

が
ま
ろ
や
か
に
な
り
ま
す
。塩
や
酢
を
き
か
せ
す

ぎ
て
し
ま
っ
た
と
い
う
と
き
も
、慌
て
ず
に
日
本

酒
を
入
れ
る
と
、
味
の
修
正
に
も
な
り
、
風
味
も

よ
く
な
り
ま
す
。

●
生
鮭
は
日
本
酒
に
漬
け
て
か
ら
冷
凍
保

存
　

生
の
鮭
の
切
り
身
一
切
れ
に
日
本
酒
小
さ
じ

１
、塩
少
々
を
振
っ
て
２
０
分
ほ
ど
置
き
、
水
気

を
拭
き
取
っ
て
か
ら
一
切
れ
ず
つ
ラ
ッ
プ
に
包

ん
で
冷
凍
。こ
れ
で
２
週
間
は
お
い
し
く
保
存
で

き
ま
す
。

●
吸
い
物
に
日
本
酒
を
入
れ
る
と
美
味

　
「
こ
の
お
吸
い
物
、何
だ
か
ち
ょ
っ
と
味
が
足
り

な
い
な
」
と
思
っ
た
ら
、
日
本
酒
を
大
さ
じ
１
～

２
杯
入
れ
て
み
て
く
だ
さ
い
。た
っ
た
こ
れ
だ
け

の
こ
と
で
日
本
酒
の
風
味
と
ほ
の
か
な
甘
味
が

加
わ
り
、
お
い
し
い
お
吸
い
物
に
変
身
し
ま
す
。

も
ち
ろ
ん
味
噌
汁
に
入
れ
て
も
味
が
い
っ
そ
う

引
き
立
ち
ま
す
。

●
炊
き
込
み
ご
飯
、
雑
炊
、
炒
飯
の
仕
上

げ
に

　

炊
き
込
み
ご
は
ん
や
雑
炊
、
炒
飯
な
ど
は
、仕

上
げ
に
鍋
肌
か
ら
日
本
酒
を
回
し
か
け
ま
す
。す

る
と
風
味
が
ぐ
ん
と
増
し
て
、プ
ロ
の
味
に
。

●
殻
付
き
の
貝
は
酒
蒸
し
に
し
て
か
ら
冷

凍
保
存

　

安
い
と
き
に
た
く
さ
ん
買
っ
て
し
ま
っ
た
殻
つ

き
の
ア
サ
リ
な
ど
は
、
砂
抜
き
を
し
た
あ
と
洒
蒸

し
に
し
、
冷
め
て
か
ら
汁
ご
と
冷
凍
に
す
る
と
、

貝
の
持
つ
香
り
も
閉
じ
込
め
ら
れ
、う
ま
味
も
逃

が
し
ま
せ
ん
。む
き
身
の
場
合
も
洒
蒸
し
し
て
か

ら
冷
観
を
。
加
熱
す
る
こ
と
で
、
生
で
冷
凍
す
る

よ
り
日
持
ち
し
ま
す
。

●
古
い
干
物
は
酒
を
振
り
か
け
て
焼
く

　

ち
ょ
っ
と
古
く
な
り
身
が
硬
く
な
っ
た
干
物
は
、

日
本
酒
に
浸
す
か
、日
本
酒
を
振
り
か
け
る
と
、

や
わ
ら
か
く
、し
か
も
干
物
独
特
の
臭
み
も
や
わ

ら
ぎ
ま
す
。古
い
干
物
は
水
分
が
少
な
く
表
面
が

乾
い
て
い
る
た
め
、霧
吹
き
な
ど
で
日
本
酒
を
か

け
、
中
火
で
じ
っ
く
り
仕
上
げ
る
と
、焼
き
上
が

り
ふ
ん
わ
り
。

●
鰻
の
蒲
焼
き
も
日
本
酒
で
ぐ
ん
と
美
味

し
く

　

買
っ
て
き
た
蒲
焼
き
が
、
時
間
が
た
っ
て
硬
く

な
っ
た
と
き
は
、日
本
酒
を
入
れ
た
鍋
を
強
火
で

沸
騰
さ
せ
、火
を
つ
け
て
ア
ル
コ
ー
ル
分
を
飛
ば

し
ま
す（
煮
切
り
酒
）。
こ
の
中
に
蒲
焼
き
を
１
分

ほ
ど
つ
け
て
か
ら
タ
レ
を
ま
ぶ
せ
ば
、
ホ
カ
ホ
カ

の
や
わ
ら
か
さ
が
戻
り
ま
す
。

●
冷
や
ご
飯
、
冷
凍
ご
飯
も
ふ
っ
く
ら

　

