
10

日
本
人
は
な
ぜ
鰹
を
食
べ
て
き
た
の
か

か
つ
お
フ
ォ
ー
ラ
ム
の
開
催

１
９
０
８
年
（
明
治
41
）
に
昆
布
の

う
ま
味
成
分
が
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
で
あ
る

こ
と
を
発
見
し
た
、
東
京
帝
国
大
学

（
当
時
）
の
池
田
菊
苗
教
授
は
、「
佳
味

は
消
化
を
促
進
す
る
」
と
い
う
当
時
の

学
説
に
触
発
さ
れ
、
貧
弱
な
日
本
人
の

体
格
を
向
上
さ
せ
た
い
と
い
う
強
い
思

い
を
持
た
れ
た
こ
と
が
、
記
録
に
残
っ

て
い
ま
す
。
そ
の
思
い
の
中
で
、
味
の

素
の
創
業
者
で
あ
る
鈴
木
三
郎
助
と
出

会
う
こ
と
に
よ
り
、「
味
の
素
」
が
誕

生
し
ま
し
た
。
そ
う
い
う
意
味
で
、
私

ど
も
の
創
業
は
「
だ
し
」
に
あ
り
ま
し

た
。
私
は
、
広
報
部
に
長
く
在
籍
し
て

い
た
の
で
す
が
、
個
人
的
に
も
「
日
本

人
は
、
な
ん
で
こ
ん
な
に
鰹
節
の
だ
し

の
味
や
風
味
が
好
き
な
ん
だ
ろ
う
な
」

と
ず
っ
と
思
っ
て
い
ま
し
た
。

や
が
て
食
の
文
化
セ
ン
タ
ー
に
移
っ

た
の
で
す
が
、
そ
の
鰹
節
だ
し
に
対
す

る
思
い
は
消
え
ま
せ
ん
で
し
た
。

企
業
生
活
の
最
終
コ
ー
ナ
ー
に
あ
っ

て
、
今
ま
で
の
こ
と
を
ま
と
め
て
み
た

い
、
と
い
う
気
持
ち
が
あ
っ
た
ん
で
す

ね
。
そ
れ
で
鰹
節
や
鰹
節
だ
し
に
つ
い

て
勉
強
し
直
し
て
み
よ
う
、
と
思
い
、

社
内
報
に
日
本
の
伝
統
食
品
シ
リ
ー
ズ

と
銘
打
っ
て
、
連
載
を
始
め
ま
し
た
。

す
る
と
、
社
内
の
反
響
が
す
ご
か
っ

た
ん
で
す
ね
。
そ
の
反
響
の
大
き
さ
を

受
け
て
「
か
つ
お
フ
ォ
ー
ラ
ム
を
や
ろ

う
か
」
と
い
う
話
が
持
ち
上
が
っ
た
ん

で
す
。

１
、
２
回
ぐ
ら
い
で
き
る
か
な
、
と

い
う
程
度
の
軽
い
気
持
ち
で
始
め
た
ん

で
す
が
、
す
ご
い
反
響
で
、
改
め
て
日

本
人
に
と
っ
て
の
鰹
の
位
置
づ
け
を
実

感
し
ま
し
た
。

か
つ
お
フ
ォ
ー
ラ
ム
は
結
局
５
回
開

催
し
、『
日
本
人
は
な
ぜ
か
つ
お
を
食

べ
て
き
た
の
か
』（
財
団
法
人
味
の
素
食
の
文

化
セ
ン
タ
ー
２
０
０
５
）
と
い
う
本
と
映
像

を
、
形
と
し
て
残
す
こ
と
が
で
き
ま
し

た
。

鰹
は
神
の
魚

鰹
は
毎
年
早
春
に
日
本
南
岸
に
姿
を

現
す
回
遊
魚
で
、
日
本
人
に
と
っ
て
大

変
馴
染
み
深
い
魚
の
一
つ
で
す
。
縄
文

時
代
の
貝
塚
か
ら
も
鰹
の
骨
が
