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序 章  

 

⽇ 本 料 理 の 歴 史 の 中 で ， 醤 油 ， 味 噌 ， み り ん ， 酢 ， 清 酒 な ど の 醸 造

調 味 料 の 役 割 は ⼤ き い 。微 ⽣ 物 の 作 ⽤ を 利 ⽤ し て 作 ら れ る 醸 造 調 味 料

は ，⾷ 材 に 塩 分 や う ま 味 だ け で な く 発 酵 で ⽣ じ た 複 雑 な 味 や ⾹ り を 与

え る た め ，⽇ 本 料 理 の 繊 細 な 味 に ⽋ か せ な い も の と な っ て い る １ ）。江

⼾ 期 に 醸 造 調 味 料 が 発 達 し た 背 景 に は ， 江 ⼾ 幕 府 は 260 年 程 続 き ，

そ の 間 ，⼤ き な 戦 が 無 く ，⽂ 化 芸 術 な ど ⾊ 々 な ⽂ 化 が 華 開 い た 時 代 で

も あ っ た 。そ の 中 で ，料 理 も ⼤ き な 発 展 を 遂 げ て お り ，⽇ 本 料 理 の 原

点 は ，江 ⼾ 期 の 料 理 と ⾔ わ れ て い る ２ ）。醸 造 調 味 料 の 発 達 す る 要 素 と

し て ，物 流 発 展 の 影 響 が ⼤ き い 。江 ⼾ 幕 府 下 ，各 藩 は そ れ ぞ れ が 徴 収

す る ⽶ や 特 産 品 な ど 多 ⼤ な 貢 租（ 年 貢 ）の 貨 幣 化 が 必 要 で あ っ た 。そ

の た め ，そ れ ら の 物 資 は ⼤ き な 市 場 で あ る 江 ⼾ や ⼤ 坂 へ と 運 ば れ る こ

と に な り ，流 通 が 発 達 し た 。そ れ ら 物 流 と 共 に 情 報 の ⾏ き 来 も う ま れ

た こ と で ，⽇ 本 各 地 の 特 産 品 の ⼀ つ で あ っ た 醤 油 ，味 噌 ，酒 ，酢 な ど

の 醸 造 調 味 料 も 市 場 と 技 術 共 に 発 展 を 遂 げ た と ⾔ わ れ る ３ ）。  

 味 の 基 本 味 と し て ⽢ 味 ，塩 味 ，苦 味 ，酸 味 ，う ま 味 の 五 味 で 構 成 さ

れ て い る 。そ れ ぞ れ の 味 に は ⽣ 物 学 的 な 意 義 が あ り ，⽢ み は エ ネ ル ギ

ー ，塩 味 は ミ ネ ラ ル 類 ，苦 味 は 毒 物 ，酸 味 は 腐 敗 物 ，う ま 味 は タ ン パ

ク 質 源 を 認 識 す る た め の シ グ ナ ル と ⾔ わ れ て い る 。⼀ ⽅ ，酸 味 は レ モ

ン な ど の 柑 橘 類 な ど の 果 実 や 微 ⽣ 物 の 活 動 に よ り ⽣ 成 さ れ る 有 機 酸

由 来 の も の が 多 い 。そ れ ら の 酸 味 は ，酸 っ ぱ さ の 味 だ け で な く ，⼈ の

緊 張 を 緩 和 し ，ス ト レ ス を 和 ら げ る 作 ⽤ を も っ て い る こ と か ら ，酸 味

は 情 緒 的 ，⽂ 化 的 な 味 と ⾔ わ れ て い る ４ ）。酸 味 の 多 く は 有 機 酸 由 来 で

あ り ，酢 酸 ，ク エ ン 酸 ，乳 酸 ，リ ン ゴ 酸 な ど が あ り ，糖 類 の エ ネ ル ギ
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ー 代 謝 の 中 間 物 質 と し て ，エ ネ ル ギ ー 代 謝 を す ば や く 円 滑 に 促 進 す る

役 割 を 持 っ て い る 5）。 そ れ ら 酸 味 を 呈 す る 調 味 料 の 代表で あ る 酢 は ，

爽快な 酸 味 と芳⾹ を 持 つ 調 味 料 と し て ⾷卓に様々 な 調 理法を提供す

る こ と に よ り ， ⽇ 本 の ⾷ ⽂ 化 に 貢献し て き た 6）。  

酢 に は 料 理 に 酸 味 や ⾹気を 与 え る 調 味効果 や保存性の付与 の他に

野菜の 発 ⾊ を よ く し た り ，⾁を軟ら か く す る等の 調 理効果 が あ る こ と

が知ら れ て い る 7）。 さ ら に ， 酢 の減塩効果 8）や 機能性 9）に つ い て も

近年 よ く研究さ れ て お り ，他に変え難い 調 味 料 と し て重要 な位置に あ

る 。  

 ⽇ 本 で の 酢 の 発祥に つ い て は ， 4〜5 世紀ごろに 酒 造 り と 共 に 中国

⼤陸か ら伝わ っ た説が 有⼒で あ る 。奈良期 に な る と ，⽊簡な ど の表記

に「吉酢」，「交槽酢」「市 酢」な ど が⾒ら れ る よ う に な る 。 ま た奈良

期 に編纂さ れ た万葉集に 酢 を詠ん だ歌が あ り ，⿂料 理 に 酢 を使っ て い

た と考え ら れ る こ と か ら ， 1000 年以上前の ⽇ 本 ⼈ も そ の 味 を お い し

い と感じ て い る こ と が伝わ っ て く る 10）。平安期 の「延喜式」に は ⽶

と ⽶麹を使っ た 酢 の 造 り ⽅ の記載が⾒ら れ る 11）。  

 江 ⼾元禄期 に出版さ れ た 本朝⾷鑑に は ，駿州の善徳寺酢 や相州の 中

原 酢 な ど名産 地 の記載が み ら れ る 12）。 江 ⼾ 期 に な る と 酢 の ⽣ 産量が

増え ，酢 を使っ た 料 理 の種類 も増え て 多 く の 料 理 本 が出版さ れ る よ う

に な っ た 13）。  

 酢 で の 調 味 は ，平安期 に は「四種器（ し す き ）」と い わ れ る 醤 ，塩 ，

酢 ，酒 を卓上調 味 料 と し て使っ て い た 。し か し ，正客の み が 醤 と 酒 を

含め た 4 種類 を使い ，貴族の宴会で も 多 く の ⼈ は 酢 と 塩 だ け が置か

れ ，⾃分 で 調 味 し て ⾷ し て い た 10 )。現代 に お い て も 塩 味 と 酸 味 の「塩

梅」 14）と い わ れ る よ う に ， 味 の決め⼿と な り 調 味 の 基 本 と な っ て い
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る 。

 こ の よ う に 酢 は ，⽇ 本 料 理 の 発 達 の 中 で重要 な 役 割 を 果 た し て き た

に も か か わ らず，江 ⼾ 期 の 酢 の 利 ⽤法，製造法，品 質 に つ い て総合的

に検討し た例は み ら れ な い 。  

調 味 料 の 発 達 し た 江 ⼾ 期 に お け る 酢 に つ い て 理解す る こ と に よ り ，

江 ⼾ 期 に ど の よ う な 味 つ け の 料 理 を ⾷べて き た か を推測す る こ と が

可能に な り ，⽇ 本 料 理 の 発 展 へ と つ な が り ，さ ら に ，醸 造 学 的 に も ⽇

本 に お け る 酢 の 発 達 の 歴 史 を解明す る⼿が か り と な る こ と が 期待さ

れ る 。そ こ で 本論⽂ で は ，江 ⼾ 期 に お い て 酢 が ど の よ う な も の で あ っ

た か を推定す る こ と を⽬的 と し て ，江 ⼾ 期 の書物 か ら当時 の 酢 の使⽤

法を 調査す る と と も に ，江 ⼾ 期 の 酢製造 の再現を試み て ，江 ⼾ 期 の 酢

の 成 分 的 特 徴 お よび調 味 特性に つ い て考察を ⾏ っ た 。
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第 1 章  江 ⼾ 期 に お け る 酢 の 料 理 へ の 使 い ⽅

1 .  緒 ⾔

江 ⼾ 期 に 出 版 さ れ た 料 理 本 は 分 か っ て い る だ け で も 2 3 0 を 超 え る

と ⾔ わ れ て い る 2 ）。 江 ⼾ 期 以 前 は ， 室 町 時 代 に 公 家 や 武 家 に 仕 え て

儀 式 な ど の 料 理 を 作 っ て い た 庖 丁 ⼈ ら が 四 条 流 ， ⼭ 内 流 ， ⼤ 草 流 な

ど の 料 理 の 流 派 が 形 成 し ， そ の 秘 伝 な ど を 料 理 本 と し て ま と め た 四

條 流 包 丁 （ 1 4 8 9 ）， ⼭ 内 料 理 書 （ 1 4 9 7 ） な ど の 料 理 本 が ⾒ ら れ る

が ， 作 り ⽅ は 書 か れ て お ら ず ， 冠 婚 葬 祭 の 儀 式 や 盛 り つ け の ⽅ 法 な

ど 主 に 儀 礼 に 関 す る 記 述 が 多 い 。 江 ⼾ 期 に ⼊ る と ， 元 禄 期 に 江 ⼾ 期

を 代 表 す る 料 理 本 ， 料 理 物 語 （ 1 6 4 3 ） が 出 版 さ れ た 。 こ の 本 は ， 室

町 期 の 料 理 本 と は 異 な り ， 作 り ⽅ が あ る 程 度 詳 し く 書 か れ て い る こ

と や ， ⾷ 材 別 に ま と め ら れ て い る な ど ， そ の 後 の 料 理 書 に も 多 く 影

響 を 与 え た 1 5 )。 そ の 後 ， 1 9 世 紀 に ⼊ る と ，「 素 ⼈ 包 丁 」 3 編

（ 1 8 0 3 ），「 間 合 料 理 早 速 包 丁 」（ 1 8 1 1 ），「 臨 時 客 応 接 （ 1 8 2 0 ）」 な

ど ， 素 ⼈ ， 間 合 ， 臨 時 な ど の ⾔ 葉 か ら 分 か る よ う に ， 料 理 ⼈ や 上 流

階 級 で は な く ⼀ 般 の ⼈ に む け た 料 理 本 が 出 版 さ れ る よ う に な っ た
1 6 ）。 ま た ，「 ⾖ 腐 百 珍 」，「 蒟 蒻 百 珍 」 な ど ひ と つ の ⾷ 材 に つ い て 沢

⼭ の 調 理 法 を 記 し た 百 珍 も の と い わ れ る 本 や 「 新 撰 会 席 し っ ぽ く 趣

向 帳 （ 1 7 7 1 ）」，「 卓 ⼦ 式 （ 1 7 8 4 ）」 な ど 海 外 か ら 影 響 を 受 け た 料 理

を 紹 介 す る 料 理 本 が み ら れ ， 料 理 の 作 り ⽅ だ け で は な く ， 読 み も の

と し て 料 理 本 が 出 版 さ れ て い る 。 そ の 他 ， 本 草 書 と い わ れ る ⾷ 材 の

⾷ ⽤ 効 果 を 述 べ た 本 も 江 ⼾ 初 期 か ら 多 く 刊 ⾏ さ れ て い る 。 こ の よ う

に ， 江 ⼾ 期 の 料 理 本 は ， 幅 広 く 網 羅 さ れ て お り ， 2 3 0 と い う 量 の 本

が 出 版 さ れ て い る こ と か ら ， 多 く の ⼈ に 料 理 本 が 読 ま れ て い た と 考
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え ら れ る 。 ま た ， こ れ ら の 本 は ， ⽇ 本 料 理 発 展 の 歴 史 を み る に あ た

り ， 現 代 に お い て も 重 要 な 資 料 と な っ て お り ， 江 ⼾ 期 の ⼈ 々 が ど の

よ う な 料 理 法 ， 調 味 料 を ⽤ い て 料 理 を し て い た か 推 察 す る こ と が で

き る 。 調 味 料 の 発 展 と 共 に ⽇ 本 料 理 も 発 展 を し て き た が ， 江 ⼾ 期 は

流 通 や 醸 造 技 術 の 進 歩 に よ り ， 多 く の 調 味 料 が つ か え る よ う に な っ

た 。 江 ⼾ 期 に お け る 料 理 本 か ら み る 調 味 料 の 利 ⽤ に つ い て ， ⼤ 江 隆

⼦ ら １ 7 ）が ， み り ん に つ い て 調 査 し て お り ， み り ん は 江 ⼾ 初 期 に は

飲 ⽤ 酒 と し て ， 上 酒 の 3 倍 の 値段で取引さ れ て お り贈答品と し て扱

わ れ て い た 。 元 禄 期 （ 1 6 8 8〜 1 7 0 4 ） 以 後 に な り 料 理 に も 使 わ れ る

よ う に な っ た が ， 本格的に 料 理 に 利 ⽤ さ れ る よ う に な っ た の は ，⽂

政期 ( 1 8 1 8〜 1 8 3 0 )頃で あ っ た と報告し て い る 。 ま た ，⻘⽊ら 1 8 )に

よ る 江 ⼾ 期 の醤油に つ い て の報告に よ る と ， しょうゆは ， 元 禄 期 に

出 版 さ れ た 「 料 理 物 語 」 で は ， しょうゆの 表 記 は あ る も の の ， ま だ

広 く 使 ⽤ さ れ て い な か っ た 。 江 ⼾中期 に な り ，醤油の 利 ⽤ が増加し

す る と と も に ，醤油の種類も 多様化し た と報告し て い る 。  

 そ こ で 本 章 で は ， 江 ⼾ 期 の 料 理 本 に お け る 酢 の 利 ⽤頻度 や ， ど の

よ う な 料 理 に 酢 が 多 く 使 わ れ て い た か を 調 査 し た 。当時 の 料 理 に お

け る 調 味 の組み⽴て ⽅ や取り 合 わせな ど が 分 か り ， 江 ⼾ 期 に ど の よ

う な 味 つ け の 料 理 を ⾷ べ て き た か を 推測す る こ と が可能に な る 。 ま

た ， 現 代 の 酢 の 使 い ⽅ や 他 の 調 味 料 と⽐較す る こ と で ， 江 ⼾ 料 理 に

お け る 調 味 料 と し て の 酢 の位置づけ を 考 察 し た 。  
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2  調 査 ⽅ 法  

 

2− 1  調 査対象と し た 料 理 本  

 調 査対象と し た 江 ⼾ 期 お よびそ れ 以 前 の 料 理 本 3 3 冊を 表１に⽰し

た 。 江 ⼾ 期 の ⾷ 酢 の 利 ⽤ 法 を 調 査 す る た め に ， 室 町 期 ， 江 ⼾ 期 に 出

版 さ れ た 料 理 関係の 本 8 5 冊が収載さ れ て い る ⽇ 本 料 理 秘 伝集成 1 9 ），

松下幸⼦ ら の古典料 理 の研究 1 3 2 0 ）及び 1 4 2 1 ）か ら ， 多様な 調 理 法

が 紹 介 さ れ て い る 3 3 冊の 料 理 本 を選ん だ 。 本 草 本 ， 作 法 本 ，菓⼦専

⾨書 ，茶会 記 な ど の専⾨書 は 調 査対象か ら除い た 。 ま た ， 江 ⼾ 期 以

前 の 使 い ⽅ の検討の た め に は ， 室 町 期 に 書 か れ た 5 冊の 料 理 本 を選

ん だ 。  

江 ⼾ 期 以 前 の 料 理 書 は ， 1 4 8 9 年〜 1 5 7 3 年の 間 に 刊 ⾏ さ れ た と い

わ れ る 5 冊と し た 。 四 条 流 包 丁 書 （ 資 料 No . 1 ） や ⼤ 草殿よ り相伝

の聞書 （ 資 料 No .４） な ど ， 現 代 に も残る 料 理 の 流 派 に お け る 伝 書

で あ る 。 こ れ ら 江 ⼾ 期 以 前 の 料 理 書 に は 調 理 法 はほと ん ど 書 か れ て

お ら ず ，献⽴や 礼 法 が 主 と な っ て い た 。 し か し 江 ⼾ 期 へ と繋が る 調

理 法 や 調 味 料 の変遷な ど知る 上 で 重 要 で あ る こ と か ら 資 料 に加え た 。  

江 ⼾ 前 期 を 代 表 す る 本 と し て は ， ⽇ 本 で最初 のレシピ本 と ⾔ わ れ

る 料 理 物 語 (資 料 No .６)お よび⿊⽩精味集(資 料 No . 1 1 )を選ん だ 。

⿊⽩精味集は ， 調 味 料 の 作 り ⽅ ， 調 理 法 ，献⽴の⽴て ⽅ な ど を 幅 広

く収め て お り ，総合的・網 羅的な 料 理 書 と い わ れ て い る 。 ま た ， 江

⼾ 後 期 を 代 表 す る 料 理 本 と し て は ， 版 を 重ね改題さ れ る な ど⻑い 間

⽤ い ら れ て き た 江 ⼾ 期全般 を 通 し て も 代 表的な 料 理 書 で あ る 料 理伊

呂波包 丁 (資 料 No . 1 5 )， 素 ⼈ 包 丁全 3 編 (資 料 No . 3 0 )，及び料 理 通

全四 編 (資 料 No . 3 1 )を選ん だ 。 素 ⼈ 包 丁 に は ， 料 理 ⼈ 向 け だ け で な
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く ⼀ 般 の ⾷ 卓 に も な らぶ品が 記 さ れ て い る 。 料 理 通全四 編 は 江 ⼾ 時

代 を 代 表 す る 料 理屋⼋百善主 ⼈ が 記 し た も の で あ り ，当時 の最先端

の 料 理 や 海 外 か ら 影 響 の 受 け た 料 理 な ど が 記 さ れ て い る 。  
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2− 2  調 査 内容   

 全 3 8 冊の 料 理 本 に 記載さ れ て い る 酢 を 利 ⽤ し た 料 理 の項⽬を す べ

て抽出 し ， 酢 の 出 現回数や 酢 の 使 わ れ ⽅及び使 わ れ た ⾷ 材 を 調 査 し

た 。 酢 と 書 か れ た部分 の み を抽出 し た の で ，例えば，「 な ま す 」 は 酢

を 使 っ た 料 理 で あ る可能性が あ る が ，名称や 作 り ⽅ に 酢 と 書 か れ て

い な い場合 は数に含め な か っ た 。 ま た ， 酢 は 料 理名， 調 理 法 ， 合 わ

せ酢 な ど に 幅 広 く登場す る の で ， ⼀項⽬の中で 酢 が数回登場す る場

合 で も基本 1 回と数え た 。例外 と し て ， な ま す な ど に 使 う しょう が

酢 や わ さび酢 な ど の 合 わせ酢 は ，項⽬の中で 羅列さ れ て い る場合 ，

そ れぞれ を 別 の 酢 の 使 い ⽅ と 考 え ， そ れぞれ の 酢 を 1 回と数え た 。

表中の醤油，煎り 酒 の 出 現数に 関 し て は ，⻘⼭佐喜⼦ ら の報告 1 8 ）

を引⽤ し た 。煎り 酒 と は ， 室 町末期 か ら あ る 調 味 料 で あ り ，古酒 に

梅⼲し ，鰹節な ど 合 わせて ，⽕で煎じた 調 味 料 で醤油普及以 前 は さ

し み ， な ま す の 調 味 料 と し て ま た煮物 な ど に も 広 く 使 わ れ て い た 2 2 ）。

し か し ， 素 ⼈ 包 丁 初 編 (資 料 No . 3 0 )以降ほと ん ど ⾒ ら れ な く な っ た

調 味 料 で あ る 2 3 ）。  
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3  結果及び考 察  

 

3− 1  酢 の 出 現回数及び醤油，煎り 酒 の 出 現回数と の⽐較  

 

 江 ⼾ 期 以 前 の 料 理 書５冊と 江 ⼾ 期 の 料 理 本 3 3 冊で の 酢 ，醤油， お

よび酢煎り の 出 現回数を 調 べ ， そ れぞれ 表 1 (江 ⼾ 期 以 前 )と 表２

（ 江 ⼾ 前 期 ）， 表 3 （ 江 ⼾ 後 期 ） に⽰し た 。醤油お よび煎り 酒 の 出 現

数に 関 し て は⻘⼭佐喜⼦ ら 1 8 ）の報告を引⽤ し た が ， こ れ に 記載の

な か っ た 資 料 1〜5 及び 2 4 ， 2 5， 3 8 に つ い て は 本研究で 調 べ た結

果 で あ る 。 な お ， 江 ⼾ 期 の 料 理 本 に お け る 記 述 は ，系統的に整理 さ

れ て い な い も の がほと ん ど で あ る た め ， 記載さ れ て い る 料 理数をカ

ウントす る こ と は困難で あ り ，各調 味 料 の 出 現回数と 記載さ れ て い

る 料 理総数と の 関連を み る こ と は で き な か っ た 。  

 表 1 に⽰し た よ う に ， 江 ⼾ 期 以 前 ， 主 に 室 町 期 の⽂献 5 冊の 酢 の

総出 現数は 6 0 回で あ っ た 。 そ れ に対し て醤油及び煎り 酒 の 出 現数は

０で あ っ た 。醤油の 出 現 が み ら れ な い 理由は ，醤油の 記載さ れ て い

る⽂献の 初 出 は慶⻑ 2 年( 1 5 9 7 )の節⽤集と ⾔ わ れ て い る 2 4 ）こ と か

ら ，今回調 査 し た⽂献内 に は 出 現 し な か っ た と 考 え ら れ る 。 ⼀ ⽅ ，

煎り 酒 の 記載さ れ て い る⽂献の 初 出 は ，弘治 3 年（ 1 5 5 7 ）「松屋

（久政）茶会 記 」 で あ る 2 3 ）が ， そ れ 以 後 に 刊 ⾏ さ れ た ,り う り の 書

（ 資 料 No . 5）含め て ， 記載さ れ て い る も の は な か っ た 。  

 表２に⽰し た 通 り ， 江 ⼾ 期 に お け る 酢 の総出 現数は 1 3 7 1 回で あ

っ た 。 新著料 理柚珍 秘密箱(資 料 No . 2 0 )や⽢藷百 珍 （ 資 料 No . 2 6 )

な ど ⾷ 材 ⼀ つ をテーマと し た 料 理 本 で は 出 現数が少な か っ た が ， 料

理 法 を 幅 広 く 網 羅 し た 料 理 本 で あ る 料 理 網⽬調 味抄(資 料 No . 9 )，
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⿊⽩精味集(資 料 No . 1 1 )， 料 理 早指南(資 料 No . 2 8 )， 素 ⼈ 包 丁 (資

料 No . 3 0 )， 料 理 通 (資 料 No . 3 1 )で は そ れぞれ 1 0 0 を 超 え る 出 現数

と な っ て い た 。 ま た ，⻘⼭ ら が醤油や煎り 酒 の総出 現数を 調 査 し た

結果 に よ る と ，同じ書 物中で は醤油の 出 現回数は 1 3 1 7 回，煎り 酒

は 5 0 4 回で あ り ， 酢 は醤油の 出 現回数を や や 上回っ て い た 。  

 ま た ， 江 ⼾ 期 は 2 6 3 年間 と⻑い こ と か ら ， 料 理 物 語 (資 料 No . 6 )

の 出 版 か ら 1 0 0 年で区切っ て 江 ⼾ 前 期 料 理 本 と 江 ⼾ 後 期 料 理 本 と て

し て 分 け て ， 酢 と醤油の 出 現回数を⽐較し た 。 江 ⼾ 前 期 料 理 本 で の

出 現回数は 酢 4 8 1 回，醤油 3 2 2 回で 酢 は醤油の 1 . 5 倍 で あ っ た 。 ⼀

⽅ ， 江 ⼾ 後 期 料 理 本 で の 出 現回数は 酢 8 9 0 回に対し て醤油 9 9 5 回で

あ り醤油の 出 現回数よ り下回っ て い た 。醤油は 関⻄で 発達し ， 江 ⼾

期 初頭に 関東に も 広 が っ た が ， 江 ⼾ 後 期 に は ， 江 ⼾ っ ⼦ の嗜好に 合

う 江 ⼾ 前 料 理 と と も に濃⼝醤油が⽣ま れ ， 関東で ⼤ 量 に⽣産さ れ る

よ う に な る と ，醤油の市場価格が下が っ て ⼀ 般 に 広 く普及し た と ⾔

わ れ て い る 2 5 ）。 江 ⼾ 後 期 に お い て 料 理 本 で の 酢 の 出 現回数が醤油よ

り も少な か っ た こ と は、酢 の 使 ⽤ が醤油の 使 ⽤ よ り も⾼塩分 の醤油

が普及し た こ と で ， 酢 に保存性の役割を頼る必要 が な く な っ て 酢 の

利 ⽤ が減っ た の で は な い か と思わ れ た 。  

 

  



 

11 
 

3− 2  江 ⼾ 期 の 酢 の 使 わ れ ⽅ の 分類  

 

 江 ⼾ 期 に は 酢 が 料 理 に ど の よ う に 使 わ れ て い た か を知る た め に ，

江 ⼾ 期 の 料 理 本 の中で 酢 を 使 っ た 料 理 の 出 現回数を 料 理 別 に抽出 し ，

表 4 に ま と め た 。  

 

①  な ま す  

 最も 出 現数が 多 か っ た 酢 料 理 が な ま す で ，全酢 料 理 の 4 3 . 9%を占

め て い た 。 な ま す に ⽤ い る ⾷ 材 は⿂類，⾙類，⿃類と 幅 広 い ⾷ 材 が

み ら れ た 。 そ の 他 ，⾁や⿂を 使 わ ず野菜で つ く る精進 な ま す や和え

物 も ⾒ ら れ ， な ま す の項に含め た 。 現 代 で は⿂や⾁を 使 っ た な ま す

は あ ま り ⾒ ら れ な く な り ， おせち料 理 な ど に ⾒ ら れ る紅⽩な ま す な

ど ， 主 に精進 な ま す が な ま す と い わ れ る よ う に な っ て い る が ， 江 ⼾

期 に は⿂や⾁を 使 っ た な ま す の ⽅ が 主 流 で あ っ た と 考 え ら れ た 。  

 

②  さ し み  

 な ま す の次に 多 く登場し て い る の が さ し み で ， 1 2 . 4%の 出 現率で

あ っ た 。 さ し み の 表 記 は ， 料 理 物 語 で は 「指⾝」，⿊⽩精味集で は

「差⾝」 ま た は 「差躬」 ， 素 ⼈ 包 丁 で は 「 さ し⾝」 ， 料 理 通 で は

「刺味 」 と 表 記 さ れ て い る が ， 表 記 の 使 い 分 け に つ い て は不明で あ

る 。 な ま す と さ し み の違い に つ い て は ，⿂な ど の⾁を細く切っ て ，

切⾝の中⼼ま で 酢 が し み込み易く し保存性を⾼め た の が 「膾（ な ま

す ）」 で あ っ て ， ⼤ き め に切っ て保存性が低下し た の を刺⾝と い っ て

い た よ う で あ る 2 6 ）。 な ま す と さ し み を 合 わせる と ， 5 6 . 3%と⾼い 出

現率と な っ た 。⾁のプロテアーゼは 酢 に よ っ て活性化さ れ ，⾁中の
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遊離アミノ酸が増加す る こ と が報告さ れ て い る 2 7 ）。 そ の た め ， 酢 を

和え る な ま す は ， う ま 味 を増す 調 理 法 で あ る と 考 え ら れ て い る 。 ま

た ， 酢 に は静菌・殺菌作 ⽤ 2 8 ），強⼒なヒスタミン⽣成抑制作 ⽤ やト

リメチルアミンな ど の⿂の⽣臭み の抑制 2 9 ）等の保存効 果 が明ら か

に さ れ て い る 。古く か ら 酢 は酸味付け の た め だ け で な く経験的に そ

の特性が⿂や⾁の 調 理 に 利 ⽤ さ れ て き た と 考 え ら れ る 。  

 

③  酢 の も の  

 野菜を 合 わせ酢 で和え た 料 理 を 「 酢 の も の （野菜）」 と し て 分類し

た も の は 9 . 4%で あ っ た 。 酢菜や 酢和え ，浸し 物 ， 酢ウド， 酢 ⼤根

な ど の 表 記 の も の を 「 酢 の も の 」 と し て抽出 し た 。「 な ま す 」 の部分

で も 記 し た精進 な ま す と は ⼤ き な 料 理 法 の差は な い よ う に思え る が ，

野菜を 使 ⽤ し て い て な ま す と 表 記 さ れ て い な い も の は 酢 の も の に 分

類し た 。  

 

④  煮物  

 5 . 2%の 出 現率で あ っ た煮物 に お け る 酢 の 使 い ⽅ は ， ⼤ き く⼆つ

に 分 け ら れ た 。 ⼀ つ は ，煮た 料 理 に 合 わせ酢 な ど を か け る 「 か け 酢 」

と し て の 使 い ⽅ と ， も う ⼀ つ は加熱調 理 時 に 酢 を加え る 使 い ⽅ で ，

そ れぞれ 1 0 回及び 6 1 回の 出 現回数で あ っ た 。 か け 酢 と し て の 使 い

⽅ の例は ，万宝料 理 秘密箱(資 料 No . 1 8 )に 書 か れ て い る 「鱆の和煮

（ や わ ら か に ） の 仕 ⽅ 」 で は、煮た蛸に⽣姜酢 を か け て い る 。 ⼀ ⽅ ，

調 理 時 に 酢 を 使 う も の と し て ， 代 表的な 料 理 に 「 す い り 」 が あ る 。

す い り は 主 に⿂や野菜な ど が 使 ⽤ さ れ る 。 そ の 詳細は 別項に 記 し た 。  
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⑤ 焼き 物

3 . 6  %の 出 現率で あ っ た焼き 物 に お い て は ，焼い た⿂な ど の 味付

け の た め の か け 酢 ま た は つ け 酢 と し て 記 さ れ て い る 。⿊⽩精味集

（ 資 料  N o . 1 1 ) の 「炙鮎」 の項に て 「五，六⽉に は塩焼き に し て

蓼酢 を か け 出 す 」 ま た ， 料 理 早指南⼆編 （ 資 料  No  . 2 8 ) の鮎焼⾖

腐 の項で は 「 ⾖ 腐 を⽥楽の よ う に切り ， しょうゆを つ け て焼き ，

焼き た て に た で 酢 を か け て 出 す 」 な ど が あ り ，蓼酢 が  4 8 回の焼き

物中  2 6回と 多 く 出 現 し て い た 。 現在のアユの塩焼き と同じよ う に

⾷ べ ら れ て い る こ と が わ か り ，アユと蓼酢 と の相性の良さ は 江 ⼾ 期

か ら普遍的に続い て い る と思わ れ た 。  

⑥ す し ， め し

す し や め し は 3 . 6%の 出 現率で あ っ た 。 元 々 す し の原型は ，塩漬

け し た⿂⾁を⽶飯に漬け て お く と乳酸発酵で⽣じた乳酸に よ っ て酸

っぱく な り保存性も増す 「 な れ ず し 」 で あ っ た が ， 1 6 0 0 年代 か ら

は 酢 を ⽤ い た例が散⾒ さ れ る よ う に な る ３ ０ ）。 合類⽇ ⽤ 料 理抄(資 料

No . 8 )に は鮒の 早鮓や名飯部類(資 料 No . 2 9 )の こ け ら ず し の よ う に ，

酢 を 使 っ た押し寿司が 記 さ れ て い た 。握り す し は 江 ⼾ 後 期 に粕酢 を

使 っ た 早 ず し と し て 考案さ れ た ３ １ )と い わ れ る が ，今回調 査 し た 料

理 本 の中に は握り寿司と し て の 記載が ⾒ ら れ な か っ た 。  

⑦ ⿂酢漬け ，野菜の漬け 物

⿂酢漬け と野菜の漬け 物 は 共 に 3 . 4%の 出 現率で あ り ， どちら も
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現在の 酢漬け と同じで あ る 。 料 理名に 「〜漬け 」「 酢漬け 」 の 表 記 の

