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江戸期の調味料「いり酒」の再現と曙好特性
一成分特性と官能評価一

務味料のいり酒は，醤油が一般に普及する前の江戸中期頃まで，刺身や膳などに使用された清瀦の首溜を

ベースとする調味料である。最近はほとんどお宮にかからなくなったが，筆者らは江戸期の料理本に記載さ

れたいり酒と早いり酒を再現され，成分特性を競べられるとともに，官能評億を行い，現代の食生活への可

能性を探られた。清澗の新たな用途と翻味料としての再発見，時代を超えた食のマッチングとの観点から大

変に爽味深い研究である。

岸田恵津 1 富永しのぶ 2

1. はじめに

いり溜は，かつお節と梅干しを古j箇で煎じた調味料

であり，皇室町待代から江戸時代中期まで主に刺身や婚

などに使用されていたト3)。その後， しょうゆの普及

とともにいり潜の利用は減少していったことが，江戸

期の料理本を用いた研究等によって示されているト5)。

今日では，いり酒は一部の臼本料理庖で使われており，

またどデオでいり滴が紹介されているものの6¥一般
にはあまり利用されていない。

いり j酉に関する研究では，河野らは，江戸時代のか

つおの食べ方は生食が主流であり，これを盛んにした

要因として，いり j商の存在が大きく関わっていたこと

や，いり j援の作り方の特徴などを報告している 1.2)。

また著者らは，料理本を資料としたうすくちしょうゆ

に関する調査研究の中で，いり j酉が刺身や陰などのな

ま物料理に多く使用されていることを報告したへい

り酒は，その原料より，かつおだし由来のうま味や梅

干しの酸味などの呈味成分を豊富に含み，減塩効果も

期待できる調味料と考えられる。しかしいり酒の成

分など調理科学的な特性は明らかではない。そこで現

代の食生活への利用可能性を検討するために，江戸期

の料理本の記載に基づいていり j闘を再現し，晴好特性

を明らかにすることを白的として研究に取り組んだ、。

具体的には，現代の入手可能な食品素材を使っていり

酒を調製し，味や色など晴好に関わる成分の分析，及

び調味料としての利用を考えて，保存中の成分変化を

調べた。また，女子大学生を対象に官能評価を行った。

本稿ではこれらの結果とともに，現代の食生活への活

用についても述べる。

2.いり遜及び早いり酒の再現

f語版j江戸時代料理集成， r臼本料理秘伝集成
などに収載されている江戸期料理本76情において，

いり滴の料理別出現総数は， しょうゆが2808である

のに対し， 1166であったお}。いり酒の表記には，い

り酒のほか，早いり酒，精進いり酒などが見られ，そ

れぞれの作り方に違いがあった。このように，いり溺

にはいくつかのバリエーションがあるものの，いり酒

の基本系は，古滋にかつお節と梅干しを加えて煮詰め，

こしたものであることを確認した。そこで我々は，い

り酒に加えて，かつお節と梅干しを使用せず， しょう

ゆと酢を用いた早いり酒も再現対象の試料とした。河

野らの調査研究])をもとに，いり酒の基本的な作り方

は『料理物語jに記載されたものとし再現試料の配

合割合を f古酒1升，かつお節5合，梅干し 10値IJ

とした。早いり酒の基本系は，古瀬にしょうゆ，宮下を

合わせ，加熱と冷却を繰り返して作られたものであり，

Reproduction and Palatability of Iri-sake， a Seasoning Used in the Edo Period: Component Properties and Sen-

sory Evaluation 
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f合類日用料理抄jに基づき再現試料の配合割合を