出
土
し

て
い
る
こ
と
か
ら
、
日
本
人
が
太
古
の

昔
か
ら
鰹
を
食
し
て
き
た
こ
と
が
わ
か

河野 一世
こうの かずよ

（財）味の素食の文化センター 理事長補佐

学術博士

1969年お茶の水女子大学家政学部（現・

生活科学部）卒業。同年、味の素株式会

社中央研究所に入社し、本社広報部（主

にマスコミ対応）、（財）味の素食の文化セ

ンター専務理事を経て現在に至る。2005

年お茶の水女子大学人間文化研究科博士

後期過程修了。

主な著書に『味の秘密をさぐる』（丸善出

版1996）、『フードデザイン21』（サイエン

スフォーラム 2002）、『化学ってそういう

こと！』（日本化学会編 2003）ほか

うま味物質を発見した

旧・東京帝国大学の池田菊苗教授は、

日本人の体格向上を願っていました。

おいしいことが笑顔を生み、

一緒に囲む食卓から、

幸せな暮らしが育まれる。

うま味発見から100年を経た今、

鰹節・昆布だしが、

日本の食生活に果たしてきた役割を

改めて見つめ直します。

り
ま
す
。

生
物
分
類
学
的
に
は
マ
グ
ロ
と
同
じ

サ
バ
科
に
属
し
ま
す
。
産
卵
は
周
年
に

わ
た
り
、
幼
稚
魚
は
熱
帯
か
ら
亜
熱
帯

海
域
で
生
育
し
、
成
長
の
早
い
魚
で
も

あ
り
ま
す
。

一
生
、
熱
帯
域
に
留
ま
る
タ
イ
プ
と

温
帯
域
に
ま
で
北
上
回
遊
す
る
タ
イ
プ

が
あ
り
、
後
者
の
ル
ー
ト
が
、
最
近
明

ら
か
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。

黒
潮
の
流
路
沿
い
に
台
湾
、
沖
縄
を

経
由
す
る
ル
ー
ト
、
紀
州
の
南
側
か
ら

北
上
す
る
ル
ー
ト
、
小
笠
原
、
伊
豆
諸

島
沿
い
に
北
上
す
る
ル
ー
ト
、
さ
ら
に

そ
の
東
沖
合
の
ル
ー
ト
の
４
つ
で
す
。

鰹
は
、
そ
の
体
温
を
成
魚
で
は
30
℃

以
上
、
若
い
鰹
で
は
22
℃
以
上
に
保
た

な
い
と
、
正
常
な
遊
泳
行
動
が
と
れ
ま

せ
ん
。
そ
こ
で
、
体
内
の
血
合
筋
部
に

動
脈
と
静
脈
が
密
に
接
す
る
特
殊
な
熱

交
換
機
構
を
備
え
る
こ
と
で
、
エ
ラ
で

冷
却
し
た
血
液
を
暖
め
て
か
ら
体
内
に

送
り
込
み
、
外
界
水
温
よ
り
高
い
体
温

を
維
持
し
て
い
ま
す
。
こ
う
し
た
機
構

を
備
え
て
い
る
お
陰
で
、
水
温
15
℃
の

北
の
海
に
ま
で
回
遊
す
る
こ
と
が
で
き

る
の
で
す
。

モ
ル
デ
ィ
ブ
の
鰹
節

イ
ン
ド
洋
に
浮
か
ぶ
モ
ル
デ
ィ
ブ
共

和
国
と
い
う
国
が
あ
り
ま
す
が
、
こ
こ

で
は
、
ひ
ょ
っ
と
す
る
と
日
本
よ
り
も

１
０
０
年
ぐ
ら
い
先
行
し
て
鰹
節
を
つ
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く
っ
て
き
た
可
能
性
が
あ
る
ん
で
す
。