あ る も の を漬け 物 と判断し ， 酢 に漬け る 時 間 が⽐較的⻑い も の を漬

け 物 と判断し た 。  

⑧ 揚げ物 ，汁物 ，蒸し 物 ，菓⼦

揚げ物 ，汁物 ，蒸し 物及び菓⼦ で も 酢 を 使 っ た 料 理 が低い 出 現率

で み ら れ ， こ れ ら は 合 わせ酢 を か け た り つ け た り す る も の がほと ん

ど で あ っ た 。  

⑨ 合 わせ酢

合 わせ酢 の 作 り ⽅ や名前 の み が明記 さ れ て い て具体的な 調 理 法 が

記 さ れ て い な い も の は ⽤途料 理不明（ 合 わせ酢 を含む ） と区分 し た 。

⽤途料 理不明（ 合 わせ酢 を含む ） の 出 現率は⾮常に 多 く ， そ の 出 現

率が 1 1 . 5%で あ っ た 。⾊々 な 調 理 法 に 使 う か け 酢 や和え 酢 と し て 他

の 調 味 料 と 合 わせて 使 っ て お り ，各項⽬に は 合 わせ酢 に 合 う ⾷ 材 な

ど が 記 さ れ て い る こ と が 多 か っ た 。

⑩ そ の 他

酢 の酸と し て の特性を 利 ⽤ し た 調 理 法 を そ の 他 （ 0 . 8%） に 分類

し た 。万法 料 理 秘密箱(資 料 No . 1 8 )の 「ごぼう煮込み卵」 で は 酢 を

加え てごぼう を茹で て あ く抜き し た り ，⽔料 理焼き ⽅⽟⼦細⼯ (資 料

No . 3 6 )の姫卵の 作 り ⽅ で は ，ゆで卵を 酢 で溶い た紅に つ け て⾊を

固定させる な ど ，  調 味 以 外 に も pH 低下作 ⽤ に よ る褐変の防⽌やア

ントシアン系⾊素 を⾚く 発⾊させる 効 果 ３ ２ ）を 期待し た 使 い ⽅ も ⾒

受 け ら れ る 。 江 ⼾ 期 の 料 理 ⼈ たちも経験的に 酢 の 調 理特性を 理解し

て 調 理 を し て い た と 考 え ら れ る 。  
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3− 3  江 ⼾ 期 の 合 わせ酢 の種類

江 ⼾ 期 の 酢 の 使 い ⽅ を特徴づけ る も の と し て ， 合 わせ酢 の種類の豊

富さ が挙げら れ る 。特に な ま す及びさ し み へ の 使 ⽤ が 多 く ， こ れ ら

で の 合 わせ酢 の 出 現率は 共 に約 9 0%で あ っ た 。 そ の 他 ，和え 物 や焼

き 物 に も か け 酢 や和え 酢 と し て 使 わ れ て い た 。各⽂献に登場す る 合

わせ酢 は 1 2 2 種類確認さ れ ,  こ れ ら を ⼤ き く 6 種類に 分類し た (表

5 )。  

 ⼀ つ⽬は ， 酢 に⾹⾟料 を加え て⾹り や⾟み を付け加え た⾹⾟料 合

わせ酢 で あ る 。⽣姜，⾟⼦ ， わ さび，⻘唐⾟⼦ ，胡椒， ⼭椒， け し

な ど ， 現在で も さ し み に は わ さびや⽣姜な ど薬味 と し て⾹⾟料 が添

え ら れ る こ と が 多 い が ， 江 ⼾ 期 に も同様に⾹⾟料 を 合 わせた 酢 が 使

わ れ て い た と 考 え ら れ た 。⾹⾟料 は ，フランス料 理 や中華料 理 な ど

で は⾁な ど の矯臭や⾹り付け の た め に 多 く の種類の組み 合 わせで ⽤

い ら れ る こ と が 多 い が ， そ れ に対し て 江 ⼾ 期 の⾹⾟料 と の 合 わせ酢

は単⼀ の⾹⾟料 を 酢 と 合 わせた も の で あ る 。 江 ⼾ 期 に は ，⾹⾟料 を

単⼀ に ⽤ い る こ と で各⾹⾟料 本来の⾹り を そ の ま ま活か し た 調 理 法

が あ っ た と 考 え ら れ た 。  

 ⾷ 材 と 酢 を 合 わせた 酢 が 3 3 種類み ら れ ， 海産物 で あ る浅草 の り ，

⻘の り ，アワビの肝，ウニな ど と 酢 を 合 わせた も の が み ら れ る 。農

産物 で は枝⾖ ，胡⿇， ⼤根下ろし ， ⾖ 腐 ，湯葉 な ど を 酢 と 合 わせて

い た 。 そ の 他 ，卵も卵酢 と し て ⽤ い て い た 。 こ れ ら は ⾷ 材 の持つ⾹

り ，⾊， う ま 味 な ど の特徴を活か し た も の と思わ れ る 。  

 合 わせ酢 の中で最も種類が 多 い の が 酢 味噌で ,そ の種類は今回調 査

し た 江 ⼾ 料 理 本 の中で確認さ れ た の が 6 1 種類で あ っ た 。 味噌の み を
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酢 と 合 わせた も の の 他 ， ⼭椒酢 味噌， しょう が 酢 味噌な ど ，⾹⾟料

と 合 わせた 酢 味噌が 1 5 種類， 海苔酢 味噌，胡⿇酢 味噌な ど ⾷ 材 と あ

わせた 酢 味噌が 4 3 種類確認さ れ た 。特に 多 か っ た の は 江 ⼾ 後 期 を 代

表 す る 料 理 本 で ，市井の ⼈ 々 が参考 に し た 素 ⼈ 包 丁 (資 料 No . 3 0 )に

お い て 7 7 種類の 合 わせ酢 が登場し て い る が ， そ の中で 酢 味噌は 4 5

種類確認さ れ た 。 素 ⼈ 包 丁 に 多 く登場す る こ と か ら ， ⼀ 般 の ⼈ 々 に

も 幅 広 い 合 わせ酢 の 利 ⽤ 法 が 広 が っ て い た可能性が 考 え ら れ る 。 料

理 物 語 (資 料 No . 6 )で は ，キジ，クジラ，ニワトリ，コガモ，スッ

ポンな ど⽣臭い ⾷ 材 と 合 わせて い る も の が 多 く ，マスキング効 果 を

持つ 味噌 ３ ３ )と組み 合 わせる こ と に よ り 効 果的に臭み を抑え て い た

と 考 え ら れ た 。 ま た ， 酢 味噌と 味噌酢 の 表 記 の違い が あ っ た 。 酢 味

噌は 1 9 2 回， 味噌酢 は 3 1 回出 現 し た が ， そ の うちな ま す や さ し み

へ の 使 ⽤ で 出 現 し て い た の は ， 酢 味噌で 5 6％で あ っ た の に対し 味噌

酢 で 9 0%と ， 味噌酢 の ⽅ が⾼い割合 で あ っ た 。 料 理 物 語 ，⿊⽩精味

集， 料 理 通 な ど に お い て両⽅ が明記 さ れ て い る こ と か ら区別 し て 使

わ れ て い た と 考 え ら れ る 。 し か し正確な 作 り ⽅ の区別 は 記 さ れ て い

な か っ た 。川上 ３ ４ )は ， 酢 味噌は 味噌に 酢 や⾹⾟料 を加え て 作 っ た

粘性の⾼い も の で ， 味噌酢 は 味噌で 味 を付け た 酢 で あ り ， 流動性の

あ る液体で あ っ た と 述 べ て い る 。  

 現 代 で 多 く 使 わ れ る醤油と 酢 の組み 合 わせの 合 わせ酢 は⿊⽩精味

集(資 料 No . 1 1 )以降に登場し ， そ れ 以 後醤油を加え た 合 わせ酢 が確

認さ れ る よ う に な っ た 。 1 8 0 0 年に ⼊ る と 出 現回数が増加し ， 料 理

早指南(資 料 No . 2 8 )に は 4 回， 素 ⼈ 包 丁 (資 料 No . 3 0 )に は 1 4 回と

多 く ⾒ ら れ た 。 酢 と醤油の 合 わせ酢 を 使 っ た 料 理 は 元 禄 期 に 書 か れ

た 合類⽇ ⽤ 料 理抄(資 料 No . 8 )に お い て 「⿃⽣⽪」 と し て ⼀点だ け
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⾒ ら れ る が ， こちら は煮物 と し て醤油と 酢 を 合 わせて い る 。 素 ⼈ 包

丁 (資 料 No . 3 0 )で は ， す しょうゆ， わ さび酢 しょうゆやごま 酢 しょ

うゆな ど の 表 記 も登場し ， 現 代 と同様の 使 い ⽅ が ⾒ ら れ た 。 ま た ，

三杯酢 や⼆杯酢 と呼ばれ る 現 代 で も 使 う 合 わせ酢 が あ る が ， こ の 酢

も醤油と 酢 を 合 わせて お り ，三杯酢 の 記載は ，万法 料 理 秘密箱(資 料

No . 1 8 )か ら ⾒ ら れ た 。 現 代 で は ，三杯酢 と は 酢 と醤油に砂糖や 味

醂な ど⽢味 料 を加え た 酢 の こ と を ⾔ う ３ ５ ）が ，今回調 査 し た⽂献の

中に は砂糖を加え た三杯酢 は確認さ れ な か っ た 。 料 理 早指南(資 料

No . 2 8 )に 記載さ れ て い る三杯酢 の 作 り ⽅ は ， 「 酢 1 杯酒 1 杯醤油 1

杯を まぜ合 わせて 使 う 。 ま た は こ れ を煮⽴て て冷や し て 使 う 」 と な

っ て い た 。  

 現在で は ， い く つ か の加⼯酢 が商品と な っ て い た り郷⼟料 理 と し

て 受 け継が れ て い た り す る も の の ， 江 ⼾ 期 の 料 理 本 に 出 現 し て い た

多 く の 合 わせ酢 は姿を消し て い る 。 し か し 江 ⼾ 期 に 酢 をベースと し

たバラエティーに富む 調 味 料 が存在し て い た こ と は ， い か に 酢 が ⽇

常の常備調 味 料 と し て定着し て い た か を 表 し て い る と思わ れ る 。 ま

た ， 合 わせ酢 1 2 2 種類の うち 6 1 種類は 酢 味噌で あ り ， こ れ が 広 く

使 わ れ て い た と し た ら ，酸と ⾷塩の 効 果 で さ ら に保存性が⾼ま り ，

酸味 に う ま 味 と塩味 が 合 わ さ っ て ， か つ様々 な⾹⾟料 ま た は ⾷ 材 で

⾵味付け さ れ た 調 味 料 と し て当時 の 料 理 の質の 向 上 に寄与 し て い た

と 考 え ら れ た 。  
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3− 4  酢 を ⽤ い た加熱調 理 法  

 

 江 ⼾ 料 理 本 に は ，煮物 や蒸し 物 な ど の加熱調 理 に お い て も 酢 が 使

わ れ て い た 。 そ の 代 表的料 理 法 が 「 す い り 」 と 記載さ れ て い る も の

で あ る 。 時 期 に よ り 料 理 法 が 異 な っ て い る こ と や ， す い り 以 外 に も

酢 を加熱し て 使 う 調 理 法 が あ り ， そ れ ら の 表 記 や ⾷ 材 ， 調 理 法 の違

い を 表 6 - 1 ,表 6 - 2 に⽰し た 。  

 

3− 4− 1  す い り に つ い て  

 す い り は平安中期 「 新猿楽記 」 に も 「鰯の 酢煎」 が あ り 歴 史 の あ

る 調 理 法 で あ る 3 6 )。 料 理 物 語 （ 資 料 No . 6 ） に は 「 だ し に塩だ け ⼊

れ て煮る  出 す と き に  酢 を少し加え る と よ い 。  あじ,さば,鰹の

類に よ い 」 と の明記 が あ り ，煮汁の中で⿂を煮て 酢 を加え る 調 理 法

と し て 記 さ れ て い た 。 現 代 で は ，「 酢蒸し 」 や 「 酢炊き 」 な ど と称す

る 料 理 を提供す る 料 理店も ⼀部み ら れ る が ，「 す い り 」 は ⼀ 般的と は

⾔ え ず ， あ ま り 使 わ れ な く な っ た 調 理 法 の ⼀ つ で あ る 。  

 す い り の 表 記 は今回調 べ た 料 理 本 3 8 冊中 1 5 冊で確認さ れ ， す い

り と名前 の つ く 料 理 は 2 9 品で あ っ た 。 江 ⼾ 期 よ り 前 の 料 理 本 で は ，

四 条 流 包 丁 書 （ 資 料 No . 1 ） と ⼭ 内 料 理 書 （ 資 料 No . 2 ） の 2 冊で確

認さ れ た 。 表 記 は ， 酢煎り ， 酢 ⼊ ， す ⼊ ， 酢煮， 酢 い り ， す い り の

6 種類が確認さ れ た 。同じ本 の中で も違う 表 記 の も の も あ り ， 料 理

早指南(資 料 No . 2 8 )初 編 が 酢 い り ，⼆編 で は す い り ，三編 で は 酢煎

と そ れぞれ の巻で違う 表 記 と な っ て い る 。  

 す い り は ， 江 ⼾ 期 前 か ら幕末ま で の 料 理 本 に 出 現 し て い る こ と や ，

使 わ れ る ⾷ 材 が 多 い こ と か ら ， 幅 広 く 使 わ れ て い た 調 理 法 と 考 え ら
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れ た 。 す い り と 表 記 さ れ て い た 調 理 法 は ⼤ き く 分 け て 2 種類あ っ た 。

塩や醤油な ど で 調 味 し た だ し の中で ，⿂を煮て最後 に 酢 を加え る ⽅

法 （ す い り①） と ，鍋に 酢 と塩な ど の 調 味 料 を ⼊ れ て煮⽴たせた中

に⿂な ど を ⼊ れ て煮る ⽅ 法 （ す い り②） が み ら れ た 。 四 条 流 包 丁 書

（ 資 料 No . 1 ） か ら 料 理 早指南(資 料 No . 2 8 )で は 主 に す い り ⽅ 法①

が ⽤ い ら れ ， 素 ⼈ 包 丁 (資 料 No . 3 0 )以降で は 主 に す い り ⽅ 法②が ⽤

い ら れ て い た こ と か ら ， 時 代 に よ り 調 理 法 が変化し て い っ た と 考 え

ら れ る 。 す い り ⽅ 法①は最後 に 酢 を加え て い る こ と か ら ，酸味付け

だ け を⽬的と し て 使 っ て い る と 考 え ら れ る 。 ⼀ ⽅ す い り ⽅ 法②は ，

加熱の 前 に 酢 を加え て い る こ と か ら酸味付け 以 外 に 酢 の 調 理 効 果 も

期待し て い た と 考 え ら れ る 。 前者と 後者の 作 り ⽅ に は ⾷ 材 の違い が

あ り ， 前者の 作 り ⽅ で はコイやタイな ど⽩⾝⿂も 使 わ れ て い た 。 し

か し ， 後者の 作 り ⽅ を す る 素 ⼈ 包 丁 (資 料 No . 3 0 )で 使 わ れ て い る⿂

は ，イワシ，ハマチ，ソウダカツオ，マグロ，ハガツオな ど で あ り ，

こ れ ら は⿊⽩精味集に明記 さ れ た⿂の 上中下分類に よ る と ，全て下

⿂に 分類さ れ る脂の 多 い ⼤衆⿂で あ る 3 7 )。 す い り ⽅ 法②の よ う に最

初 か ら 酢 を加え る こ と で ，脂っ ぽ さ が 酢 に よ っ て中和さ れ ， さ っぱ

り と し た 料 理 に 仕 上 が っ た と 考 え ら れ る 。 そ の 他 に も⿂⾁の 主 要タ

ンパク質が 酢 で凝固す る こ と で⿂の煮崩れ を抑え ， さ ら に酸性プロ

テアーゼが⿂⾁タンパク質を 分解す る と 考 え ら れ て い る 1 7 )。 ま た ，

⿂⾻を酸性液に浸漬し て お く と ，⽔浸漬で は起こ ら な いカルシウム

の溶出 が み ら れ る が ， さ ら に酸性液で加熱す る とカルシウムとタン

パク質の溶出 が み ら れ急激に軟化す る こ と が報告さ れ て い る 3 8 )。  
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 ⿂に 酢 を加え て加熱す る す い り に お い て は⾻ま で ⾷ べ ら れ る 調 理

効 果 が あ っ た可能性が 考 え ら れ た 。 酢 を最初 か ら煮汁に ⼊ れ る こ と

で酸味付け 以 外 の様々 な 調 理 効 果 が得ら れ て い た と 推 察 さ れ る 。  

 

3− 4− 2  す い り 表 記 以 外 の 酢 を ⽤ い る加熱調 理 法 に つ い て  

 

 す い り と 表 記 さ れ て い な い だ け で同じよ う に煮汁に 酢 を加え て い

る 料 理 も み ら れ た 。 そ の 他 の 作 り ⽅ の 表 記 に は 「 酢 で い た め る 」 や

「 酢 に て さ わ さ わ煮る 」，「 酢 を あ た た め て か け る 」 と 記 さ れ て い る

こ と か ら ， 酢 が ⼊ っ た汁で ⾷ 材 を加熱し た 料 理 ，⽔の よ う に 多 め の

酢 を 使 っ て 料 理 を す い り 表 記 以 外①と し た 。  使 ⽤ さ れ る ⾷ 材 の⿂介

類に は す い り とほぼ同じよ う な種類の も の が ⽤ い ら れ て い る が ， そ

の 他 に もウズラやカモな ど の⿃⾁に も ⽤ い ら れ て い た 。 料 理 物 語

（ 資 料 No . 6 )に登場す る 「ぬた な ま す 」 で は ，「 か ら し を よ く す り ,

酒 の か す を よ く す り ,あゆで も い わ し で も鯔で も ま ず 酢 で い た め ， そ

の 酢 を捨て て か らぬた を 酢 で のばし ，塩加減し て和え る 。 」 と あ り ，

アユやイワシな ど を少量 の 酢 で煮て か ら そ の 酢 を捨て て ， 酒粕で 作

っ た和え 酢 で和え て い る 。 こ こ で は 「 酢 で い た め る 」 と い う 表 記 が

み ら れ る が ， 現 代 で は油を 介 し て加熱す る ⽅ 法 を 「炒め る 」 と 表 現

し ， こ こ で は少量 の 酢 を ⽤ い て ⾷ 材 を加熱す る こ と を 「 酢 で い た め

る 」 と 表 現 し て い る と 考 え ら れ る 。 こ れ ら の す い り 表 記 以 外①に 分

類し た加熱料 理 は ， す い り②と ⾷ 材 や 調 理 ⽅ 法 に明確な違い が み ら

れ な い こ と か ら ，実質的に同じも の で あ る と 考 え ら れ た 。 現 代 で は

「 す い り 」 と い う ⾔ 葉 はほと ん ど 使 わ れ て い な い が ，「 酢煮（ す に ）」

と称さ れ る 料 理 は稀に み ら れ る 。 し か し こ れ は 江 ⼾ 料 理 の再現 で あ
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る可能性が あ り ， ま た ， 酢 と 共 に油やニンニクな ど の⾹⾟料 を 多 く

使 っ て い る も の は中華料 理 や⻄洋料 理 の 影 響 を 受 け た も の で あ る可

能性が あ り ， す い り の⼿法 の 流 れ を汲ん で い る か は不明で あ る 。  

 す い り と 表 記 し て い な い も の の中に は熱し た 酢 を か け る 調 理 法 が

み ら れ ， こ れ を す い り 表 記 以 外②と し た 。⿊⽩精味集(資 料 No . 1 1 )

の 「鶉成平膾」 の項で は 「 うづら を ひ ら ひ ら と 作 り  酢 を あ た た め

て か け て  ⾊取候て  其酢 を 外 の器に あ け置き  古酒塩を ⼊ か き あ

へ  塩梅し て 酢 を ⼊  よ く は あ け置く  酢 を少し かげん し て さ す な

り  梨を おろし⼜せん に し て栗  ⽣姜  わ さびを ⼊ る 」 と あ り ，薄

切り に し たウズラ⾁に熱し た 酢 を か け て加熱し ， そ の 後 そ の 酢 を捨

て て か ら改め て 酒 と塩， 酢 で 調 味 し て い る 。熱い 酢 を か け る ⽅ 法 は ，

酢 で煮る よ り も 表⾯の み⽕が ⼊ る こ と に よ り ，中⼼部分 は⽣の状態

だ と 考 え ら れ る 。 現在で も 「 酢洗い 」 と い う塩を し た⿂に 酢 を か け

て そ の 酢 を捨て る こ と で余分 な塩分 と⽣臭み を取る⼿法 3 9 ）が あ る

が ， さ ら に こ の ⽅ 法 は熱し た 酢 を か け る こ と で加熱殺菌と加熱調 理

の 効 果 も得て い た と 考 え ら れ る 。 料 理 法 と し て は す べ て な ま す に 使

わ れ て お り ， さ し み に は 出 現 し な か っ た 。  

 現 代 の ⽇ 本 料 理 で は ， 酢 は 酢 味噌や 酢 の 物 な ど冷た い 料 理 へ の 使

⽤ が 多 く ，中華料 理 や⻄洋料 理 と⽐べ て 酢 を加熱調 理 に ⽤ い る事は

少な い 。 江 ⼾ 期 と の⽐較の た め ， 現 代 （ 1 9 6 4 年〜 2 0 1 4 年） の ⽇ 本

料 理 本 9 冊 4 0 ) 〜 4 9 )を 調 査 し た と ころ，総料 理数 1 1 7 9 品の うち酢 を

使 っ た 料 理 が 1 9 1 品み ら れ ， そ の うち加熱料 理 と し て は 「スルメイ

カの姿煮」，「 と り の⿊酢煮」，「鯵の みぞれ煮」，「鰯の梅煮」，「蓮根

の⽩煮」，「⾝⽋きニシンの昆布巻き 」 の 6 品が確認さ れ た 。 し か し

酢 は す べ て煮物 に 使 わ れ て お り ，「 酢 で い た め る 」 や 「熱い 酢 を か け



 

22 
 

る 」 な ど の 調 理 法 は ⾒ ら れ な か っ た 。  

 

3 - 5  江 ⼾ 期 の 酢 の 使 わ れ ⽅  

江 ⼾ 料 理 本 に 出 現 す る 酢 の 使 わ れ ⽅ を整理 す る と ， 表 7  に⽰し た

よ う に 6 種類に 分類さ れ た 。 酢 は そ の ま ま 料 理 に加え る も の も あ っ

た が ， 多 く が 合 わせ酢 と し て な ま す ， さ し み ，焼き 物 ，揚げ物 ，蒸

し 物 ， 酢 の 物 な ど に ⽤ い て い る も の で あ っ た 。 し か し ， 合 わせ酢 の

多 く が具体的な 調 理 法 が 記載さ れ て い な い も の で あ り ， そ れ ら は万

能調 味 料 と し て汎⽤ さ れ て い た こ と が⽰唆さ れ た 。 酢 は 現 代 で は 酢

飯へ の 利 ⽤ が 広 く ⾏ わ れ て い る が ， 江 ⼾ 料 理 本 で の 出 現率の低さ か

ら 酢飯へ の 利 ⽤ は 江 ⼾ 期 を 通じて み る と少な か っ た こ と が⽰唆さ れ ，

そ れ よ り も 出 現率の⾼い加熱料 理 へ の 酢 の 利 ⽤ が 多 く ⾏ わ れ て い た

の で は な い か と 考 え ら れ た 。 現 代 の ⽇ 本 料 理 で は ，昆布巻き やイカ

の印籠煮，イワシの梅煮な ど に ⾒ ら れ る よ う に ，加熱料 理 に お い て

酢 の 使 ⽤ は柔ら か く 仕 上げる た め や隠し 味 と し て少量 ⽤ い る例が幾

つ か み ら れ る だ け で あ る 。 し か し 江 ⼾ 料 理 本 で は ，⿂の加熱調 理 に

酢 を 使 う例が 多 く み ら れ ， 江 ⼾ 期 に は 酢 で⿂を煮た り ， 酢 を⿂に か

け て加熱す る な ど ， 幅 広 い 酢 の 調 理 法 が存在し て い た と 考 え ら れ た 。  

  



 

23 
 

４．⼩括  

江 ⼾ 期及び江 ⼾ 期 前 の 3 8 冊か ら 酢 の 料 理 を抽出 し ， 江 ⼾ 期 の 酢 の

使 わ れ ⽅ を 調 査 し た 。 江 ⼾ 期 を 通 し て 酢 の総出 現数は 1 3 7 1 回で あ

り ，醤油の 出 現数を や や 上回っ て い た 。 江 ⼾ 時 代 前 期 で は ， 酢 の 出

現数は醤油の 1 . 5 倍 で あ っ た こ と か ら ， 酢 は醤油が 広 ま る 以 前 は 多

く 使 わ れ る 調 味 料 で あ っ た こ と が 推 察 さ れ た 。 出 現回数が最も 多 か

っ た 酢 料 理 は ，⿂の な ま す で ， 4 3 . 9％を占め て い た 。 酢 は 合 わせ酢

と し て も 多 く 使 わ れ て お り ， 1 2 2 種類確認さ れ ， そ の うち 6 1 種類

は ，⾹⾟料 や ⾷ 材 を 合 わせた 酢 味噌で あ っ た 。 江 ⼾ 期 の 酢 料 理 の特

徴と し て ， 酢 を ⽤ い た加熱調 理 法 も 多 く 出 現 し そ の 代 表 と し て 「 す

い り 」 と ⾔ う 料 理 が あ っ た 。 こ の 料 理 は ， 酢 を加え て か ら煮る場合

と ，煮た 後 に 仕 上げに加え る 2 種類の ⽅ 法 が あ っ た 。 そ の 他 ， 酢 の

中で煮る ⽅ 法 や ，⽣⿂に熱い 酢 を か け る ⽅ 法 も ⾒ ら れ た 。 現 代 は余

り 使 わ れ な い 酢 の加熱調 理 法 を 江 ⼾ 期 に は 使 わ れ て い た と 考 え ら れ

る 。  

 



表1 江⼾期以前の酢，醤油，煎り酒の出現回数

出現回数（回）

書籍名 資料No. 地域 出版年 酢 醤油 煎り酒

四条流包丁書 1 京都 1480 15 0 0

⼭内料理書 2 京都 1497 14 0 0

包丁聞書 3 不明 江⼾期近く 3 0 0

⼤草殿より相伝の聞書 4 不明 1535-1573 17 0 0

りうりの書 5 南部藩 1573 11 0 0

総出現回数 60 0 0
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表 2 江⼾前期の酢，醤油，煎り酒の出現回数

書籍名 資料No. 出版年
出現回数（回）

酢 醤油 煎り酒

料理物語 6 1643 72 5 30

江⼾料理集 7 1674 28 34 28

合類⽇⽤料理抄 8 1689 44 34 30

料理網⽬調味抄 9 1730 108 34 30

伝演⽞味集 10 1745 27 14 18

⿊⽩精味集 11 1746 202 201 71

江⼾前期出現総数 481 322 207
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表3 江⼾後期の酢，醤油，煎り酒の出現回数

書籍名 資料
No. 出版年

出現回数（回）

酢 醤油 煎り酒
献⽴筅 12 1760 18 6 3
新撰会席しっぽく趣向帳 13 1771 10 38 52
料理秘伝記 14 1771 42 35 20
料理伊呂波包丁 15 1773⼜は1751 56 18 30
新撰料理献⽴部類集 16 1776 54 26 20
⾖腐百珍 続編、余録 17 1782 15 74 2
万宝料理秘密箱 前編後編 18 1785 16 51 4
万宝料理献⽴集 19 1785 8 20 2
新著料理柚珍秘密箱 20 1785 0 10 0
⼤根⼀式料理秘密箱 21 1785 3 5 1
諸国名産⼤根料理秘伝抄 22 1785 2 13 0
鯛百珍料理秘密箱 23 1785 11 26 5
精進料理賞味集 24 1789-1895 13 5 4
⿂⿃料理饗応書 25 1789-1896 14 13 14
⽢藷百珍 26 1789 1 20 1
海鰻百珍 27 1795 7 24 1
料理早指南⼀編〜四編 28 1801-1805 120 100 27
名飯部類 29 1802 6 8 0
素⼈包丁⼀編〜三編 30 1803-1806 231 274 15
料理通 初編〜四編 31 1822-1835 152 85 15
鯨⾁調味⽅ 32 1832 29 49 28
⿂類精進早⾒献⽴帳 33 1834 24 38 46
料理調菜四季献⽴集 34 1836 27 1 2
蒟蒻百珍 35 1846 4 13 1
⽔料理焼⽅⽟⼦細⼯ 36 1846 4 16 4
年中番菜録 37 1849 20 27 0
伊勢太夫賄献⽴帳 38 1854 3 0 0
江⼾前期出現総数 481 322 207
江⼾後期出現総数 890 995 297
江⼾期総出現総数 1371 1317 504
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表4 江⼾期の料理本での酢の料理別出現回数

料理法 出現回数(回) 出現割合(%) 資料
なます（和え物を含
む）

602 43.9 6〜16, 18, 19, 22〜25, 
27, 28, 30〜33, 37

さしみ 170 12.4 6〜11, 14, 15, 24, 25, 
28, 30, 31

酢のもの（野菜） 131 9.6 6, 8, 9, 11, 14〜16, 21, 
26, 28, 30〜32, 34, 35, 
37, 38

煮物，すいり 71 5.2 6〜11, 13〜16, 18, 23, 
25, 28, 30, 31, 35, 37

焼き物 48 3.5 9, 11, 12, 15〜17, 23, 
27, 28, 30〜34, 37

すし，めし 49 3.6 8, 9, 11, 14, 17〜19, 21, 
23, 27〜31, 35 

⿂酢漬け 47 3.4 7, 11, 16, 17, 18, 23, 
28, 30, 36, 37

野菜の漬け物 46 3.4 8, 9, 11, 14, 15, 18, 23, 
24, 28, 30, 31, 33, 34

揚げ物 19 1.4 9, 11, 17

汁物 9 0.7 6, 8, 9, 11, 17, 31, 35

蒸し物 7 0.5 17, 18, 27, 30, 31

菓⼦ 3 0.2 11, 15

その他（合わせ酢を含
む）

169 12.3 6〜14, 18, 22, 24,25, 
28,30,31,34, 36

合計 1371 100
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表5 江⼾期の料理本に出現する合わせ酢の種類

酢に合わせる材料 品⽬ 出現する種
類

⾹⾟料
しょうが酢，⾟⼦酢，蓼酢，わさび酢，⻘唐
⾟⼦酢，こしょう酢，⼭椒酢，けし酢，しそ
たで酢，せり酢，葉唐⾟⼦酢

11種類

⾷材

⻘酢，⻘のり酢，浅草のり酢，アワビ肝酢
（⻘わた酢），うに酢，海素麺卵酢，うめひ
しお酢，⻘ぬた酢，葛酢(吉野酢），くるみ
酢，⿊胡⿇酢，⽩和え酢，⽩酢，⽩胡⿇酢，
おろし酢（⼤根下ろし），卵酢，梅⾁酢，ブ
ドウ酢，湯葉酢，⻘梅酢，練り酒酢，柚練り
酢，柿酢，⿊酢，いも練り酢，くねんぼ酢，
だいだい酢，⻩⾝酢，なまこわた酢，ねぎ⻘
酢，みかん酢，もろみ酢，⿊料酢

33種類

味噌 酢味噌，薄みそ酢，⾚みそ酢味噌 3種類

味噌，⾹⾟料

⾟⼦酢味噌，唐⾟⼦酢味噌，こしょう酢味噌，
⼭椒酢味噌，しょうが酢味噌，たで酢味噌，
わさび酢味噌，⽊の芽酢味噌，蒜酢味噌，ね
ぎ酢味噌，にんにく酢みそ，しそ酢みそ，し
その実酢みそ，焼き唐⾟⼦酢，けし酢味噌

15種類

味噌，⾷材

⻘⾖酢味噌，練り味噌酢，⽩胡⿇酢味噌，し
ぐれ味噌酢，⽩和え酢，豚味噌酢，⼤根から
し酢味噌，利久味噌酢，友酢きもみそす，⾖
腐酢みそ，たたきみそ酢，海苔酢みそ，柚酢
みそ，せり酢みそ，梅⼲し酢みそ，煮梅酢み
そ，⽣梅酢みそ，みかん酢みそ，だいだい酢
みそ，⻘梅酢みそ，紅酢みそ，⻘菜酢みそ，
⻘のり酢みそ，⾦⼭寺酢みそ，はじき⾖酢み
そ，もろみ酢みそ，浅草のり酢みそ，砂糖酢
みそ，⼤根酢みそ，菊葉酢みそ，よめ菜酢み
そ，くるみ酢みそ，かや酢みそ，くり酢みそ，
こうじ酢みそ，⽴花酢みそ，⾖腐酢みそ，ゆ
ば酢みそ，練りみそ酢，⿊胡⿇味噌酢，ぬの
かわきも味噌酢，南蛮酢みそ，⿊酢味噌