「古j酉1升， しょうゆ 2.5合，詐1.3合」とした。なお，

f合類日用料理抄jの記載より，いり j蕗と王手いり j闘の

使用に区別はなかったと推察される。

いりi閣と早いり j箆の具体的な調製は以下のように行

った。いり溜については，古j酉lチ十(1800m!)，かつ

お節5合 (30g)，梅干し 101回 (125g) を基準最とし，

再現にあたっては 114量で調製した。すなわち，古j蕗

450ml (450g) と梅干し 3個 (30g) をステンレス製

の鍋に入れ，電機調理器で加熱した。沸騰後に削った

かっお節 (7.5g)を加えて商の重量が半最になるま

で煮詰めた。冷却後，ろ紙を使ってこし，製品を得た。

3聞に分けていり溺を訪問4し得られたいり滋は l潤

あたり平均 160ml(170g)であった。

早いり j践については，古酒 1升 (1800m!)， しょう

ゆ2.5合 (450m!)，酢1.3合 (234m!) を基準最とし，

再現にあたっては 114景で調製した。すなわち，古j図

450ml (450g)， しょうゆ 113ml(130g) ，酢60ml

(60g) を鍋に入れて加熱した。 ì~抑制変，消火し鍋

を水冷して液温が36'Cになるまで冷却した。この加

熱と冷却の操作を 3回繰り返した。このようにして 3

回に分けて早いり酒を調製し?尋られた早いり滴は l

図あたり平均410ml(415g)であった。

得税では，古j践とかつお節， しょうゆ，酢は市販品

乞梅干しは f合類日用料理抄jの記載に準じて識製

したものを用いた。したがって当待の素材とは品震や

扱い方が異質であり，得られる結果は推測の域を出な

い可能性もある。このことも考慮、した上で，現代への

利用可能性を検討するために， しょうゆなどとの比較

を通して成分特性を明らかにした。

3.成分特性

酸類ではヒポキサンチンと IMP，アミノ畿ではグル

タミン酸，アルギニン+スレオニン，プロリン，有機

酸では酢酸と乳酸であった。遊離の糖質について，グ

ルコースとラクト…ス，シュクロース，マルトース，

フルクトースの分離が可能なカラムを使い，検出に示

差屈折率言十を装着したHPLCで分析すると，糖質の

98%がグルコースであった。そのため，多試料を短待

問で分析できる酵素法による分析キット (R-Biopharm

のRキットグルコース)を使い，グルコース量とし

て遊離糖を調べた。その結果，いり酒と早いり溜のグ

ルコース最はほぼ間程度で， 2.0 ~ 2.6%であった。ま

た塩分濃度(硝酸銀滴走法)は 4~5%であり，いず

れもしょうゆに比べて低塩分であったO エタノール含

量は，古酒が13.7g/100mlであるのに対しいり酒は

1.9g/l00ml，早いり j習は1.6g/100mlであった。

いり j酉と早いり j底，それらの材料に含まれる成分分

析の結果から，文献 9)を参考にして，基本味に対応す

る成分を選び，これらの含量を第l表のようにまとめ

た。グルタミン酸とアスパラギン酸などは，うま味だ

けでなく酸味も去しひとつの化合物に複数の義本l床

を有するものがあるが，第1表にはうま味として表記

した。うま味成分では，アスパラギン覇支とコハク酸は，

いり酒と早いりi酉に間程度合まれていたが，いり酒に

は，かつおだしに由来する IMPが，早いりi酉にはし

ょうゆのグルタミン酸が多く含まれていた。酸味成分

は，いり鴻では梅干しに由来するクエン酸，早いり j闘

では群に含まれる酢酸であった。このように，いりj闘

と早いり溜の呈味成分は異なるが，早いり酒では材料

を代替して同じような役割の味にしていたと考えられ

る。

いりj闘の色彩は，ややくすんだ黄色を呈していたの

に対し早いり溜は黒褐色であり，向者の色彩は異質

再現した試料について，味や色など略好に関わる成 であった。

分を分析した。呈味成分として，核酸類，アミノ酸，

有機酸，遊雛糖，塩分を定量した。核酸類の定義は，

C18カラムとuv検出器を装潜したHPLCで，アミ
ノ酸の定量はWaters社の AccQ'Tagメソッドに準

じ，蛍光検出器を装着したプレカラム HPLCで行っ

た。いり滋の主な成分は，核酸類ではイノシン 5'-11) 

