
The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

日 本味 と 匂学会誌 　Vol．9　No ，2　PP．147−1512002 年 8月

総説特集　食べ 物 の お い しさと
“

こ く
” − 5

“

こ く
”

を作 り出す製造 ・加工 法
＊

　〜 天然系調味料の 開発経験 か ら 〜

　　　　　　　　　　宮村 　直 宏
＊ ＊

（味の 素株 式会社調味料 ・食品 カ ン パ ニ ー商品開発セ ン タ
L
）

　近年 、
“
こ く

”
と い う言 葉 をよ く耳に す る 。 甘味、塩 昧、酸味、苦味、うま味の 基本昧で 、お い し さを

表現 し切れ な い 場合に 使 用 され て い るの は 確か なよ うで あ る 。 私が 開発に 従事する 天然系調味料の 世 界 で

も、
“
こ く

”
に 関 連す る表 現 が使用 され る 。 た だ し、私たちは 調昧料の 呈味機能 中心に 評価 して い る の で 、

“
こ く

”
とい う．よ り

“
コ ク 味

”
と い う表現 を使用す る 。 した が っ て 、説明で は 、

“
コ ク味

”
と い う表現 に統

一
させ て い た だ き た い 。

“

コ ク 味
”

を感 じる状態は多 くの 言葉で 表現 され る 。現在、私 た ちは 開発に お い

て 共有 化が 容易 な よ う に
“
コ ク 味

”
を感 じ る状態 を表現す る言葉 を、関連する内容で 3グ ル

ープ に 分け て い

る。ま た 、
“

コ ク味
”

をつ くる手 段 と して、適切な調味料使用法の 開発、特徴的な
“
コ ク味

”
を発現す る成

分 組成 の 開発 、コ ク 昧 を付与す る成分 ・素材の 探索が ある と考 え られる 。 各手段 と も非常に 大事で あ る。

　 こ こ で は、最近 、 コ ク 味 を付与 す る 成分 ・素材の 探索 に つ い て 、新た な 知 見 が 見出 さ れ つ つ あ る の で 、

そ の 内容を詳細 に紹介 した い
。 具体的に は

“
肉汁中の 有効成分探索

一T
、

“
有効含硫成分の 探索

”

、
“

麹 を用

い た た ん 臼加 水分解物 の 開発
’

で あ る。

キ
ー

ワ
ー

ド ： こ く、コ ク 味 、肉汁、グ ル タ チ オ ン 、麹

は じめ に

　私 が 開発 に 従 事す る天 然系調 味料 の 世界 で も、
“
こ く

”
に 関連する表現 が使用 され る。た だ し、こ

の 領域に お け る
“
こ く

”
に関 し、関係す る研究開 発

者が組織 を越え 、共有化 して い るわけ で は な い の で 、

すべ て を語 るの は困難と思われる。し か し、
‘‘
こ く

”

は お い し さを考 え る重要な要素で あり、
“
こ く

”
を

今後 きちん と考え て い く
一・

助に な る と も考え
’
られ る

の で 、自分の 知 る範囲の 内容と な る が 、こ こ に ご紹

介 させ て い た だ きた い 。本説 明 の 内容が 天然系調味

料の 開発 を基 と して い るの で 、まず簡単 に天然系調

昧 料 に 関 し て ふ れ させ て い た だ く。 また 、私た ちは

調眛料の 呈味機能 中心に評価 して い るの で 、
“
こ く

”

と い うよ り
“

コ ク 味
”

とい う表現 を使用する 。 し た

が っ て 、以 降の 説 明 では 、
‘’
コ ク味

”
と い う表現 に

統
一

させ て い ただ きた い 。

　天 然系調味料 に 関 し て 概 要 を説 明 し た 書籍 が あ

る％ 本 書 で は 、天然 系調味料に 厳密な定義は な い

が、用 途 は、加 工食品 、調昧料へ の 香 り、味風味、

コ ク 味 の 付与 とされ て い る 。 また、主原料が たん白

加水分 解物 や酵母 エ キ ス の もの と 、魚介 ・蓄肉 ・野

菜 エ キ ス の もの に分 け られ る 。 各種加工食品 の 個別

ニ ーズ に 対応 し、よ りそれ ぞれ に 適 合するよ うに 、

主原料に うま眛調味料 、ア ミ ノ 酸、有 機酸、塩 類 、

油脂 、香辛料な どを配 合 し た もの もある 。

　主原料の た ん 白加水分解物 とは、動 物 や植物の た

ん 臼質 を酸ま た は 酵素で 加水分解 し た もの で ア ミ ノ

酸、ペ プ チ ド類 を豊富に 含む。醤油 も た ん 白加水分

解物の一つ と言 える 。 酵母 エ キ ス は 酵母 を自己消化、

酵素処理に より可溶化 し た もの で あ り、窒素成分の

ほ か に 種々 成分を含む 。 こ の 2種 を主原料 とす る も

の は、
“

コ ク味
”