冷
や
ご
は
ん
を
茶
碗
に
入
れ
、
日
本
酒
を
手
で

パ
パ
ッ
と
振
り
か
け
て
レ
ン
ジ
で
加
熱
。
こ
れ
だ

け
で
炊
き
た
て
と
同
じ
ふ
っ
く
ら
ご
は
ん
に
仕

上
が
り
ま
す
。凍
っ
た
ご
は
ん
も
同
様
に
し
ま
す
。

●
残
っ
た
鶏
肉
に
は
ま
ず
日
本
酒
を
振
り

か
け
る

　

鶏
肉
は
傷
み
や
す
い
の
で
、す
ぐ
料
理
し
な
い

の
な
ら
、日
本
酒
を
振
り
か
け
て
お
き
ま
し
ょ
う
。

日
持
ち
も
よ
く
な
り
、味
も
よ
く
な
る
の
で
一
石

二
鳥
。
鶏
の
洒
蒸
し
も
お
す
す
め
で
す
。日
本
酒

と
塩
を
軽
く
振
り
、耐
熱
容
器
に
入
れ
て
電
子
レ

ン
ジ
で
チ
ン
。
臭
み
も
消
え
、
冷
蔵
庫
内
で
１
週

間
は
保
存
で
き
ま
す
。

●
魚
を
焼
く
と
き
振
り
か
け
る
と
味
よ
く

　

魚
を
焼
く
と
き
、塩
を
振
る
前
に
日
本
酒
を
ひ

と
振
り
し
て
お
く
と
、
臭
み
が
と
れ
て
、香
り
よ

く
焼
け
ま
す
。冷
凍
の
魚
や
魚
介
類
を
解
凍
し
た

あ
と
も
日
本
酒
を
振
り
か
け
て
か
ら
調
理
す
る

と
、
冷
凍
庫
の
臭
い
も
な
く
な
り
、
お
い
し
い
魚

に
変
身
。

●
梅
干
し
作
り
に
日
本
酒
が
活
躍

　

お
い
し
い
梅
干
し
づ
く
り
に
日
本
酒
は
欠
か

せ
ま
せ
ん
。梅
を
土
用
干
し
に
す
る
と
き
、日
本

酒
を
霧
吹
き
で
ス
プ
レ
ー
し
ま
す
。梅
の
つ
や
が

よ
く
な
り
味
に
深
み
が
増
し
ま
す
。
日
本
酒
の

ア
ル
コ
ー
ル
分
が
か
び
を
防
い
で
く
れ
る
の
で
、

塩
分
は
少
な
め
に
し
て
も
大
丈
夫
で
す
。

●
芯
の
あ
る
ご
飯
は
日
本
酒
で
直
す

　

水
加
減
の
失
敗
な
ど
で
、炊
け
た
ご
は
ん
に
芯

が
残
っ
た
ら
、米
４
～
５
カ
ッ
プ
に
対
し
て
、
大

さ
じ
１
杯
の
日
本
酒
を
ふ
り
か
け
、よ
く
か
き
混

ぜ
て
か
ら
再
ス
イ
ッ
チ
。こ
う
す
る
と
、芯
が
取
れ
、

ほ
ど
よ
い
水
分
を
持
っ
た
お
い
し
い
ご
は
ん
に
な

り
ま
す
。こ
れ
は
二
度
炊
き
し
た
と
き
の
臭
み
を

日
本
酒
の
香
気
成
分
が
抑
え
て
お
い
し
く
炊
き
上

げ
る
た
め
で
す
。
さ
ら
に
糖
が
ご
は
ん
に
甘
み
を

与
え
て
く
れ
る
の
で
、
古
い
お
米
を
炊
く
と
き
も

効
果
的
で
す
。

●
え
び
の
生
臭
み
は
日
本
酒
で
除
い
て

　

エ
ビ
は
背
わ
た
と
殻
を
取
り
除
き
、日
本
酒
を

振
り
か
け
て
、
水
気
を
拭
き
取
っ
て
か
ら
冷
蔵
庫

へ
。少
量
の
湯
に
日
本
酒
と
塩
を
ま
ぜ
て
さ
っ
と

ボ
イ
ル
し
て
か
ら
冷
凍
に
し
て
も
良
い
そ
う
で

す
。

●
焼
き
そ
ば
は
麺
を
炒
め
た
ら
日
本
酒
を

ひ
と
振
り

　