こ
れ
が
同
時
発
生
か
、
伝
播
か
、
と

い
う
こ
と
に
つ
い
て
は
、
は
っ
き
り
と

わ
か
ら
な
い
の
で
す
が
、
少
な
く
と
も

ア
ラ
ビ
ア
人
の
旅
行
家
の
イ
ブ
ン
・
バ

ッ
ト
ゥ
ー
タ
（Ibn

B
attùta

）
と
い

う
人
が
14
世
紀
に
完
成
し
た
『
三
大
陸

周
遊
記
』
に
書
き
残
し
て
い
ま
す
。

そ
れ
で
、
や
は
り
モ
ル
デ
ィ
ブ
の
鰹

節
は
見
て
お
き
た
い
、
と
思
い
、
百
聞

は
一
見
に
し
か
ず
で
行
っ
て
み
る
こ
と

に
し
ま
し
た
。

モ
ル
デ
ィ
ブ
で
は
７
０
０
年
ほ
ど
前

か
ら
鰹
節
を
食
べ
続
け
て
い
る
の
で
す

が
、
つ
く
り
方
は
７
０
０
年
間
ほ
と
ん

ど
変
わ
っ
て
い
ま
せ
ん
。

モ
ル
デ
ィ
ブ
は
鰹
の
産
卵
域
に
位
置

し
、
１
年
中
新
鮮
な
生
魚
が
入
手
で
き

ま
す
。
し
か
し
、
こ
の
国
で
は
イ
ス
ラ

ム
教
の
戒
律
で
生
食
を
禁
じ
て
い
る
た

め
、
鰹
を
生
で
食
べ
る
こ
と
は
あ
り
ま

せ
ん
。
し
か
も
、
多
少
保
存
が
利
く
形

に
加
工
し
た
鰹
の
乾
燥
品
は
、
自
給
で

き
る
も
の
以
外
の
品
を
手
に
入
れ
る
た

め
、
交
易
材
料
と
し
て
利
用
さ
れ
て
き

ま
し
た
。

モ
ル
デ
ィ
ブ
式
の
鰹
節
の
つ
く
り
方

は
、
生
の
鰹
を
塩
水
で
煮
た
後
、
１
〜

２
時
間
ほ
ど
燻
し
ま
す
。
昔
は
海
水
で

煮
て
い
た
そ
う
で
す
。
燻
す
時
間
は
日

本
よ
り
短
い
で
す
。
そ
の
後
天
日
干
し

を
行
な
い
、
充
分
に
乾
燥
さ
せ
た
も
の

を
「
ヒ
キ
マ
ス
」
と
い
い
ま
す
。
こ
れ

は
日
本
の
荒
節
に
相
当
し
、
ほ
と
ん
ど

が
ス
リ
ラ
ン
カ
に
輸
出
さ
れ
ま
す
。
乾

燥
を
充
分
に
行
な
わ
ず
、
も
っ
と
柔
ら

か
い
も
の
を
「
ワ
ロ
ー
マ
ス
」
と
い
い

ま
す
。
煮
熟
し
た
だ
け
の
生
に
近
い
も

の
を
「
カ
ッ
カ
ー
マ
ス
」
と
い
い
、
こ

れ
ら
は
日
本
の
な
ま
り
節
に
相
当
し
ま

す
。モ

ル
デ
ィ
ブ
で
は
毎
日
新
鮮
な
鰹
が

水
揚
げ
さ
れ
る
の
で
、
主
に
「
ワ
ロ
ー

マ
ス
」
や
「
カ
ッ
カ
ー
マ
ス
」
が
流
通

し
て
い
て
、
日
常
は
こ
れ
を
調
理
し
て

ひ
ん
ぱ
ん
に
食
べ
て
い
ま
す
。

モ
ル
デ
ィ
ブ
で
も
、
削
っ
た
鰹
節
を

そ
の
ま
ま
料
理
に
加
え
て
一
緒
に
食
べ

て
い
ま
す
。
四
方
を
海
に
囲
ま
れ
て
い

る
島
国
で
す
が
、
良
い
真
水
は
得
に
く

い
土
地
柄
で
、
日
本
の
よ
う
に
だ
し
を

取
る
よ
う
な
使
い
方
は
さ
れ
て
い
ま
せ

ん
。ス

リ
ラ
ン
カ
で
も
モ
ル
デ
ィ
ブ
か
ら

輸
出
さ
れ
る
「
ヒ
キ
マ
ス
」
を
食
べ
て

い
ま
す
。

ス
リ
ラ
ン
カ
は
、
海
と