ン酸(IMP) とイノシン，アミノ酸ではヒスチジン，

アルギニン+スレオニン，有機酸ではクエン酸，乳酸，

コハク酸であった。一方，阜いり溜の主な成分は，核

648 

4.保存特性

いりj闘を調味料として使用することを検討するため

に，遊離アミノ酸の合計量とグルコース量努度と色

彩(げ)の経待変化の分析から保存特性を調べた。そ

の結果，保存日数の経過に伴い，いり沼には不i容物が

析出し努度と黄色の色調を表すb事値が上昇した。

この現象は 5'Cよりも 25'Cと 35'Cで顕著で、あり， f;呆

存開始から l週間での変化が大きく，その後は緩やか

醸協 (2012)



第 1表 いりj底と早いり酒，及び材料の成分特性

いり沼 早いり滋 しょうゆ 古滋 かつおだし1)

分類 成分名 平均 (SD) 平均 (SD) 平均 (SD) 平均 (SD) 平均 (SD) 

〈基本味〉

うま味 核酸類 IMp21 21.7 (1.6) 11.4 (0.9) 49.8 (17.5) 23.2 (0β) 

アミノ酸 グルタミン重量 60.1 (10.6) 173.8 (14.3) 985.4 (133.7) 21.3 (10.8) 

アスパラギン霊長 30.1 (5.8) 30.5 (2.9) 166.5 (16.9) 7.2 (3.7) 

有機酸 コハク殻 62.5 (0.4) 46.0 (0.5) 51.0 (1.7) 35.3 (2.1) 0.3 (0.5) 

酸味 有機酸 クヱン酸 305.1 (8.6) 77.6 (6.4) 331.5 (12.2) 7.0 (2.3) 

酢酸 18.9 (1.2) 490.4 (18.2) 120.2 (3.0) 6.4 (0.5) 3.6 (0.2) 

乳酸 262.6 (5.1) 291.1 (20.0) 994.6 (23.1) 61.8 (1.9) 177.0 (2.6) 

リンゴ酸 74.2 (1.7) 35.4 (8.2) 45.5 (17.5) 28.2 (1.5) 
アミノ酸 ヒスチジン 115.5 (13.2) 39.8 (2.6) 187.5 (19.2) 5β(1.8) 155.3 (40.5) 

甘味 糠 グルコース 2638 (43) 2070 (55) 1540 (90) 

アミノ酸 アラニン 97.8 (10.1) 128.2 (6.8) 550.1 (156.6) 39.8 (19.3) 12.8 (0.3) 

グリシン 12.7 (1.7) 60.5 (3.7) 274.9 (28.7) 19.0 (7.1) 

塩味 無機塩類塩化ナトリウム 5180 (139) 4100 (110) 17100 (428) 

〈色彩〉

L' 55.5 (0.01) 

a・ー1.2(0.01) 

b 20.1 (0.01) 

日線科誌 45(1)， 1-6， (2012)よりヲ開。

25.8 (0.01) 

22.4 (0.01) 

22.4 (0.01) 

3.2 (0，01) 

10.8 (0.01) 

4.0 (0.01) 

57.4 (0.02) 

0.1 (0.01) 

-2.2 (0.01) 

53.9 (0.02) 

-1.2 (0.01) 

12.8 (0.01) 

成分伎の単位は mg/100ml， n = 3。川は検出されなかったことを，空欄は測定していないことを示す0
1) かつおだしの淡度は 3.3%で，これはいり滋に含まれると想定される濃度である。
2) イノシン 5' ー11)ン酸