人
気
メ
ニ
ュ
ー
の
焼
き
そ
ば
。
ひ
と
味
違
う
お

い
し
さ
に
と
思
っ
た
ら
、
麺
を
炒
め
て
か
ら
、
日

本
酒
を
少
量
振
り
か
け
ま
す
。
こ
う
す
る
と
麺
が

ふ
っ
く
ら
と
し
て
き
ま
す
。
最
後
に
ソ
ー
ス
を
回

し
か
け
れ
ば
、
い
つ
も
よ
り
ラ
ン
ク
ア
ッ
プ
し
た

焼
き
そ
ば
に
。

●
日
本
酒
た
っ
ぷ
り
で
美
味
し
い
豚
し
ゃ

ぶ
　

豚
の
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
は
、牛
肉
と
は
違
っ
た
お

い
し
さ
が
あ
り
ま
す
が
、牛
肉
と
同
じ
や
り
方
で

は
豚
肉
の
う
ま
味
を
十
分
に
引
き
出
せ
ま
せ
ん
。

そ
こ
で
、
湯
に
た
っ
ぷ
り
の
日
本
酒
を
注
ぎ
、
沸

騰
さ
せ
て
ア
ル
コ
ー
ル
分
を
飛
ば
し
た
ら
、豚
肉

を
入
れ
ま
す
。
こ
れ
で
う
ま
味
の
あ
る
お
い
し
い

豚
し
ゃ
ぶ
に
な
り
ま
す
。ま
た
豚
肉
の
す
き
焼
き
、

豚
肉
の
煮
物
な
ど
を
作
っ
て
み
る
と
、
日
本
酒
の

「
裏
わ
ざ
」
ぶ
り
が
は
っ
き
り
と
分
か
り
ま
す
。

日本酒造組合中央会「料理の魔術師日本酒の活用テクニック」より引用
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●
日
本
酒
で
減
塩
即
席
漬
け

　

即
席
漬
け
に
日
本
酒
を
加
え
る
と
、風
味
も
よ

く
な
り
、塩
の
量
が
半
分
で
す
む
の
で
と
て
も
ヘ

ル
シ
ー
。き
ゅ
う
り
１
０
０
ｇ
を
袋
に
入
れ
、
こ

こ
に
塩
小
さ
じ
４
分
の
１
と
、火
に
か
け
て
ア
ル

コ
ー
ル
分
を
飛
ば
し
た「
煮
切
り
酒
」
を
適
量
入

れ
ま
す
。袋
の
き
ゅ
う
り
を
よ
く
も
ん
で
一
晩
置

け
ば
で
き
あ
が
り
。塩
半
分
で
Ｏ
Ｋ
な
の
は
、
日

本
酒
が
塩
分
の
浸
透
を
手
助
け
し
て
く
れ
る
た

め
。
ま
た
ア
ミ
ノ
酸
、糖
が
甘
さ
や
う
ま
味
を
増

し
て
く
れ
ま
す
。

●
冷
や
奴
に
ひ
と
振
り
で
コ
ク
が
増
す

　

冷
や
奴
を
食
べ
る
と
き
、濃
口
醤
油
だ
け
で
は

ち
ょ
っ
と
風
味
に
欠
け
る
と
思
っ
た
ら
、日
本
酒

を
加
え
る
と
コ
ク
が
増
し
て
ワ
ン
ラ
ン
ク
上
の
味

に
な
り
ま
す
。

●
鷹
の
爪
は
日
本
酒
に
浸
し
て
柔
ら
か
く

す
る

　

き
ん
ぴ
ら
な
ど
に
使
う
鷹
の
爪
は
、乾
燥
し
て

い
る
の
で
切
り
に
く
い
も
の
で
す
。そ
こ
で
、
ヘ
タ

を
切
り
取
り
、中
の
種
を
取
り
出
し
て
お
い
て
か

ら
、
少
量
の
日
本
酒
に
浸
し
て
お
き
ま
す
。
こ
う

す
る
と
や
わ
ら
か
く
な
っ
て
、輪
切
り
に
す
る
と

切
り
や
す
く
な
り
ま
す
。漬
け
た
日
本
酒
も
料
理

に
加
え
れ
ば
、風
味
よ
く
仕
上
が
り
ま
す
。

●
硬
く
な
っ
た
チ
ー
ズ
も
や
わ
ら
か
く

　

冷
蔵
庫
に
置
き
忘
れ
て
硬
く
な
っ
た
チ
ー
ズ
。

で
も
大
丈
夫
。
チ
ー
ズ
の
表
面
に
日
本
酒
を
ひ
と

は
け
塗
っ
て
２
～
３
分
置
く
と
、
ア
ル
コ
ー
ル
の

成
分
が
チ
ー
ズ
の
脂
肪
分
を
溶
か
す
た
め
ほ
ど
よ

い
や
わ
ら
か
さ
に
な
り
、風
味
も
ア
ッ
プ
し
ま
す
。

●
煮
干
し
を
日
本
酒
に
漬
け
て
美
味
し
い

だ
し
に

　