を付与する機能が中心と されて い

る 。

一方、魚介 ・蓄肉 ・
野菜 エ キ ス は簡単に言 えば、

煮汁 を濃縮 し た もの で 、調理 に 使用 す る だ し ・フ ォ

ン と 同様 に 、だ し ・
フ ォ ン 原 料か ら くる特 徴 的 な
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‘‘
コ ク 味

”
と香 り風味 を食品 に付与する 。

　加工食品 と天然系調 味料の 関係は 深 い 。 加工 食品

は食生 活 の 変化に伴 い 、買い 求め易 さ、簡便性、安

全性 を求め る と同時 に 、今まで 以上 の 「お い しさ」

向上 を求め て き た 。天然系調味料は それ らの ニ ーズ

に応 え、発展 し て き た 。 し た が っ て 、天然系調1味料

の 開発 で は 、安全性 へ の 考慮 、簡便性 に 対応 で きる

こ と、コ ス トパ フ t 一マ ン ス の 高 さとと もに、「お

い しくす る」品質が こ れ ま で 以上で あ る こ と が常 に

考え られて い る。

　 「お い し くす る」 を考 え る に あ た っ て は 、「お い

しい 」料理に使 う調味料や調昧素材 に関して や、調

理 の ど うい う処理が重要か な ど、シ ェ フ や調理 の 匠

に 学 び、解析す る 。 そ の 時、「お い し さ」を向上 さ

せ る調味料や 調理法に よ り、

“
コ ク味

”

が付与 され

る 場合 が 多い よ う で あ る 。 以上 の 点 や 過去の 経験 か

ら
“

コ ク味
”

付与が 「お い しくする」ため に 大 きな

役割果た し て い る と思 われ る。

　 し た が っ て 、調眛 料 開 発 の 重 要 な観点の 一
つ が

”
コ ク 味

”
と考 え られ る 。

た だ、
“

コ ク 味
”

に 関 し

て は その 状態 を表現 す る言 葉が多 く、人に より感覚

に ずれ が あ る よ うな の で 、私 た ち は私 た ち な り に

“
コ ク眛

”
に 関 し整理 し、共有化で きるような概念

を検討 し て きた 。 また、
“

コ ク味
”

をよ り効果的に

付与で きる成分 ・素材 の 探索 も実施 し て きた 。

1． コ ク味に 関 して

　お い しさは五感 （味覚、嗅覚、触覚、視覚 、聴覚）

を中心 に 、外部環境 （雰 囲気、温湿度な ど）、食環

境 （食習慣、食文化など）、生体内環境 （栄養状態、

心理 状態 、空腹、満腹な ど）をも加味 し た 総合的判

断に 基づ くもの とい う考 え方が ある
1｝。五感の 中で

は 、味覚 と嗅覚が中心 と考え られ る。昧 覚を構成 す

る味質に は 、五基本味 の 甘味 、塩味、酸味、苦味、

うま眛が あるが 、密接に関係する感 覚と して 、辛味、

渋味 （収斂味）お よび
’‘
コ グ こ こ で い う

“
コ ク味

”

が あ るの で は と考 えて い る
2｝。私 た ち もこ の 整理内

容 を用 い て い る。

　た だ し、
“
コ ク味

”
の ある状態 に は い ろ い ろな側

面 が あ る。すなわち、コ ク味 を表す言葉と し て 多 く

の言 葉が 見出 される 。 私た ちは 経験に 基づ き、それ

らをま と め て い る。一つ は濃厚感 と持続性で ある。

関係する言葉 と し て 、

あ つ み、こ っ て り し て い る、ひ ろが り、 幅、の び 、

単純 で な い な どが あ る と考え る。次に 、パ ン チ で あ

る 。 関係する言葉と して、先味、シ ャ
ープ、しまり、

印象的 な味 、味が し っ か り し て い る 、特徴がは っ き

りして い る、メ リハ リがあ る味な どが ある と考える 。

さ らに 、

　 まろや か さで ある a 関係する言葉と して 、まる い 、

ソ フ ト、ふ くよか 、甘 い 、調和 した、成分が とけあ っ

て い るな どが ある と考 える。

　食物 を専攻する大学生に対 して
“
コ ク

”
を調査 し

た 最 近 の 報 告 で は 、
“

コ ク
”