山
、
豊
富
な

降
雨
に
よ
っ
て
豊
か
な
食
材
に
恵
ま
れ

て
い
る
国
で
す
。
主
食
は
米
で
、
香
辛

料
が
多
用
さ
れ
る
た
め
、
鰹
節
の
風
味

は
モ
ル
デ
ィ
ブ
料
理
に
比
べ
る
と
、
ほ

と
ん
ど
感
じ
ら
れ
ま
せ
ん
。
む
し
ろ
、

鰹
節
は
う
ま
味
の
付
与
と
し
て
利
用
さ

れ
て
い
る
の
で
す
。「
ヒ
キ
マ
ス
」
は

調
味
料
と
し
て
不
可
欠
で
す
が
、
歴
史

的
に
も
ほ
と
ん
ど
自
国
で
は
つ
く
ら
ず
、

モ
ル
デ
ィ
ブ
か
ら
の
輸
入
品
が
メ
イ
ン

で
す
。

上：ヒキマス：日本の荒節にあた
る 。
左：生ガツオを３枚に卸し、塩水
で煮た後、１〜２時間燻す。
右上：モルディブの市場。
右：マスフニの朝食調理風景 。マ
スフニは、カッカーマスやワロー
マスを大きめに砕いて、スパイス
やココナッツを入れてよくこねた
食べもの。
すべての写真提供：河野一世

鰹
に
つ
い
て
の
文
献

『
養
老
律
令
』
７
１
８
年
（
養
老
２
）
の

租
庸
調
の
調
の
中
に
、
鰹
節
の
前
身
と

考
え
ら
れ
て
い
る
堅
魚

か
た
う
お

、
煮
堅
魚

に
か
た
う
お

、
堅か

た

魚う
お

煎
汁

い
ろ
り

と
い
う
記
述
が
見
ら
れ
、
重
要

な
貢
納
品
と
し
て
挙
げ
ら
れ
て
い
ま
す
。

堅
魚
煎
汁
は
鰹
を
煮
熟
し
た
後
の
煮
汁

を
煮
詰
め
た
も
の
で
、『
延
喜
式
』
９

２
７
年
（
延
長
５
）
で
の
貢
納
品
の
中
で
、

珍
重
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
後
、
暫
時

文
献
上
か
ら
は
見
ら
れ
な
く
な
り
ま
す

が
、
鹿
児
島
県
で
は
現
在
も
風
味
づ
け

と
し
て
利
用
さ
れ
て
お
り
、
モ
ル
デ
ィ

ブ
で
も
同
様
の
食
品
が
、「
リ
ハ
ー
ク

ル
」
と
呼
ば
れ
て
広
く
食
さ
れ
て
い
ま

す
。

「
鰹
節
」
の
文
字
が
表
わ
れ
る
最
古
の

資
料
は
、『
三
大
陸
周
遊
記
』
よ
り
百

年
以
上
あ
と
の
室
町
時
代
末
期
の
『
種

子
島
家
譜
』
で
す
。
南
西
諸
島
の
領
主

で
あ
る
種
子
島
氏
の
１
５
１
３
年
（
永

正
10
）
の
日
記
に
、
領
内
の
臥
蛇
島
か

ら
の
貢
納
品
の
中
に
「
鰹
ふ
し
五
れ
ん

叩
煎
小
桶
」
と
あ
り
ま
す
。
そ
れ
以
前

に
も
、
１
４
８
９
年
（
延
徳
元
）
に
成
立

し
た
四
条
流
の
料
理
書
『
四
条
流
包
丁

書
』
に
は
「
カ
ツ
ホ
」「
花
鰹
」
の
文

字
が
登
場
し
ま
す
。

記
録
の
初
出
が
種
子
島
と
い
う
こ
と

か
ら
、
モ
ル
デ
ィ
ブ
を
ル
ー
ツ
と
し
た

鰹
節
の
製
法
が
、
船
が
難
破
す
る
こ
と

に
よ
っ
て
種
子
島
に
伝
わ
っ
た
、
と
見
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わ
か
ら
な
い
こ
と
が
た
く
さ
ん
あ
り
ま