煮
干
し
は
コ
ク
が
あ
る
の
で
、味
噌
汁
の
だ
し

に
ぴ
っ
た
り
。お
い
し
い
だ
し
を
取
る
に
は
、
頭

と
は
ら
わ
た
を
取
り
除
い
て
か
ら
、日
本
酒
少
々

を
入
れ
た
水
に
半
日
ほ
ど
漬
け
て
お
き
ま
す
。
寝

る
前
に
準
備
す
れ
ば
、翌
朝
に
は
お
い
し
い
だ
し

が
取
れ
て
い
ま
す
。

冷凍エビに日本酒を振りかけて解凍すると、ドリップで身が痩せること無くぷっくりと解
凍できます。

日本酒の活用テクニック
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調味料としての日本酒
日本酒と料理酒の違い
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添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！

料
理
に
お
け
る
お
酒
の
役
割

◎
食
材（
肉
や
魚
な
ど
）の
生
臭
さ
を
消
す

◎
食
材
を
柔
ら
か
く
す
る

◎
コ
ク
と
う
ま
味
が
加
わ
る

◎
味
を
し
み
込
み
や
す
く
す
る

◎
風
味
が
豊
か
に
な
る

◎
お
い
し
さ
を
閉
じ
込
め
る

す
べ
て
科
学
的
に
証
明
さ
れ
て
い
ま
す
。

膳：新じゃがと根曲竹の煮物
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添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！

料
理
酒
と
日
本
酒
の
違
い
は

料
理
に
使
う
の
は
料
理
酒
そ
れ
と
も
日
本
酒
？

清酒
（純米酒）

和乃醇
（熟成酒）

料理酒

食塩の添加 無添加 無添加 ものによる

その他添加物 無添加 無添加 ものによる

酒税 あり あり なし

肉や魚の臭み消し 効果あり より効果あり 効果あり
醸造用アルコールにて

素材を柔らかく 効果あり より効果あり 効果あり

うま味が加わる 加わる より良く加わる 加わる
化学調味料にて

風味が加わる よく加わる より良く加わる 少々

調理が早くなる 早くなる より早くなる 早くなる

膳
：
春
野
菜
の
炊
い
た
ん

1　不可飲処置を命ずる場合の取扱い
　法第 44 条第 3 項の規定により、酒母又はもろみに酒類
として飲用することができない処置（以下「不可飲処置」
という。）を施すべき旨を命ずる場合には、次表により処
置させることとする。
不可飲処置を命ずる場合の取扱いの表
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添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！