の あ る状態 を表 す言葉

は、味に深み が ある、濃厚感が あ る、味が複雑 （単

純 で な い ）、ま ろ や か 、こ っ て り し て い る、ま っ た

り し て い る、広 が りが ある （口 の 中に 広 が る）、後

に 残 る （す ぐ に消 え て し まわ な い ）、飲み込 ん だ と

き に イ ン パ ク トが あ る、厚み が あ る、重 み が あ る

（軽 くない ）、とろみ （粘度）が あ る、脂 っ こ さが あ

る、うま味が ある、若干の甘味 が ある、若干の苦昧 、

渋味な どの 雑味が あ る、若干の 酸味 が ある、に集約

さ れ た と あ る
31。 し た が っ て 、私た ち が 捉 え て い る

“
コ ク味

”
の 内容 は最近 の 世 間

一
般 的 な

“
コ グ に

関す る感覚 とずれ は無 い と い える。

　こ こ で 、天然系調味 料の主 原料に 関 し て 、どの よ

うな
‘’

コ ク眛
”

を付与で き るか 考 えて み た い 。一般

的に は、濃厚感と持続 性に関 し、各種 エ キ ス 、酵母

エ キ ス が主に 付与で き、加 工 食品全般 に効果 的 と考

え られ る。また 、パ ン チ に 関 し、植物 たん白加水分

解物 が主 に付与 で き、香辛料 などをう ま く使 い こ な

す ス ナ ッ ク 、即 席麺 ス
ープ、ソ

ー
ス 中心 に その 味風

味が パ ン チ付与に よ り強め られる の で 、効果的 と考

え られ る。まろや か さ は 、魚介 ・野菜エ キ ス 、酵母

エ キ ス 、動物 た ん 白加水分解物 が主に 付与で き、熟

成感 、こ な れ た 感 じが望 まれ るつ ゆ 、ソ
ー

ス 、水産 ・

畜肉加工 製品 中心に 効果的 と考え られ る。ただ、主

原料が 一
つ だ け で は 、あ る

“
コ ク味

”

効果 が強 くな

り過 ぎ味 ・風妹全体の バ ラ ン ス を崩 す場合 が あ る 。

また 、ある加工食品 に は適正 で も別 の 加 工 食品 で は

味 ・風 味の バ ラ ン ス を崩 す場合があ る。した が っ て 、

ケ ース バ イケ
ー

ス で
“
コ ク 味

”
を付与す る調味料の

使用 を調節す る必要が ある。

2． コ ク味 つ くりに つ い て

　開 発にお ける
“

コ ク味
”

つ くりをまと め る と次 の

よ うに なる。第一・に 、食品に応 じ た最適な調味 料使

用法 の開発 で ある。た とえば、あ る
“
コ ク味

”
付与

調味料 に 関 し、使用 量 が あ る 加 工 食品 に は 適正 で も

別 の 加 工 食品 で は味 ・
風味の バ ラ ン ス を崩す 。 すな
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“
こ く

”
を作 り出す製造 ・加 工 法

わ ち、各 食品 に 対 す る あ る
“

コ ク 味
”

付与成分 の 最

適な使用 量 が 少 しずつ 異 なる の で あ る。調味料使用

法 の 開発とは、各食 品で どの ような配合量 が適切 か 、

他 に 配合する原料 とどの よ うな バ ラ ン ス が適切か な

どを明 らか に し、各食品 で の 調 味料 の 効 果 的 な使 用

法 を見出す こ と と考え られ る。結果 と し て 、各調味

料の 利 用 法集 な どが作成 され、応 用 され 、さ らに調

味料用途が広が る場合 もある 。

　 また、第二 に 、特微 的 な
“

コ ク味
”