な上昇であった。これに伴い，遊離アミノ楼最は減少

し 35tでは， 6臼後に調製時の約 70%になったが，

それ以降はほとんど減少しなかった。グルコースは約

lか月後から減少する傾向であったが，アミノ駿の減

少傾向や蚤と対応、しなかった。保存中にアミノカルボ、

ニル反応が進行し，温度依存的にグルコース最が減少

すると予想していたが，そのような結果ではなく，要

閣は明らかではない。

成分の変化は 5tでは小さいことから， 1民j昆で嫌気

的な条件下では非酵素的褐変反応の進行は緩やかであ

り，冷蔵で2か月穏度の保存は可能で、ある。

5，官能評価

いりj践と早いりi践が若年層に好まれるかどうかを調

べるために，女子大学生を対象に， しょうゆを比較対

照として官能評価を行った。第2表に調味料，として単

独で使用した場合の結果を示した。いり j震は， しょう

ゆに比べて色が薄く，香川ま弱いと，味では，うま味

第2表調味料としての評価

いりj窃 早いりi際 しょうゆ

評俄項g 平均 (SD) 王子均 (SD) 王子均 (SD) 

色 簿い~濃い 1.3 (0.5) a 2.9 (0.9) b 4.6 (0.8) c 

香り(強さ) llllvミ~強い 3.0 (1.1) a 3.2 (0.9) a 4.0 (0.9) b 

味(うま味) llllい~強い 3.8 (1.0) a 3.5 (0.9) a 2.8 (1.2) b 

味(塩味) llllv、~強い 3.8 (0.9) a 3.5 (0.9) a 4.9 (0.3) b 

味(酸味) llllし、~強い 3.6 (1.1) a 4.0 (0.9) b 2.9 (1.2) c 

味(バランス) 悪い~良い 3.0 (1.1) ab 3.4 (1.1) a 2‘5 (1.2) b 

総合評価(稽好段)好ましくない~好ましい 3.0 (1.0) a 3.6 (1.0) b 2，8 (1.1) a 

日苦言科誌.45 (1)， 1-6， (2012) より引用。
評価項目ごとに 5段階(1-5)の評点法

n 60 
問じ行の異なる文字問に有意差あり (pく0.05，Bonferroniまたは DunnettT3検定)
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と酸味は強いが塩味は弱いと評価された。早いり j商も

しょうゆとの比較ではいり溜とほぼ同様で、あったが，

酸味はしょうゆといり溜よりも強いと評価された。調

味料としての略好性の総合評価は，早いりj習が最も高

く，いり鴻としょうゆが同程度であった。

食材にいり酒と早いり酒を使用したときの1芸能評価

の結果を第3表に示した。いりj闘は，料理本の調査よ

り刺身などの生ものと和え物に多く使用されていたの

で5) 食材として，刺身には自身のたいと赤身のまぐ

ろを，野菜には生のきゅうりとだいこん，茄でたほう

れんそうを用いた。刺身に使用した場合，いり酒の総

合評価の評点は，たいとまぐろのいずれにおいても 3

者間で最も低かった。外観，香り，食材とのバランス

のいずれの評価項gに対しでも，いり酒の評価が最も

低く，これが総合的な格好性の評価に影響していると

考えられる。早いり酒は，いりi践に比べて高いが，た

いではしょうゆと同等，まぐろではしょうゆよりも低

く， しょうゆの評価が相対的に高かった。刺身にいり

i践をつけた場合の評価は高いと予想していたが，今回

は相対的に低いという結果であった。これは，刺身に

はしょうゆをつけるものといった習'憶が身に付いてい

るためと考えられる。

野菜につけた場合，刺身とは結果が異なり，いり溜

の総合評価は， しょうゆと同等か，それ以上であった。

だいこんでは3者間に有意差がなかったが， きゅうり

とほうれん率では，早いりj酉は最も高く評価された。

これは，色がしょうゆよりも薄いことが外観の評価を

潟め，また，ほどよい酸味が香りや食材とのバランス

の評価にも彩響し総合的なI警好性が高い評価につな

がったと考えられる。

6. おわりに

いり酒と早いり溜を江戸期の料理本の記述をもとに

再現し，成分特性を調べた。いり酒の皇味成分の特徴

は，古i商にかつお節のIMPのうま味と梅干しのクエ

ン般の滋味が合わさったもの，早いりj闘は，古j践にし

第3表 食材に使用したときの各種調味料の評価

いりj商 早いりi爵 しょうゆ

食材 評f崩壊g 平均 (SD) 平均 (SD) 平均 (SD) 