43種類

その他の調味料

煎り酢，煮返し酢，すしょうゆ，酢と塩，胡
⿇酢しょうゆ，酢と酒塩，わさび酢醤油，酢
三杯，三杯酢，⼆杯酢，あわもり酢，あま酢，
煎り酒酢，⼀⼆三酢，三塩酢，煮返し醤油酢，
五盃酢

17種類
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表6-1 江⼾期の料理本に出現する酢を⽤いた加熱調理
酢の使⽤法 料理名 ⾷材 資料
すいり①
（煮物や蒸し物に
酢を加える）

酢⼊ 鯉，鯛 1
酢⼊/酢煮 鯛，鱸 2

すいり／酢煎 鯵，鯖，鰤，⽣鰹，め
じか，わらさ，まぐろ，
いるか

6

酢いり 鰹，鯵，細⿂，⽬近，
鯛等

7

酢いり 鯛，鰹，⽬近，鰤，わ
らさ，いなだ，鰡，ひ
しこ，鯵

10

酢いり ⽣鰤，いなだ 11
酢いり はす蓮根 16
酢煎卵 たまご 18
後藤流酢煎鯛 鯛 23
酢いり／すいり／酢煎 かつお，ひしこ 28
酢いり／すいり／酢煎 塩鰹 28

すいり②
（酢を加えて加熱
する）

鰯酢煮 いわし 30
はまちの酢煮 はまち 30

酢煎 うずわ，よこわ，筋か
つお

30

煎酒酢⼊ ⿊慈姑 32
酢⼊ にんじん，葉とも，わ

かめ，つくし，浸し物
34

酢煎 蒟蒻 35
酢いり さいら 37
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表6-2 江⼾期の料理本に出現する酢を⽤いた加熱調理(続き）
酢の使⽤法 料理名 ⾷材 資料
すいり表記以外①
（酢を加えて加熱
する）

潮煮 鯛，鱸，鰈，鰹，鮭，
きすご，えび，鯖

9

煎り鯛 鯛 11

若⽔ ぼら 11
わさび和 とり，⿂，アワビ，た

いらぎ，⾒るくい
15

アワビのわた和え あわび 15
たいらぎのわた和え たいらぎ 15
鯵かたみ酢でいためる 鯵 28
いわし いわし 37

すいり表記以外② ⿃膾 ⿃⾁ 6
(熱い酢をかける） ぬたなます 鮎，鰯，名吉 6

⿃膾 和え様のこと ⿃⾁ 7
⽣海⿏膾 海⿏，⿂⿃ももげ 8
煎鯉鱠 鯉 10
伊勢鱠 ぼら 11
あたため鱠 不明 11
鶉成平鱠 うずら 11
鯉鱠 こい 11
鴨⽣⽪鱠 鴨の⽪ 鯛 11
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表7  江⼾期の料理本に出現する酢の使い⽅の分類

使い⽅ 説明
かけ酢・和え酢 なますと和えたり，焼き物，揚げ物，蒸し物

などにかけて使う

つけ酢 さしみなどにつけて使う

漬け酢 ⿂や野菜などの保存のために⻑時間漬ける

すいり・熱酢かけ 煮た後に酢を加える，酢を加えて加熱する，
なますに熱い酢をかけて⽕⼊れする

すし酢 早ずしと呼ばれる鮓に使う

その他 ⾊⽌め，あく抜き，ぬめりとりなどのために
使う

31
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第 2 章  江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る ⽶ 酢 製 造 の 再 現  

 

緒 ⾔  

第 1 章 で 江 ⼾ 期 の 料 理 本 に み る 酢 の 使 わ れ ⽅ を 調 査 し た 結 果 ，様 々

な ⾹ ⾟ 料 ，⾷ 材 ，あ る い は 調 味 料 と の 合 わ せ 酢 と し て ，膾 や 刺 ⾝ の か

け 酢 や 和 え 酢 に 使 わ れ て い る 例 が 多 く み ら れ た 。ま た ，現 代 で は あ ま

り ⾏ わ れ て い な い 酢 の 加 熱 料 理 も ⽐ 較 的 多 く ⾒ ら れ た こ と か ら ， 酢

が 現 代 よ り も 幅 広 い 使 わ れ ⽅ を し て い た こ と が 推 察 さ れ た 。 現 代 の

⽇ 本 料 理 で は ,酢 は 主 に 寿 司 や 酢 の も の に 使 わ れ る こ と が 多 く ， 江 ⼾

期 の 使 い ⽅ と は 異 な る 点 が 多 く ⾒ ら れ た 。 江 ⼾ 期 に ど の よ う な 酢 を

使 ⽤ し て い た の か を 知 る こ と に よ っ て ， 当 時 の 酢 料 理 の 味 付 け を 理

解 す る た め の 助 け に な る と 考 え ら れ る 。   

江 ⼾ 期 料 理 本 の 中 で 酢 に つ い て の 記 述 を 追 っ て い く 中 で ， い く つ

か の 疑 問 点 が ⽣ じ た 。例 え ば ，⿊ ⽩ 精 味 集 2 0）に「 酢 つ よ き 酢 よ し 」，

素 ⼈ 包 丁 5 0 )に 「 極 上 の 酢 」 な ど と 酢 の 良 し 悪 し に つ い て の 記 述 が み

ら れ ，当 時 の 酢 は 酸 味 の 強 弱 や 品 質 が 様 々 で あ っ た と 考 え ら れ る 。さ

ら に 本 朝 ⾷ 鑑 5 1 )に お い て 「 味 は ⽢ く て 甚 だ 酸 い 」 や 「 中 原 は 修 製 の

妙 を 得 て ，異 ⾹ ，奇 味 が あ る 」と の 表 現 か ら 味 や ⾹ り の 異 な る 酢 の 存

在 が ⽰ 唆 さ れ る 。 こ の こ と か ら 江 ⼾ 期 の 酢 は 現 代 の 酢 と は 少 し 異 な

っ て い た こ と が 予 想 さ れ る 。し か し ，江 ⼾ 期 に ど の よ う な 酢 が 作 ら れ

て い た か に つ い て は ， こ れ ま で に 検 討 さ れ た 例 が ⾒ ら れ な い 。  

 ⿅ 児 島 県 の 福 ⼭ 町 で は ，こ の 地 ⽅ で 作 ら れ る ⽶ 酢 は「 壺 酢 」ま た は

「 壺 造 り ⿊ 酢 」 と 呼 ば れ て い る 5 2 )。 福 ⼭ 壷 酢 の 起  こ り は 約 160 年  

前 の ⽂ 政 12 年  (1829 年 )ご ろ ,⼭ 川 (⿅ 児 島 指 宿 郡 )あ る い は ⽇ 置 (⿅

児 島 県 ⽇ 置 郡 )か ら 杜 ⽒  が 来 て 伝  え た と も い わ れ る 伝 統 的 製 法 を 今
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に 伝 え て い る 。本 章 で は ，江 ⼾ 期 及 び そ れ 以 前 の 書 物 か ら 酢 の 製 造 法

を 調 べ ， 代 表 的 な も の に つ い て 現 在 で も 江 ⼾ 期 か ら の 伝 統 的 ⽶ 酢 製

造 法 が 受 け 継 が れ て い る 壺 酢 製 造 会 社 に て 再 現 実 験 を ⾏ い ， 現 代 の

製 造 法 と ⽐ 較 す る こ と で ， 当 時 の 酢 製 造 法 や 酢 の 特 徴 を 明 ら か に す

る こ と を ⽬ 的 と し た 。  
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第 1 節  江 ⼾ 期 酢 製 造 法 の ⽂ 献 調 査   

 

１  調 査 ⽅ 法   

平 安 中 期 に 編 纂 さ れ た 延 喜 式 か ら 江 ⼾ 末 期 の 本 草 網 ⽬啓蒙増補抄

録に⾄る 約 950 年間に出版さ れ た 書 物 の うち， 酢 の 製 造 法 に つ い て

詳し い 記 述 の あ る 書 物 を選び ， こ れ ら が収載 さ れ て い る翻刻資料

（酢 製 造 法 ⽂ 献⼀覧参照）を ⽤ い て 調 査 し ， 酢 の 製 造 法 に関す る部

分を抽出し て整理 し た 。 ま た ， 16 冊の 書 物 に 記 載 さ れ て い る 中 か

ら ， ⽶ 酢 と し て 製 造 し て い る 作 り ⽅ を抽出し ， ⽶ 酢 製 造 に お け る 原

料 と そ の配合（汲⽔歩合 及 び麹歩合），仕込み 時 期 ，発酵期間，添

加 物 ，副原 料 を 調 査 し た 。 原 料 の ⽶ ，麹及 び⽔の容量の単位は⽃に

統⼀し ，汲⽔歩合 は総⽶容量に対す る⽔容量の割合（%），麹歩合

は総⽶容量に対す る麹容量の割合（％）と し て算出し た 。  

 

２  結 果 及 び 考 察  

２−１   江 ⼾ 期 の 酢 の種類  

 酢 製 造 法 が 記 載 さ れ て い る 江 ⼾ 期 以 前 の 書 物 2 冊と 江 ⼾ 期 の 書 物

14 冊に 記 載 さ れ て い る 酢 の種類を抽出し 表 8 に ⽰ し た 。 ⽶ 酢 と の 表

記 は な か っ た が ， 原 料 や 製 造 法 か ら ⽶ 酢 と判断さ れ る も の を ⽶ 酢 と

表 し ， そ の うち名称が 記 さ れ て い た も の はカッコ内に 記 載 し た 。 ⽶

酢 の 製 造 法 は ， 江 ⼾ 期 以 前 の 2 冊及 び 江 ⼾ 期 の 14 冊中 12 冊に 記 載

さ れ て お り ， 多 く の 書 物 に 原 料配合等が 少 しずつ 異 な る複数種の ⽶

酢 の 記 載 が み ら れ た 。 酢 の 製 造 法 に つ い て わ が国最古の 記録 5 3 )と さ

れ て い る 延 喜 式 を は じ め ， 江 ⼾ 期 ま で の 酢 製 造 法 が 記 載 さ れ て い る

書 物 16 冊の うち 14 冊に は ， 1 種類以 上 の ⽶ 酢 の 製 造 法 が 記 述 さ れ
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て い る 。 さ ら に 中 原 の 酢 や善徳寺の 酢 は 和泉酢 の 製 法 が 伝 わ っ た も

の 5 4 )で あ り ， 本 朝 ⾷ 鑑 に は 「昔か ら 和泉酢 を 上 と し て い る 」 と 記 述

さ れ て い る こ と か ら も ， こ れ ら ⽶ 酢 の 製 法 が 当 時 広 く 受 け⼊れ ら れ

て い た こ と と 推 察 さ れ る 。古代 の ⽇ 本 に お い て は 酢 製 造 の 中⼼が

⽶ ， ⽶麹，⽔を ⽤ い て 作 る ⽶ 酢 で あ っ た こ と が 推 察 さ れ た 。  

 ⽶ 酢 に次い で 多 く み ら れ た の は万年 酢 と菖蒲酢 で あ っ た 。万年 酢

は 14 冊中 8 冊と菖蒲酢 は 14 冊中 5 冊に 記 載 さ れ て い る 。万年 酢 の

製 造 法 は種酢 を 加 えず酒， 酢 ，⽔を そ れぞれ同量ずつ 壷 に⼊れ て 作

ら れ る 。菖蒲酢 は ，万年 酢 の 製 造 法 に菖蒲の茎を⼊れ る こ と で 作 ら

れ る 。発酵期間は ， 30− 40 ⽇ほど で 使 ⽤ に 当 た っ て は ， 「甕か ら⼀

匙と れ ば ，別に 良 い酒を⼀匙⼊れ る 。 」 と 記 さ れ て い る よ う に ，酒

を常時 追 加 し な が ら出来 る 酢 は ，何度も 酢 が と っ て も 酢 が な く な ら

な い こ と か ら ，万年 酢 と 呼 ば れ る よ う に な っ て い る 5 5 )。 こ れ ら は酒

酢 と 呼 ば れ る種類の も の で ， 原 料 に酒や種酢 を 使 う こ と に よ っ て ，

pH を低い状態に す る こ と で ，⼀般微⽣ 物 の汚染の危険性を低く す

る こ と が で き ，糖化及 びアルコール発酵を経な い こ と に よ り短期間

で 作 ら れ るメリットが あ る 。 現 在 の 酢 製 造 で は ，ほとんど の 製 法

で ，種酢 が 使 ⽤ さ れ る よ う に な っ て い る 5 6 )。 江 ⼾ 期 に 14 冊中 8 冊

に酒酢 の 製 造 法 の 記 載 が み ら れ る が ，万年 酢 の み が 記 載 さ れ て い る

百姓伝 記 及 び家業考 を除く 6 冊の いずれ に お い て も酒酢 は ⽶ 酢 の後

に 記 載 さ れ て い る こ と か ら も ，酒酢 よ り も ⽶ 酢 のほう が 主流の 作 り

⽅ で あ っ た と 考 え ら れ た 。  
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２−２  江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 製 造 法 の 特 徴  

 16 冊の 書 物 か ら抽出さ れ た 33 件の 酢 の 製 造 法 に つ い て ， 原 料配

合 ，仕込み 時 期 ，醸造 期間，添加 材・副原 料 ，仕込容器に よ り整理

し て 表 9 に ⽰ し た 。  

 

①  原 料 ⽶  

 原 料 ⽶ に つ い て は ， 多 く は単に ⽶ と 記 載 さ れ て い た が ， ⽩ ⽶ ，⽞

⽶ ， ⿊ ⽶ ， あ る い は粥も あ っ た た め ，欄外に ⽰ し た 。 ⿊ ⽶ と 記 載 さ

れ て い る も の は 8 件み ら れ た が ，麹原 料 に つ い て の 記 述 はほとんど

み ら れず，新選包 丁梯に お い て は ⿊ ⽶ と 記 載 さ れ て い た 。 ⿊ ⽶ は ，

⽞⽶ の 表層部分にアントシアニン系⾊素 を含むた め 5 7 )， ⿊ ⽶ と 表 記

さ れ て い る こ と か ら ，⽞⽶ と し て 使 ⽤ さ れ て い た と 考 え ら れ る 。  

 

②  汲⽔歩合 と麹歩合  

 江 ⼾ 期 及 び 江 ⼾ 期 以 前 の 33 件す べ て の 酢 製 法 に お け る汲⽔歩合

は ， 現 代 の 製 法 で あ る坂元醸造 の 323％と ⽐ べ て低い数値で あ っ

た 。 33 件の 酢 製 造 法 の うち，汲⽔歩合 が不明 あ る い は種酢添加 の可

能性の あ る 5 件を除い た 28 件に坂元醸造 を 加 え た 29 件を汲⽔歩合

の低い順に並べ た の が図１ で あ る 。汲⽔歩合 150％未満をグループ

A，汲⽔歩合 150％以 上 250％未満をグループ B，汲⽔歩合 250％以

上 をグループ C と す る と ，グループ A は 11 件，グループ B は 15

件で あ り ，坂元醸造 の 323%と近いグループ C は 2 件だ け で あ っ

た 。 本 朝 ⾷ 鑑 (a)の汲み⽔歩合 は坂元醸造 の 1/3 ほど で あ っ た 。  

 麹歩合 は ，坂元醸造 の 35%に ⽐ 較 的近い 20%以 上 40%未満が 21

件と 多 く み ら れ ， 20%未満及 び 40%以 上 が そ れぞれ 7 件及 び 5 件み
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ら れ た（表 9)。 ま た ，汲み⽔歩合 と麹歩合 の間に関連性は ⾒ ら れ な

か っ た（図 1)。  

 江 ⼾ 期 及 び そ れ 以 前 の 書 物 14 冊に 記 載 さ れ て い た 33 件の各⽶ 酢

の 製 造 法 は ⽶ ，⽶麹，⽔を 主 原 料 と す る 点 で はほぼ同様 と い え る 。し

か し ，原 料配合 は そ れぞれ 異 な り同⼀の も の は み ら れ な か っ た 。特 に ，

汲⽔歩合 が 現 代 の 製 法 と ⽐ べ て著し く低い も の が 多 く み ら れ る 点 が

特 徴 的 で あ っ た 。 本 朝 ⾷ 鑑 に 記 載 さ れ て い る酒の 製 造 法 5 8 )で は汲⽔

歩合 が 82%（⽩ ⽶ 1 ⽃，麹 7 升，清⽔ 1 ⽃ 4 升）で あ る こ と か ら ，

当 時 の酒造 よ り は 酢 造 の ⽅ が汲⽔歩合 を⾼く す る こ と が 多 か っ た と

思わ れ る 。し か し 現 代 の 製 法 で あ る坂元醸造 の汲⽔歩合 は 300%以 上

で あ る の で ，江 ⼾ 期 に は著し く低い汲⽔歩合 が 多 か っ た た め ，現 代 の

酢 と は⼤き く 異 な る 酢 が 作 ら れ て い た こ と が 推 察 さ れ た 。  

 

③  醸造 期間及 び仕込み 時 期  

 醸造 期間は ，記 載 さ れ て い る範囲の うち短い 期間を ⽰ し た 。1 週間

〜 1 カ⽉前後の も の が 12 件と ， 江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る 24 件

の半数を占め て い た 。仕込み 時 期 に つ い て は 江 ⼾ 期 書 物 14 冊 33 件

中 の 12 件で 記 さ れ て い た 。 1 件の 中 で⾊々 な季節 や⽉が 書 か れ て い

る場合 も あ っ た が ， ま と め る と 2 件に冬季の 記 載 が み ら れ ， 10 件が

夏季で ，春季・秋季を含むの は 2 件だ け で あ っ た 。  

 ⽶ 酢 の仕込み 時 期 は ， 江 ⼾ 期 ま で の 書 物 に 時 期 が 記 載 さ れ て い た

12 件の 酢 製 造 法 の うち 10 件は６〜 8 ⽉の夏で あ っ た 。そ れ に対し て

現 代 の 壺 酢醸造 で は ，坂元醸造 と同様 に春と秋の 年 2 回仕込み を ⾏

っ て お り ， こ れ は麹の 製 造 及 び 酢 の⾃然発酵条件に適し た 時 期 と し

て選ば れ た も の と 考 え ら れ て い る 5 9 )。 現 在 で も酒造 は冬季に ⾏ わ れ
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る こ と が 多 い が ，御酒之⽇ 記 に は い く つ か の冬酒の 製 造 法 と と も に

「菩提泉」 と称す る夏酒の 製 造 法 が 記 載 さ れ て い る 6 0 )。 こ れ に ⽤ い

ら れ る菩提酛は 現 在 の速醸酛や ⽣酛系酒⺟の 原型と 考 え ら れ て お り ，

酒⺟を乳酸発酵で 酸性条件と す る こ と に よ り気温の⾼い 時 期 や温暖

な 地域に お い て の ⽐ 較 的 安全な酒造 り を可能と す る も の で あ る 6 1） 。

江 ⼾ 期 ま で の 書 物 か ら ，古来 の 酢 製 造 は夏季に ⾏ わ れ る こ と が 多 か

っ た こ と が ⽰ 唆 さ れ る 。こ の 点 は ，こ の よ う な温暖な 時 期 の仕込み で

は乳酸発酵が旺盛に 起 こ っ て い た可能性が⾼い と思わ れ た 。  

 酢 の醸造 期間は坂元醸造 で は お よ そ 6 カ⽉で あ り ， 江 ⼾ 期 及 び そ

れ 以 前 の 書 物 に 記 載 さ れ て い る 酢 の醸造 期間は 現 代 と ⽐ べ る と⾮常

に短期間の も の が 多 か っ た 。仕込み総量が⼩さ い と発酵期間が短縮

す る可能性は あ る 。し か し ，坂元醸造 よ り も仕込み総量の 多 い 料 理塩

梅集 や家訓全書 で も 7 ⽇ と 記 載 さ れ て お り ，坂元醸造 に近い萬聞書

秘伝 (d)及 び (e)で 35 ⽇ 及 び 21 ⽇ で あ っ た り ， ま た仕込み総量の⼤

き い 延 喜 式 や 和漢三才図会 (b)で 40 ⽇ や 21 ⽇ で あ っ た り と 明 ら か に

現 代 と ⽐ べ て 期間が短い た め ， こ れ ら で 酢 酸発酵が完了し て い た の

か は 明確で な い と 推 察 さ れ る 。  

 

④  添加 物 ，副原 料 ，仕込み容器  

 ⽶ ，麹，⽔以外に 様 々 な も の を仕込み 時 に 加 え て い る も の が 江 ⼾ 期

以 前 の 書 物 も含め た 33 件中 で は 16 件み ら れ た 。柿，ショウガ，ミ

ョウガな ど ，副原 料 の可能性が あ る も の の他，炭，⾙殻，⿃の⽻，鉄

釘，つ け⽊（⽊⽚に硫⻩を つ け たマッチの よ う な も の）な ど が添加 さ

れ て い た 。 特 に炭 9 件及 び鉄釘 7 件と ⽐ 較 的 多 く の 製 法 で添加 さ れ

て い た 。江 ⼾ 期 書 物 に み る 酢 製 造 の 特 徴 と し て ，様 々 な添加剤や副原
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料 の よ う な も の が ⽤ い ら れ て い る 例 が 多 く み ら れ た 。 こ れ ら を 加 え

る 理由に つ い て の 記 述 は ⾒ 当 た ら な か っ た 。茗荷，⽣姜，柚⼦は ⾹ り

付 け な ど の効果 が あ っ た可能性が あ る 。⿃の⽻や つ け⽊な ど の意味

は不明 で あ る 。 本 朝 ⾷ 鑑 に は堅炭と鉄釘を縛っ て底に⼊れ る こ と が

「 造 酢 の厭法（コツ）」6 2 )と 記 述 さ れ て い る も の の ，そ の 理由に つ い

て は触れ ら れ て い な い 。⽿底知恵袋 (a)に は 酢 を 加 え る こ と が 記 載 さ

れ て い る 。こ れ が ど の よ う な状態の 酢 で あ っ た か は不明 で あ り ，結 果

的 に種酢 と し て の効果 が あ っ た可能性が あ る 。  

 仕込容器は桶，壺 お よ び甕の 3 種類の 記 載 が み ら れ ，最も 多 か っ た

の は桶で 15 件で あ っ た 。壺 と甕の 使 い分け に傾向は み ら れ な か っ た

が ，桶を 使 ⽤ し て い る仕込に は ⿊ ⽶ か⽞⽶ を 使 ⽤ し て い る も の が 多

い傾向が み ら れ た 。 し か し 理由は不明 で あ る 。  
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第 2 節  江 ⼾ 期仕込み配合 に よ る ⽶ 酢 製 造 の 再 現  

 

１  実 験 ⽅ 法  

１−１  江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 再 現仕込み  

 江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 の 再 現仕込み は ， 江 ⼾後期 に創業し 現 在 で も 伝 統 的

製 法 に よ る 壺 酢 製 造 を続け て い る坂元醸造株式 会 社（⿅ 児 島 県霧島

市福 ⼭ 町）に て ⾏ っ た 。江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 製 造 法 と し て ，図１ よ り 本 朝 ⾷

鑑（ a）， 和漢三才図会（ b），萬⾦産業袋（ b）及 び ⿊ ⽩ 精 味 集（ a）

の汲⽔歩合 の 異 な る 4 種類を選び ，対照と し て 江 ⼾ 期 か ら 現 代 ま で

作 り続け ら れ て い る醸造 法（以後，現 代 の 製 法 と す る）で あ る坂元醸

造 を 合 わ せ た 5 種類の ⽅ 法 で 酢 の仕込み試験 を ⾏ っ た 。同社 で ⾏ わ

れ て い る通常製 品 の 製 造 と同様 に ，容器は直径 42 cm，⼝径 14  cm，

⾼さ 60 cm，内容量 54  L の陶器の 壺 を 使 ⽤ し ，微⽣ 物 の添加 は ⾏ わ

ず，屋外に て発酵熟成さ せ た 。（図２）  

1）原 料 及 び仕込み区分  

 原 料 ⽶ は ，国産⽶（ 1〜 2 分搗き）を ⽤ い ， ⽶麹は坂元醸造株式 会

社 に て 製 造 さ れ た も の を 使 ⽤ し た 。  

 仕込み配合 を 表 10 に ⽰ し た 。 2019 年 5 ⽉に 本 朝 ⾷ 鑑（ a）， ⿊ ⽩

精 味 集（ a）及 び坂元醸造 の ⽅ 法 に よ る仕込み を そ れぞれ仕込み区分

「 本 朝①」 ， 「 ⿊ ⽩ 」 ， 「坂元①」 と 表 記 し ， 2020 年 4 ⽉に 本 朝 ⾷

鑑（ a）， 和漢三才図会（ b），萬⾦産業袋（ b）及 び坂元醸造 の ⽅ 法

に よ る仕込み を そ れぞれ仕込み区分「 本 朝②」，「 和漢」，「萬⾦」，

「坂元②」と 表 記 し て ⾏ っ た 。本 朝①と ⿊ ⽩ は 2 ロットずつ ，そ れ 以

外は 4 ロットずつ仕込んだ 。  
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2）仕込み⼿順  

 原 料配合 が類似し て い る 本 朝 ⾷ 鑑（ a）と ⿊ ⽩ 精 味 集（ a）は ，⼿順

が 異 な る た め 本 朝①及 び ⿊ ⽩ で は 原 料配合 を 統⼀し て そ れぞれ 書 物

に 記 載 さ れ て い る⼿順通り に仕込み を ⾏ っ た 。仕込み配合 は 表 3 に

⽰ し た 。  

①  本 朝①  

 壺 の 中 に まず⽶麹 2 .1 kg を⼊れ ， そ の 上 に備⻑炭（ 15  cm ⻑）と

鉄釘 (10  cm ⻑ )を お き ，蒸⽶ 14 .2 kg を⼊れ て ，櫂を 使 っ て ⽶ が浮か

な い よ う に突き か た め た 。 そ の後，⽔ 25 .2 L を⼊れ ，最後に残り の

麹 4 .2kg を⼊れ ， 壺 の⼝に紙蓋と陶器の蓋を し た 。  

②  ⿊ ⽩  

 蒸⽶ ，⽶麹を そ れぞれ 4 等分に し て ，蒸⽶ ，⽶麹の順で 壷 に交互に

⼊れ た 。 こ れ を押し固め た後，⽔ 25 .2 L 加 え ， そ の 上 に炭と⾦釘を

い れ ， 壺 の⼝に紙蓋と陶器の蓋を し た 。  

③  本 朝②， 和漢，萬⾦，坂元①及 び坂元②  

 本 朝①及 び ⿊ ⽩ 以外の仕込み は す べ て同⼀の⼿順に よ り ⾏ っ た 。

す な わち，壺 の 中 に蒸⽶ ，⽶麹，⽔を順に⼊れ て ，棒で軽く か き混ぜ

た 。そ の後，紙蓋と陶器の蓋を し た 。た だ し ，本 朝②で は ，本 朝①と

同様 に備⻑炭と鉄釘を最後に⼊れ た 。坂元①及 び坂元②で は ，最後に

振り麹を液⾯に均⼀に振り⼊れ て か ら蓋を し た 。  

④  加⽔に つ い て  

 2019 年 5 ⽉に仕込み を ⾏ っ た 本 朝①及 び ⿊ ⽩ に つ い て は ， 2 ロッ

ト中 の 1 ロットの も ろ み に は 40 ⽇後に⽔を 加 え てエタノール濃度が

８％に な る よ う に 調整を ⾏ っ た 。  
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１−２  成分分析  

 成分分析の試料 は ， 表⾯よ り 約 5 ㎝下か ら採取し た 。 pH は pH メ

ーター F-51（株式 会 社堀場製 作所）を ⽤ い て測定し た 。直接還元糖（直

糖）はフェーリング・レーマン・シュール法 6 3 )に よ り定量し た 。エ

タノールはガスクロマトグラフィー（島津 GC -14A，FID 検出器）に

よ り ， 以下の条件で分析を ⾏ っ た 。カラムはガラスカラム (3 .2  mm×

2 .1 m），充填剤は PEG-1000 (10%)(Uniport  R  60/80Mesh)  （ジー

エルサイエンス社），カラム温度は 75℃，  

キャリアーガスは N 2(1  kg/cm 2）と し た 。全窒素 は⾃動式窒素迅速定

量装置ケルオート DTP-4S（株式 会 社 な か や ま 理化製 作所）を ⽤ い て

定量し た 。有機酸分析は Shodex  RSpak  KC -811 カラムを ⽤ い た HPLC

有機酸分析システム（⽇ 本分光社）に て ⾏ っ た 。  

 

１−３  細菌叢解析  

 本 朝②及 び坂元②の仕込み 199 ⽇後の そ れぞれ の も ろ み の 上層部

と下層部か ら試料 を採取し た後，NucleoSp in  Soi l  (タカラバイオ社 )

に てゲノムを抽出し ，アンテグラルに委託し て 16S  rRNA（ V3―V4）

領域シーケンスに よ り細菌叢解析を ⾏ っ た 。シーケンス条件は MiSeq，

300 bp，Pa i red  end，10 万 reads/samp le，データ解析は OTU 解析で

⾏ っ た 。  
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２  結 果  

 

2− 1 各仕込み に お け る も ろ み 表⾯の 様⼦  

 江 ⼾ 期 に 製 法 に よ る ⽶ 酢 製 造 の 再 現 を ⾏ い ，本 朝②，萬⾦，和漢，

及 び坂元②の各仕込み の も ろ み 表⾯の 様⼦を図 3 -1 及 び図 3 -2 に ⽰

し た 。  

 本 朝②及 び萬⾦は ，汲⽔歩合 が低い た め に仕込み 1 ⽇後か ら 上澄

み部分が な く ， そ の後 199 ⽇後の熟成終了ま で液⾯が ⾒ え る こ と は

な か っ た 。⼀⽅ 和漢は仕込み 1 ⽇後よ り液⾯が ⾒ え て い た が ，若⼲浮

遊し て い た麹の菌⽷が成⻑し て ，6 ⽇後に は 表⾯に振り麹を浮か べ た

坂元②と同様 の外観に な っ た 。和漢及 び坂元②に お い て は 72 ⽇後に

は 表⾯に 酢 酸菌膜と思わ れ る被膜が ⾒ え ，199 ⽇後に は膜が消え て い

た 。  

 

2− 2 各仕込み に お け る成分の消⻑  

 江 ⼾ 期 製 法 に よ る ⽶ 酢 製 造 の 再 現 を ⽬ 的 と し て 2 回に わ た っ て仕

込んだ計 10 種類の 酢 も ろ み に お け るエタノール，酢 酸 ，乳酸 ，ｐH，

酸度，直接還元糖，全窒素 の消⻑を図 4，図５に ⽰ し た 。  

 現 代 の 製 法 で あ る坂元①及 び坂元②に お い て は ，エタノールは仕

込み 1 週間ほど で最⾼値の 6~7  g/100ml に達し ， 30 ⽇ 以降か ら徐々

に減少 し た 。⼀⽅ ，同時 期 に 酢 酸 が徐々 に増加 し て ，最終的 に は 6 

g/100ml 以 上 に達し た 。ま た ，仕込み後直ちに乳酸発酵に よ り ，20 ⽇

後ま で に乳酸 は最⾼値の 1 g/100ml 前後に達し ， 30 ⽇後に 酢 酸発酵

が始ま っ て か ら は徐々 に減少 し た 。  
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 そ れ に対し て 本 朝①，本 朝②，及 び ⿊ ⽩ に お い て は ，仕込み後 1 週