を付与す る ア

ミ ノ 酸、有機酸、他調味料素材の 組成 の 開発が ある 。

次に 例 をあげてみ た い
。

ズ ワ イガ ニ の 特徴 的 な味 を

つ くる に は、12成分の 組み合 わせ （Glu、　Gly、　 Ala、

Arg 、　 CMP 、　 AMP 、　 GMP 、ベ タ イ ン 、　 Na イ オ ン 、　 K

イオ ン、C］イオ ン 、リ ン 酸 イオ ン ）が必要 とな る。
‘〕

一成 分 で も不足す る と不 十分 な味 に な る。す なわ ち、

　
‘‘
コ ク 味

”
が低下 す る。

　 第三 に 、
“
コ ク 味

”
関連成 分 ・素材 の 探索が あ る。

現 行調味 料使用 法 の 工 夫 および分析に て分 か る成分

を組み合わす
“
コ ク味

“
つ くりで は、シ ェ フ が つ く っ

たお い しい 料理 など の
“
コ ク Wt

”
に至 らな い 場合が

あ る 。 こ れ は コ ク 味 を付与す るまだ分 か っ て い な い

成分が 不十分 な た め で あ ろ う 。 し たが っ て 、
L：
コ ク

’
味

”
を付与する新たな成 分 、素材の 探索は重要で 、

現 状不十 分 と認 め ら れ る
“

コ ク 味
”

を付与す る もの

が見出 されれ ば 、さら に食品 の 「お い しさ」は向上

す る と考え ら れ る 。

　 以降、最近 明 らか に な りつ つ あ る
“
コ ク 味

”
関連

成分 ・素材の 探索事例を紹介 し て い きた い
。

〜天然系調味料 の 開発経験 か ら〜

3．
“

コ ク味
”

関 連成分 ・素材 の 探索

3・1．探 索 の 手法

　
“
コ ク 味

”
関 連成分

・素材の 探索手法に は 、二 つ

の 手法が あ る と考 え られ る。第一に 、「お い し くす

る」や
“

コ ク 味
”

を付与す ると評 価の 高 い 食品 に 関

し、そ の
“
コ ク 味

”
の 特徴を把握 し、そ の 特徴を発

揮 す る成 分 を分 析的 な手法や い ろ い ろな分画 を実施

し把握 して い く手法が あ る 。 第 二 に 、
“

コ ク 味
”

付

与力が 特徴で 強 い と考 え られ る成分、素材 を試作 ま

た は収集 し、目指す
“
コ ク 味

”
が 強 い もの を選別 し

て い く手法が ある。

3 −2 ．肉 汁中の 有効成分探索

　第
一の 手法 を用 い た 最近の 実例 を こ こ に 示 す。肉

を煮込 ん で 得た 肉汁は ス
ープ ・

ソ
ー

ス に
“

コ ク 味
”

を付けお い し さを向上 させ る。肉の 呈味成分と して

ア ミ ノ 酸 、有機 酸、無 機塩類 や種 々 ペ プ チ ドが 知 ら

れ て い る。し か し、牛肉汁の 呈 味は 既 知物質の配合

で は再現 で きな い 。最 近、そ の 再現 を目指 し未知成

分 を探索 した 報告 が な され た％ 本報告者 ら は 、牛

肉汁の 既 知成分 を調合 し て得 た試験液と実際の 肉汁

の 官能 評価に よる比較 か ら、両者 の 差とな る
“

コ ク

味
”

の 質を、コ ン ソ メ ス
ープ な どで感 じる有機酸の

　　　　　　　　　　　　　　N 　 　　O

H ・・C
＞

｝ii
一 ぐ

　　　　　　　　　CH ・ 葺　 CH ・

N −
（4−methyl −5・oxo −1−imidazolin −2−yl）sarcosine

図1 「あ つ み の ある酸眛」を呈す る成分の 構造
jレ
。

1

0．フ5

¢ 0．50

（mg ！dり
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0
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　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 加 熱 時 間（hr）

図 2　牛肉熱水抽出液中の 加熱時間 に よ る同定成分の 変化％
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宮村

酸味 とは異 なる酸味様の 味質で ある と し、
“
あつ み

の あ る酸味
”

と 定 め た 。次 に 肉汁に 関 し て 、種々 分

画 と官能評価 を実施 し、
“
あ つ み の ある酸味

”
を有

する成分 の 絞 り込み を進め た 。単離 され た成分は 、

FABMS 、　 NMR な どに よる構造解析、合成品 と の比

較な どが実施 され た。そ の 結果 、牛肉汁の
“
あつ み

の あ る酸味
”