　
熟
成
さ
せ
た
酒
は
、水
分
子
、ア
ル
コ
ー
ル
分
子
の

そ
れ
ぞ
れ
の
集
団
が
壊
れ
て
小
さ
く
な
り
、ア
ル
コ
ー

ル
分
子
が
水
分
子
の
ク
ラ
ス
タ
ー
の
す
き
間
に
入
り

こ
み
ま
す
。分
か
り
易
く
い
え
ば
、水
分
子
が
ア
ル
コ
ー

ル
分
子
を
包
み
込
む
形
で
す
。
こ
う
な
っ
た
酒
は
、

ま
ろ
や
か
な
味
に
な
り
、素
材
に
入
り
込
み
や
す
く
な

り
ま
す
。

料
理
酒
は
、
年
代
か
ら

1970

酒
税
が
か
か
ら
な
い
の
で
、
日
本
酒
よ
り
も
安
い
。

酒
屋
さ
ん
以
外
で
も
販
売
で
き
る
こ
と
に
な
る
の
で
近
く
で
買
え
る
よ
う
に
な
る
。

　
料
理
酒
の
多
く
は
、
食
塩
・
食
酢
・
旨
み
成
分
な
ど
が
加
え
ら
れ
、「
不
可
飲
処
置
」

を
施
さ
れ
た
も
の
で
す
。「
不
可
飲
処
置
」
と
は
、
言
葉
の
と
お
り
「
そ
の
ま
ま
飲
む

こ
と
は
で
き
な
い
よ
」「
飲
み
物
じ
ゃ
な
い
よ
」
と
い
う
意
図
を
も
つ
処
置
の
こ
と
に

な
り
ま
す
。
な
の
で
、普
通
の
お
酒
に
手
を
加
え「
調
味
料
的
な
味
」が
つ
い
て
し
ま
っ

て
い
ま
す
。
な
の
で
、
そ
の
ま
ま
飲
ん
で
も
美
味
し
く
な
い
こ
と
が
多
い
で
す
。

　
日
本
酒
で
あ
れ
ば
、
当
然
酒
税
が
か
か
っ
て
き
ま
す
。

　
そ
し
て
お
酒
は
、
販
売
す
る
の
に
許
可
が
必
要
と
な
る
た
め
「
酒
類
販
売
免
許
」

と
い
う
の
が
必
要
と
な
り
ま
す
。

　
そ
れ
が
「
料
理
酒
」
に
な
れ
ば
、
お
酒
で
は
な
い
の
で
、
ど
こ
の
お
店
で
も
気
軽

に
販
売
で
き
る
よ
う
に
な
る
と
い
う
こ
と
で
す
。

　
な
ぜ
、
こ
の
よ
う
な
こ
と
が
起
こ
っ
た
か
と
い
う
と
、
か
つ
て
は
、
新
規
の
酒
類

販
売
免
許
の
取
得
が
厳
し
く
制
限
さ
れ
て
い
た
た
め
、
よ
り
お
酒
の
販
路
を
広
げ
る

た
め
に
考
え
た
方
法
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

膳
：
ミ
ニ
野
菜
の
炊
い
た
ん
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旨
味
と
無
濾
過

和
乃
醇
は

　
蔵
で
搾
っ
た
ば
か
り
の
香
り
豊
か
な
搾
り
た
て
の
生
酒
を
飲
ん
だ
こ

と
の
あ
る
人
は
、
瓶
詰
め
の
酒
に
な
る
と
な
ぜ
あ
た
り
ま
え
の
風
味
の
酒

に
な
っ
て
し
ま
う
の
か
疑
問
に
持
た
れ
た
こ
と
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？

　
市
場
に
出
て
い
る
殆
ど
の
お
酒
は
活
性
炭
濾
過
を
何
度
も
行
っ
て
い

ま
す
。
活
性
炭
濾
過
を
行
う
こ
と
に
よ
り
、
酒
の
悪
い
香
味
を
取
り
去
る

効
果
が
あ
り
、
ま
た
同
時
に
良
い
香
味
も
大
き
く
取
り
去
っ
て
し
ま
い
ま

す
。
ま
た
雑
味
を
と
る
と
同
時
に
う
ま
味
も
取
り
去
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

業
界
常
識
で
言
う
「
酒
は
透
明
」
と
い
う
何
の
根
拠
も
な
い
形
も
定
着

し
て
し
ま
い
ま
し
た
。
こ
れ
は
鱈
子
を
赤
く
染
め
た
り
、
蓮
根
を
漂
白

す
る
こ
と
な
ど
と
似
て
い
ま
す
。
濾
過
を
行
う
事
に
よ
り
、
日
本
酒
は

個
性
が
な
く
な
り
、
色
な
し
、
味
な
し
、
匂
い
な
し
、
と
い
う
時
代
が

長
く
続
き
ま
し
た
。

　
色
は
自
然
の
色
で
あ
り
、
熟
成
と
と
も
に
進
む
も
の
と
し
て
気
に
し

な
い
、
雑
味
は
熟
成
に
よ
り
旨
味
に
変
わ
り
ま
す
。
し
っ
か
り
と
し
た

造
り
と
熟
成
に
よ
り
ボ
デ
ィ
ー
が
強
固
な
酒
と
な
っ
て
お
り
、
か
つ
出

荷
ま
で
冷
蔵
貯
蔵
管
理
に
よ
り
老
香
を
だ
さ
な
い
た
め
無
濾
過
の
酒
と

し
て
流
通
で
き
る
の
で
す
。

添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！
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添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！