間後ま で に坂元と同様 にエタノールは急上昇し た が最⾼値は 12%を

超え ，6 カ⽉以 上 そ の ま ま の値で 推移し て い た 。そ の間酢 酸 の ⽣成は

ほとんど ⾒ ら れ な か っ た 。こ れ ら の仕込み区分に お い て ，乳酸 は坂元

と同様 に仕込み 20 ⽇後ま で に最⾼値に達し た が ，そ の後も坂元よ り

も や や⾼め の値で 推移し ， 6 カ⽉以降で も減少 す る こ と は な か っ た 。

本 朝①と ⿊ ⽩ は同じ 原 料配合 で 異 な る⼿順で仕込み を ⾏ っ た も の で

あ る が ， いずれ の成分に も顕著な差異 は み ら れ な か っ た 。  

 本 朝①及 び ⿊ ⽩ に お い て ， 40 ⽇後にエタノール濃度を下げる た め

に 加⽔を し た 。し か し ，そ の後も 酢 酸 の増加 もエタノールの減少 も ⾒

ら れ な か っ た 。⼀⽅ ，乳酸 に つ い て は 本 朝①お よ び ⿊ ⽩ で 加⽔を し た

際に は 70 ⽇後か ら 上昇が み ら れ ，120 ⽇後に は 1 .5〜 2 g/100ml に達

し た 。ま た ，両者で 加⽔を し な か っ たロットに お い て も ，そ れぞれ 100

⽇後及 び 120 ⽇後に乳酸 が急激に 上昇し て 2 .5  g/100ml前後と な り ，

そ の ま ま 6 カ⽉以 上⾼い乳酸 が維持さ れ て い た 。  

 本 朝②に お い て は ，本 朝①の よ う に 70〜 80 ⽇後あ た り の乳酸 の 上

昇は み ら れ な か っ た 。 こ の 2 ロットの うち 1 ロットは 170 ⽇ を過ぎ

た後に急上昇し 2g/100ml を超え た 。こ の乳酸 が急上昇し たロットを

本 朝② -1 と し ，乳酸 が 210 ⽇ 以降も変化し な か っ たロットを 本 朝② -

2 と し た 。  

 萬⾦のエタノール濃度は ，仕込み後急速に 上昇し て 8 g/100ml を

超え ，190 ⽇ 以 上ほとんど減少 せず，酢 酸 の ⽣成もほとんど み ら れ な

か っ た 。乳酸 は 本 朝 及 び ⿊ ⽩ と同様 に ，仕込み初期 は坂元と同様 に仕

込み 20 ⽇後ま で に最⾼値の 1 g/100ml 以 上 に達し て ， そ の後 6 カ⽉

以 上減少 は み ら れ な か っ た 。  
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 和漢の仕込み配合 は坂元の配合 と近い が ，坂元で ⾏ う振り麹は 和

漢で は ⾏ わ な か っ た 。し か しエタノール，酢 酸 ，及 び乳酸 の消⻑は 6

カ⽉以 上ほぼ坂元と同様 の経過を辿り ，酢 酸 の 上昇は仕込み 30 ⽇後

以降か ら ⾒ ら れ た 。  

 図 4 の坂元で の成分の消⻑か ら判断さ れ た乳酸発酵終了後， 及 び

酢 酸発酵終了後の 時 期 に お け る各仕込み区分の成分分析値を 表 11 に

⽰ し た 。乳酸発酵終了後の 34 ⽇後ま た は 31 ⽇後に お い て は ， pH，

酢 酸 ，乳酸 の値は す べ て の仕込み区分で お お よ そ同じ で あ っ た 。し か

し ，エタノールは坂元及 び 和漢で 5 .57〜 6 .63  g/100ml で あ っ た の に

対し て ，本 朝①，⿊ ⽩ ，本 朝②，萬⾦に お い て は 9 .38〜 13 .36 g/100ml

と著し く⾼か っ た 。 酢 酸発酵終了後の 195 ⽇後ま た は 199 ⽇後に お

い て は ，坂元及 び 和漢で 酢 酸 は 6 .41〜 7 .05  g/100ml ⽣成さ れ乳酸 は

ほとんど残存 し て い な か っ た 。こ れ に対し て 本 朝①，⿊ ⽩ ，本 朝②，

萬 ⾦ で は 酢 酸 は ほ と ん ど ⽣ 成 さ れ て お ら ず ， 乳 酸 は 1 .08〜 2 .78 

g/100ml と⾼い値で あ っ た 。  
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2− 3  酢 も ろ み の細菌叢  

 酢 酸 ⽣成が み ら れ な か っ た 江 ⼾ 期 製 法 に よ る仕込み区分の うち，

乳酸量が仕込み後 185 ⽇ か ら 2 g/100ml に 上昇し て い た 本 朝② -1，

乳酸量が お よ そ 1 g/100ml に維持さ れ て い た 本 朝② -2， 及 び対照の

坂元②の仕込み 190 ⽇後の も ろ み 上層部及 び下層部を採取し て細菌

叢解析を ⾏ っ た 結 果 を図 6 に ⽰ し た 。  

 本 朝② -1 に お い て は ，Lactobac i l lus  属乳酸菌が 上層部の 20%を占

め て い た の に対し ， 本 朝② -2 に お い て は 50%を占め て い た 。下層部

に お い て は両者と も⼤部分を乳酸菌が占め て い た が 本 朝② -1 で は

99%以 上 が Lactobac i l lus 属 で あ っ た の に 対 し て 本 朝 ② -2 で は

Ped iococcus  pentosaceus が 70%を占め て い た 。  

 ⼀⽅ ，対照の坂元②に お い て は 上層部，下層部と も Lactobac i l lus

属乳酸菌が 60％近く ま た は 50%近く を占め て い た が ，Ace tobacte r 属

酢 酸菌が 上層部で 20%，下層部で は 50%を占め て い た 。 本 朝② -1 及

び 本 朝② -2 に お い て は ， 上層部に Ace tobacte r 属酢 酸菌が そ れぞれ

0 .04%及 び 0 .14%検出さ れ た（データに は ⽰ し て い な い )も の の ， こ

れ ら の仕込み区分に お い て は 酢 酸菌がほとんど増殖し て い な い こ と

が 明 ら か と な っ た 。  
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3  考 察  

 江 ⼾ 期 の 書 物 の 記 述 に基づき ， 現 代 の 製 法 と の汲⽔歩合 の違い に

注⽬ し て 江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 製 造 の 再 現 実 験 を ⾏ っ た 。 原 料 ⽶ の 品種や 精

⽩度な ど も 酢 の 品 質 に影響す る可能性は あ る が ， 当 時 の ⽶ に つ い て

の詳細は不明 な た め ， 本研究の 再 現 実 験 で は坂元醸造 で 使 ⽤ さ れ て

い る ⽶ で 統⼀し た 。菌叢に関し て は ，坂元醸造 で は 江 ⼾ 期 か ら菌を添

加 せずに 壷 酢 を 製 造 し て き て い る 。そ の た め ，江 ⼾ 期 の菌叢が 受 け 継

が れ て い る可能性が⾼い と 推定で き ，坂元醸造 の 現場は 再 現 実 験 を

⾏ う 上 で適し た環境で あ る と 考 え た 。仕込容器に つ い て は ，江 ⼾ 期 書

物 に は桶の 記 載 が 多 く み ら れ た が ， 現 代 の 壺 酢 製 造 に お い て は 壺 が

酢 酸発酵に重要な役割を持つ こ と が経験 的 に 知 ら れ て い る た め ， 本

研究の 再 現 実 験 で は坂元醸造 で 使 ⽤ し て い る 壷 を ⽤ い た 。  

 本 朝 ⾷ 鑑 (a)の 中 原 の 酢 と ⿊ ⽩ 精 味 集 (a)の善徳寺の 酢 は ，中国伝 来

の 造 酢技術を引き 継ぐ和泉酢 が 江 ⼾ 期 に諸州で盛んに 造 ら れ る よ う

に な り ， 本 朝 ⾷ 鑑 に は 上 質 と評さ れ て い る も の で あ る 1 3 )。 そ の内容

は いずれ も 現 代 の 製 法 と ⽐ べ て か な り濃厚な仕込み と な っ て い る 。

こ れ ら の仕込み（本 朝①と ⿊ ⽩）は ，まず 1 回⽬ は 書 物 の 記 載 に従っ

て 原 料 の⼊れ る順序を そ れぞれ変え て ⾏ わ れ た が ，成分の消⻑にほ

とんど差が み ら れ な か っ た 。し た が っ て ，仕込み⼿順に科学的 な根拠

は な い と思わ れ た 。ま た鉄釘と備⻑炭を 記 載通り⼊れ た が ，こ れ ら の

効果 に つ い て は 今回の仕込み試験 で は判定で き な か っ た 。  

 2 度の仕込み試験 に お い て ，仕込み初期 のエタノール⽣成量は ，汲

⽔歩合 の最も低い 本 朝①， 本 朝②， 及 び ⿊ ⽩ で は 12 g/100ml 以 上 に

達し ，次に 少 な い萬⾦で は お よ そ 9 g/100ml と な り ，和漢に お い て は

坂元①及 び坂元②と同様 に最⾼で も 7  g/100ml 以下で あ っ た 。 壺 酢



48 
 

（福 ⼭ 酢）醸造 に お い て は ，エタノール濃度が 10 g/100ml を超え る

と 酢 酸発酵に移⾏ し な い こ と が経験 的 に 知 ら れ て い る 6 4 )。 壺 酢仕込

み初期 のエタノールの ⽣成に は通常の ⽶ 酢 製 造 に ⽤ い ら れ る種酵⺟

と同種の Saccha romyces  ce rev i s iae が 主勢菌と し て⼤き く関与し ，壺

酢 で の 酢 酸発酵に お け る 主勢酢 酸菌は Ace tobacte r  pas teur ianus で

あ る こ と が報告さ れ て い る 6 5 )。 酢 酸菌は 壺 の壁に由来 す る こ と が 知

ら れ て お り 6 6 )， 和漢で は坂元①及 び坂元②と同様 にエタノールが⼗

分に ⽣成さ れ た仕込み後 30 ⽇ ⽬ あ た り か ら 酢 酸菌は 酢 酸発酵し な が

ら増殖し て き た と 考 え ら れ た 。し か し ，濃厚仕込み で あ る 本 朝①及 び

本 朝②，⿊ ⽩ ，萬⾦に お い て は ，仕込み初期 に も ろ み のエタノールが

⾼濃度と な っ た こ と で ， 酢 酸菌が増殖で きず酢 酸発酵が み ら れ な か

っ た と 推 察 さ れ た 。  

 仕込み 199 ⽇後の も ろ み の細菌叢解析の 結 果 に お い て ，坂元②で

は 酢 酸菌が 50%以 上 を占め て い た の に対し て 本 朝②で は 酢 酸菌が わ

ずか し か 検出さ れ な か っ た こ と か ら も ， 本 朝 も ろ み で は 酢 酸菌が増

殖し な か っ た こ と が確認さ れ た 。ま た ，本 朝①及 び ⿊ ⽩ で は仕込み 40

⽇後に⽔を 加 え ， お よ そ 13  g/100ml で あ っ たエタノール濃度を 8 

g/100ml ま で下げた が ， そ の後も 酢 酸発酵が 起 こ る こ と は な か っ た 。

さ ら に 加⽔よ るエタノール濃度を低下さ せ て ， 酢 酸発酵を促す必要

が あ っ た可能性が あ る 。あ る い は ，こ のエタノール濃度の 時 点 で ，酢

酸菌の死滅が ⽣ じ て い た と 考 え ら れ る 。   

 江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る 酢 製 造 法 を汲み⽔歩合 の順にグルー

プ A， B， 及 び C と分類し た が ， 本研究でグループ A や B の よ う な

汲み⽔歩合 の低い濃厚仕込み で は⾼濃度エタノールと な る こ と が 明

確に な っ た 。 ま た ，汲み⽔歩合 の観点 か らグループ C 以外の仕込み
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で は 酢 酸発酵が 起 こ ら な い こ と が 予 想 さ れ る 。さ ら に ，グループ C の

和漢三才図会 (b)の仕込み で は 酢 酸発酵を認め る こ と は で き た が ， こ

の 書 物 に 記 載 さ れ て い る 21 ⽇ で は ま だ 酢 酸発酵に移⾏ し て い な か っ

た 。  

 壺 酢醸造 に よ る ⽶ 酢 は ⽐ 較 的乳酸 を 多 く含むの が 特 徴 で あ る が ，

こ れ は仕込み直後に旺盛な乳酸発酵が 起 こ る た め で あ る 6 7 )。乳酸 は ，

原 料配合 に か か わ らず仕込み初期 に お い て は す べ て の仕込み区分で

同様 の消⻑を ⽰ す こ と が 明 ら か と な っ た 。 30 ⽇後以降か ら 酢 酸発酵

が み ら れ た 和漢で は ，坂元と同様 に乳酸 は 70〜 80 ⽇後か ら徐々 に減

少 し は じ め た が ， こ れ は 酢 酸菌に よ る資化の た め で あ る と 考 え ら れ

た 。⼀⽅ ，酢 酸発酵が み ら れ な か っ た他の 江 ⼾ 期仕込み に お い て は ，

乳酸 は減少 す る こ と な く ， そ の ま ま の濃度あ る い は途中 で さ ら に増

加 し た 。 本 朝①お よ び ⿊ ⽩ で は発酵中盤の 120 ⽇ ⽬頃に２〜３倍に

乳酸濃度が増加 し た 。途中 で乳酸量が増加 し た 原因に つ い て は ，耐酸

性の 強 い乳酸菌が増殖し た可能性が 考 え ら れ る 。坂元醸造 に よ る 壺

酢醸造 で は ，仕込み 5 ⽇ ⽬ で は Lactobac i l lus  p lanta rum が優勢菌種

で ， 1 カ⽉間は複数種の Lactobac i l lus 属乳酸菌が変遷し な が ら優勢

菌種と な っ て い る こ と が報告さ れ て い る 6 5 )。 本研究で も細菌叢解析

の 結 果 か ら坂元で は Ace tobacte r 属酢 酸菌と と も に Lactobac i l lus 属

乳酸菌が優勢菌と し て増殖し て い た こ と が ⽰ 唆 さ れ た 。⼀⽅ ，本 朝 に

お い て は乳酸値が最終的 に 2 g/100ml を超え たロットの ⽅ はほぼ

Lactobac i l lus 属乳酸菌の み で占め ら れ て い た の に対し ，乳酸値が 1 

g/100ml で あ っ たロットの ⽅ は Ped iococcus  pentosaceus が優勢菌で

あ っ た 。 こ の こ と か ら ， 本 朝 で ⾼ い 乳 酸 値 と な っ た の に は

Lactobac i l lus 属乳酸菌が関与す る可能性が ⽰ 唆 さ れ た 。 壺 酢 も ろ み
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で は熟成中 に Lactobac i l lus  ace to to le rans の よ う な 酢 酸耐性の 強 い乳

酸菌が増殖す る こ と が報告さ れ て い る 6 8 )。 し か し ， 本研究に お け る

低汲⽔歩合仕込み の 本 朝 ，⿊ ⽩ ，及 び萬⾦で は 酢 酸発酵が 起 こ っ て い

な い た め ，通常の 壺 酢 と は 異 な る乳酸菌が増殖し て い た可能性も 考

え ら れ る 。  

 本研究に お い て ， 江 ⼾ 期 書 物 に従っ た汲⽔歩合 の低い仕込み に お

い て 酢 酸発酵が 起 こ ら な か っ た の は ，⾼濃度麹酵素 の糖化作 ⽤ に よ

り⾼い還元糖濃度と な っ た こ と が 原因と 考 え ら れ る 。 江 ⼾ 期 の 酢 製

造 で も麹歩合 は 現 代 と同様 に お お よ そ 30％前後で あ っ た が ，麹の酵

素活性は 現 代 と 江 ⼾ 期 で は 異 な る可能性が あ る た め ， 江 ⼾ 期 の麹で

も 本 再 現 実 験 と同様 に急速に糖化が進んで⾼濃度エタノールと な っ

た か は不明 で あ る 。し か し ，仮に 江 ⼾ 期 の麹の酵素活性が 現 代 の も の

よ り著し く低か っ た と す る と ， 多 く の 江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る

よ う に 7 ⽇ か ら 1 カ⽉前後と い う短期間でエタノール発酵を経て 酢

酸発酵に よ る 酢 が 得 ら れ た と は 考 え に く い 。 ま た ， 和漢三才図会 (b)

の仕込み配合 で は 酢 酸発酵を認め る こ と は で き た が ， こ の 書 物 に 記

載 さ れ て い る よ う に 21 ⽇ で は ま だ 酢 酸発酵は は じ ま っ て い な か っ た 。

こ れ ら の こ と か ら ， 江 ⼾ 期 に は 酢 酸発酵で は な く乳酸発酵で 酸 っぱ

く な っ た も の が 酢 と思わ れ て い た可能性が あ る 。 実際に 本 朝② -1 を

⼝に含んだ と こ ろ ，通常の 酢 よ り は 弱 い が ，⽶ 様 の⾵味 と と も に乳酸

と思わ れ る 酸 味 が 明瞭に感じ ら れ た 。⾹ り は ，ツンと す る 酢 酸臭は全

く な く ，穀物 ⾹ とアルコール⾹ を含む複雑な発酵⾹ が感じ ら れ た 。そ

の た め ， 酸 味 調 味 料 と し て の利⽤ は⼗分に可能で あ る と思わ れ た 。  
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第 3 節  研究室規模に よ る 江 ⼾ 期 ⽶ 酢 製 造 の 再 現  

 

 第 2 節 に お い て坂元醸造株式 会 社 の協⼒で ⾏ っ た 再 現 実 験 で は ，

普段か ら 壷 酢 の仕込み に 使 ⽤ し て い る 壷 を ⽤ い て 実 験 を ⾏ っ た た め

に ， 壷 に残っ て い る微⽣ 物 が発酵へ⼤き な役割を 果 た し た と 考 え ら

れ た 。し か し ，実 験室で の仕込み 実 験 の場合 ，そ の効果 が 期待で き な

い こ と か ら ，酢 酸菌添加 を ⾏ う必要で あ る と 考 え ，酢 酸菌添加量の 検

討 を ⾏ っ た 。ま た ，汲⽔歩合 が⾼い配合（坂元醸造 及 び 和漢三才図会）

で は 酢 酸発酵が ⾒ ら れ た が ，汲⽔歩合 の低い配合（本 朝 ⾷ 鑑 ，善徳寺，

萬⾦産業袋）で は乳酸発酵⽌ま り と な り 酢 酸発酵へは移⾏ し な か っ

た こ と か ら ，仕込配合 が 酢 酸発酵に ど の よ う に影響す る か に つ い て

検 討 す る必要が あ る 。ま た ，江 ⼾ 期 の資料 で は 原 料 ⽶ と し て ⽩ ⽶ ，⽞

⽶ ，⿊ ⽶ ，粥と の 様 々 な ⽶ を 使 ⽤ し て い た こ と が ⽰ 唆 さ れ た た め ，原

料 ⽶ の種類や 原 料 ⽶ の処理 法 が 酢 酸発酵に 及ぼす影響に つ い て も 検

討 す る必要が あ る 。  

 そ こ で 第 3 節 で は ，実 験室スケールで の⼩仕込み 実 験 を ⾏ い ，仕込

み配合 や 原 料 ⽶ ， 原 料 ⽶処理 ⽅ 法 に つ い て の 検 討 を ⾏ っ た 。  
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1 実 験 ⽅ 法  

1− 1 原 料 及 び仕込容器  

 ⽞⽶（ 1〜 2 分搗き国産⽶）及 び ⽶麹は坂元醸造 で 使 ⽤ さ れ て い る

も の を 使 ⽤ し た 。⿊ ⽶ は熊本 県産⿊ ⽶ を 使 ⽤ し た 。仕込み⽔に はミネ

ラルウォーター（⽇ 本コカ・コーラ株式 会 社 ，森の⽔だ よ り富⼠の天

然⽔）を ⽤ い た 。酢 酸菌培養液は ，当研究室所有の坂元醸造 の 壷 酢 も

ろ み か ら分離し た 酢 酸菌 No.8 を 使 ⽤ し た 。 本菌は ， 16S  rDNA シー

ケンスか ら Ace tobacte r  pas teur ianus と同定さ れ て い る 。仕込容器に

は ， １Ｌ容プラスチック製容器を ⽤ い た 。  

 

1− 2 原 料処理  

 ⽞⽶ 及 び ⿊ ⽶ は ，⽔道⽔で 2〜 3 回洗浄後， 20 時間⽔に浸漬し た

後，⼗分に⽔け を切っ て か ら ，アルミホイルを被せ て 100℃で 30 分

間オートクレーブに て蒸煮し ，放冷し た蒸⽶ を 使 ⽤ し た 。炊飯⽶ は ，

洗⽶後，同量の⽔を 加 え て炊飯器で炊飯し た も の 使 ⽤ し た 。  

 

1− 3  仕込み配合 及 び仕込み ⽅ 法  

 ⼩仕込み試験 は ，表 12〜 14 に ⽰ し た坂元醸造 ま た は 本 朝 ⾷ 鑑 の仕

込み配合 に て ⾏ っ た 。 そ れぞれ 2 ロットで試験 を ⾏ っ た 。  

 仕込容器に蒸⽶ ま た は炊飯⽶ ，⽶麹，⽔の順に 加 え ，最後に⽔を注

い で か ら全体を軽く か き混ぜた 。酢 酸菌を添加 す る場合 は ，酢 酸菌を

酢 酸菌⽤培地（グリセロール 1%，グルコース 0 .5%，ハイポリペプト

ン 0 .2%，酵⺟エキス 0 .2%，エタノール 4%，酢 酸 1%)50ml に て 30℃

で 2 ⽇間振と う培養し た後，80μ l の培養液を仕込⽔に混ぜて 加 え た 。 
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1− 4  成分分析  

 サンプリングし た試料 は 14800 rpmで 5分間遠⼼分離し ，そ の 上清を

成分分析に ⽤ い た 。 酢 酸 及 び乳酸 の定量に は ， 上清を蒸留⽔で 2倍希

釈し ， Shodex  RSpak  KC -811 (昭和電⼯社 製 )カラムを ⽤ い た⾼速液

体クロマトグラフィーを ⽤ い た 。エタノールの定量に は ，上清を蒸留

⽔で 1000倍希釈し た も の を試料溶液と し ，F-キット・エタノール (株

式 会 社 J .K .インターナショナル )を ⽤ い た 。pHは pHメーターで測定し

た 。  
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2 結 果 及 び 考 察  

 

2− 1 実 験室スケールで の 酢 製 造条件の確⽴  

 江 ⼾ 期 の仕込み条件に つ い て の 検 討 に先⽴ち，坂元醸造株式 会 社

で ⾏ わ れ て い る 壺 酢 製 造 を 実 験室スケールで ⾏ う た め の条件設定を

⾏ っ た 。  

 実 験室の仕込み で は 酢 酸菌を添加 す る必要が あ る 。 そ こ で 酢 酸発

酵に必要な初発酢 酸菌数の 検 討 を ⾏ っ た 。初発酢 酸菌量を無添加 ，

10 0/g ,  10 1/g，10 2/g，10 3/g，10 4/g と な る よ う に添加 を ⾏ い ，酢 酸 の

消⻑を ⽐ 較 し た 。  

結 果 を図 7 に ⽰ し た 。現 代 の坂元醸造 の仕込み配合 に お い て ，10 2/g

以 上 の 酢 酸菌添加 し た仕込み で は ，酢 酸発酵が認め ら れ た 。反対に ，

10１ /g 以下で は 酢 酸発酵へと移⾏ し な か っ た 。こ れ は ，⼯場スケール

で の 再 現 実 験 と同様 に ，エタノール濃度が早期 に 10％を越え た た め

に ，酢 酸発酵へと移⾏ し な か っ た と 考 え ら れ た 。こ れ は ，エタノール

濃度が 10％を越え る と 酢 酸菌発酵が ⾏ わ れ な い と い う東ら 6 4 )の報告

と同様 の 結 果 と な っ た 。  

本 実 験 の 結 果 か ら ， 酢 酸菌を添加 し な け れ ば 酢 酸発酵が 起 こ ら な

い こ と が確認さ れ ， ま た ，初発酢 酸菌数が も ろ み 1g あ た り 10 2 個で

あ れ ば 酢 酸発酵が可能で あ る こ と が わ か っ た 。  
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2− 2 実 験室スケールに お け る汲⽔歩合 及 び麹歩合 が 酢 酸発酵に 及

ぼす影響  

  

 坂元醸造 の仕込み配合（汲⽔歩合 304％）及 び 本 朝 ⾷ 鑑配合（汲⽔

歩合 180％）に て 実 験室スケール仕込み を ⾏ っ た際の pH，エタノー

ル濃度， 酢 酸量，乳酸量各成分の消⻑を図 8 に ⽰ し た 。坂元配合 で

は ， 酢 酸 は 4 ⽇ ⽬ 以降に ⽣成し ， 24 ⽇ ⽬ に は６％近く に な り ，通常

の 酢 が 得 ら れ た 。⼀⽅ ， 本 朝仕込み で は 酢 酸発酵が 起 こ らず，乳酸

２％の乳酸発酵液と な っ た 。  

 本 朝 ⾷ 鑑 の よ う な ，汲⽔歩合 の低い⾼濃度仕込配合 で は ，薄仕込と

⽐ べ て麹の酵素⼒価が⾼く な る こ と が 予 想 さ れ る 。 こ れ に よ り仕込

初期 に急激に ⽶ の糖化が進み ，酵⺟に よ る過剰なエタノール⽣成の

原因に な る可能性が 考 え ら れ た 。そ こ で ，麹歩合 を下げる こ と で酵素

⼒価を 弱 め れ ば ， 本 朝 ⾷ 鑑配合 に お い て も 酢 酸発酵への移⾏ が認め

ら れ る か を 検 討 し た 。 し か し ，麹歩合 を 1/10 に し た場合 も ， 本 朝仕

込み と同様 に 酢 酸発酵が 起 こ らず乳酸 1 .5％ ほど の乳酸発酵液が 得

ら れ た 。江 ⼾ 期 の麹酵素⼒価は ，現 代 の麹よ り低い こ と を 想定し て ⾏

っ た 実 験 で あ る が ，江 ⼾ 期 の麹酵素⼒価を 知 る す べ は な い 。し か し ，

種麹業者は ，近年 ま で先祖伝 来 の秘法 を守り ，共種を⽊灰に よ り 強化

す る室町 時 代 か ら の 製 法 を守っ て き た 6 9 )ま た ， 明治期 以後，酒造 も

科学的研究， 解 明 が ⾏ わ れ て い た に も か か わ らず，昭和 35 年 ご ろ ま

で は基本 的 な変化は な か っ た 7 0 )と酒造 現場で は 述 べ ら れ て い る こ と

か ら ，酢 製 造 の 製麹に お い て も ，酒造 り の 製麹と⼤き な差は無か っ た

と 考 え ら れ る 。  
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 ⼯場スケールで ⾏ っ た 再 現 実 験 と ， 実 験室スケールで の⼩仕込み

実 験 が同様 の 結 果 と な っ た こ と か ら ，エタノール⽣成量と関係の深

い汲⽔歩合 が ，酢 酸 ⽣成，乳酸 ⽣成への影響を与え る こ と が ⽰ 唆 さ れ

た 。  
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2− 3  原 料 ⽶処理 ⽅ 法 の違い が 酢 酸発酵に 及ぼす影響  

 江 ⼾ 期 の 酢 製 造 に お い て ，原 料 ⽶ の処理 ⽅ 法 に つ い て ，本 朝 ⾷ 鑑 や

和漢三才図会 ，萬⾦産業袋で は「蒸す 」と 記 さ れ て お り ，善徳寺の場

合 は ，「酒飯の よ う に炊く 」と 記 さ れ て い る 。原 料 ⽶処理 の違い に よ

っ て⽔分量に違い が出る た め ，仕込時 に 原 料 に対す る⽔の割合 が 異

な っ て 酢 酸発酵に影響を与え る可能性が 考 え ら れ る 。そ こ で ，坂元醸

造 と 本 朝 ⾷ 鑑 の仕込配合（表 13）に て炊飯⽶ を ⽤ い て仕込み ，成分

の消⻑を ⽐ 較 し た 。  2 ロット試験 を ⾏ い ，坂元醸造 の仕込み を坂元

（ a ,ｂ）と し ， 本 朝 ⾷ 鑑仕込み を 本 朝（ c ,d）と し た 。  

 炊飯⽶ を ⽤ い て坂元配合 及 び 本 朝配合 で仕込み を ⾏ っ た際の pＨ，

エタノール濃度，酢 酸量，乳酸量各成分の消⻑を図 9 に ⽰ し た 。炊飯

の坂元は ，蒸⽶ を ⽤ い た と き と同様 にアルコール発酵後に 酢 酸発酵

へ移⾏ し ，3％近い 酢 酸 を ⽣成し た 。⼀⽅炊飯の 本 朝 は ，乳酸量が 1 .5

〜 2 .0％ま で 上昇し維持さ れ ，アルコール発酵は ⾒ ら れ た が ， 酢 酸発

酵へは移⾏ し な か っ た 。こ の 結 果 は ，⼯場レベル及 び ，３−１ ，３−

２と同様 の 結 果 と な り ，蒸⽶ ま た は炊飯どちら を ⽤ い て も ，本 朝 ⾷ 鑑

の仕込み配合 で は ，乳酸醗酵は 起 こ る が 酢 酸発酵へは移⾏ し な い こ

と が わ か っ た 。  

 

 

 



58 
 

2− 4  ⿊ ⽶ を ⽤ い た 本 朝 ⾷ 鑑仕込み試験  

 第 1 節 の 表 １ に ⽰ し た よ う に ，江 ⼾ 期 の 原 料 ⽶ に は ，⿊ ⽶ の 表 記 が

あ っ た た め に ，⽞⽶ と ⿊ ⽶ を そ れぞれ 原 料 ⽶ に し て ，本 朝 ⾷ 鑑 の配合

（表 13）に て仕込み ， ⿊ ⽶ の影響を 検 討 し た 。  

 pH，エタノール濃度， 酢 酸量，乳酸量各成分の消⻑を図 10 に ⽰

し た 。そ れぞれ 2 ロット試験 を ⾏ い ，⽞⽶ の仕込み を 本 朝（ a ,ｂ）と

し ， ⿊ ⽶仕込み を 本 朝 ⿊ ⽶（ c ,d）と し た 。  

 本 朝（ a ,b） ,  本 朝 ⿊ ⽶（ c ,d）は ，全て の仕込み でエタノール濃度

が 10％以 上 に 上昇し た が ， 酢 酸発酵へは移⾏ せず，乳酸 は 約 1 .5ｇ

/100ml ま で 上昇し そ の後安定し た 。 こ の 結 果 か ら は ， ⿊ ⽶ の発酵へ

の影響は み ら れ な か っ た 。  

 ⿊ ⽶ や⾚⽶ な ど の有⾊素 ⽶ を ⽤ い て ⾏ っ た清酒醸造試験 が報告さ

れ て い る 7 1 )。 いずれ も⾊素 の利⽤ を ⽬ 的 と し た も の で あ る が ，有⾊

素 ⽶ を ⽤ い る こ と で の発酵や ⾹ 味への影響は報告さ れ て い な い 。 本

研究で の 酢 製 造 に お い て も ， ⿊ ⽶ を ⽤ い な か っ た こ と と 酢 酸発酵に

移⾏ し な か っ た こ と の関連性は低い と 考 え ら れ た 。  
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3  ⼩括  

 第 1 節 で は ， 江 ⼾ 期 及 び そ れ 以 前 の 酢 製 造 法 が 記 載 さ れ て い る 書

物 16 冊か ら 33 件の ⽶ 酢 製 造 法 を抽出し ， 江 ⼾ 期 と 現 代 の 酢 製 造 法

の ⽐ 較 を ⾏ っ た 。江 ⼾ 期 の 酢 製 造 法 は ，汲⽔歩合 が著し く低く ，仕込

み 時 期 は夏が 多 く ，仕込み 期間は １週間か ら １ヶ⽉程度短い も の が

多 い 特 徴 が ⾒ ら れ た 。こ れ ら の 結 果 か ら ，江 ⼾ 期 に ⾏ わ れ て い た 酢 製

造 法 は 現 代 の 製 法 と は⼤き く 異 な っ て い た こ と が ⽰ 唆 さ れ た 。  

 第 2 節 で は ， 江 ⼾ 期 書 物 か ら 調 査 し た 当 時 の 酢 製 造 法 の 再 現仕込

み を ⾏ っ た 。汲⽔歩合 323％の坂元醸造配合 の仕込み と そ れ に近い汲

⽔歩合 の 和漢三才図会配合 の仕込み で は ，通常通りアルコール発酵

後，酢 酸発酵へと移⾏ し通常の 酢 と な っ た が ，本 朝 ⾷ 鑑 ，⿊ ⽩ 精 味 集 ，

及 び萬⾦産業袋の配合 の仕込み で はアルコール発酵後酢 酸発酵へは

移⾏ し な か っ た 。 こ れ は ，仕込み初期 に 10％以 上 のエタノールが ⽣

成さ れ た こ と で ，酢 酸菌が死滅し た こ と が ，成分分析と菌叢解析の 結

果 か ら 推 察 さ れ た 。そ の 代 わ り ，仕込み初期 の乳酸発酵に よ っ て さ れ

た 1〜 2g/100ml の乳酸 を 酸 味 の 主体と す る乳酸発酵液と な る こ と が

明 ら か と な っ た 。こ れ ら の 結 果 か ら ，江 ⼾ 期 に は ，乳酸 の 酸 味 を 主体

と す る乳酸発酵物 が 酢 と し て 作 ら れ て い た可能性が ⽰ 唆 さ れ た 。  

 本 章 で は ，江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 製 造 法 に つ い て の 検 討 を ⾏ っ た が ，江 ⼾ 期

