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うま味界の新星、 
道産ブリ節デビュー！

食
卓
が
も
っ
と
豊
か
に
！ 

北
海
道
を
世
界
で
唯
一
の 

う
ま
味
ア
イ
ラ
ン
ド
に
！



「
う
ま
味
」っ
て
な
ん
だ
ろ
う
。

「
う
ま
味
」
と
は
、
甘
味
・
酸
味
・
塩
味
・
苦
味
の
よ

う
な
基
本
味
（
他
の
味
を
混
ぜ
て
も
つ
く
る
こ
と
の
で

き
な
い
、
独
立
し
た
味
）
の
ひ
と
つ
。
料
理
の
お
い
し

さ
に
深
く
関
わ
り
、
健
康
的
な
食
生
活
を
送
る
た
め
の

重
要
な
役
割
を
果
た
し
て
い
ま
す
。

こ
の
「
う
ま
味
」
物
質
の
代
表
と
し
て
知
ら
れ
て
い

る
の
が
、「
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
」「
イ
ノ
シ
ン
酸
」「
グ
ア
ニ

ル
酸
」
な
ど
。
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
は
、
タ
ン
パ
ク
質
を
構

成
す
る
20
種
類
の
『
ア
ミ
ノ
酸
』
の
一
つ
で
あ
り
、
イ

ノ
シ
ン
酸
、
グ
ア
ニ
ル
酸
は
『
核
酸
』
に
分
類
さ
れ
ま

す
。
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
は
コ
ン
ブ
や
チ
ー
ズ
、
ト
マ
ト
な

ど
の
野
菜
に
、
イ
ノ
シ
ン
酸
は
鰹
節
や
魚
、
肉
類
に
、
グ

ア
ニ
ル
酸
は
干
し
椎
茸
な
ど
に
多
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

「
旨
味
」
と
「
う
ま
味
」
は
別
物
。
旨
味
は
「
う
ま

い
！
」
の
よ
う
な
感
覚
的
な
お
い
し
さ
を
表
す
一

方
、「
う
ま
味
」
は
、
科
学
的
な
視
点
か
ら
見
た
特

定
の
物
質
の
味
質
を
表
現
し
て
い
ま
す
。

PointPoint

うま味王国
北海道

ドラマの幕開けです。
コンブや魚醤、乳加工品など、 
多彩な「うま味」が揃う北海道。 

けれどそこには「足りないもの」が…

干し椎茸

グルタミン酸を多く含む食品

グアニル酸を
多く含む食品

イノシン酸を
多く含む食品

緑茶 イワシ

白菜トマトパルメザン
チーズ

リシリ
コンブ

◉核酸系◉

◉アミノ酸系◉

サバ鰹節

煮干し
（片口イワシ）タイ

豚肉

 ⁃代表的な「うま味」物質

『日本うま味調味料協会』サイトより
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う
ま
味
は「
か
け
あ
わ
せ
」で 

さ
ら
に
お
い
し
く
な
る
。

う
ま
味
物
質
は
単
独
よ
り
組
み
合
わ
せ
て
使
う
と
、う

ま
味
が
飛
躍
的
に
強
く
な
る
（
う
ま
味
の
相
乗
効
果
）

こ
と
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

例
え
ば
和
食
の
世
界
で
は
、
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
の
多
い

「
コ
ン
ブ
」
と
、
イ
ノ
シ
ン
酸
の
多
い
「
鰹
節
」
か
ら

『
→
合
わ
せ
だ
し
』
を
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
や
中
国
料
理
で

は
、
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
の
多
い
「
野
菜
類
」
と
イ
ノ
シ
ン

酸
の
多
い
「
肉
類
」
か
ら
『
→
フ
ォ
ン
』『
→
湯タ

ン

』
な
ど
。

う
ま
味
の
相
乗
効
果
が
発
見
さ
れ
た
の
は
半
世
紀
以
上

も
前
で
す
が
、
実
は
そ
れ
よ
り
は
る
か
昔
か
ら
、
世
界

各
地
で
経
験
的
に
料
理
に
活
か
さ
れ
て
き
た
の
で
す
。

北
海
道
に
足
り
な
い
う
ま
味
、 

そ
の
鍵
を
握
る
の
は
…

食
の
宝
庫
と
し
て
知
ら
れ
る
北
海
道
。
実
は
「
う
ま

味
素
材
」
が
豊
富
に
揃
う
こ
と
で
も
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