す
。
水
分
70
％
の
鰹
が
、
カ
ビ
付
け
に

よ
っ
て
13
％
に
ま
で
乾
燥
す
る
わ
け
で

す
が
、
現
代
の
最
新
技
術
を
も
っ
て
し

て
も
、
カ
ビ
付
け
な
し
に
は
実
現
す
る

こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。

現
在
、
鰹
節
は
日
本
以
外
で
も
つ
く

る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た

が
、
カ
ビ
付
け
だ
け
は
日
本
で
や
っ
て

い
ま
す
。

鶏
湯
さ
え
日
本
風
に
ア
レ
ン
ジ

私
は
か
つ
て
日
本
人
と
中
国
人
の
だ

し
に
対
す
る
感
じ
方
の
違
い
を
、
官
能

評
価
で
調
べ
た
こ
と
が
あ
り
ま
す
。

味
に
対
す
る
感
覚
は
、
歳
を
と
る
と

少
し
ず
つ
鈍
く
な
り
ま
す
。
そ
こ
で
大

学
生
を
対
象
に
し
て
、
鰹
節
の
だ
し
と

鶏ジ
イ

湯タ
ン

で
行
な
い
ま
し
た
。

中
国
で
は
鶏
湯
を
多
く
の
料
理
の
ベ

ー
ス
あ
る
い
は
、
調
味
し
て
ス
ー
プ
と

し
て
使
っ
て
き
ま
し
た
。
本
来
鶏
湯
は
、

鶏
を
煮
出
し
た
汁
を
い
い
、
も
っ
と
も

高
級
な
も
の
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
宮
廷

料
理
で
は
鶏
の
み
で
つ
く
ら
れ
て
き
ま

し
た
が
、
一
般
に
普
及
す
る
よ
う
に
な

っ
て
、
複
雑
味
と
同
時
に
簡
便
性
も
求

め
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
、
鶏
以
外
に

豚
肉
や
豚
骨
な
ど
が
加
え
ら
れ
る
こ
と

も
多
く
な
っ
て
い
ま
す
。

こ
れ
に
対
し
て
日
本
で
は
、
海
に
囲

ま
れ
て
お
り
、
鰹
や
昆
布
が
豊
富
に
手

に
入
り
、
室
町
末
期
か
ら
江
戸
に
か
け

て
こ
れ
ら
を
料
理
の
ベ
ー
ス
と
し
て
使

っ
て
き
ま
し
た
。
し
た
が
っ
て
、
中
国

の
鶏
湯
と
日
本
の
鰹
節
・
昆
布
だ
し

（
編
集
部
注：

河
野
一
世
さ
ん
の
著
書
で
は
「
か
つ

お
昆
布
だ
し
」
と
表
記
さ
れ
る
が
、
今
号
で
は

「
鰹
節
・
昆
布
だ
し
」
に
統
一
し
ま
す
）
は
、
両

国
の
料
理
の
味
の
特
徴
を
も
っ
と
も
顕

著
に
表
わ
し
て
い
る
味
の
ベ
ー
ス
と
い

う
こ
と
が
で
き
ま
す
。

こ
の
官
能
評
価
試
験
は
、
上
海
で
人

気
の
料
理
店
14
店
と
、
日
本
の
場
合
は

東
京
及
び
横
浜
で
人
気
の
中
国
料
理
店

14
店
の
鶏
湯
を
サ
ン
プ
ル
と
し
て
集
め
、

比
較
の
意
味
で
日
本
の
鰹
節
・
昆
布
だ

し
４
種
（
本
枯
節
だ
し
２
種
と
荒
節
２
種
）
を

加
え
た
合
計
32
種
類
を
、
日
本
人
大
学

生
と
中
国
人
大
学
生
に
味
わ
っ
て
も
ら

い
行
な
い
ま
し
た
。

さ
ら
に
、
官
能
評
価
試
験
に
使
っ
た

サ
ン
プ
ル
を
成
分
分
析
し
、
得
ら
れ
た

主
成
分
得
点
の
第
１
主
成
分
と
第
２
主

成
分
を
プ
ロ
ッ
ト
し
た
と
こ
ろ
、
そ
の

分
布
が
３
つ
に
グ
ル
ー
ピ
ン
グ
さ
れ
た

だ
け
で
は
な
く
、
日
本
製
鶏
湯
が
中
国

製
鶏
湯
よ
り
も
日
本
の
鰹
節
・
昆
布
だ

し
に
よ
り
近
い
こ
と
が
わ
か
っ
た
の
で

す
。（
上