以 前 の ⽶ 酢 製 造 法 に つ い て も ， 延 喜 式 と御酒之⽇ 記 の 記 載 か ら 江 ⼾

期 とほぼ同様 で あ っ た と 推 察 さ れ る 。 延 喜 式 は ⽇ 本最古の 酢 製 造 法

の 記録と さ れ て い る の で ， 4〜 5 世紀に 中国か ら ⽇ 本 に 伝 わ っ た と さ

れ る ⽶ 酢 製 造 法 で は 酢 酸発酵は困難で あ っ た可能性が あ る 。 ど の よ

う な 製 造 法 が 中国か ら 伝 え ら れ た の か は不明 で あ る の で ， こ れ に つ
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い て も さ ら に 検 討 し ， ⽇ 本 の ⽶ 酢 製 造 法 の歴史に つ い て 再 考 す る余

地 が あ る と思わ れ る 。  

 第 3 節 で は ，坂元醸造 で の 壺仕込み試験 に お い て ，江 ⼾ 期 書 物 に 記

載 さ れ て い る 酢 製 造 法 で は 酢 酸発酵へと移⾏ し な か っ た 結 果 を ， 実

験室規模仕込に よ っ て 検証し た 。坂元醸造 で ⾏ っ た も の と同じ 原 料

を ⽤ い て総量 800〜 900 g の仕込み試験 を ⾏ っ た 結 果 ，坂元醸造配合

の仕込み で は 酢 酸発酵が ⾒ ら れ た 。し か し ，本 朝配合 の仕込み で は 酢

酸発酵が 起 こ らず，乳酸発酵液と な る こ と が確認さ れ た 。ま た ，麹の

酵素⼒を 弱 め る た め に麹歩合 を 1/10 量に し て の仕込み や ，仕込⽔の

割合 を増や す た め に 原 料 ⽶ を炊飯に し た仕込み試験 を ⾏ っ た が ，⼯

場規模の 壺 で の仕込み試験 と同様 に ， 本 朝 ⾷ 鑑 の仕込み配合 で は 酢

酸発酵に移⾏ せず，乳酸 を 酸 味 の 主体と す る発酵液と な っ た 。  

  



表8. 酢の製造法が記載されている江⼾期及びそれ以前に出版された書物
書物名 出版年 酢の種類（酢の名称） ⽂献
延喜式 905 ⽶酢 8
御酒之⽇記 推定1504-1554 ⽶酢 9
萬聞書秘伝 1651 ⽶酢（⼋⽉酢，⼟⽤酢，⾼麗式の

酢），菖蒲酢，⽩酢，，万年酢
10

料理塩梅集 1668 ⽶酢 11
百姓伝記 1681~1684 万年酢 12
合類⽇⽤料理抄 1689 ⽶酢，万年酢，菖蒲酢 13
本朝⾷鑑 1697 ⽶酢(中原の酢，六⽉酢)，万年酢，

菖蒲酢
6

和漢三才図会 1712 ⽶酢，梅酢，万年酢 14
萬⾦産業袋 1732 ⽶酢（上酢，極上の酢） 15
⿊⽩精味集 1746 ⽶酢(善徳寺伝，七⽇酢），善徳

寺万年酢，万年酢，菖蒲酢，粽酢
4

家訓全書 1760 ⽶酢 16
家業考 1764~1772 万年酢 17
⾼橋⽒から磯辺⽒
（中原の酢）

1798 ⽶酢 18

新撰包丁梯 1803 ⽶酢(さつま酢)，万年酢，菖蒲酢 19
⽿底智恵袋 1821 ⽶酢(御城酢) 20
本草網⽬啓蒙増補抄
録

推定1820~1866 ⽶酢 21

点線から上は江⼾期以前，点線から下は江⼾期
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表9-1 江⼾期およびそれ以前の書物に記載されている⽶酢の製造法

製造法*1 原料配合(⽃） 汲⽔歩合*2

(％)
麹歩合*3

(％)⽶ ⽶麹 ⽔ 総量
延喜式 6.9 4.1 12 23 109 37
御酒之⽇記 0.1*5 0.03 0.3 0.43 231 23
萬聞書秘伝(a) 0.2 0.05 0.3 0.55 120 20

同 (b) 1 0.08~0.
1

2.5 3.59 227~231 8

同 (c) 1 0.5 2.5 4 167 33
同 (d) 1 0.5 1 2.5 67 33
同 (e) 1 0.35 2.6 3.95 193 26

料理塩梅集(a) 1 0.2 2.5 3.7 208 17 
同 (b) 0.1*6 0.03 0.28 0.41 215 23 

合類⽇⽤料理抄 1*6 0.3 2.5 3.8 192 23
本朝⾷鑑(a)(中原の酢) 1*5 0.6 1.8 3.4 113 38

同 (b) 1*7 3 1.8 5.8 45 75
同 (c)(6⽉酢) 1*7 0.6 2.5 4.1 156 38

和漢三才図会(a) 2 1 不明*9 不明 不明 33
同 (b) 2*5 1.2 10 13.2 313 38

萬⾦産業袋(a) (上酢) 1*7 0 2.8~3 3.9 215~231 0
同 (b) (極上の酢) 1*7 0.3 2.9 4.2 223 23

⿊⽩精味集(a) (善徳寺の
酢)

1 0.6 2 3.6 125 38

同 (b) 0.1 0.04 0.25 0.39 179 29
同 (c) 0.1 0.03 0.3 0.43 231 23
同 (d)(善徳寺の

酢)
0.1 0.6 0.2 0.9 29 86

同 (e) 0.1*8 0.01 0.3 0.41 273 9
同 (f) 0.1 0.03 0.2 0.33 154 23
同 (g) 0.1*7 0.03 0.3 0.43 231 23
同 (h) 0.5*7 0.03 0.3 0.83 57 6
同 (i) 10*7 0 25 35 250 0
同 (j) 1*7 0.9 2.5 4.4 132 47

家訓全書 0.8*6 0.3 2.2~2.3 3.4 200~209 27
⾼橋⽒から磯辺⽒(中原の
酢)

0.1 0.06 0.2 0.36 125 38

新撰包丁梯 0 0.8*7 1.5 2.3 188 100
⽿底智恵袋(a) 0.1 0.015 0.25 0.365 217 13

同 (b) 1 1.5 3.5 6 140 60
本草網⽬啓蒙増補抄録 1 0.3 1.7 3 131 23
坂元醸造*10 0.4*6 0.22 2 2.62 323 35
*1 同⼀の書物中に複数の製法が記載されているものはアルファベットで区別した。
*2 汲⽔歩合(%)=(⽔/(⽶+麹))×100
*3  麹歩合(%)=(麹/(⽶+麹))×100
*5  ⽩⽶，*6⽞⽶，*7 ⿊⽶，*8 粥
*9 ⼗分に漬ける量と記載
*10  ⽐較対照とした現代の製法。原料量は⽶15 kg及び⽔18 Lを1⽃として重量を容量(⽃)に換
算した。
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表9-2 江⼾期およびそれ以前の書物に記載されている⽶酢の製造法

製造法*1 仕込み
時期

醸造期間*4

(⽇) 添加材・副原料 仕込容器
延喜式 6⽉ 40 − 不明
御酒之⽇記 不明 7 柿，茗荷，檜葉 不明
萬聞書秘伝(a) 不明 不明 炭，キジ⽻ 桶

同 (b) 不明 不明 − 不明
同 (c) 8⽉ 21 炭，キジ⽻ 不明
同 (d) 7⽉ 35 − 桶
同 (e) 8⽉ 21 キジ⽻，蛤⾙，炭 桶

料理塩梅集(a) 不明 不明 ⿃の尾，つけ⽊，
炭，釘，柚⼦

桶

同 (b) 2⽉8⽉ 40 釘 桶
合類⽇⽤料理抄 春夏秋 50 ⽣姜 桶
本朝⾷鑑(a)(中原の酢) 秋 20 − 甕

同 (b) 不明 50 − 桶
同 (c)(6⽉酢) 夏 不明 − 桶

和漢三才図会(a) 夏 不明 − 甕
同 (b) 不明 21 − 甕

萬⾦産業袋(a) (上酢) 不明 50 − 桶
同 (b) (極上の酢) 不明 50 − 不明

⿊⽩精味集(a) (善徳寺の酢) 8⽉ 270 つけ⽊，釘，炭，
茗荷葉

甕

同 (b) 不明 7 − 壺
同 (c) 不明 7 − 不明
同 (d)(善徳寺の酢) 8⽉ 180 炭，釘 壺
同 (e) 不明 75 − 壺
同 (f) 不明 21 − 不明
同 (g) 不明 21 釘，蛤⾙殻，茗荷

葉
桶

同 (h) 不明 75 杉の⽪，炭，釘 桶
同 (i) 不明 70 炭，キジ⽻ 桶
同 (j) 冬 50 渋柿，釘 桶

家訓全書 8⽉ 7 − 桶
⾼橋⽒から磯辺⽒(中原の酢) 不明 不明 − 甕

新撰包丁梯 不明 30 炭，⾙杓⼦ 桶壺
⽿底智恵袋(a) 不明 17 酢盃1杯 桶

同 (b) 不明 75 ⽣姜汁 不明
本草網⽬啓蒙増補抄録 不明 不明 − 不明
坂元醸造*10 春秋 180 なし 壺
*1 同⼀の書物中に複数の製法が記載されているものはアルファベットで区別した。
*4 1カ⽉は30⽇とし，記載されている最短期間を⽰した。
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図1. 江⼾期及びそれ以前の書物に記載されている酢製造の汲⽔歩
合及び麹歩合
表2に⽰した酢製法の汲み⽔歩合及び麹歩合を汲み⽔歩合の低いも
のから順に並べた。ただし，麹の記載がなかった萬⾦産業袋(a)及び
⿊⽩精味集(i)，原料量が誤記と思われる⿊⽩精味集(d)，及び種酢を
加えている可能性のある⽿底智恵袋(a)は除いた。数値に幅があるも
のは中間値を⽰した。同⼀の書物に記載されている複数の製法はア
ルファベットで区別した。

A (汲水歩合150%未満）

B (汲水歩合150以上250%未満）

C (汲水歩合250%以上）(%)
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図2 坂元醸造株式会社の壺畑における江⼾期酢再現仕込みの様⼦
(A)⽶麹を投⼊、(B)蒸⽶を投⼊、(C)地下⽔を注⼊

A

B

C
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表10. 江⼾期の酢仕込みの仕込み配合

仕込区分 蒸⽶*2
(kg)

⽶麹
(kg)

振り麹*3
(kg)

⽔
(L)

総量
(kg) 添加材 製造法*1

2019年5⽉仕込み

本朝① 14.2 6.3 25.
2 45.7 釘，炭 本朝⾷鑑(a)

⿊⽩ 14.2 6.3 25.
2 45.7 釘，炭 ⿊⽩精味集(a)

坂元① 8.1 3.3 0.4 35 46.8 坂元醸造
2020年4⽉仕込み
本朝② 15.1 6.7 24.2 46.0 釘，炭 本朝⾷鑑(a)

和漢 7.8 3.5 34.7 46.0 和漢三才図会(b)

萬⾦ 12.4 2.8 30.9 46.1 萬⾦産業袋(b)
坂元② 8.1 3.3 0.4 35 46.8 坂元醸造
*1 表2中の製造法
*2 蒸⽶重量=⽶重量×1.35として計算した。
*3 液⾯に振って浮かべる麹
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図3-1 各仕込みの様⼦（仕込み1⽇後〜45⽇後）

仕込み1⽇後 仕込24⽇後 仕込45⽇後仕込10⽇後仕込6⽇後

本朝②

萬⾦

和漢

坂元②
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図3-2 各仕込みの様子（仕込み73日後～199日後）
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図４. 江⼾期書物に従った酢醸造における成分の消⻑
本朝①と⿊⽩のそれぞれ2ロットのうち1ロットには40

⽇後に加⽔を⾏った。本朝②は4ロットのうち2ロットは
185⽇後から乳酸量が上昇したため，低乳酸ロット(②-1)
と⾼乳酸ロット(②-2)に分けて平均値で⽰した。
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表11. 乳酸発酵終了後及び酢酸発酵終了後の成分値（pHを除く単位はg/100 mL)

仕込区分 期間(⽇) pH 酢酸 乳酸 直糖 エタノール 全窒素

＜乳酸発酵終了後＞
本朝① 3.11 0.25 1.22 0.51 12.52 0.27
⿊⽩ 34 3.96 0.20 1.12 1.03 12.83 0.28
坂元① 3.68 0.32 0.81 0.08 5.57 0.15
本朝②-1 31 3.98 0.14 1.12 1.56 13.26 0.27
本朝②-2 3.98 0.13 1.08 1.23 13.36 0.28
和漢 3.60 0.16 0.91 0.05 6.40 0.14
萬⾦ 3.81 0.07 0.85 0.06 9.38 0.19
坂元② 3.56 0.31 0.96 0.06 6.63 0.14
＜酢酸発酵終了後＞
本朝①(加⽔) 3.57 0.11 1.69 0.08 8.85 0.24
本朝① 3.48 0.27 2.78 0.21 11.84 0.32
⿊⽩(加⽔) 195 3.57 0.12 1.77 0.08 8.90 0.25
⿊⽩ 3.60 0.13 2.55 0.17 11.91 0.31
坂元① 3.35 6.41 0.16 0.08 0.63 0.18
本朝②-1 199 3.65 0.20 2.31 0.24 11.55 0.39
本朝②-2 4.08 0.17 1.08 1.44 11.88 0.38
和漢 3.32 7.05 0.11 0.12 0.55 0.19
萬⾦ 3.88 0.14 1.08 0.08 8.61 0.26
坂元② 3.32 6.95 0.24 0.20 0.93 0.20
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図6. 仕込後199⽇の酢もろみの細菌叢
各もろみ試料から16S rDNAシーケンスによって得られたリード数

の割合をRelative abundanceとして表した。各試料における最⼤が
20%未満である菌はその他に含めた。
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仕込区 ⽶
(g)

⽶麹
(g)

⽔
(ml)

総量
(g)

麹歩合
(%)

汲⽔歩合
(%)

坂元 140.65 56.57 600 804.08 29 304

本朝 208 125 600 933 38 180

本朝
(麹1/10) 320.5 12.5 600 933 4 180

表12. 麹歩合の検討のための原料配合

酢酸菌培養液80μlは⽔に混ぜて加えた。
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仕込区分
⽶
(g)

⽶麹
(g)

⽔
(ml)

総量
(g)

汲⽔歩合
(%)

坂元 98.46 39.6 420 558.06 304

本朝 145.6 87.5 350 583.1 150

表13 炊飯⽶仕込のための原料配合

酢酸菌培養液80μlは⽔に混ぜて加えた。
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仕込区分
⽞⽶
(g)

⿊⽶
(ｇ)

⽶麹
(ｇ)

⽔
(ml)

総量
(g)

汲⽔歩合
(%)

本朝⽞⽶
本朝⿊⽶

208
−

−
208

125
125

500
500

833
833

150
150

表14. ⿊⽶仕込のための原料配合
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第 3 章  江 ⼾ 期 の 酢 の 成 分 的 特 徴  

 

1. 緒 ⾔  

 第 2 章 に お い て ， 江 ⼾ 期 書 物 記 載 の 酢 製 造 を 再 現 し た 結 果 ， 代 表

的 な 濃 厚 仕 込 み に よ る 製 造 法 で は 酢 酸 発 酵 に よ る 酢 を 作 る こ と は 困

難 で あ り ， 当 時 は 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と し た 発 酵 液 が 酢 と し て 作 ら れ

て い た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。 現 代 に お い て は ， 酢 酸 を 主 成 分 と す る

調 味 料 が ⾷ 酢 と 定 義 さ れ て お り ， さ ら に ， ア ル コ ー ル か ら 酢 酸 菌 の

酢 酸 発 酵 に よ っ て 製 造 さ れ る ⾷ 酢 が 醸 造 酢 と 定 義 さ れ て い る 。 し た

が っ て ， 現 代 の 定 義 で は 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 発 酵 物 は ⾷ 酢 と 呼

べ な い 。 し か し ， 古 代 よ り ⽇ 本 で は ， ク エ ン 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る

梅 酢 や も ろ み 酢 の よ う に ， 酢 酸 を 含 ま な く て も 酸 味 の 強 い ⾷ 品 は 〜

酢 と 呼 ば れ て い る 。 江 ⼾ 期 に お い て も 、 ⽶ を 原 料 に し て 製 造 さ れ た

酸 っ ぱ い 発 酵 物 は ， 成 分 に 拘 ら ず 酢 と 呼 ば れ て い た と 考 え ら れ る 。

し か し ， 原 料 が 同 じ で あ っ て も 酢 酸 発 酵 を 経 て 作 ら れ た 酢 と 乳 酸 発

酵 ⽌ ま り で 作 ら れ た 酢 で は 、 関 与 す る 微 ⽣ 物 叢 が 異 な る た め ⽣ 産 さ

れ る 代 謝 物 の 組 成 お よ び 含 量 に ⼤ き な 差 が ⽣ じ る こ と が 予 想 さ れ る 。

そ こ で 本 章 で は ， 江 ⼾ 期 製 法 に よ る 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と し た 酢 の 成

分 を 現 代 の 酢 と ⽐ 較 し ， 成 分 的 な 特 徴 を ⾒ 出 す こ と を ⽬ 的 と し た 。   
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2.  実 験 ⽅ 法  

 

2− 1 メ タ ボ ロ ー ム 解 析   

 酢 に 含 ま れ る 代 謝 物 の 網 羅 的 解 析 の た め に ， ヒ ュ ー マ ン ・ メ タ ボ

ロ ー ム ・ テ ク ノ ロ ジ ー ズ 株 式 会 社 に 委 託 し て メ タ ボ ロ ー ム 解 析 を ⾏

っ た 。  

 

2− 1− 1 試 料  

 メ タ ボ ロ ー ム 解 析 に は ， 第 2章 の 表 ９ の 中 か ら 本 朝 ② （ 本 朝 ⾷ 鑑

（ a））お よ び 坂 元 ②（ 坂 元 醸 造 ）の 仕 込 み 配 合 で 製 造 さ れ た ，仕 込

み 後 199⽇ ⽬ の も ろ み を 使 ⽤ し た 。 ま た ， 本 朝 ② の 4ロ ッ ト の う ち ，

⾼ 乳 酸（ 2.28％ ）の ロ ッ ト を 本 朝 ② -１ と し ，低 乳 酸（ 1.06％ ）の ロ

ッ ト を 本 朝 ② -２ と し た 。  

 本 朝 ② -１ ､本 朝 ② -２ ， 坂 元 ② の 3試 料 を 遠 ⼼ 分 離 し 、 得 た ら れ た

清 澄 な も ろ み 上 清 試 料 200μ lに 内 部 標 準 物 質 50μ Mを 含 ん だ 500μ l

の メ タ ノ ー ル溶液 を混合 し た 。さ ら に ，300μ lの M i l l i-Q⽔を加え て

撹拌し ， 遠 ⼼ 分 離 （ 2 ,300×g， 4℃,120分 ） を ⾏ っ た 。 遠 ⼼ 分 離 後 ，

⽔層を限外濾過チュ ーブ（ウル トラフリー MC  PLHCC，HMT，遠

⼼ 式フィル タ ーユニッ ト ） に 400 μ l移し と っ た 。 こ れ を 遠 ⼼ 分 離

（ 9 ,100×g，120分 4℃,）し ，限外濾過処理を ⾏ っ た 。濾液 は乾固さ

せ， 再 び 50μ lの M i l l i-Q⽔に溶解 し て測定 し た 。  

 

2− 1− 2 測定  

 キャピラリー電気泳動―⾶⾏ 時間型質 量 分 析計（CE-TOFMS）の

カチオンモード，アニオンモードに よ る測定 を以下の条件で ⾏ っ た 。 
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①  陽イオン 性 代 謝 物 質 （カチオンモード）  

・装置  

Agi lent  CE-TOFMS  system（Agi lent  Techno logies  社 ）  

Capi l lary：  Fused  si l ica capi l lary  （ i .d .  50 μm  ×  80 cm）  

・測定条件  

Run  buffer：Cation  Buffer  So lution  (p/n  :  H3301-1001)   

Rinse  buffer：Cation  Buffer  So lution  (p/n  :  H3301-1001)   

Samp le  injection：Pressure  injection  50 mbar,  10 sec   

CE  vo ltage：Positive,  30 kV  

MS  ionization：ESI  Positive  

MS  capi l lary  vo ltage:   4 ,000 V  

MS  scan  range：m/z  50-1 ,000   

Sheath  l iquid：HMT  Sheath  Liquid  (p/n  :  H3301-1020)  

 

②  陰イオン 性 代 謝 物 質 （ アニオンモード）  

・装置  

Agi lent  CE-TOFMS  system（Agi lent  Techno logies  社 ）  5 号機   

Capi l lary：Fused  si l ica capi l lary  （ i .d .  50 μm  ×  80 cm）  

・測定条件  

Run  buffer:  Anion  Buffer  So lution  (p/n  :  I3302-1023)  

Rinse  buffer:  Anion  Buffer  So lution  (p/n  :  I3302-1023)     

Samp le  injection:  Pressure  injection  50 mbar,  22 sec   

CE  vo ltage:  Positive,  30 kV    

MS  ionization:  ESI  Negative  

MS  capi l lary  vo ltage:   3 ,500 V  
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MS  scan  range:  m/z  50-1 ,000  

Sheath  l iquid:  HMT  Sheath  Liquid  (p/n  :  H3301-1020)    

 

2− 1− 3 デー タ処理及び 解 析  

 CE-TOFMS で 検 出 さ れ た ピ ー ク は ⾃ 動 積 分 ソ フ ト の

MasterHands  ver2.17 .1.11（慶應義塾⼤学開発 ）を も ち い て ，シグナ

ル /ノイズ  (S/N)  ⽐ が  3 以上 のピー ク を⾃動抽出 し ， 質 量電荷⽐  

(m/z），ピー ク⾯積値，泳動時間  (M igration  time:  MT)  を 得 た 。得

ら れ たピー ク⾯積値は下記 の 式† 2 を ⽤ い て相対⾯積値に変換し た 。

ま た ， こ れ ら のデー タ に は  Na+や  K+などの アダク トイオン及び ，

脱⽔，脱ア ンモニウム などのフラグメ ン トイオン が 含 ま れ て い る の

で 、 こ れ ら の 分⼦量 関連イオン を削除し た 。 し か し ， 物 質 特 異 的 な

アダク ト やフラグメ ン ト も存在す る た め 、 す べ て を精査す る こ と は

で き な か っ た 。精査し たピー ク につい て ，m/z  と  MT の値を も と

に ，各試 料間のピー ク の照合 ・整列化を ⾏ っ た 。  

 

2− 2 遊離 アミノ 酸 量 の測定  

 遊離 アミノ の 酸 分 析 は ， い で あ 株 式 会 社 に 委 託 し OPA/FMOC プ

レラベル化 HPLC 法 に て ⾏ っ た 。  

 

2− 2− 1 試 料  

 仕 込 後 199 ⽇以上 経過し た 本 朝 ② も ろ み を ろ過し た も の（ 本 朝 ② ）

及び 坂 元 醸 造 製⿊酢 （市販⿊酢 ），及びミツカン 製 ⽶ 酢 （市販⽶ 酢 ）

を ⽤ い た 。 ま た ， 本 朝 ② 100m l をビーカー に と り ，ガスバーナー で

加熱し て沸騰させア ル コ ー ル 分 を除去し た も の を 本 朝 ② （加熱） と
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し た 。  

 試 料溶液 の pH を⽔酸化ナトリウム 中和し た 後 、 80%メ タ ノ ー ル

を添加し超⾳波処理を ⾏ っ た 。 こ れ を 10m l に 定容し て か ら 遠 ⼼ 分

離 し て 上 清 を と り ， 0.2μm フィル タ ー で ろ過し不溶物 を除去し た 。

試 料 5μ l に対し て 100mMホウ酸溶液 (pH10.2)  5μ l を混合 し た 後 ，

OPA-3MP 溶液 0.5μ l を加え て 第 1級アミノ 酸 のラベル化を ⾏ っ た 。

さ ら に FMOC 溶液 0.5μ l を加え て 第 2 級アミノ 酸 のラベル化を ⾏

っ た 。移動相 A を 8μ混合 し て 分 析 試 料 と し た 。  

 

2− 2− 2 測定 ⽅ 法  

 Agi lent1100 System を ⽤ い て HPLC に よ り測定 を ⾏ っ た 。カラム

に は Agi lent  Poroshe l l  120 EC-C18 (3.0×150 mm，2.7μｍ）を 使 ⽤

し た 。移動相Ａは 5 mM リン 酸ナトリウム緩衝液 (pH7 .6)，移動相

Ｂに は メ タ ノ ー ル：アセトニトリル：⽔＝ 45：45：10 を ⽤ い た 。カ

ラム温度は 40℃，流量 は 0.5 m l/min で ，Ｂ  0→ 100%のグラジ エ ン

ト溶出 を ⾏ っ た 。検出 に は蛍光検出器(FLD)を ⽤ い ，OPA の た め に

は励起波⻑ 340nm，蛍光波⻑ 450nm と し ，FMOC の た め に は励起

波⻑ 266 nm，蛍光波⻑ 305 nm と し た 。  

 

2− 3 ⾹気成 分 分 析  

 ガスク ロ マ トグラフィー 質 量 分 析計（GC/MS）を ⽤ い て ，⾹気成

分 の 定 量 を ⾏ っ た 。  

2− 3− 1 試 料  

試 料 は ， 第 2 章 で 江 ⼾ 期 書 物 記 載 に従っ て 製 造 し た 仕 込 み 後 199

⽇ ⽬ の 本 朝 ② ，萬⾦，及び 4 ロ ッ ト を集め て 3 壺に 分 配 （壺寄せ）
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し た和漢， 坂 元 ② の も ろ み を 14800rpm で 5 分 遠 ⼼ 分 離 し ， ろ過し

た 上 清 を 使 ⽤ し た 。  

 そ れぞれ の 試 料 500 µ l に ⾷塩 0.2 g の ⾷塩を添加し て飽和させ，

終濃度 10 ppm の 内 部 標 準 液 （ 酢 酸 アミル ） を添加し混合 し た 。 上

澄 み 100 µ l を 20 m l 容バイア ル に⼊れ ，セプタ ム付き ア ルミキャッ

プで密栓し た 。  

 

2− 3− 2 分 析条件  

バイア ル温度： 50℃  

保温時間： 30 分  

イン ジェクション回数： 5 回  

カラム：DB-WAX（ 60 m  ×  0.25 mm,  0.25 µm）（Aji lent 社 製 ）  

流量： 0.85 m l/min  

カラム温度： 50℃,  ５分 ,  ho ld→ 10℃/min,  250℃→ 10 min,  ho ld  

イオン源温度： 200℃  

 

2− 4 味覚センサー測定  

 キュ ーサイ分 析研究所に 委 託 し ，イン テリジェン トセンサー テ ク

ノ ロ ジ ー 社 製 味覚センサー （TS-5000Z） を ⽤ い て ⾏ っ た 。  

 市販⽶ 酢 ， 本 朝 ② ，及び 本 朝 酢 ② （加熱） を蒸留⽔で 3 倍希釈し

た 試 料 を ⽤ い て測定 し ， ま ず補間加算値を求め た 。 す なわち ，電位

差 か ら計算さ れ た 味 の推定値が ， 実際に 味 と し て感じ ら れ る か ，機

器の 味 の有無判定基準 な ら び に官能検査を ⾏ っ て確認を ⾏ っ た 。次

に ，補間加算値の ⽐ 較対象検体（市販⽶ 酢 ）の測定値を 0.00 と な る

よ う に計算し補間差 分値を算出 し た 。   
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３  結 果及び 考察  

 

 江 ⼾ 期 書 物 の 製 造 法 に し た が っ た 酢 で あ る 本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -

2， 現 代 製 法 に よ る 酢 で あ る 坂 元 ② に 含 ま れ る⾹味 成 分 につい て ⽐

較 を ⾏ っ た 。本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -2 は 酢 酸 菌 の増殖が み ら れ ず ，坂

元 ② は旺盛な 酢 酸 菌 の 発 酵 み ら れ た違い が あ る 。本 朝 ② -1 と 本 朝 ②

-2 は ，同 じ 仕 込 の ロ ッ ト違い で あ り共に 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 酢

で あ る が ， 本 朝 ② -1 で 乳 酸桿菌 （Lactobaci l lus  sp .)が優勢を占め ，

本 朝 ② -2 は 乳 酸球菌 (Pediococcus  pentosaceus)が優勢を占め て い た 。 

 こ れ ら の 酢 につい て CE-TOFMS のカチオンモード， アニオンモ

ー ド に よ る 測 定 を ⾏ い ， HMT 代 謝 物 質 ラ イ ブ ラ リ ， Known-

Unknown ピー クライブラリ，お よ び HMT ペプチドリスト（ 2〜 4 残

基） に登録さ れ た 物 質 を対象と し て メ タ ボ ロ ー ム 解 析 を ⾏ っ た 。 そ

の 結 果 ，412（カチオン 326，アニオン 86）のピー ク が検出 さ れ た 。

HMT 代 謝 物 質ライブラリに登録さ れ た 物 質 の m/z 及びＭＴの値か

ら ， 305 化合 物 が 同 定 さ れ た 。 ま た ，m/z の値か ら HMT ライブラ

リペプチドリスト と の照合 を ⾏ っ た 結 果 ， 同 定 さ れ な か っ たピー ク

の う ち 107 ピー ク に候補ペプチド名が付与 さ れ た 。  

 

3− 1 本 朝 ② と 坂 元 ② の有機酸類の ⽐ 較  

 メ タ ボ ロ ー ム 解 析 に よ っ て 本 朝 ② -1，本 朝 ② -2 及び 坂 元 ② の 仕 込

み 後 199 ⽇ も ろ み 上 清 に検出 さ れ た 乳 酸及び 乳 酸以外の不揮発 性有

機酸 につい て ⽐ 較 し ， そ れぞれ図 11A 及び図 11B に ⽰ し た 。  

 乳 酸 量 は 坂 元 ② に ⽐ べ て 本 朝 ② -2 は お よ そ 3 倍多く ，さ ら に 本 朝

② -1 で は 本 朝 ② -2 の お よ そ 2 倍で あ っ た 。 本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -2
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に おける 乳 酸 は エ タ ノ ー ル に次ぐ主要成 分 で あ る （ 第 2 章 表３） た

め ， こ れ ら の 酢 の呈味 を 特 徴付ける 主要因で あ る と 考 え ら れ た 。  

 乳 酸以外の い ず れ の不揮発 酸 も ， 本 朝 ② の ⽅ が 坂 元 ② よ り も ⾼ い

含有量 を ⽰ し ， 特 にグル コ ン 酸 と コハク 酸 に お い て顕著で あ っ た 。

ま た ， 本 朝 ② -１ と 本 朝 ② -２ の ⽐ 較 で は ， コハク 酸 量 お よ びイソク

エ ン 酸 は 本 朝 ② -1 の ⽅ が 本 朝 ② -２ の ⽅ よ り ⾼ か く ，ク エ ン 酸 ，グル

コ ン 酸 ，リンゴ酸 ，及びピルビン 酸 は 本 朝 ② -2 の ⽅ が多か っ た 。本

朝 ② で 坂 元 ② よ り も不揮発 酸類量 が ⾼ か っ た理由と し て ， 酢 酸 菌 の

中 に は 乳 酸 ，リンゴ酸 ，酒⽯酸 ， ク エ ン 酸 ， マ ロ ン 酸 ， コハク 酸 ，

フマ ル 酸 を 代 謝 す る も の が い る 72 )が ，本 朝 ② に は 酢 酸 菌 が存在し な

か っ た た め そ れ ら の有機酸類が 代 謝 さ れ な か っ た の で は な い か と 考

え ら れ た 。  

 本 朝 ② に 特 に多く 含 ま れ て い た 乳 酸以外の不揮発類の う ち ， コハ

ク 酸 は⾙類の う ま 味 成 分 と し て知ら れ て お り ， 清酒やワイン の呈味

に お い て も重要な役割を持っ て い る と 考 え ら れ て い る 73 )。コハク 酸

は ， 本 朝 ② に 坂 元 ② よ り も 2 倍近く多く 含 ま れ て い た た め ， 本 朝 ②

の う ま 味 に影響し て い る 可 能 性 が あ る 。 ま た ，グル コ ン 酸 も 本 朝 ②

に多く 含 ま れ て い た が ， こ れ は⼀般に ⽶ 酢 や⿊酢 に多く 含 ま れ る有

機酸 で あ る 。 コハク 酸 やグル コ ン 酸 を 含む⾷ 酢 は 濃 厚 味 が あ り ，グ

ル コ ン 酸 を 含む⾷ 酢 は⾵味 が良い と も ⾔われ て い る 72 )。ま た ，コハ

ク 酸 は ，蜂蜜中 に多く 含 ま れ て い て ，ビフィズス菌増殖促進など機

能 性 物 質 と し て も注⽬ さ れ て い る 74 )。  

 本 朝 ② で 坂 元 ② に ⽐ べ て 乳 酸 お よ び そ の他の不揮発 酸 含 量 の多い

こ と は ， 酢 そ の も の の呈味 や 酢 の 調理効果 に影響を及ぼす こ と が 予

想 さ れ た 。  
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3− 2 本 朝 ② と 坂 元 ② の遊離 アミノ 酸及び アミノ 酸誘導体 の ⽐ 較  