例
え
ば
コ
ン
ブ
。
国
内
生
産
の
７
割
以
上
を
北
海
道

産
が
占
め
て
お
り
、
リ
シ
リ
コ
ン
ブ
、
ラ
ウ
ス
コ
ン
ブ
、

マ
コ
ン
ブ
な
ど
、
そ
の
種
類
も
豊
富
で
す
。
ま
た
魚
醤

の
生
産
量
も
国
内
１
位
、
原
料
と
な
る
魚
介
類
の
種
類

の
多
さ
も
世
界
随
一
で
す
し
、
ト
マ
ト
や
白
菜
な
ど
の

北
海
道
産
野
菜
の
生
産
量
な
ど
も
他
地
域
に
引
け
を
取

り
ま
せ
ん
。

た
だ
し
こ
こ
に
は
小
さ
な
課
題
が
。
そ
れ
は
北
海
道

の
う
ま
味
素
材
は
「
ア
ミ
ノ
酸
系
」
に
偏
っ
て
い
る
と

い
う
こ
と
。
コ
ン
ブ
に
魚
醤
に
乳
加
工
品
、
そ
れ
ら
は

す
べ
て
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
を
多
く
含
む
ア
ミ
ノ
酸
系
の
う

ま
味
で
す
。

そ
こ
で
、
は
た
と
ひ
ら
め
い
た
の
が
道
総
研
。「
北
海

道
産
の
核
酸
系
の
う
ま
味
素
材
を
見
つ
け
る
こ
と
が
で

き
た
ら
、『
１
０
０
％
北
海
道
産
の
う
ま
味
の
相
乗
効

果
』
が
完
成
す
る
の
で
は
…
」

夢
の
う
ま
味
の
コ
ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ
ン
、
そ
の
格
好
の

素
材
と
し
て
目
を
つ
け
た
の
が
ブ
リ
で
し
た
。

北海道のうま味素材は
アミノ酸系 でも…核酸系

2 2 2

うま味素材の 
開発が必須！

魚
醤

核酸系（鰹節）は、 
道外から調達…

和 洋 中

日本料理 フランス料理 中国料理

◉

グ
ル
タ
ミ
ン
酸
◉

◉

イ
ノ
シ
ン
酸
◉

セロリ・タマネギ・
ニンジン

コンブ 白菜・ネギ・
ショウガ

牛スネ肉など 鶏肉鰹節

合わせだし フォン 湯（タン）

 ⁃うま味の相乗効果

イノシン酸ナトリウムの配合比率
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『渡辺誠「調味料［1］うま味調味料（1）」
食品と容器 2004 VOL.45 NO.6』より

＼アミノ酸・核酸の併用で／
飛躍的にうま味UP！

１対１前後の時にうま味が
7〜８倍
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今
や
北
海
道
は
、全
国
有
数
の
ブ
リ
産
地
。