発現 に 寄与する物質は 、図L に示す

新 規 化 合 物 で Nイ4・methyl ・5−oxo −1−imidazotin．2．．vl）

SCtrcosine と確 認 され た 。本化 合物 は 牛 肉汁 に 含 ま

れ る Crcaline関連成分 と糖類の 分解物が反応 して生

成す ると推定 さ れ る。ま た 、本化合物単独の 水溶液

は無昧 で あるが 、添加 され た コ ン ソ メ ス
ープは有意

に無添加 ス
ープと識 別 され 、「持続性」「濃厚 感」

「後昧 の 酸味」が 付与 され て い た。

　図 2，の グ ラ フ は 、加熱 に よ り牛熱水抽出物 巾の

“

あつ み の あ る酸味
”

成分 が増加す る こ とを示 し た

分析結 果で あ る。
“
コ ク味

”
に つ い て も加熱4時間以

降 に 顕 著 と な る。ま た 、表 L に コ ン ソ メ ス
ープ の

“
あつ み の ある酸味

”
成分に 関する分析結果 を示す 。

お い し く
“

コ ク味
”

が 強 い 「シ ェ フ 調 理 コ ン ソ メ 」

「ホ テ ル メ イ ド コ ン ソ メ 」 は数値 が高 く、それ に比

し淡白な呈味の 市販缶 コ ン ソ メ は 数値が低か っ た 。

すなわち、本成分 は現実に 食品に 含有 され、
“

コ ク

昧
”

が強 い 食品ほ ど高 い 傾向で あっ た 。

3−3．有効含硫成 分 の 探 索

　第一の 手 法を用 い た 後、第 二 の 手法 を用 い た 実例

をこ こ に示す 。 ガ ーリ ッ ク は種々 料理の お い し さ向

上 に 調味素材 と し て 用 い ら れ 、そ の
ト
特 徴的 な香 り

が お い し さに 効 くの で は
”

と
一

般的に考 え られが ち

で ある 。 しか し、近年、ガ ー
リ ッ ク は呈味に関する

効果 も有する、すなわ ち
‘‘

コ ク味
”

付与能も有する

こ とが明 らか に され、そ の 成分 が含硫化合物で ある

と確認 され た
｝゚

。 こ の 報告 は、さらに種々含硫 化合

物を評 価 し、グ ル タ チ オ ン な ど の 含硫化合物 も
“

コ

ク 味
冒’