一
　
素
材
の
下
ご
し
ら
え
に

二
　
調
理
に

三
　
調
味
料
と
し
て

○
臭
み
を
消
す
。

○
保
湿
効
果
に
よ
っ
て
ジ
ュ
ー
シ
ー
に
仕
上
が
る
。

○
魚
や
肉
等
の
組
織
を
軟
化
し
又
、た
ん
ぱ
く
質
の
変
性
を
促
進

　
し
て
熱
凝
固
を
早
め
る
た
め
、や
わ
ら
か
く
、歯
ご
た
え
の
い
い

　
食
感
に
す
る
。

○
酒
の
う
ま
味
成
分
を
素
材
に
し
み
こ
ま
せ
る
。

・
冷
凍
海
産
物
（
海
老
、い
か
、ほ
た
て
、貝
類
・
・
・
）

　
　
解
凍
し
、水
分
を
よ
く
拭
き
取
り
、酒
に
浸
し
て
揉
む
。

・
肉
類
（
鶏
肉
、豚
肉
、牛
肉
・
・
・
）

　
　
酒
を
含
ま
せ
て
よ
く
揉
む

・
魚
類
（
鰤
、鮭
、う
な
ぎ
、干
物
・
・
・
）

　
　
酒
を
ス
プ
レ
ー
で
ふ
り
か
け
る

・
味
噌
漬
け
（
肉
、魚
、野
菜
）

　
　
味
噌
を
酒
で
の
ば
し
て
、素
材
を
漬
け
る
。

○
焼
き
物

　
　
香
り
や
照
り
を
出
し
、風
味
を
増
す
。

○
煮
物

　
　
味
を
引
き
締
め
、う
ま
味
、こ
く
を
出
す
。

○
蒸
し
物

　
　
素
材
の
味
を
引
き
出
し
や
わ
ら
か
く
す
る
。

ス
プ
レ
ー
ボ
ト
ル
に
移
し
て
調
味
料
と
し
て
ふ
り
か
け
る
。

ス
プ
レ
ー
ボ
ト
ル

膳：いくらの醤油漬け

納
豆
、漬
物
、刺
し
身
、煮
物
、焼
き
魚
、味
噌
汁

炊
き
込
み
ご
飯
、雑
炊
、炒
飯

ラ
ー
メ
ン
、カ
ッ
プ
ラ
ー
メ
ン
、焼
き
そ
ば

チ
ー
ズ
、唐
揚
げ
、ス
テ
ー
キ
、パ
ス
タ
等
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「
料
理
に
大
吟
醸
を
使
っ
た
ら
美
味
し
く
な
り
ま
す
か
？
」

「
料
理
に
日
本
酒
を
入
れ
る
タ
イ
ミ
ン
グ
は
？
」

比
較
表
か
ら
見
て
も
、
料
理
に
は
日
本
酒
特
に
熟
成
さ
れ
た
純
米
酒
を
使
う
の
が
良
い
と
思
い
ま
す
。

　
吟
醸
酒
や
大
吟
醸
酒
な
ど
の
酒
は
、
お
米
を
削
り
込
み
す
ぎ
、
綺
麗
な
淡
麗
系
の
酒
に
な
っ
て
い
る
た
め
、
う
ま
味
を
加
え

る
と
い
う
点
で
、
料
理
に
は
あ
ま
り
効
果
が
あ
り
ま
せ
ん
。

お
酒
の
味
（
酸
、
ア
ミ
ノ
酸
、
甘
味
）
を
強
く
残
す
造
り
の
純
米
酒
が
、
料
理
に
は
一
番
向
い
て
い
ま
す
。

さ
→
酒
（
さ
け
）

み
→
味
醂
（
み
り
ん
）

さ
→
砂
糖
（
さ
と
う
）

し
→
塩
（
し
お
）

す
→
酢
（
す
）

せ
→
醤
油
（
せ
う
ゆ
【
し
ょ
う
ゆ
】）

そ
→
味
噌
（
み
そ
）

下
ご
し
ら
え
で
食
材
を
お
酒
で
揉
ん
だ
り
、
お
酒
に
浸
け
込
ん
だ
り
す
る
場
合
が
あ
り
ま
す
。
こ
れ
は
食
材
の
嫌
な
臭
い
を
加

熱
の
段
階
で
ア
ル
コ
ー
ル
と
一
緒
に
飛
ば
す
こ
と
が
で
き
る
か
ら
で
す
。（
柔
ら
か
く
す
る
効
果
も
あ
り
ま
す
）
料
理
に
よ
っ

て
変
わ
り
ま
す
が
、
基
本
的
に
「
最
初
は
お
酒
」
で
す
。
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純
米
酒
「
和
乃
醇
」
を
飲
ん
で
一
言

　

私
は
、
決
し
て
酒
飲
み
で
は
な
い
。
世
間
で
言
う
嗜
む
程
度
で
あ
る
。
先
日
、
日
本
の

食
文
化
に
造
詣
が
深
い
方
が
考
案
さ
れ
た
純
米
酒
を
頂
い
た
。
特
殊
な
工
程
を
経
て
熟
成

さ
れ
た
お
酒
と
の
こ
と
。
瓶
に
も
こ
だ
わ
り
が
感
じ
ら
れ
る
。

　

私
の
料
理
教
室
に
て
生
徒
さ
ん
た
ち
と
試
飲
、
そ
し
て
お
料
理
に
使
わ
せ
て
頂
い
た
。

何
は
と
も
あ
れ
、
先
ず
は
一
献
い
た
だ
く
。
ア
ル
コ
ー
ル
の
ツ
ン
と
し
た
感
じ
が
な
い
の

が
あ
り
が
た
い
。
ほ
の
か
な
米
の
香
り
、口
に
含
む
と
は
じ
け
る
よ
う
に
甘
み
が
広
が
り
、

そ
の
く
せ
あ
と
味
は
「
キ
レ
す
ぎ
な
い
辛
口
」
に
変
化
す
る
。

　