 メ タ ボ ロ ー ム 解 析 に よ っ て 本 朝 ② と 坂 元 ② に検出 さ れ た アミノ 酸

及び アミノ 酸誘導体 を 表 15，遊離 アミノ 酸 組 成 を図 12 に そ れぞれ

⽰ し た 。 アミノ 酸及び アミノ 酸誘導体 の う ち ， アラニン ，シト ルリ

ン ，イソロイシン ，γ -アミノ酪酸（GABA）など本 朝 ② と 坂 元 ② で

⼤ 差 な い も の が み ら れ た が ，多く の アミノ 酸 は 本 朝 ② の ⽅ で 坂 元 ②

よ り 2 倍以上多く 含 ま れ て い た 。 特 に ， う ま 味 を有す る アミノ 酸 の

アスパラギン 酸及びグル タミン 酸 は そ れぞれ 125 倍及び 6.5 倍，⽢

味 を有す る アミノ 酸 のグリシン は 2 倍近く 含 ん で い た こ と か ら ， 本

朝 ② は う ま 味 の 強 い 酢 で あ る こ と が推察さ れ た 。  

 

3− 3 本 朝 ② と 坂 元 ② のペプチドの ⽐ 較  

 メ タ ボ ロ ー ム 解 析 に お い て 本 朝 ② -1， 本 朝 ② -2， 坂 元 ② の 仕 込 み

後 199 ⽇ も ろ み 上 清 に検出 さ れ た候補ペプチドを 表 16A， 表 16B，

及び 表 16C に ⽰ し た 。⾯積⽐ か ら 本 朝 ② -１ と 坂 元 ② ， ま た は 本 朝

② -1 と 本 朝 ② -2 で の候補ペプチドのピー ク⾯積⽐ か ら ，本 朝 ② -1 で

多いペプチド，本 朝 ② -1 と 坂 元 ② でほぼ同様のペプチド，本 朝 ② -1

で少な いペプチドの順に並べ て ⽰ し た 。  

 坂 元 ② で は検出 さ れ ず に 本 朝 ② -1 で検出 さ れ たピー ク は A la-Asn

（ ま た は Asn-A la，G ly-G ln)，Arg-Pro など 4 つ⾒ ら れ た 。 本 朝 ② -

1 のほう が 坂 元 ② よ り ⼤ き いピー ク と し て は ，G ly-Pro(ま た は Pro-

G ly)，Pro-His，Pro-Asn などプロリルペプチドが多く み ら れ た 。107

のペプチド候補ピー ク のほと んどは ，本 朝 ② -1 に お い て 坂 元 ② よ り

も著し く⼩さ い か全く検出 さ れ な か っ た 。遊離 アミノ 酸 含 量 は 本 朝

② -1 及び 本 朝 ② -1 のほう が 坂 元 ② よ り も著し く ⾼ い も の が多か っ
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た こ と た お 合わせて 考 え る と ， 本 朝 ② に お い て は麹菌 のプロ テ ア ー

ゼ及びペプチダーゼが 坂 元 ② よ り も よ く 作 ⽤ し てペプチドが 分 解 さ

れ た と推察さ れ た 。 こ れ は ， 本 朝 ② は 濃 厚 仕 込 み の た め麹の ⽐率が

坂 元 ② よ り も ⾼ い こ と で 酵素量 が増え た た め と 考 え ら れ る 。麹菌ペ

プチダーゼが 作 ⽤ し に く いプロリルペプチドが 本 朝 ② で お よ そ 2 倍

程度多か っ た こ と は ， 本 朝 ② で は 坂 元 ② よ り も 原 料 の ⽐率が ⾼ い こ

と が理由と 考 え ら れ た 。  

 

3− 4 本 朝 ② で検出 さ れ た そ の他の候補化合 物  

 メ タ ボ ロ ー ム 解 析 に よ っ て ，本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -2 で検出 さ れ た

が 坂 元 ② で は検出 さ れ な か っ た候補化合 物 を 表 17A に ⽰ し た 。こ の

27 化合 物 に は ，先に述べ た アミノ 酸 の トリプトファン ，有機酸 のピ

ルビン 酸 や ク エ ン 酸 ，ペプチドの Arg-Pro 等が 含 ま れ て い た 。 こ れ

ら 27 化合 物 の多く は ，相対ピー ク⾯積か ら 微 量 成 分 と思われ る が ，

そ の 中 でグル コ ース 6-リン 酸 お よ び コウジ 酸 は 本 朝 ② -1 に ⽐ 較 的

多く 含 ま れ ，本 朝 ② -2 と の 差 が ⼤ き か っ た 。コウジ 酸 は メラニン ⽣

成抑制作 ⽤ が あ り 75 )，美肌効果 を 期待し た化粧品への利⽤ が ⾒ ら れ

る 。 ま た ， エ ルゴチオネイン の 含 量 は あ ま り多く は な い と思われ る

が ，本 朝 ② -1 の ⽅ が 本 朝 ② -2 よ り多く 含 ま れ て い た 。エ ルゴチオネ

イン は そ の ⾼ い抗酸化⼒か ら化粧品 などへの利⽤ が注⽬ さ れ て お り ，

麹菌 Aspergi l lus  oryzae も エ ルゴチオネイン ⽣ 合 成 に 関 与 す る遺伝

⼦を持つこ と が知ら れ て い る 76 )。  

 表 17B に は ， 本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -1 に お い て 坂 元 ② よ り著し く

含 量 が多い と推定 さ れ る候補化合 物 を ⽰ し た 。こ の 21 化合 物 に は ，

先に述べ た アミノ 酸 の アスパラギン ，グル タミン ，アスパラギン 酸 ，
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グル タミン 酸 ，チロシン及び有機酸 の 乳 酸 やグル コ ン 酸 が 含 ま れ て

い た 。 メバロ ン 酸 は 本 朝 ② -1 及び 本 朝 ② -2 に 坂 元 ② の 11 倍検出 さ

れ た 。 こ れ は麹菌 が ⽣ 成 す る 物 質 で ，真性⽕落菌 の必須⽣育因⼦で

あ る こ と が知ら れ て い る 77 )た め ，本 朝 ② に おける 乳 酸 発 酵 と の 関連

性 が ⽰ 唆 さ れ た 。 5-アミノ吉草酸 は 本 朝 ② -1 で は 本 朝 ② -2 よ り も

6.6 倍多く 含 ま れ て い た 。ダイフィリン は 本 朝 ② -1 と 本 朝 ② -2 でほ

ぼ同 量 で あ る が 坂 元 ② の 33 倍含 ま れ て い た 。 こ れ は⾮常に 強 い苦

味 を ⽰ す 物 質（PubChem  CID  3182)で あ る こ と か ら ，酢 の呈味 に影

響を及ぼす こ と が 予 想 さ れ た 。   

 

3− 5 本 朝 ② の遊離 アミノ 酸 含 量 に及ぼす加熱の影響  

 本 朝 ② （⾮加熱）及び 本 朝 ② （加熱） に 含 ま れ る遊離 アミノ 酸 含

量 を HPLC に よ っ て 調 べ た 。⽐ 較 と し て ，市販⽶ 酢及び市販⿊酢 の

遊離 アミノ 酸 量 も 同様に測定 し た 。  

 そ の 結 果 ，表 18 に ⽰ し た様に ，メ タ ボ ロ ー ム 解 析（ ２ − １ − ２ ）

の 結 果 と 同様に ， 本 朝 ② で は い ず れ の遊離 アミノ 酸 も市販の ⽶ 酢及

び⿊酢 と ⽐ べ て ⾼ い 含 量 で あ る こ と が確認さ れ た 。総アミノ 酸 量 は ，

⽶ 酢 よ り も⿊酢 の ⽅ が 10 倍近く ⾼ か っ た が ， 本 朝 ② は⿊酢 よ り も

さ ら に 2 倍多か っ た 。 そ し て 本 朝 ② を加熱す る こ と で ，総アミノ 酸

量 は 本 朝 ② よ り さ ら に 1.5 倍に ⾼ ま っ た 。  

 アミノ 酸 組 成 は ， 本 朝 ② の加熱の有無で変化は み ら れ な か っ た 。

⽶ 酢 で は アスパラギン 酸 ，グル タミン 酸 ， ア ルギニン ， ロイシン ，

プロリン の割合 が ⾼ く ，⿊酢 で は アラニン ，バリン ， ロイシン の割

合 が ⾼ く ， 本 朝 ② で は アラニン ，バリン ， ロイシン に加え て アスパ

ラギン 酸 とグル タミン 酸 の割合 も ⾼ い こ と が 特 徴 だ っ た 。 アスパラ
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ギン 酸 とグル タミン 酸 の割合 が ⾼ い 特 徴 は ⽶ 酢 と 本 朝 ② で共通し て

い た 。  

 ⽶ 酢 や酒粕酢 に は アミノ 酸 含 量 の ⾼ い も の が多い 。 特 に 坂 元⿊酢

を 代 表 と す る福⼭酢 は ，普通の ⽶ 酢 と ⽐ べ て 4〜 6 倍の アミノ 酸 が

含 ま れ て い る と ⾔われ て い る 78 )が ，本 朝 ② は そ れ以上 の アミノ 酸 含

量 で あ る こ と がわか っ た 。 本 朝 ② は 現 代 の ⾷ 酢 と ⽐ べ て アミノ 酸 含

量 の ⾼ い 酢 と ⾔ え ， ⽶ 酢 の 20 倍，⿊酢 の 2 倍の アミノ 酸 含 量 で あ

る こ と か ら ， 特 に う ま 味 成 分 の多い 酢 で あ る こ と が確認さ れ た 。  

 

3− 6 本 朝 ② と 坂 元 ② の⾹気成 分 の ⽐ 較  

 本 朝 ②及び 坂 元 ② の⾹気成 分 の ⽐ 較 の た め ， そ れぞれ の 仕 込 み

199 ⽇ 後 の も ろ み に 含 ま れ る揮発 性 物 質 の 分 析 を ⾏ っ た 。 本 朝 ② は

4 ロ ッ ト ， 坂 元 ② は 3 ロ ッ ト の GC/MS 分 析 結 果 を図 13 に ⽰ し た 。

本 朝 ② で は エ タ ノ ー ル のピー ク が ， 坂 元 ② で は 酢 酸 のピー ク が最⼤

ピー ク と し て ⾒ ら れ た 。 本 朝 ② お よ び 坂 元 ② に 含 ま れ る 主要ピー ク

と し て は概ね同 じピー ク が検出 さ れ た が ， 量 のバランスに は明ら か

な違い が ⾒ ら れ た 。  

 ⾷ 酢 の⾹気成 分 は 酢 酸 菌 に よ る 酢 酸 発 酵 の影響を受ける こ と が知

ら れ て い る 79 )。そ こ で ，アセト ア ルデヒド，酢 酸 エチル ，１ -プロピ

ル ア ル コ ー ル ，イソブチル ア ル コ ー ル ，イソアミル ア ル コ ー ル ， ア

セトイン につい て 本 朝 ② と 坂 元 ② で ⽐ 較 し た 結 果 を 表 19 に ⽰ し た 。

酢 酸 エチル は 酢 酸 菌 の エステラーゼに よ っ て ⽣ 成 さ れ る ⾷ 酢 の 主要

な⾹気成 分 で あ る 80 )。酢 酸 菌 の増殖が み ら れ な か っ た 本 朝 ② で は 酢

酸 エチル 含 量 は著し く 低 か っ た 。 アセト ア ルデヒドは 清酒中 で は 酵

⺟に よ っ てピルビン 酸 か ら ⽣ 成 さ れ る こ と が知ら れ て い る 81 )。酢 酸
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発 酵 に お い て アセト ア ルデヒドは 酢 酸へと 酸化さ れ る が ， 本 朝 ② で

は 酢 酸 発 酵へと移⾏せず ， 酵⺟の旺盛な エ タ ノ ー ル 発 酵 ⽌ ま り で あ

っ た た め ， アセト ア ルデヒド量 が ⾼ い値と な っ た と推察さ れ た 。 ア

セト ア ルデヒドは ， 清酒中 で は 80 ppm 以上 で⽊⾹様臭が感じ ら れ

る 82 )こ と が知ら れ て い る た め ，本 朝 ② の⾹り の 特 徴 に寄与 す る と 考

え ら れ た 。  

 ⾷ 酢 の 中 に 含 ま れ る ムレ⾹と いわれ る不快臭は ， アセトイン ，ダ

イアセチル と で あ る こ と は 古 く か ら知ら れ て い る 83 )。⾷ 酢 中 の アセ

トイン は 酢 酸 菌 の 乳 酸デヒドロゲナーゼの 作 ⽤ で 乳 酸 か ら ⽣ 成 さ れ

る と 考 え ら れ て い る 。従っ て ， 本 朝 ② は多量 の 乳 酸 を 含むも の の ，

酢 酸 菌 の 酢 酸 発 酵 が な か っ た た め アセトイン がほと んど⽣ 成 し な か

っ た と推察さ れ た 。 本 朝 ② は ， アセトイン 量 が 坂 元 ② よ り も少な い

こ と か ら ， ムレ⾹が少な い 酢 で あ る 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。  

 本 朝 ② と 坂 元 ② でイソブチル ア ル コ ー ル はほと んど違い が み ら れ

な か っ た が ，イソブチル ア ル コ ー ル とイソアミル ア ル コ ー ル は ， 本

朝 ② の ⽅ が多量 に 含 ま れ て い た 。 こ れ ら の ア ル コ ー ル類は ， 酵⺟に

よ っ て ⽣ 成 さ れ る 84 )芳⾹成 分 で あ る が ，⾷ 酢 製 造 に お い て は 酢 酸 菌

の 酢 酸 発 酵 に よ っ て不快臭へと変換さ れ る 79 )が ，酢 酸 発 酵 の な い 本

朝 ② で は残存し た と 考 え ら れ た 。 し た が っ て ， こ れ ら の ⾼級ア ル コ

ー ル類は 本 朝 ② の⾹気の 特 徴 に寄与 す る と 考 え ら れ た 。  

 

3− 7  味覚センサー に よ る 本 朝 ② と市販⽶ 酢 の 味 ⽐ 較  

 味覚センサー を ⽤ い ，市販⽶ 酢 を基準 と し て 本 朝 ②及び 本 朝 ② (加

熱)の 味 を ⽐ 較 し た 。⽶ 酢 、本 朝 ② ，及び 本 朝 ②加熱につい て測定 を

⾏ い ，補間差 分値を算出 し た 結 果 ，表 20A に ⽰ し た よ う に ，酸 味 か
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ら旨味 コ ク ま で す べ て の項⽬ につい て 味 の有無判定基準 を 上回る数

値が 得 ら れ た 。官能検査結 果 か ら も ，センサー が該当 す る項⽬ の 成

分 に対し て正し く認識し て い る こ と が確認さ れ た た め ， 表 5A の数

値を 使 っ て ⽶ 酢 の値を基準 に各項⽬ につい て補間差 分値を算出 し た 。

そ の 結 果 を 表 20B に ⽰ し た 。 ま た ， 表 5B の 結 果 を視覚的 に 表 す た

め にレーダーチャー ト に し た の が図 14 で あ る 。  

 図 14 か ら ，本 朝 ② は市販⽶ 酢 と ⽐ べ て⾮常に 酸 味 は弱く ，苦味雑

味 はわず か に弱い が渋味刺激は や や 強 く ，旨味 と塩味 が⾮常に 強 い

と判断さ れ ， 本 朝 ② は ⽶ 酢 と は ⼤ き く 味パタ ー ン が 異 な る こ と が明

ら か と な っ た 。 こ の 味認識装置の 酸 味センサー は ，有機酸及び 酸 味

系の アミノ 酸等に応答す る 。 使 ⽤ し た ⽶ 酢 の 酸度は 4.5 で あ っ た の

に対し て ， 本 朝 ② の 主 た る 酸 味 成 分 と 考 え ら れ る 乳 酸 は 2.3％ で あ

っ た （ 第 2 章 表 10）。 こ の こ と と 本 朝 ② が ⽶ 酢 よ り も弱い 酸 味 と判

断さ れ こ と は⼀致し て い る と ⾔ え る 。尚、渋味センサー は⼀部 の無

機塩類，疎⽔性 物 質 ，苦味系アミノ 酸 に応答す る と 考 え ら れ て お り ，

苦味センサー は ，疎⽔性 物 質 ， アミノ 酸類，ペプチド類に応答す る

と 考 え ら れ て い る 。旨味センサー は ，各種アミノ 酸 に応答す る と 考

え ら れ て い る 。先に述べ た遊離 アミノ 酸 含 量 に お い て も ，グル タミ

ン 酸 や アスパラギン 酸 などの う ま 味 に影響す る アミノ 酸 が多く検出

さ れ た こ と は ， こ こ で の 味覚センサー に よ る 結 果 と⼀致し た 。  

 本 朝 ② （加熱） で は ， 本 朝 ② と 味 のバランスに ⼤ き い変化は な か

っ た が ， 酸 味 ，苦味雑味 ，及び塩味 が若⼲強 い値を ⽰ し て い た 。 こ

の 味覚認識装置の塩味センサー が応答す る と 考 え ら れ て い る 成 分 は ，

塩化物イオン ，ミネラル 分 ，有機酸塩で あ り ， 味 の 強弱や⼀種の コ

ク の様な 味 に 関 与 す る傾向が あ る と ， 委 託業者は説明し て い る 。 本
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朝 ②及び 本 朝 ② （加熱） の何の 成 分 が塩味 と し て感知さ れ た か は不

明で あ る 。   
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４  ⼩括    

 第 2 章 に お い て 江 ⼾ 期 書 物 の 酢 製 造 法 に従っ て 再 現 さ れ た 酢 の⾹

味 成 分 につい て ，詳細な 分 析 を ⾏ っ た 結 果 ， 現 代 の ⽶ 酢 と は呈味 成

分及び⾹気成 分 に ⼤ き な違い が あ る こ と が明ら か と な っ た 。   

 本 朝 ② は ， 酢 酸 をほと んど含 ま な い が ， 乳 酸 量 が 特 に ⾼ く ， そ の

他の不揮発 酸 と し てグル コ ン 酸 ，コハク 酸 を ⽐ 較 的多く 含 ん で い た 。

ま た ， 本 朝 ② の総アミノ 酸 量 は ， 現 代 の⿊酢 に ⽐ べ て 2 倍以上 で あ

り ，グル タミン 酸 ， アスパラギン 酸 など， う ま 味 に 関係す る アミノ

酸 が顕著に多く 含 ま れ て い た 。 ま た ， エ タ ノ ー ル を除去す る た め加

熱を す る と ，遊離 アミノ 酸 含 量 は 1.5 倍に 濃縮さ れ る こ と を認め た 。

味覚センサー ⽤ い た 味測定 に お い て は ， 本 朝 ② は市販⽶ 酢 と ⽐ べ て

酸 味 が弱い も の の ，う ま 味 や コ ク が 強 い 特 徴 を持つこ と が ⽰ さ れ た 。

ま た ， 本 朝 ② の⾹気成 分 は ， 酢 酸 発 酵 に起因す る揮発 成 分 を多量 に

含む坂 元 ② と は 組 成 や 含有量 に ⼤ き な違い が ⾒ ら れ ， 酢 酸 の 酸臭や

酢 酸 エチル臭の かわり に アセト ア ルデヒドの⽊⾹様臭や ⾼級ア ル コ

ー ル の芳⾹を持つこ と が 予 想 さ れ た 。  

 以上 の 成 分 分 析 の 結 果 か ら ，江 ⼾ 期 書 物 の 製 造 法 で 得 ら れ た 酢 は ，

⾹り 成 分 が ⼤ き く 異 な る こ と か ら 現 代 の 酢 の概念と は全く こ と な る

調 味 料 で あ っ た の で は な い か と推察さ れ た 。 ま た ， アミノ 酸 を豊富

に 含むこ と か ら ，現 代 の ⾷ 酢 の よ う な 酸 味付けの 調 味 料 と い う よ り ，

料理に う ま 味 を付与 す る役割を持っ た 調 味 料 で あ っ た 可 能 性 が ⽰ 唆

さ れ た 。  



図11. 本朝②および坂元②の仕込後199⽇もろみ上清に含まれる有機酸（メタボロー
ム解析による）A. 乳酸，B. その他の不揮発酸
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Metabolite Concentration (μM)
本朝②-1 本朝②-2 坂元②

Alanin 14,032 12,165 11,946
Arginine 54 65 80
Asparagine 2,571 2,320 20
Aspartic acid 9,941 10,222 759
Cystein 135 N.D. 80
Glutamine 170 58 9.6
Glutamic acid 9,723 9,769 1,483
Glycine 13,009 12,425 7,441
Histidine 3,841 3,669 1,991
Isoleucine 5,345 4,869 3,033
Leucine 8,733 8,794 4,435
Lysine 4,904 5,577 3,571
Methionine 2,725 2,889 1,435
Phenylalanine 3,003 6,106 1,762
Prolin 5,437 5,128 3,110
Serin 6,845 6,149 3,011
Threonine 5,825 4,915 2,946
Tryptophan 7.0 5.0 N.D.
Tyrosine 4,130 4,355 920
Valine 9,005 8,405 5,019
Citrulline 12 16 24
Creatine 1.5 N.D. N.D.
Creatinine 8.2 2.9 3.9
GABA 4,526 5,146 6,973
Homoserine 103 110 62
Hydroxyproline 12 12 6.8
Ornithine 1,305 1,996 1,155
S-Adenosylmethionine N.D. N.D. N.D.
β-Alanine 149 170 40

表15. 本朝②及び坂元② の仕込後199⽇⽬のもろみ上清に含まれるアミノ酸及びアミ
ノ酸誘導体（メタボローム解析による）
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HMT DB化合物名
ピーク相対⾯積 ピーク⾯積⽐

本朝②-1 本朝②-2 坂元② 本朝②-1
/本朝②-2

本朝②-1
/坂元

Ala-Asn, Asn-Ala,
Gly-Gln

4.2E-04 2.2E-03 N.D. 0.2 1<

Arg-Pro 4.8E-04 7.5E-04 N.D. 0.6 1<
Gly-Asn 5.6E-05 1.4E-04 N.D. 0.4 1<
Pro-Asn 2.3E-04 1.0E-03 N.D. 0.2 1<
Gly-Pro, Pro-Gly 1.3E-02 1.7E-02 3.7E-03 0.8 3.6
Pro-His 3.8E-04 3.7E-04 1.1E-04 1.0 3.4
His-Pro 5.3E-04 8.4E-04 2.0E-04 0.6 2.6
Pro-Asp 1.4E-03 1.7E-03 6.3E-04 0.8 2.2
Pro-Thr 5.1E-03 1.1E-02 2.8E-03 0.4 1.8
Pro-Val 2.6E-02 2.7E-02 1.4E-02 1.0 1.8
Pro-Ala 6.1E-03 2.0E-02 3.6E-03 0.3 1.7
Pro-Tyr 6.4E-04 1.2E-03 4.0E-04 0.5 1.6
Gly-Met, Met-Gly 1.1E-04 5.8E-04 7.1E-05 0.2 1.6
Pro-Ser 2.8E-03 9.3E-03 1.8E-03 0.3 1.6
Pro-Gln 1.1E-03 1.8E-03 7.4E-04 0.6 1.5
Val-Pro-Pro 2.5E-04 2.6E-04 1.7E-04 1.0 1.5
Ser-Tyr, Tyr-Ser 1.7E-04 6.1E-04 1.2E-04 0.3 1.4
Ile-Pro-Pro 1.6E-03 1.3E-03 1.2E-03 1.2 1.4
Arg-Gly, Gly-Arg N.D. 2.2E-04 N.D. <1 N.A.
Ala-Tyr, Phe-Ser,
Tyr-Ala

N.D. 5.3E-04 N.D. <1 N.A.

Asn-Lys, Lys-Asn N.D. 1.6E-04 N.D. <1 N.A.
Asp-Asp N.D. 9.4E-05 N.D. <1 N.A.
Asp-His, His-Asp N.D. 1.9E-04 N.D. <1 N.A.
His-Gln N.D. 1.4E-04 N.D. <1 N.A.
His-Glu N.D. 6.9E-05 N.D. <1 N.A.
Ile-Arg_divalent N.D. 1.5E-04 N.D. <1 N.A.
Trp-Ser N.D. 2.1E-04 N.D. <1 N.A.
Lys-Gln N.D. 9.9E-05 N.D. <1 N.A.
Val-Arg_divalent N.D. 1.9E-04 N.D. <1 N.A.
Lys-Pro 9.2E-04 1.3E-03 6.8E-04 0.7 1.4
Ser-Gly 6.5E-04 5.3E-03 4.8E-04 0.12 1.3

表16A. 本朝②及び坂元②の仕込み後199⽇もろみ上清に検出されたペプチド
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Pro-Glu 9.6E-04 1.2E-03 7.5E-04 0.8 1.3
Ile-Asp, Leu-Asp 1.5E-04 2.9E-04 1.2E-04 0.5 1.3
Ala-Gln 8.7E-05 2.0E-04 7.2E-05 0.4 1.2
Pro-Ile, Pro-Leu 1.9E-02 3.5E-02 1.6E-02 0.5 1.2
Gly-His, His-Gly 5.4E-04 2.0E-03 4.8E-04 0.3 1.1
Ile-Ser, Ser-Ile, 
Ser-Leu, Thr-Val, 
Val-Thr, Leu-Ser

4.2E-03 2.1E-02 4.2E-03 0.2 1.0

Asn-Gly 1.2E-04 5.3E-04 1.2E-04 0.2 1.0
Ser-His 3.0E-04 1.9E-03 3.0E-04 0.2 1.0
Ala-Asp, Asp-Ala 4.7E-05 1.1E-03 5.3E-05 0.04 0.9
Ile-Tyr, Leu-Tyr, 
Tyr-Ile, Tyr-Leu

1.5E-03 2.8E-03 1.7E-03 0.5 0.9

Gly-Phe, Phe-Gly 5.4E-04 2.0E-03 6.7E-04 0.3 0.8
Glu-Ser, Ser-Glu 8.4E-05 8.1E-04 1.1E-04 0.10 0.8
Gly-Gly 3.9E-04 2.2E-03 5.2E-04 0.2 0.7
Ser-Val, Val-Ser 7.1E-04 9.1E-03 1.0E-03 0.08 0.7
Ala-Ala 1.6E-03 2.4E-03 2.2E-03 0.7 0.7
Asn-Val, Val-Asn 3.4E-04 4.9E-04 5.1E-04 0.7 0.7
Gly-Val 5.2E-04 4.4E-03 8.2E-04 0.12 0.6
Tyr-Val, Val-Tyr 7.2E-04 1.6E-03 1.2E-03 0.4 0.6
Trp-Ile, Trp-Leu 2.8E-04 6.5E-04 4.5E-04 0.4 0.6
Thr-Glu 1.1E-04 8.8E-04 1.8E-04 0.12 0.6
Asn-Ser 1.9E-04 6.6E-04 3.3E-04 0.3 0.6
Asn-Ile, Asn-Leu,
Ile-Asn, Leu-Asn,
Val-Gln

7.5E-05 9.2E-04 1.3E-04 0.08 0.6

Asn-Thr, Ser-Gln,
Thr-Asn

1.5E-04 2.2E-03 2.7E-04 0.07 0.6

Gly-Ala 3.5E-04 4.3E-03 7.3E-04 0.08 0.5
Trp-Val, Val-Trp 2.2E-04 7.5E-04 6.1E-04 0.3 0.4
Val-Asp 6.6E-05 7.7E-03 2.3E-04 0.009 0.3
Ala-Ser, Thr-Gly 6.5E-04 1.1E-02 2.4E-03 0.06 0.3

HMT DB 化合物名

ピーク相対⾯積 ピーク⾯積⽐

本朝②-1 本朝②-2 坂元② 本朝②-1
/本朝②-2

本朝②-1
/坂元

表16B. 本朝②及び坂元②の仕込み後199⽇もろみ上清に検出された候補ペプチド
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Ala-Val, Ile-Gly,
Leu-Gly, Val-Ala

3.5E-03 4.4E-02 1.3E-02 0.08 0.3

His-Thr, Thr-His 4.2E-05 9.3E-04 1.9E-04 0.04 0.2
Glu-Ile, Glu-Leu,
Ile-Glu, Leu-Glu

1.2E-04 3.4E-03 5.6E-04 0.03 0.2

Leu-His 1.0E-04 2.8E-03 5.5E-04 0.04 0.2
Asn-Ile, Asn-Leu, Ile-Asn, 
Leu-Asn, 
Val-Gln

4.6E-04 6.9E-03 2.6E-03 0.07 0.2

Leu-Ile, Leu-Leu 3.0E-04 8.9E-03 1.9E-03 0.03 0.2
Ile-Gln, Leu-Gln 1.6E-04 5.7E-03 1.1E-03 0.03 0.14
Ile-Ala, Leu-Ala 3.1E-04 9.5E-03 2.5E-03 0.03 0.12
Ile-Val 1.0E-03 1.5E-02 8.7E-03 0.07 0.12
Ile-Thr, Thr-Ile, 
Thr-Leu, Leu-Thr

5.5E-04 1.6E-02 5.2E-03 0.03 0.11

Asp-Ile, Asp-Leu 8.4E-05 1.0E-02 1.4E-03 0.008 0.06
Val-His N.D. 1.4E-03 2.9E-04 <1 <1
Val-Lys N.D. 7.6E-04 2.7E-04 <1 <1
Tyr-Gln N.D. 1.2E-04 8.4E-05 <1 <1
Thr-Asp, Asp-Thr N.D. 1.9E-03 1.9E-04 <1 <1
Ser-Ser N.D. 2.1E-03 2.0E-04 <1 <1
Lys-Ser, Ser-Lys N.D. 5.7E-04 6.7E-05 <1 <1
Phe-Val N.D. 1.0E-03 7.5E-04 <1 <1
Lys-Ala N.D. 2.4E-04 1.3E-04 <1 <1
Gly-Lys, Lys-Gly N.D. 8.8E-04 1.8E-04 <1 <1
Gly-Tyr N.D. 1.1E-03 1.7E-04 <1 <1
Asp-Ser, Ser-Asp N.D. 1.0E-03 6.4E-05 <1 <1
Gln-Thr, Thr-Gln N.D. 1.5E-03 4.4E-04 <1 <1
Glu-Lys, Lys-Glu N.D. 9.6E-05 6.6E-05 <1 <1
Ala-Tyr, Phe-Ser,
Tyr-Ala

N.D. 3.2E-04 8.1E-05 <1 <1

Asn-Val, Val-Asn N.D. 1.0E-03 1.5E-04 <1 <1

HMT DB化合物名
ピーク相対⾯積 ピーク⾯積⽐

本朝②-1 本朝②-2 坂元② 本朝②-1
/本朝②-2

本朝②-1
/坂元

表16C. 本朝②及び坂元②の仕込み後199⽇もろみ上清に検出された候補ペプチド
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表17A. 本朝②-1及び本朝②-2で検出されたが坂元②で検出されなかった候補化合物

候補化合物 PubChem 
CID

相対ピーク⾯積 ピーク⾯積⽐

本朝②-1 本朝②-2 坂元② 本朝②-1
/本朝②-2

本朝②-1
/坂元②

Glucose 6-phosphate 5958 1.7E-03 1.3E-04 N.D. 13 1<
Kojic acid 3840 2.1E-03 4.2E-04 N.D. 5.0 1<
Ergothioneine 3037043 3.2E-04 1.5E-04 N.D. 2.2 1<
2,4-Diaminobutyric acid 134490 4.9E-04 2.5E-04 N.D. 2.0 1<
Muscimol 4266 5.1E-04 2.6E-04 N.D. 2.0 1<
N-Acetylglucosamine 1-
phosphate 440272 3.7E-05 2.2E-05 N.D. 1.7 1<