冬
に
向
け
て
漁
獲
さ
れ
る
食
用
魚
の
代
表
格
ブ
リ
。

成
長
の
過
程
で
名
前
が
変
わ
っ
て
い
く
「
出
世
魚
」
と

し
て
も
知
ら
れ
、
一
般
的
に
は
成
魚
を
「
ブ
リ
」
と
呼

ん
で
い
ま
す
。

道
外
で
は
養
殖
も
盛
ん
で
、
季
節
に
合
わ
せ
て
産
地

を
変
え
、
脂
の
乗
り
が
良
い
ブ
リ
が
店
頭
に
並
ん
で
い

ま
す
。
か
つ
て
は
南
方
の
暖
流
系
で
漁
獲
さ
れ
て
い
ま

し
た
が
、
海
水
温
の
上
昇
な
ど
に
よ
り
２
０
０
０
年
頃

か
ら
北
海
道
で
も
ブ
リ
の
資
源
量
が
増
大
し
て
い
ま
す
。

ブ
リ
と
聞
け
ば
、
照
り
焼
き
、
ブ
リ
大
根
な
ど
の
料

理
を
連
想
し
ま
す
が
、
実
は
道
内
で
の
消
費
は
今
ひ
と

つ
。
も
と
も
と
道
民
に
は
馴
染
み
が
薄
い
魚
だ
っ
た
こ

と
も
あ
り
、
現
在
そ
の
多
く
が
海
外
へ
と
輸
出
さ
れ
て

い
る
の
で
す
。

せ
っ
か
く
の
天
然
ブ
リ
。
こ
の
貴
重
な
資
源
を

道
内
で
活
用
で
き
な
い
だ
ろ
う
か
。
こ
の
課

題
に
、
道
総
研
の
「
北
海
道
産
の
核
酸
系
う

ま
味
探
し
」
と
い
う
構
想
を
照
ら
し
合
わ
せ

た
時
…
そ
の
先
に
見
え
て
き
た
の
が
、「
ブ

リ
節
」
の
開
発
だ
っ
た
わ
け
で
す
。

ブ
リ
を
節
の
視
点
で 

水
揚
げ
事
情
を
フ
カ
ボ
リ
。

そ
も
そ
も
北
海
道
で
ブ
リ
の
消
費
や

加
工
が
進
ま
な
い
の
は
、「
鮮
度
低
下

し
や
す
い
」「
専
用
加
工
設
備
が
な
い
」

に
加
え
、「
脂
質
が
少
な
い
小
型
ブ
リ

の
水
揚
げ
が
多
い
」
と
い
う
理
由
か
ら
。

な
る
ほ
ど
、
脂
の
乗
っ
て
い
な
い
ブ
リ

刺
に
は
箸
が
伸
び
ま
せ
ん
よ
ね
。

で
は
そ
ん
な
ブ
リ
は
何
に
適
し

て
い
る
の
か
。
そ
の
答
え
が
「
節
」。

実
は
日
本
料
理
に
欠
か
せ
な
い
鰹

節
に
お
い
て
も
「
脂
が
な
い
カ
ツ

オ
ほ
ど
良
い
原
料
」
と
い
う
の
が

定
説
。
脂
乗
り
が
少
な
く
、
身
が

締
ま
っ
て
い
る
ブ
リ
は
…
確
か
に

生
食
に
は
適
さ
な
い
け
れ
ど
…

「
節
」
の
素
材
と
し
て
は
超
が
つ
く

ほ
ど
最
適
な
の
で
す
。

加
え
て
近
年
、
鰹
節
の
需
要
は

安
定
し
て
い
る
も
の
の
、
肝
心
の

カ
ツ
オ
の
漁
獲
量
は
減
少
傾
向
に

あ
り
ま
す
。
道
外
で
は
そ
の
代
替

魚
も
見
つ
か
っ
て
い
ま
せ
ん
。

ほ
ら
、
な
ん
だ
か
、
北
海
道
の

天
然
ブ
リ
に
、
追
い
風
を
感
じ
ま

せ
ん
か
？

ブ
リ
節
の「
う
ま
味
」は 

本
当
に
う
ま
い
？

安
定
の
漁
獲
量
、
天
然
物
、
脂
が
少
な
い
な
ど
、「
節
」

の
条
件
を
満
た
し
続
け
て
い
る
道
産
ブ
リ
。
で
は
肝
心

の
「
う
ま
味
」
は
ど
う
な
の
で
し
ょ
う
。

決
め
手
と
な
る
ア
ミ
ノ
酸
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
お
り
、

中
で
も
イ
ノ
シ
ン
酸
の
含
有
量
は
、
鰹
節
に
匹
敵
す
る

値
と
な
っ
て
い
ま
す
。

味
の
質
は
、
口
に
入
れ
て
す
ぐ
に
感
じ
る
味
（
先
味
）

と
余
韻
と
し
て
感
じ
る
味
（
後
味
）
に
分
け
る
と
理
解

し
や
す
く
な
り
ま
す
。
人
の
味
覚
に
よ
る
Ｔ（

※
）Ｄ

Ｓ
法
で

調
査
す
る
と
、
鰹
節
の
だ
し
の
う
ま
味
は
、
口
の
中
に

入
れ
て
す
ぐ
先
味
を
感
じ
、
連
続
し
て
後
味
も
感
じ
ま

ブリ節を科学 

何度か
繰り返す

  

⚫頭・内臓を除く ⚫煮熟（しゃじゅく） ⚫冷却乾燥 ⚫燻乾（くんかん）

 

 ⁃「節」の製造法

なぜブリ節？ 
なぜうまい？

函館港での 
ブリの水揚げ してみよう。

 ⁃漁獲量と単価
１
㌔
 当
た
り
の
単
価
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Mini Interview