和
食
は
魚
料
理
が
多
く
、
そ
の
中
で
も
生
で
食
べ
る
刺
し
身
は
格
別
だ
。
そ
ん
な
刺
し

身
を
口
に
入
れ
お
酒
を
飲
む
、
口
の
中
で
は
美
味
し
さ
同
士
が
絡
み
合
い
何
と
も
申
し
が

た
い
幸
福
感
だ
。

　

料
理
人
は
、
食
材
を
生
か
し
、
料
理
の
味
を
引
き
立
て
て
く
れ
る
お
酒
を
望
ん
で
い

る
。
飲
む
た
め
の
肴
、酔
う
た
め
の
酒
で
は
本
末
転
倒
で
は
な
か
ろ
う
か
。椀
盛
の
仕
上
げ
、

椀
汁
に
加
え
て
み
る
。
酒
肴
に
ふ
さ
わ
し
く
、
え
も
い
わ
れ
ぬ
旨
み
と
奥
行
き
が
感
じ
ら

れ
る
。
イ
マ
ジ
ネ
ー
シ
ョ
ン
が
湧
き
出
る
。

　

料
理
人
の
創
作
意
欲
を
掻
き
立
て
て
く
れ
る
楽
し
み
な
お
酒
だ
。

料
理
人
　
稲
葉
　
恭
二

香川調理製菓専門学校客員教授。
香川栄養専門学校卒業後、日本料理店《つきぢ田村》を 経て料亭旅
館《強羅花壇》取締役総料理長を 10 年務め、 現職。（有）エピキュ
アズで飲食店や食品製造業などの コンサルタンティングも行う。「い
な葉クッキングサロン」主宰。

添加物のない安心・安全な日本酒
旨い日本酒は飲んでも、料理に入れても旨い！
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熟成酒はなぜ？
「悪酔い」「二日酔い」しにくいか

○
「
悪
酔
い
」
の
原
因

○
「
二
日
酔
い
」
の
原
因

　
酒
を
飲
む
と
、肝
臓
で
ア
ル
コ
ー
ル
が
代
謝

さ
れ
て
酢
酸
に
な
り
ま
す
。
酢
酸
は
さ
ら
に

分
解
さ
れ
て
最
終
的
に
、水
と
二
酸
化
炭
素
に

な
り
ま
す
。

　
現
在
の
研
究
で
は
、血
中
の
カ
テ
コ
ー

ル
ア
ミ
ン（
ド
ー
パ
ミ
ン
、ア
ド
レ
ナ
リ
ン

な
ど
神
経
伝
達
物
質
）量
の
上
昇
が
二
日

酔
い
症
状
の
要
因
で
あ
る
可
能
性
が
高
い

と
指
摘
さ
れ
て
い
ま
す
。ま
た
、二
日
酔
い

の
状
態
で
は
成
長
ホ
ル
モ
ン
な
ど
の
分
泌

に
変
化
が
生
じ
て
い
る
可
能
性
が
あ
り
ま

す
。ホ
ル
モ
ン
分
泌
は
中
枢
神
経
系
の
ド
ー

パ
ミ
ン
ニ
ュ
ー
ロ
ン
に
よ
り
調
節
さ
れ
て

い
る
こ
と
か
ら
、

ア
ル
コ
ー
ル
が

ド
ー
パ
ミ
ン

ニ
ュ
ー
ロ
ン
に

対
し
て
直
接
作

用
す
る
結
果
、

二
日
酔
い
に
な

る
と
も
考
え
ら

れ
て
い
ま
す
。

　
こ
の
代
謝
の
過
程
で
で
き
る
ア
セ
ト
ア
ル

デ
ヒ
ド
は
、
毒
性
の
強
い
物
質
と
し
て
知
ら

れ
て
お
り
、
濃
度
が
高
く
な
り
す
ぎ
れ
ば
、

赤
面
・
吐
き
気
・
頭
痛
・
脈
拍
数
の
上
昇
な
ど

の
症
状
を
起
こ
し
、「
悪
酔
い
」の
状
態
に
な

り
ま
す
。

【参考・引用文献】
栗山欣哉・大熊誠太郎 「アルコールの代謝と薬理作用（生体影響）」 『アルコールと栄養』 光生館 （1992 年）
http://www2.hama-med.ac.jp/w1a/health/kyouiku/kisohai/2002_1/2002_1_toshi.html
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水
の
分
子
は
不
規
則
な
四
面
体
を
し
て
い
ま