Glycerol 2-phosphate 2526 1.8E-04 1.1E-04 N.D. 1.7 1<
Sorbitol 6-phosphate 152306 1.7E-04 1.1E-04 N.D. 1.5 1<
Tryptophane 1148 3.7E-04 2.7E-04 N.D. 1.4 1<
Azelaic acid 2266 6.9E-05 5.2E-05 N.D. 1.3 1<
Penicillamine 5852 2.8E-04 2.2E-04 N.D. 1.3 1<
Tropine 8424 8.5E-05 8.1E-05 N.D. 1.0 1<
Tartaric acid 444305 2.3E-04 2.2E-04 N.D. 1.0 1<
Glucaric acid 33037 1.1E-04 1.1E-04 N.D. 1.0 1<
myo-Inositol 2-phosphate 160886 2.1E-04 2.1E-04 N.D. 1.0 1<
Vanillic acid 8468 5.2E-05 5.3E-05 N.D. 1.0 1<
Trimethylamine N-oxide 1145 1.7E-04 1.9E-04 N.D. 0.9 1<
Pyridoxine 1054 9.1E-05 1.0E-04 N.D. 0.9 1<
Ophthalmic acid 7018721 1.9E-04 2.2E-04 N.D. 0.9 1<
Glycerol 3-phosphate 439162 9.8E-04 1.2E-03 N.D. 0.9 1<
Arg-Pro 4.8E-04 7.5E-04 N.D. 0.6 1<
Thiamine 1130 5.1E-05 1.0E-04 N.D. 0.5 1<
Gly-Asn 5.6E-05 1.4E-04 N.D. 0.4 1<
Pro-Asn 2.3E-04 1.0E-03 N.D. 0.2 1<
Ala-Asn
Asn-Ala
Gly-Gln

4.2E-04 2.2E-03 N.D. 0.2 1<

Pyruvic acid 1060 7.5E-04 4.5E-03 N.D. 0.2 1<
Citric acid 311 1.1E-03 8.4E-03 N.D. 0.13 1<
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候補化合物 PubChem 
CID

相対ピーク⾯積 ピーク⾯積⽐

本朝②-1 本朝②-2 坂元② 本朝②-1
/本朝②-2

本朝②-1
/坂元②

Asparagine 236 7.8E-02 7.1E-02 6.0E-04 1.1 131
Dyphylline 3182 1.2E-02 1.6E-02 3.8E-04 0.8 33
Glutamine 738 5.7E-03 2.0E-03 3.2E-04 2.9 18
Aspartic acid 424 3.5E-01 3.6E-01 2.7E-02 1.0 13
Mevalonic acid 134965 1.2E-03 9.6E-04 1.1E-04 1.2 11
5-Aminovaleric acid 138 9.0E-02 1.5E-02 9.3E-03 6.0 9.6
Lactic acid 612 9.3E-02 4.0E-02 1.2E-02 2.3 7.9
2-Hydroxybutyric acid 440864 3.5E-03 3.5E-03 4.5E-04 1.0 7.7
Gluconic acid 10690 2.2E-02 4.0E-02 3.2E-03 0.6 6.9
Glutamic acid 611 3.2E-01 3.2E-01 4.9E-02 1.0 6.6
Glycerol 753 8.3E-02 7.7E-02 1.3E-02 1.1 6.4
Gluconolactone 7027 9.3E-03 1.7E-02 1.5E-03 0.5 6.1
5-Oxoproline 7405 1.7E-01 1.4E-01 2.8E-02 1.2 6.0
Threonic acid 5460407 2.1E-03 1.8E-03 3.8E-04 1.2 5.6
O-Succinylhomoserine 439406 1.3E-03 1.0E-03 2.5E-04 1.3 5.4
4-Acetamidobutanoic 
acid 18189 1.4E-03 9.3E-04 2.6E-04 1.5 5.2

2-Aminoisobutyric acid
2-Aminobutyric acid 6119 1.3E-02 1.6E-02 2.7E-03 0.8 5.0

Quinic acid 6657 6.6E-04 5.8E-04 1.4E-04 1.1 4.7
Tyrosine 6508 2.0E-01 2.1E-01 4.4E-02 0.9 4.5
3-Aminopropane-1,2-diol 1153 1.3E-03 2.1E-03 2.8E-04 0.6 4.5

表17B. 本朝②-1及び本朝②-2において坂元②より著しく含量が多い候補化合物
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アミノ酸

遊離アミノ酸(mg/100ml)
（カッコ内は組成%)

⽶酢 ⿊酢
本朝②

⾮加熱 加熱後

Asp 4.9 (8.4) 22.0 (4.4) 110.0 (9.2) 170.0 (9.4)

Glu 5.1 (8.7) 30.0 (5.9) 130.0 (10.9) 200.0 (11.1)

Asn 1.3 (2.2) 0.5 (0.1) 22.0 (1.8) 33.0 (1.8)
Ser 2.9 (5.0 32.0 (6.3) 79.0 (6.6) 120.0 (6.6)
Gln < 0.1 (<0.2) < 0.1 (<0.1) 0.2 (<0.1) 0.5 (<0.1)
His 0.8 (1.3) 2.8 (0.6) 38.0 (3.2) 58.0 (32)
Gly 0.3 (0.5) 41.0 (8.1) 79.0 (6.6) 120.0 (6.6)
Thr 1.6 (2.8) 28.0 (5.5) 57.0 (4.8) 86.0 (4.8)
Arg 7.8 (13.4) 3.4 (0.7) 24.0 (2.0) 37.0 (20)
Ala 5 (8.8) 99 (19.6) 160 (13.4) 240 (13.3)
Tyr 3.3 (5.7) 4.8 (1.0) 35.0 (2.9) 54.0 (3.0)

Cys-Cys < 0.1 (<0.2) < 0.1 (<0.1) < 0.1 (<0.1) < 0.1 (<0.1)
Val 3.1 (5.3) 53.0 (10.5) 110.0 (9.2) 160.0 (8.8)
Met 0.7 (1.1) 12.0 (2.4) 28.0 (2.3) 43.0 (2.4)
Trp 0.2 (0.4) 0.8 (0.2) 0.4 (<0.1) 0.4 (<0.1)
Phe 3.2 (5.5) 17.0 (3.4) 14.0 (1.2) 22.0 (1.2)
Ile 2.5 (4.3) 42.0 (8.3) 75.0 (6.3) 110.0 (6.1)

Leu 5.9 (10.1) 60.0 (11.9) 120.0 (10.0) 180.0 (10.0)
Lys 3.1 (5.3) 32.0 (6.3) 53.0 (4.3) 81.0 (4.5)
Pro 6.5 (11.2) 25.0 (5.0) 61.0 (5.1) 95.0 (5.3)
合計 58 (100)* 505 (100)* 1196 (100)** 1810 (100)**

*Gln及びCys-Cysを除いた合計，
*Cys-Cysを除いた合計
OPA/FMOC HPLC法によって分析した。

表18．本朝②の加熱前後の遊離アミノ酸含量及び遊離アミノ酸組成
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本朝②

坂元②

図13. 本朝②および坂元②のGC/MS分析によるクロマトグラム
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⾹気成分
濃度(μg/g)*

本朝②** 坂元②***
アセトアルデヒド 130.5±3.2 57.93±12.45
酢酸エチル 49.31±8.32 458.5±128.7
1-プロピルアルコール 47.45±18.99 3.92±0.44
イソブチルアルコール 5.25±0.70 7.97±0.75
イソアミルアルコール 9.94±1.54 3.41±0.36
アセトイン 15.47±4.87 46.81±4.90

表19. 本朝②および坂元②の仕込後199⽇もろみの⾹気成分

*平均±標準誤差, **n=4, ***n=3
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試料 酸味 苦味雑味 渋味刺激 旨味 塩味 苦味 渋味 旨味コク
市販⽶酢 0 0 0 0 0 0 0 0
本朝② -6 -1.07 1.16 2.58 4.45 -0.07 -0.22 0.7
本朝②(加熱) -5.48 0.22 1.7 2.2 6.13 0.15 -0.09 0.2

表20B．市販⽶酢に対する本朝②の味の差（補間差分値）

図14．市販⽶酢に対する乳酸発酵液（本朝②）の味の差（補間差分値）

試料 酸味 苦味雑味 渋味刺激 旨味 塩味 苦味 渋味 旨味コク
市販⽶酢 8.79 3.32 0.37 -2.81 -8.1 0.35 0.5 -0.55
本朝② 2.79 2.25 1.53 -0.23 -3.65 0.28 0.28 0.15
本朝②(加熱) 3.31 3.54 2.07 -0.61 -1.97 0.5 0.41 -0.35
味の有無判定基準 -13≦ 0≦ 0≦ 0≦ -6≦ 0≦ 0≦ 0≦
官能検査結果 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
味の有無判定結果 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

表20A．市販⽶酢に対する本朝②の味の差（補間加算値）
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第 ４ 章  江 ⼾ 期 の 酢 の 調 味 特 性  

  

１ ． 緒 ⾔  

 第 3 章 に お い て ， 江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る 酢 の 製 造 法 に よ っ

て は ，現 代 の 酢 と は 成 分 が ⼤ き く 異 な る 酢 と な る こ と が わ か っ た 。現

代 の 酢 は 酢 酸 を 主 成 分 と す る が ，江 ⼾ 期 に は ，乳 酸 の 酸 味 を 主 体 と し

た 乳 酸 発 酵 液 が つ く ら れ て い た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。酢 酸 と 乳 酸 は 共

に 酸 味 を 呈 す る が ，酸 味 の 質 に は 違 い が あ り ，酢 酸 は 刺 激 的 臭 気 の あ

る 酸 味 で あ る の に 対 し て 乳 酸 は 渋 味 の あ る 温 和 な 酸 味 を 持 つ と い わ

れ て い る 8 5 )。 ま た ， 現 代 の ⾷ 酢 は ， 乳 酸 菌 と 酵 ⺟ の 発 酵 に 加 え て 酢

酸 菌 の 発 酵 を 経 て 得 ら れ る が ，江 ⼾ 期 の 製 造 法 で は 乳 酸 菌 と 酵 ⺟ の 発

酵 ⽌ ま り で あ る た め ，第 3 章 で ⽰ し た 通 り ，酸 成 分 以 外 に も ア ミ ノ 酸

や ⾹ 気 成 分 に ⼤ き な 違 い が あ っ た 。そ の た め ，江 ⼾ 期 に 作 ら れ て い た

酢 や そ れ を 使 っ た 料 理 は ，現 代 の も の と は 味 と ⾹ り が ⼤ き く 異 な っ て

い た と 考 え ら れ る 。  

 現 代 に お い て は ，酒 つ ま り エ タ ノ ー ル か ら 酢 酸 発 酵 に よ り 作 ら れ る

酢 酸 を 主 成 分 と す る 調 味 液 が 酢 と 呼 ば れ て い る 8 6 )。 そ れ は 世 界 共 通

の 考 え ⽅ で ，酸 味 調 味 料 =酢（ Vinegar）と の 認 識 で あ る が ，実 際 に は

酸 っ ぱ い ⾷ 品 は レ モ ン や ヨ ー グ ル ト な ど い く つ も あ り ，⾷ 品 に 含 ま れ

る 有 機 酸 は ，酢 酸 の 他 ク エ ン 酸 ，乳 酸 ，リ ン ゴ 酸 ，コ ハ ク 酸 ，酒 ⽯ 酸

な ど 多 種 多 様 で あ る 。  

 ⽇ 本 で は ，古 来 か ら 書 物 に 酢 の 品 質 に つ い て の 記 述 が ⾒ ら れ る 。例
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え ば ，⿊ ⽩ 精 味 集 2 0 )の「 こ け ら 鮓 」で の「 酢 つ よ き 酢 よ し 」や 素 ⼈ 包

丁 の「 極 上 の 酢 に 塩 ，し ょ う ゆ を 少 し い れ て 」な ど の 記 載 か ら は ，酸

味 の 強 弱 や 酢 の 品 質 に つ い て も 様 々 で あ っ た と 伺 え る 。さ ら に 本 朝 ⾷

鑑 5 1 )に お い て ，「 そ の ⾊ は ，濃 い 酒 の よ う で ，味 は ⽢ く て 甚 だ 酸 い 」

と ⽢ く て と て も 酸 っ ぱ い と の 表 現 や 「 中 原 は 修 製 の 妙 を 得 て ， 異 ⾹ ，

奇 味 が あ る 」と 書 か れ て お り ，当 時 は 中 原 の 酢 は 異 質 の 酢 で あ っ た こ

と が 伺 え る 。  

 乳 酸 の 呈 す る 酸 味 は 古 く か ら ⽇ 本 料 理 の 中 で も 馴 染 み の 深 い 味 と

し て 扱 わ れ て き た 。⼀ 般 に 調 理 に お け る 乳 酸 の 酸 味 利 ⽤ は ，料 理 に お

い て 古 く か ら 利 ⽤ さ れ て き た 。例 え ば ，沢 庵 漬 け や す ぐ き 漬 け な ど の

野 菜 の 漬 け 物 や ，鮒 鮓 な ど の ナ レ ズ シ や な ど ，古 く か ら 乳 酸 の 酸 味 を

利 ⽤ し て い る 発 酵 ⾷ 品 が 多 く 存 在 す る 8 7 )。 そ の 中 で も ， ス シ は ，奈

良期 に は⽊簡な ど に 記 さ れ て い た こ と か ら ，古 く か ら あ る 料 理 で あ る

こ と が わ か る 。最初は⿂の保存 ⾷ と し て ，飯と⽶と⿂を ⼀ 緒 に 漬 け込

んで 乳 酸 発 酵 させた「熟れずし 」が す し の 発祥と ⾔ わ れ て い る 。そ の

後，乳 酸 発 酵 させる 代 わ り に ，炊い たご飯に 酢 を混ぜ合わせて 酸 味付

け す る「早す し 」と ⾔ わ れ る 料 理 法 が開発 さ れ た 8 8 )。そ の後，江 ⼾ 中

期 に は尾張で 酒粕を ⽤ い た粕酢 が 多 く つ く ら れ る よ う に な り ，粕酢 を

使 っ て い た にぎり寿司ブームへと繋が っ た 。す し の歴史を み る と早す

し と 呼 ば れ る 酢 を添加 し て つ く る す し よ り も ，ナ レ ズ シ や⽣成（ な ま

な れ ）な ど 乳 酸 発 酵 に よ る す し の歴史はずっ と 古 い こ と が わ か る 。⾚

野 は ，保存 を⽬的 と し た 乳 酸 菌 に よ る 乳 酸 発 酵 か ら お 酢 の 酸 味 を 味 わ
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う た め の 酢 酸 菌 に よ る 酢 酸 発 酵への転換が歴史的流れ で あ る と 述べ

て い る 3 1 )。  

 ス シ の語源は 「 酸 し 」 と い わ れ る 8 9 )よ う に ， 当 時 は 酸 味 さ え 呈 す

れ ば 酢 と 表 現 し て い た 可 能 性 が 考 え ら れ る 。 江 ⼾ 期 中 期 以前ま で は ，

乳 酸 発 酵 で 作 ら れ る 馴 れずし が 主 で あ っ た 9 0 )  こ と か ら ，乳 酸 の 味 は

当 時 の ⼈ 々 に と っ て 馴 染 み の あ る 酸 味 で あ っ た で あろう と想像さ れ

る 。し た が っ て ，乳 酸 の 酸 味 を 主 体 と し た 調 味 料 を 酢 と 呼び，料 理 に

使 っ て い て も不思議は な い と思わ れ る 。  

 相州中 原 の 酢 は ， 和泉酢 の流れ を汲み ，駿州善徳寺の 酢 と 共 に名前

を馳せた 酢 で あ る 。 中 原 酢 は ，徳川家康に美味 な 酢 と 認 め ら れ て毎年

江 ⼾城に 上納し て い た が ， あ る年に京都職⼈ に よ っ て 製 法 を改良し た

と ころ，今ま で の⽥舎⾵の 中 原 酢 が良か っ た と 上納を絶た れ て し ま っ

た こ と が ， ⼤ 野誌に 記 さ れ て い る 9 1 )。 つ ま り ，元々 の 中 原 酢 は 当 時 の

⼀ 般 的 な 製 法 に よ る も の で あ っ た が ，京都の 製 法 と は ⼤ き く 異 な っ て

い た こ と が 伺 え ， 中 原 の 酢 が 乳 酸 発 酵 の 酢 で あ っ た と 考 え ら れ る 。  

 明治 38 年に刊⾏さ れ た薬学雑誌 286 号 9 2 )に ，当 時 の ⾷ 酢 の 成 分 分

析値が掲載 さ れ て い る 。 そ の 中 に ，揮発 酸 が 0.5%程度と低く ，不揮

発 酸 の数値が 1.5%以 上 と⾼い ⾷ 酢 が 1 点み ら れ る 。 他 の 11 点の ⾷

酢 は ，揮発 酸 が総酸 の ⼤部分 を占め て お り ，酢 酸 を 主 成 分 と す る ⾷ 酢

で あ る こ と が わ か る が ，そ れ ら の 製 品 と と も に不揮発 酸 が 主 体 の⽶酢

が 記 載 さ れ て い る こ と は ，当 時不揮発 酸 が 主 体 の 酢 が 存 在 し て い た こ
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と を 表 し て い る 。こ の不揮発 酸 が 乳 酸 か は不明で あ る が ，第 2 章及び

第 3 章 で 述べた 通 り ， 江 ⼾ 期 書 物 に 記 載 さ れ て い る 酢 製 造 法 の検討

か ら 江 ⼾ 期 に は 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 乳 酸 発 酵 物 が 酢 と し て 作 ら

れ て い た 可 能 性 が 考 え ら れ る こ と か ら ，こ の明治期 の不揮発 酸 の 酢 も

乳 酸 が 主 体 で あ っ た 可 能 性 が⾼い と思わ れ る 。つ ま り ，少 な く と も 江

⼾ 期 ま で は 乳 酸 の 酢 が 作 ら れ て い た が ，明治期 に はほとんど姿を消し

た こ と を ⽰ 唆 し て い る と 考 え ら れ る 。  

 し か し ，乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 酢 が 料 理 に ど の よ う に 使 わ れ て い

た か に つ い て は ， 記録が全く ⾒ ら れ な い た め不明で あ る 。  

 そ こ で 本 章 で は ，江 ⼾ 期 に 存 在 し た と 考 え ら れ る こ の 乳 酸 発 酵 液 が ，

実 際 に 酢 と し て 料 理 に 使 わ れ て い た か を 考察す る た め の情報を 得 る

こ と を⽬的 と し て ， 第 3 章 で 製 造 し た 本 朝 酢及び本 朝 酢 を 使 っ た 料

理 の官能 的 特 性 を 調べた 。ま た ，本 朝 酢 の 加熱調 理及び和 え 物 に お け

る 調 味効果を 考察す る た め に ，本 朝 酢 を 加熱し た 際 の 酸度の変化及び

酢 存 在下で の ⾷材の グ ル タ ミ ン 酸量の増加 に つ い て も 調べた 。   
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2  実験⽅ 法  

 

２−１  官能評価  

 官能評価は ，東京農業⼤学「ヒト を 対象と す る 実験・調査等に関す

る倫理委員会」 の承認 を 得 て⾏っ た 。 （承認番号 2114）  

 

２−１−１  パネラー  

 和 ⾷ ，洋⾷ ，中華，家庭料 理 と ，各分 野 で⻑い 経験を 持 つ 料 理熟練

者 19 名を 対象に官能評価を⾏っ た 。パネラー の専⾨分 野 の内訳は 以

下の 通 り で あ る 。  

 天ぷら 3 名，寿司 2 名，精進料 理 3 名，家庭料 理 1 名，フレ ンチ 2

名，洋⾷ソムリ エ 1 名， 中華 5 名， 料 理教室 2 名  

 

２−１−２  酢  

 江 ⼾ 期 書 物 製 法 に従っ て 製 造 し た 乳 酸 を 主 体 と し た 酢 と し て は ，第

3 章 の 本 朝②を 使 ⽤ し た 。現 代 の 酢 と し て は ，市販⽶酢（ ミツカン 製 ）

を ⽤ い た 。  

 

２−１−３  試料 調 製  

 酢 そ の も の ，酢 調 味 料 と し て煎り 酢及び酢 味噌，酢 料 理 と し て す し

飯及び鶏さ さ み の 酢煎り を評価⽤ の試料 と し た 。試料 調 製 法 は 以下に
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記 し た 。  

①酢 そ の も の  

 本 朝②は ，仕込後 199 ⽇ の もろみ をろ過し て清澄に し た 上清を ⽤

い た 。 酢 に何も 加 えず， そ の ま ま を 使 ⽤ し た 。  

②煎り 酢   

 酢 45  ml， 酒 15  ml， お よび塩 3 g を⼩鍋に合わせて⽕に か け ，沸

騰し た ら⽕か ら下ろし て冷ま し た 。  

③酢 味噌  

 ⻄京⽩ 味噌 60  g，砂糖⼩さじ 1，及び酢 30  ml を⼩鍋で合わせて ，

弱⽕で艶が出る ま で練っ た 。  

④す し飯  

 ⽶ 400  ml を⽔ 15％増し の⽔加減で炊飯し た後，酢 40  ml に 塩⼩さ

じ 1/2（ 1.5g）を溶か し た も の を 加 え て全体 を混ぜ合わせ，団扇で冷

ま し た 。  

⑤鶏さ さ み の 酢煎り  

 さ さ み（ 50  g）は⼩さ く切り ，薄塩 を振り ，テフロン 加⼯のフライ

パン で全体 を焼い た 。 あ る程度⽕が⼊っ た と ころで⽕を 弱 め ， 酢 15  

ml を 加 え て全体 に か ら め な が ら ，⽔気 が無く な る ま で煎っ た 。  

 

２−１−４  評価⽅ 法  

 試料①，②，③は 20  ml 容量の蓋付きプラスチック 製カップに 10ml
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⼊れ た 。試料④及び⑤は ，90  ml 容量の蓋付きプラスチック 製カップ

に 20  g ずつ⼊れ た 。  

 テイスティン グマット （図 15） に そ れぞれ の試料 を置い てパネラ

ー に提供し た (図 16)。  

 パネラー に は ，⾹ り は そ れぞれ の試料 の に お い を嗅い で も ら い ，味

は スポイト で⼝に⼊れ て 味 わ っ て ，味 と匂い を評価し て も ら っ た 。各

項⽬に お い て ，回答シ ー ト 上 （図 17） に 記⼊し て も ら っ た 。  

 に お い に関す る項⽬は ，①良い ⾹ り ，②悪い ⾹ り ，③酸 っ ぱ い ⾹ り ，

④ムレ ⾹ ，⑤穀物 の ⾹ り ，の 5 つ の項⽬と し た 。こ の 中 か らパネラー

が感じた項⽬を １ つ ま た は複数選んで も ら い ，そ れぞれ の項⽬に つ い

て選んだ ⼈数をカウン ト し た 。  

 味 に関し て は ，酸 味 の 強 さ ，酸 味 の 刺 激 ，う ま み の 強 さ の３項⽬ご

と に 5 段階の評価尺度を設定し ， Visua l  Ana logue Sca le 法 に て 調べ

た 。す な わち，各項⽬に つ い て ，両端を「 弱 い 」及び「 強 い 」と し た

10cm の線分 上 で ，⾃分 が感じた感覚強度に該当 す る位置にチェック

を し て も ら い ，「 弱 い 」か らチェック ま で の相対 的 な⻑さ を感覚強度

と し た 。  

 

２−２  酸度の測定  

２−２−１  試料  

 先の官能評価に ⽤ い た 本 朝②，及び市販⿊ 酢（坂元醸造株式会社製 ）
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を ⽤ い た 。  

 

２−２−２  酢 の 加熱  

 本 朝①及び市販⿊ 酢 そ れぞれ 100  ml を 1L 容ステン レ スビーカー

に⼊れ ， IH ヒー タ ー で 10 分間加熱し た 。 2 分間お き に 8  ml をサン

プリ ン グ し ， 10 倍希釈し た 。  

  

２−３  ⾷材エキス のインキュベー ト  

２−３−１  試料  

 ⾷材と し て ，マイタケ（秋⽥産， 菌床栽培） ， シイタケ（新潟産，

菌床栽培，雪国ま い た け ） を ス ーパーマーケット で購⼊し 使 ⽤ し た 。 

 

２−３−２  エキス 調 製 法  

 各試料 の 可 ⾷部 30  g に蒸留⽔ 60  ml を 加 え て電動ミキサー でホモ

ジナイズ し た 。 こ れ をろ紙でろ過し て清澄な エキス を 得 た 。  

 

２−３−３  インキュベー ト  

 ⽔，市販⽶酢（ ミツカン ），本 朝②，お よびこ れ ら の各 10  ml に 0.5  

g の ⾷ 塩 を溶解し た 0.5%⾷ 塩サンプル 0.1  ml を 0.4  ml の ⾷材エキス

と混合し た 。 こ れ ら を エッペンチューブに 1ml ずつ と り ， 40℃の恒

温槽に て 60 分間インキュベー ト を⾏っ た 。沸騰湯浴 15 分間に てイ
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ンキュベー ト を停⽌ し ，遠⼼分離に て 得 た 上清は グ ル タ ミ ン 酸測定サ

ンプル と し た 。  

 

２−４  L-グ ル タ ミ ン 酸 の測定  

 遊離 L-グ ル タ ミ ン 酸 の測定は ， L-グ ル タ ミ ン 酸測定キット 「ヤ

マサ」NEO で⾏っ た 。  

 

２−４−１  測定原 理  

試料 に R1 酵 素試薬液 を添加 す る と、ア ス コ ルビン 酸オキシダー

ゼの 作 ⽤ で試料 に 含 ま れ る ア ス コ ルビン 酸 （ビタ ミ ン C） が除か

れ る 。続い て R2 酵 素試薬液 を添加 す る と ， L-グ ル タ ミ ン 酸 は L-

グ ル タ ミ ン 酸オキシダーゼの 作 ⽤ で 酸化さ れ ，過酸化⽔素 を⽣成

す る （ 1） 。⽣成 さ れ た過酸化⽔素 か らペルオキシダーゼの 作 ⽤ に

よ る TOOS と 4-ア ミ ノ ア ンチピリ ン と の 酸化縮合反応で紫⾊ ⾊ 素

が⽣成 さ れ る （ 2） 。 こ の紫⾊ の吸光度（OD  555  nm） か ら試料 中

の L-グ ル タ ミ ン 酸 濃度を定量す る こ と が で き る 。  

 

1.  L-グ ル タ ミ ン 酸オキシダーゼの 酸化反応  

L-グ ル タ ミ ン 酸  +  H 2O  +  O 2  →  α-ケト グ ル タ ル 酸  +  NH 3  +  

H 2O 2  
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2.  ペルオキシダーゼに よ る紫⾊ ⾊ 素形成  

H 2O 2  +  TOOS  +  4-AA  →  紫⾊ ⾊ 素 （OD  555  nm）  

 

２−４−２  操作 ⽅ 法  

 試料 ，標準液 (キット に添付の 250mg/L グ ル タ ミ ン 酸標準液 を蒸

留⽔で 5 倍希釈し た も の ） ，蒸留⽔を 96 ⽳マイクロプレ ー ト に  10  

µ l  分注し ，R1 酵 素試薬液 を 90  µ l  分注し て混和 し ，室温 で 20 分間

静置し た 。続い て R2 酵 素試薬液 を 90  µ l  加 え て混和 し た 。 濃 ⾊ の

試料 の測定で は ，試料 の ⾊ が吸光度に影響す る場合が あ る た め ，  試

料 ⾊ブラン ク と し て試料 10  µ l  と蒸留⽔  180  µ l  を混合し た 。室温

で 20 分間静置後，蒸留⽔を 対照に し て コロナマルチグ レ ーティン

グマイクロプレ ー ト リ ーダ SH9000Lab  (⽇⽴ハイテクサイエ ン ス社

製 )で OD555  nm を測定し た 。  

 

２−４−３  計算⽅ 法  

 試料溶液 の グ ル タ ミ ン 酸 濃度は ，OD555nm 測定値に か ら下式に よ

り算出し た 。  

 

L-グ ル タ ミ ン 酸 （mg /  L） =(A−B−R） /（ S−R  )  ×  250  ×希釈倍率  
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３．結果及び考察  

 

３−１  本 朝 酢 お よび本 朝 酢 を 使 っ た 料 理 の官能 特 性  

 江 ⼾ 期 に 作 ら れ て い た と 考 え ら れ る 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と し た 酸 味

調 味 料（ 本 朝 酢 ）と 現 代 の 酢 酸 を 主 体 と し た 酢（市販⽶酢 ）そ の も の ，

お よびそ れ ら を 使 っ て 調 理 し た 料 理 に つ い て官能評価を⾏う こ と で ，

本 朝 酢 と ⾷ 酢 の官能 特 性 の 違 い及びそ れ ら の 調 味 特 性 の 違 い を 調べ

た 。  

 表 22 に ，そ れぞれ の 酢及びそ れ ら を ⽤ い た 料 理 の ⾹ り に つ い て 料

理熟練者に よ り官能評価を⾏っ た結果を ⽰ し た 。酢 そ の も の に つ い て

は ，全て の項⽬に お い て ，本 朝 酢 と⽶酢 の両⽅ で良い ⾹ り と感じたパ

ネラー が 多 か っ た 。 し か し ，煎り 酢 に関し て は ， 本 朝 酢 で は 19 ⼈ 中

5 ⼈ が悪い ⾹ り と感じて い た 。本 朝 酢 に お い て は ，酸 っ ぱ い ⾹ り と穀

物 ⾹ で 特徴が み ら れ た 。酸 っ ぱ い ⾹ り は ，本 朝 酢 で は ど の試料 に お い

て も ⼤ き な 違 い が み ら れ な か っ た 。そ れ に 対 し て揮発 酸 で あ る 酢 酸 を

多 く 含む⽶酢 で は ，加熱し て い な い 酢 そ の も の で は「感じる 」と答え

たパネラー が 多 か っ た が ，加熱を⾏っ た 料 理 で は ，酸 っ ぱ い ⾹ り と の

回答が 少 な く な る傾向が み ら れ た 。し っ か り と煎り つ け る「 さ さ み 酢

煎り 」で は ，そ の傾向が 特 に 強 か っ た 。こ の こ と か ら ，⽶酢 を 使 ⽤ し

た 料 理 で は ，加熱に よ っ て 酸 が揮発 し た こ と に よ り 酸 っ ぱ い ⾹ り が 弱

く な っ た こ と が ⽰ 唆 さ れ た 。穀物 ⾹ に つ い て は ，⽶酢 で の回答は 少 な
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か っ た画、本 朝 酢 で 多 く のパネラー が感じた と回答し て い た 。⾹ り に

関す る コメン ト （ 表 23） で は ， 本 朝 酢 そ の も の はワイン ，紹興酒 ，

イブリガッコ ，⽇ 本 酒 の ⾹ り に似て い る と の 記 述 が ⾒ ら れ た こ と か ら ，

本 朝 酢 に感じら れ た⽶の ⾹ り や 発 酵 ⾹ を 多 く のパネラー が穀物 ⾹ と

回答し て い た と 考 え ら れ た 。  

 図 18 に は ，そ れぞれ の 酢及びそ れ ら を ⽤ い た 料 理 の 味 に つ い て の

料 理熟練者の官能評価結果を ⽰ し た 。 酸 味 の 強 さ及び酸 味 の 刺 激 は ，

さ さ み 酢煎り 以 外 の「 そ の も の 」，「煎り 酢 」，「 酢 味噌」，「 す し

酢 」に つ い て は ，本 朝 酢 は⽶酢 よ り も 有意に 弱 い と評価さ れ た 。し か

し ，し っ か り と 加熱す る さ さ み 酢煎り で は ，有意差は な い も の の ，逆

に 本 朝 酢 の ⽅ が⽶酢 よ り も や や 強 い傾向を ⽰ し た 。う ま 味 に関し て は ，

いずれ の試料 に お い て も 本 朝 酢 と ⾷ 酢 でほとんど差が み ら れ な か っ

た が ，こ の こ と か ら ，本 朝 酢 は ⾷ 酢 よ り も ，酸 味 に 対 し て う ま 味 が相

対 的 に 強 い こ と が ⽰ 唆 さ れ た 。 乳 酸 酢 に 対 す る全体 の コメン ト を 表

24 に ⽰ し た 。 そ れぞれ の結果で し め さ れ て い る よ う に ， ⾹ り に 特徴

が あ る こ と を感じた コメン ト が 多 く ，そ の ⾹ り に合わせて ，匂い の 強

い⽺⾁や ，⾖板醤に合わせる な ど 料 理 ⼈ な ら で は の意⾒ で ，乳 酸 酢 の

可 能 性 を感じさせて く れ た 。   

 こ れ ら の結果か ら ，本 朝 酢 そ の も の は ，⽶酢 と⽐較し て 酸 味 が 弱 く

う ま 味 が 強 く ，穀物 ⾹ を 有 す る と い う官能 特 性 を 持 つ こ と が わ か っ た 。

し か し ，本 朝 酢 で 酢煎り 調 理 し た場合に は ，酸 味 の 強 さ及び酸 味 の 刺
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激 が ⾷ 酢 の場合よ り も 強 い と評価さ れ た た め ， 本 朝 酢 の 調 味 特 性 は ，