たい 外線 3.2 (l.2) a 3.9 (0.8) b 3.7 (l.2) ab 

香り 3.1 (l.0) a 3.6 (0.8) b 3.9 (0.9) b 

食材とのバランス 2.8 (1.1) a 3.7 (l.o) b 4.0 (l.o) b 

総合評価(晴好性) 2.6 (l.o) a 3.7 (1.1) b 4.0 (1.1) b 

まぐろ 外観 3.1 (1.1) a 3.9 (0.7) b 3.9 (l.o) b 

香り 3.0 (l.o) a 3.5 (0.8) b 3.7 (1.0) b 

食材とのバランス 2.4 (l.o) a 3.2 (l.2) b 4.0 (l.o) c 

総合評価(噌好性) 2.3 (l.o) a 3.1 (l.2) b 3.8 (l.2) c 
だいこん 外観 3.7 (0.8) a 3.6 (0.9) a 2.9 (l.o) b 

香り 3.3 (0.9) a 3.6 (0.8) a 3.2 (l.o) a 

食材とのバランス 3.5 (1.1) a 3.5 (0.9) a 3.3 (1.1) a 

総合評価(格好性) 3.6 (l.o) a 3.7 (0.9) a 3.2 (1.2) a 

きゅうり 外観 3.8 (0.8) a 3.7 (0.8) a 3.0 (l.o) b 

苦手り 3.3 (0.9) a 3.6 (0.7) a 3.3 (l.o) a 

食材とのバランス 3.0 (1.1) ab 3.5 (l.o) a 2.8 (l.o) b 

総合評価(格好性) 3.1 (1.1) ab 3.4 (l.o) a 2.6 (l.o) b 

ほうれんそう 外綴 3.6 (0.9) a 4.0 (0.5) b 3.5 (0.9) a 

香り 3.3 (0.8) a 3.7 (0.6) b 3.4 (0.8) a 

食材とのバランス 3.1 (1.1) a 3.6 (0.8) b 3.2 (l.o) ab 

総合評価(晴好投) 3.1 (1.1) ab 3.5 (0.9) a 2.8 (l.o) b 

日調科誌， 45 (1)， 1-6， (2012)より引用。
外観，香り，食材との味のバランスについては「惑い~良いJ，総合評価(晴好性)については
mましくない~好ましい」の5段階(1~ 5)の評点法
n口 60
悶じ行の異なる文学問に有意差あり (pく0.05，Bonferroniまたは DunnettT3検定)
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ょうゆのグルタミン畿のうま味と酢の酢酸で酸味をつ

けたものであった。このようにいり酒と早いり滴の呈

味成分は異なるが，材料を代蓄して同じような役割の

味を作ろうとしていたと考えられる。このことはしょ

うゆの普及とも関わっているであろう。

いりj震と早いり j爵の塩分濃度はいす、れもしょうゆに

比べて低く，…般的なドレッシングよりも低カロリー

なので現代の健康課題に対応できること，また冷蔵で

は2か月程度の保存が可能であることから，つけ・か

け調味料としての利用が期待できる。しかし今回の

女子大学生では，いり j蕗に対する官能評価は必ずしも

高くなかった。特に刺身に対して{尽く，自身魚の刺身

に合うという事前の予想、に反する結果であり，利用を

促進する上で、課題が残った。今後，うま味や酸味を付

与するなどの改善とともに，まぐろのカルパッチョな

ど若年!習に受け入れられそうな料理に対する検討も期

待される。一方，王手いり j箆は刺身及び野菜への使用の

いずれの場合でも評価が高く，サラダや茄で野菜など

現代の食生活に十分，利用が可能で、あると考えられる。

(l 兵庫教育大学大学院学校教育研究科，

2目兵庫大学健康科学部〉

なお，本稿は日本調理科学会誌第45巻第l号

(2012)に掲載された拙稿をもとに執筆したものであ

る。
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