す
が
、
長
く
続
き
ま
せ
ん
。
一
方
ブ
リ
節
は
「
先
味
と

酸
味
と
後
味
が
連
続
」
し
ま
す
が
、
後
味
の
後
に
「
濃

厚
感
が
30
秒
続
く
」
と
い
う
特
長
を
有
し
て
い
ま
す
。

さ
ら
に
後
味
や
濃
厚
さ
が
強
す
ぎ
る
と
「
く
ど
さ
」

に
つ
な
が
り
ま
す
が
、
ブ
リ
節
は
先
味
と
後
味
の
間
に

酸
味
と
い
う
ア
ク
セ
ン
ト
が
あ
り
ま
す
。
こ
の
酸
味
も

だ
し
を
お
い
し
く
さ
せ
る
重
要
な
要
素
。
つ
ま
り
「
濃

厚
な
の
に
し
つ
こ
く
な
い
」
が
ブ
リ
節
の
う
ま
味
の
正

体
な
の
で
す
。

（
※
）
Ｔ
Ｄ
Ｓ
法
　
味
覚
の
時
間
経
過
を
数
量
化
＋
見
え
る
化
し
、

「
お
い
し
い
」
の
メ
カ
ニ
ズ
ム
を
紐
解
く
新
し
い
官
能
評
価
手
法
。

道
産
ブ
リ
の
活
用
を
目
指
す
一
般
社
団
法
人Blue 

C
om

m
ons Japan

が
、
お
よ
そ
１
年
か
け
て
開
発
し
、

２
０
２
２
年
６
月
に
誕
生
。
新
函
館
名
物
と
し
て
注
目

を
浴
び
て
い
る
の
が
、
函
館
ブ
リ
塩
ラ
ー
メ
ン
。
函
館

塩
ラ
ー
メ
ン
の
特
長
で
あ
る
透
き
通
っ
た
ス
ー
プ
に
、ブ

リ
を
長
時
間
茹
で
て
抽
出
し
た
濃
縮
エ
キ
ス
を
プ
ラ
ス
。

脂
身
の
少
な
い
道
産
ブ
リ
だ
か
ら
実
現
し
た
「
ブ
リ
節

粉
」
も
付
属
さ
れ
て
お
り
、
風
味
や
香
り
の
変
化
を
楽

し
め
る
の
も
特
長
と
な
っ
て
い
ま
す
。

「
さ
っ
ぱ
り
し
て
い
る
の
に
う
ま
味
が
後
を
引
く
…
と

い
う
新
ジ
ャ
ン
ル
の
味
わ
い
。
観
光
客
に
も
受
け
、
す

で
に
２
万
食
を
売
り
上
げ
て
い
ま
す
」
と
語
る
の
は
、
同

法
人
の
國
分
さ
ん
。「
北
海
道
新
技
術
・
新
製
品
開
発
賞

の
食
品
部
門
で
大
賞
も
受
賞
。
こ
の
ヒ
ッ

ト
を
成
功
事
例
に
、
道
産
ブ
リ
の
次
な
る

商
品
を
プ
ロ
デ
ュ
ー
ス
で
き
た
ら
、
と
思

っ
て
い
る
ん
で
す
」

同
商
品
は
函
館
駅
前
の
「
函
館
ブ
リ
塩

ラ
ー
メ
ン
と
酒
と
肴
カ
モ
ン
」
で
味
わ
う

こ
と
が
可
能
。
気
に
な
る
方
は
ぜ
ひ
！

『函館ブリ塩ラーメン』

北海道新技術・ 
新製品開発大賞！
函館市『一般社団法人 
Blue Commons Japan』 
代表理事 國分 晋吾さん

一般社団法人 
Blue Commons Japan
TEL 080-8704-0520 
info@minatoworks.co.jp

動き始めた 
道産ブリ節グルメ

まだまだ研究の余地を残すとは言え、道
内ではブリ節の加工工場が操業、その
素材を使ったラーメンや土産品も発売
されています。もちろん評判は上々。
今後この取り組みにどんな広
がりがあるのか、期待が高
まっています。

後味濃厚感が、 
＼ブリ節の特長！／

 ⁃ブリ節・鰹節に含まれるイノシン酸の量

 ⁃ブリ節・鰹節のだしの官能評価（ＴＤＳ法）試験

／ 鰹節と同等のうま味！ ＼
9008007006005004003002001000 1000

ブリ節

鰹節

約760mg約760mg／100g／100g

約800mg約800mg／100g／100g

（無水物換算）
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（秒）

鰹節
 うま味：先味

（すぐ感じる味）
 うま味：後味

（口中に残る味）

酸味
 濃厚感

（余韻）

凡　例

酸味

濃厚感

0 5 10 15 20 25 30 35 40

1

0.8

0.6

0.4

0.2

（秒）

ブリ節

飲み込んでからの経過時間

味
を
強
く
感
じ
た
人
の
比
率

点線以上が 
人の舌で認識できる範囲
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想像した臭みもなく