す
。液
体
の
水
は
そ
れ
が
い
く
つ
も
つ
な
が
っ

て
い
て
、分
子
間
に
は
た
く
さ
ん
の
隙
間
が
あ

り
ま
す
。一
定
体
積
の
水
の
う
ち
、水
分
子
そ

の
も
の
が
占
め
る
割
合
は
約
　 

　
。
残
り
の

約
　 

　
が
隙
間
で
す
。

酒
を
熟
成
さ
せ
る
と
味
に
丸
み
が
出
て
く
る

の
は
、水
の
分
子
の
隙
間
に
細
長
い
ア
ル
コ
ー

ル
の
分
子
が
入
り
込
ん
で
、ア
ル
コ
ー
ル
分
子

を
水
が
包
み
込
む
形
に
な
る
た
め
で
す
。
新

し
い
酒
で
は
水
分
子
と
ア
ル
コ
ー
ル
分
子
が

ば
ら
ば
ら
に
存
在
し
て
い
る
た
め
、飲
む
と

ツ
ン
ツ
ン
し
た
刺
激
を
受
け
て
し
ま
い
ま
す
。

酒
の
熟
成
と
は
水
分
子
と
ア
ル
コ
ー
ル
と
の

会
合
の
度
合
い
と
考
え
ら
れ
ま
す
。

62
％

● ●

38
％

新酒よりも熟成酒の方がまろやかでおいしい、
そして悪酔い、二日酔いしない、と言われています。

新
酒
よ
り
熟
成
酒
の
ほ
う
が
、会
合（
非
共
有

結
合
性
相
互
作
用
に
よ
っ
て
複
数
の
化
学
種
が
結
び
つ
く

こ
と
）が
強
い
た
め
、粘
膜
に
対
す
る
刺
激
が

新
酒
に
比
べ
て
熟
成
酒
の
方
が
弱
く
な
る
。

そ
し
て
エ
タ
ノ
ー
ル
の
分
解
速
度
も
熟
成

酒
の
方
が
速
い
こ
と
が
実
験
な
ど
か
ら
証

明
さ
れ
て
い
ま
す
。

熟
成
酒
は
、エ
タ
ノ
ー
ル
分
子
を
包
み
込

む
水
ク
ラ
ス
タ
ー
が
小
さ
く
全
体
と
し
て

キ
メ
細
か
く
混
ざ
り
合
っ
て
い
ま
す
。
エ

タ
ノ
ー
ル
分
子
を
包
ん
で
い
る
水
分
子
の

ク
ラ
ス
タ
ー
が
小
さ
い
と
、 エ
タ
ノ
ー
ル
脱

水
素
酵
素
は
活
発
に
働
き
、そ
の
結
果
と

し
て
分
解
速
度
が
速
く
な
る
の
で
す
。
ま

た
小
さ
な
水
分
子
の
ク
ラ
ス
タ
ー
で
包
ま

れ
て
い
る
こ
と
に
よ
り
、血
中
へ
の
浸
透
も

少
な
い
と
想
定
さ
れ
ま
す
。

飲み過ぎは禁物です !!

か
さ
ご

越
前
か
に
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熟
成
酒
は
、エ
タ
ノ
ー
ル
分
子
を
、小
さ
い
単
位

の
水
ク
ラ
ス
タ
ー
が
全
体
を
包
み
込
む
よ
う
に

混
ざ
り
合
っ
て
い
ま
す
。そ
の
た
め
小
腸
で
の
、

血
中
へ
の
ア
ル
コ
ー
ル
浸
透
も
緩
や
か
と
想
定

さ
れ
ま
す
。

血
中
ア
ル
コ
ー
ル
濃
度
が
、時
間
の
経
過
と
共

に
緩
や
か
に
上
昇
し
、覚
め
か
た
も
な
だ
ら
か
に

減
っ
て
い
く
グ
ラ
フ
の
状
況
か
ら
も
、熟
成
酒
の

酔
い
方
は
微
酔
い
で
あ
る
と
表
現
で
き
る
と
言

え
ま
す
。
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UMAMI と熟成

調味料としての日本酒

熟成酒はなぜ？

「醲献（じょうこん）」の酒銘をもつ琥珀色の日本酒

UMAMI

熟成された日本酒のUMAMI

こんなにある日本酒を使った伝統的な調理法

料理におけるお酒の役割

料理酒と日本酒の違いは？

料理酒は、1970年代から

旨味と無濾過

熟成日本酒の料理への応用方法

Q&A

純米酒「和乃醇」を飲んで一言

「悪酔い」の原因、「二日酔い」の原因

熟成酒が「悪酔い」、「二日酔い」しにくい理由

熟成日本酒の酔い方が微酔いである理由

P2

P4

P6

P8

P13

P14

P15

P16

P17

P18

P19

P20

P21

P22

P12
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UMAMI と熟成

調味料としての日本酒

熟成酒はなぜ？

株式会社シマシステム　　　　http://www.shimasystem.co.jp/
〒 386-1102
長野県上田市上田原1108-4

http://www.jo-con.jp/

http://www.sakaya-jun.jp/