図
）

つ
ま
り
、
日
本
に
く
る
と
、
鶏
湯
も

日
本
人
向
き
に
あ
っ
さ
り
と
し
た
味
に

ア
レ
ン
ジ
さ
れ
て
し
ま
い
、
結
果
的
に

鰹
節
・
昆
布
だ
し
に
近
い
う
ま
味
成
分

に
置
き
換
え
ら
れ
て
い
た
こ
と
が
、
成

分
分
析
か
ら
わ
か
っ
た
の
で
す
。

煮
干
し
だ
し
の
ラ
ー
メ
ン
店
に
行
列

中国人が食べている鶏湯と

日本人が食べている鶏湯のテイストマップ

『日本食品科学工業会誌』第52巻 第1号 河野一世ほか「中国製鶏湯、日本製鶏湯と
かつお昆布だしの味およびにおい成分の比較」より作成

る
こ
と
も
可
能
で
す
。
そ
の
海
域
は
難

破
船
が
非
常
に
多
く
発
生
す
る
所
で
す

か
ら
。

い
ず
れ
に
し
て
も
、
モ
ル
デ
ィ
ブ
と

日
本
の
鰹
節
を
比
べ
て
み
る
と
、
そ
の

違
い
は
歴
然
と
し
て
あ
り
ま
す
。
同
じ

よ
う
な
年
月
、
鰹
節
を
つ
く
り
続
け
て

き
た
と
い
う
こ
と
を
考
え
て
み
ま
す
と
、

モ
ル
デ
ィ
ブ
と
日
本
と
で
は
あ
ま
り
に

も
違
う
。
日
本
の
鰹
節
は
芸
術
品
で
す

よ
ね
。

室
町
時
代
に
だ
し
と
い
う
言
葉
が
出

て
く
る
ん
で
す
が
、
な
ん
と
袋
に
入
れ

て
使
っ
て
い
る
こ
と
が
わ
か
り
ま
し
た
。

袋
を
使
う
メ
リ
ッ
ト
に
つ
い
て
「
味
が

出
た
ら
引
き
上
げ
て
、
薄
か
っ
た
ら
ま

た
入
れ
る
こ
と
が
で
き
る
」
と
書
い
て

あ
り
ま
す
。

最
近
は
江
戸
の
暮
ら
し
が
エ
コ
だ
と

注
目
さ
れ
て
い
ま
す
ね
。
私
は
鰹
節
や

だ
し
の
関
係
す
る
料
理
本
な
ど
か
ら
垣

間
見
る
だ
け
で
す
が
、
本
当
に
昔
の
日

本
人
の
知
恵
と
工
夫
に
は
、
感
服
し
て

し
ま
い
ま
す
。

鰹
節
の
カ
ビ

カ
ビ
が
付
い
た
と
い
う
こ
と
は
自
然

発
生
的
な
こ
と
で
し
た
。
し
か
し
、
繰

り
返
し
カ
ビ
付
け
す
る
こ
と
で
、
う
ま

味
を
増
し
、
乾
燥
も
進
め
ら
れ
る
、
と

い
う
こ
と
に
気
づ
い
た
日
本
人
の
知
恵

は
す
ご
い
こ
と
だ
と
思
い
ま
す
。
そ
れ

を
利
用
し
て
極
め
て
し
ま
っ
た
。

鰹
節
カ
ビ
は
、
運
ん
で
い
る
最
中
に

付
い
て
し
ま
っ
た
の
で
道
中
カ
ビ
と
い

わ
れ
ま
す
。
学
名
をE

u
rotiu

m

h
erb

orioru
m

（

こ

の

菌

は

、

E
u
rotiu

m
rep

en
s

とE
u
rotiu

m

rubrum

の
２
種
の
菌
種
と
す
る
見
解

も
あ
る
）
と
い
い
、
好
乾
性
の
菌
で
、

荒
節
の
よ
う
な
環
境
で
よ
く
生
育
し
ま

す
。
鰹
節
の
水
分
の
減
少
に
伴
っ
て
、

青
か
ら
カ
ー
キ
色
、
茶
色
に
変
化
し
ま

す
。
一
般
的
に
荒
節
の
含
水
率
は
17
〜

20
％
、
本
枯
節
で
は
13
〜
15
％
ほ
ど
で

す
。本

枯
れ
節
は
、
カ
ビ
付
け
と
日
乾
を

繰
り
返
し
、
約
４
カ
月
か
け
て
で
き
上

が
り
ま
す
。
モ
ル
デ
ィ
ブ
の
鰹
節
と
比

べ
る
と
、
そ
の
技
術
が
い
か
に
極
め
ら

れ
た
も
の
か
が
わ
か
り
ま
す
。

一
般
的
に
「
関
東
で
は
枯
節
、
関
西

で
は
荒
節
が
多
い
」
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
入
札
状
況
か
ら
こ
の
２
種
類
の
鰹