を付与 す る こ と を明確 に し た
fi）
、本報告 者 ら

は まずガ ー
リ ッ ク を熱水で 抽出 し た 後、活性炭で 処

理 し、可能な 限り脱臭 し た。得 ら れ た抽出物をカ レ
ー

．
ソ ース な どに添加 し、官能評価を実施 し た。本抽出

物 を添加 し た ソ
ー

ス は 、無添加の ソ ース と比較 し香

の変化を認めなか っ た 。が、
“
あつ み

”
、
“
ひ ろが り

”
、

　
“
持続性

”
とい っ た 言葉で 表現 され る 勹 ク味

”
を

強め た 。か れ らは こ の 効果 を
“
に ん に くの こ く

”
と

定め た 。

　 ガ ー
リ ッ ク 抽 出物 に つ い て種 々 の イ オ ン ク ロ マ ト

グ ラ フ ィ
ーを用 い た 分画 と官能評価 を繰 り返 し、有

効成 分 を絞 り込 ん だ ．有 効成 分 は S−allylcysteine

sulfoxide （Alliin）な ど幾 つ か の 含硫 ア ミ ノ 酸、ペ プ

チ ド類 であ っ た 。こ れ らの 物質は単独の 水溶液で は

無味で あ っ た が 、うま昧溶液や ス
ープ へ の 添加に て

　
“
あ つ み

”
、

“
ひ ろ が り

”
、

“
持続性

”
を呈 し た 。

　 さ らに 食品 中に存在する含硫化合物 を調べ た と こ

ろ、うま味溶液 な どで グ ル タ チ オ ン に 同様の 強 い

　
“
コ ク味

”
付与能 を認 め た 。そ の 官能評 価結果 を表2

に示す 。

3−4．麹 を用 い たたん 白加水分解物の 開発

　第二 の 手法を用い た最近の 実例 をこ こ に 示す 。 醸

造発酵物に つ い て 、醤油 ・味噌な どがお い し さを向

上 させ る機能 を有する の は 確か と考え る 。 また、同

時に こ れ らは 自然 ・安全志 向 に応 え られ る調昧 料素

材で あ る 。 そ こ で 、酵素に よ る た ん 臼加水分解物 、

魚醤な ど関連素材に つ い て 広 く評価 を実施 し た 。 そ

の 中で 、醤油製造時たん 自質分解に 用 い る麹の 酵素

活性 を強化 ・調 節す る と 、有 望 な分解物 を つ くり出

せ る 可能性が見出 され た 。 麹菌の 育種 、麹製造条件

の 改善 ・工夫、分解条件の 改善 がな され、その 結果、

麹の 各種 ペ プチ ダーゼ 、グル タ ミナ ーゼ 活性 が強 化

され分 解率が向．ヒし、うま味 ・ 勹 ク 味
”

が 強 い 分

表2　含硫化 合物の コ ク味
ti〕

。

化合物名 コ ク 味 の 強 さ ＊

表 1 各種 コ ン ソ メ 中の 「あ つ み の あ る酸味」成 分

　　 含量
5｝
。

AlliinCycloalliin

S−Methyl−Cys−Sulfbxide

γ
一Glu−S−al】y卜Cys

γ
・Glu−Sallyl−Cys−Sulfoxide

Glutathionc
（γ

一G 【u −Cys−Gly）

CysMct

十十十

十

什

廾

＋

十十十

十

十

＊ うま 味 存在 下 に て 感 じ る コ ク 味
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“
こ く

”
を作り出す製造 ・加工法

解物が い くつ か 見出 され た 。 有望な候補は 、官能評

価 され 、更 に 絞 り込 み と品質改 善が進 ん だ。取 得 し

た麹を用 い たた ん白加水分解物は う ま味 とと も に強

い
“
コ ク味

”
付与力が認め られ た

1』S）
e

　具体的 に は、各種食品 （小麦粉使用 製品 、即席食

品類、農産 ・畜産 ・水産加］二品、乳製品、汕脂類、

冷凍食品類、基礎及び複合調味 料、菓子類、嗜好飲

料類、その 他の 食品）へ 添加する こ とに より、うま

味の 強化 、甘味 の 強化 、濃厚感 ・伸び の 付与、ま ろ

や か さの 付与な どが認め ら れ た
1）

。

　 こ の 素材は 調昧料の べ 一ス と して 有望で あ る と 同

時に 、新た な
“

コ ク味
”

を付与する成分を探索する

有 望 な材料に な り得る と考え られ る。

お わ りに

　以上 、天然系調味料に 関連する
“

コ ク 味
”

と い う

観点で 説明 を行 っ た 。
“

コ ク味
”

つ くり に は 、キ ー

と な る成分
・素材の 探索、特微的な

“
コ ク味

”
を発

現 させ る成分の 組み 合わせ の 探索が基盤と して 大事

と考 え ら れ る。し か し、現実に は
‘‘

コ ク味
”

は 、食

品に よ り、合 う
“

コ ク味
”

合わな い
“

コ ク味
”

があ

るよ う に 見える。また 、食品に より、適切な
“
コ ク

味
”

と な る成分の 量が異な る場合 もある よう に 見え

る。これ らをうまく扱 う技術が シ ェ フ や調理の 匠の

技の 一
つ で は と考え られる。私 たちも調味料利用集

〜天然系調昧料の 開発経験か ら〜

と し て まとめ た りする が まだ部分的な もの 過 ぎな い
。

こ の 暗黙知 的 な部 分 を明 ら か に し、状 況 に あわ せ て

適切 な
“
コ ク味

”
を発現 で きるよ うに して い くこ と

も
“

コ ク 味
”

を明 らか に す る
一

手段で は と考 える 。

今後 も関係する い ろ い ろな方 の 意 見 を伺 い 、また 、

経験 に培われた調理 の 技 を研究 し、以上述 べ た
“

コ

ク 味
”

つ く りに 磨 きを か け 、「お い し さ」 つ くり、
」’

コ ク味
”

の 明確化を発展 させ て い けれ ば と考 える 。
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