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ワークショップの流れ

1 
日本酒と出汁の基礎知識

日本酒の種類と特徴 / 出汁の種類と特徴

2 
旨みの相乗効果

異なる旨みの組み合わせ

3 
日本酒と出汁の組み合わせ

料理における出汁 / 日本酒の出汁割

4 
日本酒と出汁のテイスティング

試飲と質疑応答



出汁の基礎知識
種類と特徴



出汁とは



出汁とは
鰹節や煮干しや昆布などの食材を煮込んだ、うまみ成分を含んだ

液体。





KONMBU Dashi

















出汁の種類と楽しみ方

参照：にんべんWEBサイト https://shop.ninben.co.jp/

鰹節出汁 昆布出汁 かつおと昆布の合わせ出汁

野菜出汁 煮干し出汁 椎茸出汁

グアニル酸イノシン酸

イノシン酸 グルタミン酸 鰹節の動物性のうまみと昆布の植物性の
うまみが相乗効果を生み、別々より8倍うまみを感
じる



出汁の種類と楽しみ方

参照：にんべんWEBサイト https://shop.ninben.co.jp/



出汁の原料と含まれる成分

参照：野菜科学研究会WEBサイト https://vegetablescience.org//



旨味の相乗効果

参照：全農WEBサイト https://apron-web.jp/



出汁マップ

参照：ヤマキWEBサイト https://www.yamaki.co.jp



昆布ロード



出汁のフレーバーホイール

参照：ミツカンWEBサイト https://www.mizkan.co.jp/



日本酒のフレーバーホイール

参照：独立行政法人酒類総合研究所



出汁素材の種類と性質

参照：https://www.kansai-odashi.com/



日本酒の味わいチャート

参照：日本酒完全ガイド



「白だし」とは？

参照：にんべんWEBサイト https://shop.ninben.co.jp/



「白だし」とは？

参照：にんべんWEBサイト https://shop.ninben.co.jp/

出汁汁に醤油やみりんや塩で味を整えた調味
料



「出汁醤油」とは？

参照：鎌田醤油WEBサイト https://www.kamada.co.jp/



「出汁醤油」とは？

参照：鎌田醤油WEBサイト https://www.kamada.co.jp/

醤油ベースに、鰹節出汁や昆布出汁を加えた調味料。白出汁よりも醤油の割
合が多い。通常の醤油よりも、うま味が効いているため、料理の味をより引

き出す。



「出汁割り」とは？

参照：ヤマサWEBサイト https://www.yamasa.com / ヤマキWEBサイト
https://www.yamaki.co.jp



「出汁割り」とは？

参照：ヤマサWEBサイト https://www.yamasa.com / ヤマキWEBサイト
https://www.yamaki.co.jp

だし汁と日本酒を合わせた飲み物

トーヨービバレッジ株式会社と三菱食品株式会社の共同開発商品

2021年11月9日（火）発

売

◆更に美味しくなった

「だし割りのお酒」

「だし割りのお酒」が話

題となり、一年後グレー

ドアップして新発売。

ヤマキの鰹だしとかつお

ぶしエキスを使用し、だ

しの旨味とホットする味

わいに仕上げている。

2020年12月8日(火) 発売

旨味と酸味のある国産日本

酒とヤマサ醤油の白だしを

1:3でブレンド。絶妙なブ

レンド比率により、旨味や

甘味が引き立ち、深みのあ

るまろやかな味わいに仕上

がっている。



「出汁割り」＝「日本発祥のカクテル」

参照：https://magazine.asahi-shuzo.co.jp/

出汁割りの美味しさの秘密＝味覚要素「5つの基本味（五味）」の全てそろう

出汁割りの発祥は東京の赤羽のおでん屋「丸健水産」さ
ん

五味
・旨味
・甘み
・酸味
・苦味
・塩味

日本酒＝旨味・甘み・酸味・苦味
出 汁＝塩味



「出汁割り」＝「日本発祥のカクテル」

参照：https://magazine.asahi-shuzo.co.jp/

出汁割りの美味しさの秘密＝異なるうま味成分の相乗効果で、さらにうま味が増す

出汁割りの発祥は東京の赤羽のおでん屋「丸健水産」さ
ん

日本酒や昆布など植物由来＝グルタミン
酸
鰹節や鶏魚肉由来の出汁＝イノシン酸
干し椎茸の出汁＝グアニル酸



出汁＋冷酒＝和の味覚を探求

• 鰹節１００％出汁

• 昆布１００％出汁

• 本出汁（鰹）

• 昆布出汁

• いりこ出汁

• あご出汁

• 白だし

• ブイヨン



お好きな組み合わせは？

獺祭 三割九分 獺祭 二割三分 獺祭 45

鰹節１００％出汁

昆布１００％出汁

本出汁（鰹）

昆布出汁

いりこ出汁

あご出汁

白だし

コンソメ



おまけ：お好きな組み合わせは？

獺祭 三割九分 獺祭 二割三分 獺祭 45

鰹出汁＋

燻製鰹入りチーズ

マグロ出汁＋

ピリ辛マグロ入り

チーズ



Thank you
日本酒学講師

早川由紀