節
の
地
域
別
普
及
状
況
を
調
べ
た
と
こ

ろ
、
枯
節
は
関
東
と
中
京
地
区
で
、
荒

節
は
関
西
で
の
購
入
割
合
が
多
い
こ
と

が
わ
か
り
ま
し
た
。

ち
な
み
に
、
両
者
の
だ
し
の
味
を
消

費
者
が
区
別
で
き
る
か
ど
う
か
、
ま
た

ど
ち
ら
の
だ
し
が
好
ま
れ
る
か
に
つ
い

て
、
東
京
で
官
能
検
査
を
行
な
っ
た
結

果
、
本
枯
節
が
好
ま
れ
る
傾
向
が
あ
る

と
い
う
こ
と
が
わ
か
り
ま
し
た
。
こ
の

よ
う
に
、
鰹
節
の
中
で
も
、
味
の
好
み

に
地
域
差
が
あ
る
と
い
う
こ
と
は
、
地

域
固
有
の
食
文
化
が
守
ら
れ
て
い
る
こ

と
を
表
わ
し
て
い
ま
す
。

鰹
節
の
製
造
工
程
に
は
、
ま
だ
ま
だ
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が
で
き
る
の
も
、
無
理
か
ら
ぬ
こ
と
の

よ
う
に
思
え
ま
す
ね
。

鰹
節
だ
し
は
健
康
機
能
素
材

近
世
前
期
に
は
、
日
常
的
な
食
べ
も

の
に
対
す
る
薬
餌
的
関
心
が
高
ま
っ
て
、

『
本
朝
食
鏡
』
１
６
９
７
年
（
元
禄
10
）

を
は
じ
め
、『
大
和
本
草
』
１
６
６
９

年
（
寛
文
９
）
な
ど
に
、
関
連
の
記
述
が

見
ら
れ
ま
す
。
鰹
に
関
し
て
も
、
生
の

鰹
の
多
食
を
い
さ
め
て
い
る
の
に
対
し

て
、
鰹
節
に
つ
い
て
は
「
諸
病
に
害
な

く
大
に
人
に
益
あ
り
」
と
書
か
れ
、
鰹

節
が
薬
餌
的
に
も
高
く
評
価
さ
れ
て
い

た
こ
と
が
う
か
が
え
ま
す
。

ま
た
、
鰹
節
の
製
造
工
程
で
呈
味
成

分
を
調
べ
た
と
こ
ろ
、
煮
熟
に
よ
り
、

う
ま
味
成
分
で
あ
る
イ
ノ
シ
ン
酸
が
飛

躍
的
に
増
す
こ
と
が
わ
か
り
ま
し
た
。

そ
の
あ
と
、
焙
乾
と
い
っ
て
燻
し
た
り
、

カ
ビ
付
け
し
て
も
、
イ
ノ
シ
ン
酸
の
量

は
ほ
と
ん
ど
変
わ
ら
な
い
の
で
す
。

誇
る
べ
き
日
本
の
食
文
化

こ
う
い
う
こ
と
は
、
今
で
こ
そ
分
析

技
術
が
あ
る
か
ら
わ
か
り
ま
す
が
、
当

時
の
人
は
経
験
的
に
知
っ
て
い
た
と
い

う
こ
と
で
す
。

人
間
は
料
理
を
す
る
動
物
で
す
。
そ

し
て
同
時
に
、
人
間
は
共
食
を
す
る
動

物
で
す
。
風
土
に
合
っ
た
形
で
受
け
継

い
で
き
た
日
本
の
食
文
化
を
継
承
し
、

調
理
し
て
、
皆
で
一
緒
に
食
べ
る
楽
し

み
は
、
人
間
に
の
み
与
え
ら
れ
た
特
権

で
す
。
そ
の
幸
せ
を
、
大
切
に
し
て
い

き
た
い
も
の
で
す
。

だ
し
は
料
理
の
ベ
ー
ス
で
あ
り
、
世

界
的
に
は
鶏
湯
や
牛
の
ブ
イ
ヨ
ン
な
ど
、

さ
ま
ざ
ま
な
も
の
が
用
い
ら
れ
て
い
ま

す
。し

か
し
日
本
で
は
、
鰹
節
や
昆
布
が

代
表
的
な
だ
し
素
材
と
し
て
、
そ
の
中

核
を
担
っ
て
い
ま