酢煎り の よ う な 加熱調 理 に お い て 特徴的 で あ る こ と が ⽰ 唆 さ れ た 。  
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３−２  加熱に よ る 酸度変化  

 前述 の 通 り ，本 朝 酢 は ⾷ 酢 よ り も 酸 味 が 弱 い に も関わ らず，酢煎り

に お い て は ，本 朝 酢 を 使 っ た ⽅ が ⾷ 酢 を 使 っ た も の よ り 酸 味 が 強 く な

っ た が ， こ れ は 酢 の 酸 味 成 分 の 違 い に よ る と推定さ れ る 。 す な わち，

⾷ 酢 の 主 成 分 で あ る 酢 酸 は揮発 酸 で あ る の に 対 し て ，本 朝 酢 の 酸 味 の

主 体 は不揮発 酸 の 乳 酸 で あ る た め ，酢煎り の よ う な 加熱調 理 に お い て

は ，両者に は 酸度の変化に 違 い が あ る こ と が予想さ れ る 。そ こ で ，本

朝 酢 と ⾷ 酢 を 加熱し た 際 に は ，そ れ ら の 酸度は ど の よ う に変化す る の

か を⽐較し た 。  

 そ れぞれ の 酢 100ml を 10 分間加熱し た 際 の 酸度の変化を図 19 に

⽰ し た 。加熱前の 本 朝 酢 の 酸度は 1.84％で あ り ，⽶酢 の 酸度 4.3％に

⽐べて 1/2 ほど の低さ で あ っ た 。 加熱に伴っ て ⾷ 酢 と 本 朝 酢 の両者

と も 酸度は徐々 に 上昇し た が ，本 朝 酢 の ⽅ が 酸度の 上昇が明ら か に ⼤

き い こ と が わ か っ た 。酢 酸 は揮発 酸 で あ る が ，沸点は 118℃で あ る た

め ，⽔よ り は揮発 し に く い も の の ，加熱時間に伴っ て 酢 酸 と⽔が と も

に徐々 に揮発 し た た め ，酸度は緩や か に 上昇し た と 考 え ら れ た 。⼀ ⽅

本 朝 酢 で は ， お よ そ 10%含 ま れ る エ タ ノ ー ル が速や か に揮発 す る こ

と に 加 え て ，乳 酸 を はじめ と す る不揮発 酸 が 加熱時間に伴っ て 濃縮さ

れ て い っ た こ と で ，酸度は著し く 上昇し た と 考 え ら れ た 。加熱 8 分後

に は 本 朝 酢 の 酸度は約 2 倍と な っ て ⾷ 酢 の 酸度と並び， 10 分後に は

本 朝 酢 の ⽅ が ⾷ 酢 よ り も⾼い 酸度と な っ た 。こ の結果は ，酢煎り の官



 

 
 

122 

能評価に お い て 酸 味 の 強 さ ，酸 味 の 刺 激 が 強 い と評価さ れ た こ と を裏

付け る も の と 考 え ら れ る 。  

 

３−３  ⾷材中 の グ ル タ ミ ン 酸量増加 に及ぼす 酢 の影響  

  前述 の官能評価の結果に お い て ，酢 味噌や 酢煎り に お い て は ，本

朝 酢 を 使 っ た も の の ⽅ が市販酢 よ り も う ま 味 が わずか に 強 い傾向が

み ら れ た 。こ れ ら は 酢 を ⾷材と合わせて 加熱し た 料 理 で あ る た め ，感

じら れ た う ま 味 に は 酢⾃体 の う ま 味 だ け で な く ⾷材の う ま 味 も影響

し て い る と推察さ れ る 。先⾏研究 9 2 )に お い て ， エ ノキタケ，マイタ

ケ，シイタケな ど の き の こ は ，酸 性下（ pH３）に お い て pH  5 ま た は

pH  6 の 時 よ り も⾼い タ ンパク 質 分解酵 素活性 やペプチド分解酵 素活

性 を ⽰ す こ と が ⾒ い だ さ れ た 。そ こ で ，シイタケお よびマイタケの 酢

料 理 を想定し て ，各き の こ の エキス に 1/5 量の 酢 お よび 1%⾷ 塩 を 加

え て 温 め た と き に ，き の こ の 酵 素 が 作 ⽤ し て グ ル タ ミ ン 酸 が増加 す る

か を 調べ，結果を図 20 に ⽰ し た 。  

 シイタケエキス ま た はマイタケエキス に 本 朝 酢 を添加 し た 際 は ，グ

ル タ ミ ン 酸 濃度が市販⽶酢 を添加 し た と き よ り も 3 倍以 上⾼く な っ

た が ，こ れ は 乳 酸 酢 に 含 ま れ る グ ル タ ミ ン 酸 が市販酢 よ り も著し く 多

い こ と が 原因で あ る 。  

 加熱前と後の グ ル タ ミ ン 酸量の差は ，インキュベー ト 中 に 酵 素 作 ⽤

で⽣成 し た グ ル タ ミ ン 酸 と 考 え ら れ る 。こ の差は ，シイタケに お い て



 

 
 

123 

は市販⾷ 酢 を 加 え た と き よ り も 本 朝 酢 を 加 え た 時 の ⽅ が ⼤ き か っ た

こ と か ら ，本 朝 酢 の ⽅ が ⾷ 酢 よ り も シイタケに お け る グ ル タ ミ ン 酸⽣

成 に関与す る 酵 素 の活性 を⾼め る 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。ま た ，⾷ 塩 と

酢 の両⽅添加 の ⽅ が グ ル タ ミ ン 酸 の増加量が若⼲⼤ き い傾向も ⾒ ら

れ た 。  

 し か し ，シイタケとマイタケの いずれ に お い て も ，インキュベー ト

で の グ ル タ ミ ン 酸 の増加 は そ れほど ⼤ き い も の で は な く ，酢 の 存 在下

に お い て も わずか に⾼ま っ た程度で あ っ た た め ，実 際 の 調 理 で う ま 味

が 強 ま る か ど う か は不明で あ る 。⾷材ごと に ，インキュベー ト に よ る

グ ル タ ミ ン 酸増加 の程度は 様 々 で あ る た め ，他 に も っ と効果的 に 酢 の

存 在下で グ ル タ ミ ン 酸量が増加 す る ⾷材か あ る か ど う か ，さ ら な る検

討の余地が あ る 。  
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４ ．⼩括  

 江 ⼾ 期 書 物 に従っ て 製 造 し た 酢（ 本 朝 酢 ）の 調 味効果に つ い て検討

を⾏っ た 。本 朝 酢及び本 朝 酢 で 調 味 し た 料 理 の 味及び⾹ り に つ い て の

官能評価を 料 理熟練者に よ り市販⽶酢 を 対照と し て⾏っ た結果，本 朝

酢 そ の も の は ，⽶酢 よ り 酸 味 が 弱 く ，⾹ り は⽶酢 と は 違 っ て穀物 ⾹ を

有 す る 特徴が あ る こ と が わ か っ た 。し か し 酢 の 加熱料 理 で あ る 酢煎り

に つ い て は ，本 朝 酢 で 調 味 し た も の の ⽅ が 酸 味 の 強 さ及び酸 味 の 刺 激

が 強 い と評価さ れ た 。そ こ で 本 朝 酢 を 加熱し た と き の 酸度の変化に つ

い て市販⿊ 酢 と⽐較を⾏っ た結果，本 朝 酢 は ，加熱に よ っ て 酸 成 分 が

濃縮さ れ ，酸度が ⿊ 酢 と同等に ま で 上昇す る こ と が確認 さ れ た 。従っ

て 本 朝 酢 は ，そ の も の は 酸 味 が 弱 い が ，加熱調 理 に お い て⼗分 な 酸 味

付け が で き る 調 味 料 で あ る と 考 え ら れ た 。ま た ，う ま 味 成 分 の グ ル タ

ミ ン 酸 含量が⾼く ，⾹ り も 特徴的 で あ る こ と か ら ，本 朝 酢 は 江 ⼾ 期 に

お い て は 現 代 の ⾷ 酢 と は 異 な る 使 わ れ ⽅ を し て い た と推察さ れ た 。本

朝 酢 は ，酸 味 の 主 体 が 乳 酸 と い う不揮発 酸 で あ る こ と か ら ，特 に 加熱

調 理 に適し た 酢 と し て ⽤ い ら れ て い た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。  

 



図16. 官能評価サンプル

図15. テイスティングマット
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官能評価　評価表① 料理ジャンル 名前

酸味の強さ 酸味の刺激 うまみの強さ

A

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

B

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

煎り酢 A

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

B

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

A

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

B

いい香り

悪い香り

酸っぱい香り

ムレ香

穀物の香り

(　　　　　　）

試料A

試料B

両方なし

香り 利用の可能性 コメント

味

米酢

酢味噌

図17 官能評価回答シート
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試料
良い⾹り 悪い⾹り 酸っぱい⾹り ムレ⾹ 穀物⾹

本朝酢 ⽶酢 本朝酢 ⽶酢 本朝酢 ⽶酢 本朝酢 ⽶酢 本朝酢 ⽶酢
そのもの 8 ４ 2 0 2 14 4 2 5 1
煎り酢 3 8 5 1 0 8 7 2 4 1
酢味噌 9 7 0 1 3 8 0 0 7 2
すし飯 4 ５ 0 1 1 ６ 2 1 10 4
ささみ酢
煎り 10 9 1 1 1 2 0 2 3 1

表22. 料理熟練者による酢及び酢を⽤いた料理の⾹りの評価

*19名中、感じると回答した⼈数
②、③、⑤は加熱料理
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試料 本朝酢② 市販⽶酢

そのもの ・ワイン様
・紹興酒様
・イブリガッコ
・⽇本酒様

・林檎グレープフルーツ様
・シャープな⾹り
・ピクルス様

煎り酢 ・⼲し草またはわら様
・まろやか
・糠漬け様

・あんず様
・⽩ワインビネがー様

酢味噌 ・せんべい様
・醤油様

・⽢い⾹り

すし飯 ・あまりしない
・⽠様

・⽶様

ささみ酢煎り ・感じない
・⾹ばしい
・お⾁の⾹り

・感じない
・お焦げ
・⽢い⾹り

表23. 料理熟練者による酢及び酢を⽤いた料理の⾹りの評価：
⾹りに関するコメント
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0

1

2

3

4

酸味の強さ 酸味の刺激 旨みの強さ

そのもの

0

1

2

3

4

酸味の強さ 酸味の刺激 旨みの強さ

煎り酢

0

1

2

3

4

酸味の強さ酸味の刺激旨みの強さ

すし飯

0

1

2

3

4

酸味の強さ酸味の刺激旨みの強さ

酢味噌

＊

＊＊

＊＊

＊＊

図18. 料理熟練者による酢及び酢を⽤いた料理の味の評価
各項⽬の感覚強度はビジュアルアナログスケール法にて調べた。

0

1

2

3

4

酸味の強さ 酸味の刺激 旨みの強さ

ささみ酢煎り
市販⽶酢 本朝②

n=19
* p<0.01
** p<0.05

＊＊
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試料 ジャンル 本朝酢に対する感想・コメント

そのもの フレンチ ・⾹りがよい
・花のようなフローラルな感じ
・味わいは少なく感じた

精進 ・苦味を感じた
・ワインぽい⾹りがした
・好みが分かれそうという印象

中華 ・紹興酒に似ている
和⾷ ・苦味を感じた

・酒感がつよい
煎り酢 フレンチ ・⾹りが強いので⽺などマリネに使う

精進 ・⽶の感じや少し⽩ワインのような⾹りがし
た
・クセが少しあった

中華 ・⾹りや味にクセを感じる
和⾷ ・うま味を強く感じた

酢味噌 フレンチ ・⽩⾝の⾁に合わせるソース
精進 ・まろやかで⿂などに合いそうだと思った
中華 ・Aは⾖板醤などと合わせて緬⽤のスープに

使う
和⾷ ・酢味噌として仕上がっていると思う

・和え物に普通に使える
すし飯 フレンチ ・ほのかな酸で⽶の味（うまみ）をより感じ

ることが出来た
精進 ・さっぱりの印象

・すし飯には薄く、アルコールを感じた
中華 ・あんかけ系にいい
和⾷ ・⽶の⾹りが引き⽴っていた

酢煎り フレンチ ・とりの味が引き⽴つ
・⾹りよりは⾹ばしい
・⾁のマリネ⾹りつける

精進 ・⼝に⼊れてすぐに酸味を感じた
中華 ・前菜や炒め物など幅広く使えるイメージ
和⾷ ・味がキリッと締まり今までの本朝酢の独特

な⾹りは感じられなかった。

表24. 乳酸酢に対する各ジャンル料理熟練者からのコメント
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0

2

4

6

8

10

12

0 2 4 6 8 10

酸
度
(%

)

加熱時間(分)

市販⿊酢

乳酸発酵液

図19. ⿊酢及び乳酸発酵液の加熱時における酸度の変化

市販⿊酢及び乳酸酢本朝①それぞれ100mlを1L容ステン
レスビーカーに⼊れて，IHヒーターの中の下の強さで加熱
した。0分から10分まで2分おきに8mlをサンプリングし、
10倍希釈後、酸度を測定した。
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酢
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乳
酸

乳
酸
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塩
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酸
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図20. しいたけエキスまたはまいたけエキスの加熱による遊離グル
タミン酸増加に及ぼす⾷塩、市販⽶酢、乳酸発酵液(本朝酢)影響

⾷塩1%添加、⽶酢20%添加、⾷塩1%添加＋⽶酢20%添加、本朝酢
20%添加、本朝酢20%添加+⾷塩1%添加において40℃で60分間加熱後，
遠⼼分離上清の遊離グルタミン酸量を測定した。
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総 括  

 

 江 ⼾ 期 は ， 醬 油 ， 味 噌 ， み り ん ， 酒 ， 酢 な ど 醸 造 調 味 料 が

発 展 し た 時 期 と い わ れ て い る 。 醸 造 技 術 の 向 上 や ⼯ 業 化 な ど

が 進 ん で ， 多 く の ⼈ が 使 ⽤ で き る よ う に な り ， 結 果 料 理 の 発

展 に つ な が っ た の だ ろ う 。 申 請 者 が 料 理 ⼈ と し て 江 ⼾ 期 の 料

理 を 再 現 す る 中 で ，江 ⼾ 料 理 本 の 当 時 の 分 量 で 再 現 を ⾏ う と ，

お い し い 料 理 が で き る こ と は ほ と ん ど 無 く ， 調 味 料 の 調 整 な

ど が 必 要 で あ っ た 。 江 ⼾ 期 は 調 味 料 ⾃ 体 が 違 う の で は な い か

と い う 疑 問 を 抱 い た こ と が ， こ の 研 究 の 出 発 点 と な っ た 。 醸

造 調 味 料 の 中 で も 特 に 酢 は 料 理 に 酸 味 を 与 え る だ け で な く コ

ク を あ た え ， ま た ， 酸 の 特 性 と し て ， 筋 ⾁ 繊 維 を 柔 ら か く し

た り ⾷ 材 の ⾊ 彩 を よ く す る な ど ， 幅 広 い 調 理 特 性 が 他 の 調 味

料 に は な い 特 徴 と な っ て い る 。  

 江 ⼾ 期 の 料 理 本 か ら 酢 の 出 現 頻 度 を 調 査 し た 結 果 ， 酢 は 醤

油 よ り 多 く 出 現 し て い た 。 ま た 現 代 の 酢 の 使 い ⽅ と ⽐ 較 し て

も ， 江 ⼾ 期 に は 酢 が 重 要 な 調 味 料 で あ っ た と 考 え ら れ た 。 現

代 で は ， 刺 ⾝ な ど の ⿂ 料 理 は 醤 油 で 味 付 け す る こ と が ⼀ 般 的

で あ る が ， 江 ⼾ 期 で は ， な ま す や 刺 ⾝ な ど の ⿂ 料 理 に は ， 酢

が 最 も よ く 使 わ れ る 調 味 料 で あ っ た 。江 ⼾ 期 書 物 に は ，1 2 2 種

類 の 合 わ せ 酢 が 出 現 し ， そ の う ち 6 1 種 類 が 酢 味 噌 で あ っ た 。

そ れ ら の 中 に は 現 代 で は ⾒ ら れ な く な っ た 種 類 の 合 わ せ 酢 も

多 く み ら れ た 。 そ れ は ， 醤 油 の 普 及 に よ っ て 合 わ せ 酢 の 利 ⽤

が 減 っ た た め と 考 え ら れ る が ， ⾷ の 多 様 性 が 進 む 現 代 で は ，

合 わ せ 酢 は 再 度 注 ⽬ す る に 値 す る と 思 わ れ ， 料 理 ⼈ と し て そ
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の 利 ⽤ 法 を も っ と 考 え て い き た い 。

 江 ⼾ 期 の 酢 料 理 で 最 も 特 徴 的 で あ っ た の は ，「 す い り 」を 代

表 と す る 酢 の 加 熱 料 理 で あ っ た 。酢 を 加 え て か ら 煮 る ⽅ 法 と ，

煮 た 後 に 酢 を 加 え る ⽅ 法 ， そ の 他 ， ⽣ の ⿂ に 熱 く し た 酢 を か

け る ⽅ 法 な ど い く つ か の 調 理 法 が ⾒ ら れ た 。 フ ラ ン ス 料 理 や

中 華 料 理 で は ， 酢 を 加 熱 し て 調 理 に 使 う こ と は 多 く ⾒ ら れ る

が ， 現 代 ⽇ 本 料 理 で は 余 り 使 わ な い ⼿ 法 で あ る 。 そ の ⼿ 法 が

江 ⼾ 期 に は な ぜ ⾏ わ れ て い た の か ， そ し て な ぜ ⾏ わ れ な く な

っ た の か に つ い て は 今 後 の 課 題 と し て 残 さ れ た 。

 酢 は ， 江 ⼾ 期 に は 現 代 と 異 な る 使 わ れ ⽅ を し て い た こ と が

推 定 さ れ た た め ， 江 ⼾ 期 の 酢 は ど の よ う な も の で あ っ た か を

知 る 必 要 が あ っ た 。 江 ⼾ 後 期 ま で の 約 9 5 0 年 間 に 出 版 さ れ た

書 物 1 6 冊 の 中 で ，酢 の 製 造 法 と し て 多 く み ら れ た の は ，蒸 ⽶ ，

⽶ 麹 ， ⽔ を 壷 や 桶 な ど の 容 器 の 中 に ⼊ れ て 熟 成 さ せ る 製 造 法

で あ り ， ⼀ ⾒ す る と 現 代 の 製 法 と ほ ぼ 同 じ で あ る 。 し か し ，

汲 ⽔ 歩 合 ， 製 造 時 期 ， 製 造 期 間 等 ， 多 く の 点 で 現 代 の 製 造 法

と 異 な っ て い た こ と が 明 ら か と な っ た 。 江 ⼾ 期 の 代 表 的 な 酢

製 造 法 と し て ， 本 朝 ⾷ 鑑 に 記 載 さ れ て い る ⽅ 法 を 再 現 し た 結

果 ， 仕 込 初 期 に 乳 酸 発 酵 に 続 い て 旺 盛 な ア ル コ ー ル 発 酵 が 起

こ っ た が ， そ の 後 は 酢 酸 発 酵 が 起 こ る こ と は な か っ た 。 こ の

製 法 に よ っ て は ， 現 代 の 酢 と は 全 く 異 な る ， 乳 酸 の 酸 味 を 主

体 と す る 乳 酸 発 酵 液 と な る こ と が 明 ら か と な っ た 。 こ の 乳 酸

発 酵 で 作 ら れ る 酢 は ， 乳 酸 酢 と 呼 ぶ こ と に し た 。

本 朝 ⾷ 鑑 に 従 っ て 製 造 さ れ た 乳 酸 酢 は ， 乳 酸 1〜 2%， エ タ

ノ ー ル 1 0%， 総 ア ミ ノ 酸 お よ そ 2%を 主 な 組 成 と し て い た 。
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呈 味 成 分 及 び ⾹ 気 成 分 の 分 析 ， 味 覚 セ ン サ ー 試 験 ， 官 能 評 価

か ら ， こ の 乳 酸 酢 は 現 代 の 市 販 ⾷ 酢 と ⽐ べ て 酸 味 は 弱 い が う

ま 味 は 強 く ， ⾹ り は 酸 刺 激 は な い が 穀 物 ⾹ を 有 す る と い う 特

徴 を 持 つ こ と が わ か っ た 。 こ の 乳 酸 酢 は ， 加 熱 す る と 酸 度 が

現 代 の ⾷ 酢 並 み に 上 昇 す る こ と か ら ， 江 ⼾ 期 に ⼀ 般 的 で あ っ

た と 考 え ら れ た 酢 煎 り に 適 し た 酢 で あ っ た と 考 え ら れ た 。  

以 上 の 本 論 ⽂ の 成 果 は ， ⽇ 本 の 酢 製 造 及 び 酢 利 ⽤ の 歴 史 に

お い て 新 し い ⾒ 解 を ⽰ し た 。  
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要 約  

 

 本 論 ⽂ で は ， 江 ⼾ 期 書 物 か ら 酢 料 理 及 び 酢 製 造 の 記 述 を 抽

出 し て 整 理 し ， 江 ⼾ 期 の 酢 製 造 の 再 現 実 験 を ⾏ っ て 江 ⼾ 期 の

酢 の 特 性 を 検 討 し た 。   

 

1 ． 江 ⼾ 期 お よ び そ れ 以 前 に 刊 ⾏ さ れ た 料 理 本 3 3 冊 か ら 酢 料

理 を 抽 出 し 整 理 し た 結 果 ， 酢 を 使 っ た 加 熱 料 理 「 す い り 」 が

多 く み ら れ る 特 徴 が ⾒ い だ さ れ た 。酢 の 加 熱 調 理 へ の 使 ⽤ は ，

現 代 の ⽇ 本 料 理 で は ほ と ん ど ⾏ わ れ な い が ，江 ⼾ 期 に は ⼀ 般

的 な も の で あ っ た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。  

2 ． 江 ⼾ 期 及 び そ れ 以 前 の 1 6 冊 の 書 物 か ら 3 3 件 の ⽶ 酢 製 造

法 を 抽 出 し て 整 理 し た 結 果 ，江 ⼾ 期 の ⽶ 酢 製 造 法 は ，汲 ⽔ 歩

合 ，仕 込 み 時 期 ，仕 込 み 期 間 等 多 く の 点 で 現 代 の 酢 製 造 法 と

は ⼤ き く 異 な っ て い る こ と が 明 ら か と な っ た 。  

3 ．江 ⼾ 期 書 物 記 載 の ⽅ 法 に よ る 酢 の 再 現 仕 込 試 験 を ⾏ っ た 結

果 ，低 い 汲 ⽔ 歩 合 で の 製 造 法 で は ，乳 酸 発 酵 は 起 こ っ た が 酢

酸 発 酵 は 認 め ら れ な か っ た 。江 ⼾ 期 に は ，⽶ 酢 製 造 法 に よ っ

て 1 〜 2 g / 1 0 0 m l の 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 発 酵 物 が 広 く つ

く ら れ て い た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。  

4 ． 本 朝 ⾷ 鑑 の ⽅ 法 で 製 造 さ れ た 酢 （ 本 朝 酢 ） は ， 市 販 ⿊ 酢 と

⽐ べ て 乳 酸 お よ び 遊 離 ア ミ ノ 酸 量 が 多 い こ と が 特 徴 で あ っ

た 。  

5 ．料 理 熟 練 者 に よ る 官 能 評 価 で は ，本 朝 酢 そ の も の は 酸 味 が

弱 い が ，酢 で 鶏 さ さ み を 炒 め た 料 理 で は 酸 味 が 強 い 結 果 が 得
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ら れ た 。 不 揮 発 性 で あ る 乳 酸 を 酸 味 の 主 体 と す る 本 朝 酢 は ，

加 熱 に よ り 酸 度 が 上 昇 す る こ と が 確 認 さ れ ，江 ⼾ 期 に は こ の

よ う な 乳 酸 発 酵 物 が 加 熱 料 理 に 適 し た 酢 と し て ⽤ い ら れ て

い た 可 能 性 が ⽰ 唆 さ れ た 。  

 以 上 の こ と か ら ， 江 ⼾ 期 に お け る 酢 料 理 は ， 現 代 の ⾷ 酢 を

⽤ い た 再 現 料 理 と は 顕 著 に 異 な る ⾵ 味 で あ っ た 可 能 性 が ⽰ 唆

さ れ た 。 本 論 ⽂ の 成 果 は ， ⽇ 本 で の 酢 の 歴 史 に 新 し い ⾒ 解 を

与 え る 結 果 と な っ た 。  
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Summary 

 

 

Study of vinegar in the Edo period 

 

Abstract 

    The descriptions of vinegar dishes and vinegar production were extracted from Edo period 

books, and characteristics of the vinegar were examined by conducting an Edo period vinegar 

reproduction experiment. As a result, it was inferred that lactic acid fermented liquid, which 

was mainly acidified by lactic acid, was produced by the rice vinegar production method in the 

Edo period, and was used as vinegar for various dishes. This suggests that vinegar in the Edo 

period had a markedly different flavor from modern vinegar. The results of this paper provide 

a new perspective on the history of vinegar in Japan. 

 

 

Vinegar is an indispensable seasoning in Japanese cuisine, along with soy sauce, miso, mirin, 

and sake. Although vinegar has played an important role in the development of Japanese 

cuisine, there has been little research on vinegar-brewing during the Edo period. This study 

investigated the use of vinegar at that time through the writings of the Edo period, and 

attempted to reproduce Edo-style vinegar in order to understand its particular characteristics. 

 

1. How vinegar was used in cooking books of the Edo period 

 I surveyed cookbooks published in the Edo period (1603-1868) and summarized the use of 

vinegar as a seasoning in Edo cuisine. Identifying dishes using vinegar across 33 cookbooks 

published in the Edo period, I found vinegar appearing in a total of 1371 instances, which was 

slightly more than that of soy sauce (1317). In the early Edo period alone, vinegar was 

mentioned 1.5 times more than that of shoyu. In terms of the number of times of vinegar being 

mentioned by cuisine, "Namasu" and "Sashimi" accounted for 602 and 170 occurrences, 

respectively, accounting for 56.3% of the total, indicating that vinegar was often used in dishes 

with raw fish. Vinegar was often combined with spices, ingredients, and other seasonings, and 

122 types of vinegar were found, 61 of which were used as vinegared miso. Another 

characteristic use of vinegar in the Edo period was a dish with heating and one of the 
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representative dishes was Suiri. This cooking method has a long history, and was used from the 

Muromachi period to the Edo period. Suiri was mainly cooked as a simmer, but there were two 

ways to cook it: one was to add vinegar before simmering, and the other was to add vinegar 

after simmering. In addition to Suiri, other methods of cooking with vinegar included pouring 

hot vinegar over raw meat or fish. 

     My survey suggests that the use of vinegar for cooking, which is rare in modern Japanese 

cuisine, may have been common in the Edo period. 

 

2. Reproduction of Edo period vinegar 

  Thirty-three rice vinegar production methods were extracted from 16 books of the Edo 

period and earlier, and the raw water ratio blending, brewing time, brewing period, additives 

and sub-materials, and brewing containers were arranged to compare the Edo and modern 

vinegar production methods. The modern vinegar production method is the method used by 

Sakamoto Jozo Co., Ltd., which was founded in the late Edo period, and continues to produce 

pot vinegar using traditional methods. 

    The rice vinegar production method in the Edo period was characterized by a remarkably 

lower water: materials ratio compared with taht employed in the modern period.  Furthermore, 

vinegar production was restricted to summer season, and required a short preparation period of 

approximately one week to one month.  

  The reproduction of vinegar using the method described in the Edo period books was 

conducted at Sakamoto Brewery Co. Four vinegar production methods with different water: 

materials ratios were used: Honchoshokkan , Wakansansaizue, Bankinsugiwaibukuro, 

Kokubyakuseimishu. As a result, acetic acid fermentation was observed after 30 days in the 

preparation of WakanSanzaizue, where the water ratio was about 300%, as in the modern 

method. In the case of Honchoshokkan, Kokubyakuseimishu, which have water:materials ratio 

of 100 to 250%, lactic acid fermentation produced 1 to 2 g/100 ml of lactic acid in the early 

stage of brewing, and the ethanol content increased to as 9 to 13 g/100 ml during the initial 

stage of preparation., but acetic acid fermentation was not observed. Bacterial flora analysis of 

the mash at 199 days after brewing showed that acetic acid bacteria and lactobacilli were the 

predominant bacteria in the mash brewed with the modern brewing method. In contrast, no 

acetic acid bacteria were detected in the preparation of this Honchoshokkan method. 

    The production of rice vinegar at the water: materials ratio of this Honchoshokkan, was 
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confirmed by a laboratory scale brewing test. Acetobacter pasteurianus, which was isolated 

from Sakamoto Brewery's vinegar mash, was added at the time of brewing, and brewed in a 1L 

polyethylene container. As a result, acetic acid fermentation was observed in the mash of 

Sakamoto Brewery's water ratio, as in the case of pot production, while lactic acid fermentation 

and ethanol fermentation were observed in the mash of Honchoshokkan's water ratio, but acetic 

acid fermentation did not occur. In the rice vinegar production method described in the Edo 

period books, stable acetic acid fermentation was considered to be difficult because of the high 

ethanol concentration at the end of the initial lactic acid fermentation. This suggests that through 

the Edo period, the fermented lactic acid products containing 1-2 g/100ml lactic acid were 

obtained via vinegar production method and used as vinegar. 

 

3. Component characteristics of vinegar in the Edo period 

   Metabolome analysis was performed on the supernatant of the vinegar mash produced 199 

days after the preparation of the lactic acid vinegar (Honchoshokkann vinegar) and the 

Sakamoto vinegar (present day vinegar) produced by the modern production method in the 

experiment of vinegar production in the Edo period. Of the 412 compounds detected, 13 

compounds, including lactic acid and amino acids, were significantly higher in Honcho vinegar. 

But some compounds, including mainly dipeptides, were significantly lower in Honcho 

vinegar. 

  The aroma components of Honcho vinegar and modern vinegar were analyzed and 

compared by GC-MS. Honcho vinegar tended to have less ethyl acetate and acetoin, and more 

acetaldehyde and 1-propanol. All these components are known to be related to the growth of 

acetic acid bacteria, and it was confirmed that the aroma components of Honcho vinegar, in 

which no acetic acid fermentation was observed, differed greatly from those of modern vinegar. 

      To evaluate the taste of Honchoshokkan vinegar objectively, I measured the taste using a 

taste sensor. As a result, the following flavours were detected in Honcho vinegar and heated 

Honcho vinegar: sourness, bitterness, astringent stimulation, umami, saltiness, bitterness, and 

umami richness. Salty, bitter, astringent, and full flavours were stronger in Honcho vinegar than 

in commercial rice vinegar, and they were further strengthened by heating. 

    The total free amino acid content of Honcho vinegar was almost twice that of black vinegar. 

Furthermore, the total free amino acid content increased by about 1.5 times when the ethanol 

was removed by heating Honcho vinegar. 



 

141 
 

 

4. Seasoning Characteristics of Vinegar in the Edo Period 

    The taste and aroma of Honcho Vinegar and dishes seasoned with Honcho Vinegar were 

evaluated by 19 professional Japanese, Western, and Chinese cooks using commercial rice 

vinegar as a control. The results showed that Honcho vinegar itself was less acidic than rice 

vinegar, and had a strong grain and alcohol aroma. However, the sourness and the stimulus of 

the dish of fried chicken with vinegar (Suiri) were evaluated to be stronger when seasoned with 

Honcho vinegar. When 100 ml of Honcho vinegar was heated for 8 minutes, about 10% of the 

ethanol was removed, and the water evaporated, concentrating the components, and increasing 

the acidity to the same level as that of Sakamoto vinegar. This may be because the acidity of 

this vinegar is mainly due to lactic acid, which is non-volatile, suggesting that such lactic acid 

fermentation products were used as vinegar for cooking in the Edo period. 
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