す
。
特
に
回
遊
魚
で

あ
る
鰹
は
、
一
時
期
に
大
量
に
水
揚
げ

さ
れ
る
た
め
、
季
節
性
の
あ
る
鰹
を
生

で
お
い
し
く
食
べ
る
工
夫
を
し
、
保
存

性
を
高
め
る
た
め
に
、
古
来
、
鰹
節
の

製
法
が
研
鑽
さ
れ
て
き
ま
し
た
。

江
戸
時
代
に
な
る
と
、
だ
し
と
し
て

あ
ら
ゆ
る
料
理
に
利
用
し
、
庶
民
に
ま

で
普
及
し
た
鰹
節
は
、
近
代
に
な
る
と

経
済
性
と
利
便
性
を
追
求
し
た
風
味
調

味
料
の
誕
生
で
、
さ
ら
に
画
期
的
な
普

及
を
果
た
す
こ
と
に
な
り
ま
す
。

こ
う
し
た
だ
し
の
歴
史
は
、
鰹
節
製

造
の
起
原
を
ほ
ぼ
同
時
期
に
持
つ
モ
ル

デ
ィ
ブ
と
比
較
し
て
も
、
極
め
て
特
異

な
こ
と
と
言
わ
ざ
る
を
得
ま
せ
ん
。
鰹

節
だ
し
は
、
ま
さ
に
日
本
の
風
土
、
日

本
の
感
性
の
中
で
育
ま
れ
て
き
た
食
品

で
あ
り
、
そ
の
風
味
を
大
切
に
受
け
継

い
で
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。
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血流量の変化量 各被験者の数値

疲
労
ス
コ
ア
の
変
化
量

血行改善

疲
労
状
態
改
善

編集部コラム
「疲労」スコア変化量と
血流量変化量との相関解析

かつおだしを継続摂取した、解析対象者の全データを対象とし

て、POMS（Profile of Mood States：65の検査項目からなる気分プロフィール

検査）の「疲労」項目に関して、「疲労」スコアの変化量と末梢血

流量の変化量に対して、相関解析を行なった。その結果、「疲労」

スコアの変化量と末梢血流量の変化量には、有意な負の相関があ

ることがわかった。このことは、血行が改善した被験者ほど、疲

労状態が改善したことを示唆する結果と考えられる。
上図：味の素（株）のホームページより、編集部で作図

旧・東京帝国大学の池田菊苗教授が、グルタミン酸が「うま味」

の素であることを発見したのが1908年（明治41）。グルタミン酸

を調味料として利用することを思い立った池田教授は、これを特

許化し、味の素の創業者である鈴木三郎助とともに、うま味調味

料「味の素」を1909年（明治42）に商品化した。今、注目される

産学協同の、まさに初期の好例である。

「味の素」製造時の副生物の活用が、同社の多角化を促し、

1956年（昭和31）には、中央研究所が設立される。ここでの研究

は、食品分野のみならず、医療や健康にかかわる分野まで広く応

用され、うま味に関する老舗企業としての役割を担っている。

その中でも特に健康機能素材として、さまざまな食品の分析、

研究を行なってきた。ラットを使った実験で、鰹節抽出物には血

圧降下作用が認められたり、マウスを使った疲労回復実験からは、

鰹節だしの成分であり、抗疲労物質といわれているアンセリン、

カルノシンには、複合効果によって疲労回復が発現される有為差

が認められている。さらには、ヒトに対する継続的摂取により現

代人の慢性的肉体疲労、眼精疲労、精神疲労、ストレスなどの改

善、回復効果が示唆されている。

健康に役立つ機能素材の研究情報は、ホームページ上でも公開

されている。ポリフェノールや各種アミノ酸と並んで、鰹節が取

り上げられていることは興味深い。