「うま味」が 
効いている！
  （しょうごさん）

「追い麺」 
「追い飯」したい！
（コーキさん）

魚介系ラーメンは 
正直苦手。だけど、
クセがなくて 
最後まで 
食べられる！
（大ちゃんさん）

有名店と 
遜色ないおいしさ！
だと思います！
（ふくちゃんさん）

普段は煮干し系の 
えぐみが苦手だけど…
やさしい味で 
食べやすい！
（けーすけさん）

濃い味が 
苦手な人でも 
食べられる
さっぱり感が 
イイ感じ！
（まゆっぺさん）

「ブリ」からにじみ出る

意外な 
深みに 
ビックリ！

（ソーヘイさん）

ふくよかな味が 
広がる一杯！

お茶漬けにしても 
絶対ウマい。（キョーちゃんさん）

新・函
館
名
物「
函
館
ブ
リ
塩
ラ
ー
メ
ン
」実
食
レ
ポ
ー
ト
！ブ

リ
の
エ
キ
ス
を
た
っ
ぷ
り
加
え
た
ス
ー
プ

ブ
リ
の
エ
キ
ス
を
た
っ
ぷ
り
加
え
た
ス
ー
プ

と
、「
ブ
リ
節
粉
」で〝
味
変
〞も
楽
し
め
る

と
、「
ブ
リ
節
粉
」で〝
味
変
〞も
楽
し
め
る

「
函
館
ブ
リ
塩
ラ
ー
メ
ン
」。新
た
な
函
館
名

「
函
館
ブ
リ
塩
ラ
ー
メ
ン
」。新
た
な
函
館
名

物
と
し
て
注
目
さ
れ
る
ラ
ー
メ
ン
が
ど
ん

物
と
し
て
注
目
さ
れ
る
ラ
ー
メ
ン
が
ど
ん

な
味
な
の
か
、ラ
ー
メ
ン
好
き
を
自
称
す
る

な
味
な
の
か
、ラ
ー
メ
ン
好
き
を
自
称
す
る

皆
さ
ん
に
食
レ
ポ
を
し
て
も
ら
い
ま
し
た
！

皆
さ
ん
に
食
レ
ポ
を
し
て
も
ら
い
ま
し
た
！

※
札
幌
市
中
央
区
に
勤
務
の
男
女

12
名（

20
〜

30
代
）対
象
。

ブ
リ
節
ラ
ー
メン

6

発見！

味の持続時間

0 10 20 30 40 50

0 10 20 30 40 50

0 10 20 30 40 50

1
0.8
0.6
0.4
0.2

0

点線の値を超えると統計上差がある

味
を
強
く
感
じ
た
人
の
比
率

通常
スープ

ブリ
エキス
スープ＋

ブリ節粉
味変

 うま味：先味
（すぐ感じる味）
 うま味：後味

（口中に残る味）

酸味
 濃厚感

（余韻）

凡　例

（秒）（秒）

（秒）
コクがUP！ コクが持続！ブリ

エキス
スープ

1
0.8
0.6
0.4
0.2

0

1
0.8
0.6
0.4
0.2

0

「ブリ節スープ」うまさの科学「ブリ節スープ」うまさの科学
通常のラーメンスープと、ブリ塩ラーメン、そして 

「ブリ節粉」を入れた後の味の変化を調査したのが次の表。 
皆さんが口を揃えた「深み」「うま味」は、 
科学的にも立証されているんです！

想像した臭みもなく

「うま味」が 
効いている！
  （しょうごさん）

カニやエビとも 
相性が良さそう！
観光客にも 
ウケるかも？
  （王さん）

「ブリ節」が意外にもガツン！
パンチの効いた味に 
元気をもらえそう。
（カズヤさん）

そのままでも充分おいしいけど

「ブリ節粉」で 
特別感が 
グッと増す！（リナさん）

「ブリ節粉」を少しずつ加えて
変化を楽しめるのが 
面白い。（おかださん）

ズ
バリ！

お
味
は
いか
が
？

7



ブリが次 と々水揚げされる、函館港。

す
べ
て
は 

獲
れ
す
ぎ
る
ブ
リ
を
ど
う
す
る
… 

か
ら
始
ま
っ
た
。

―
道
総
研
が
道
産
ブ
リ
に
目
を
向
け
た
の
は
い
つ
ご

ろ
で
し
ょ
う
。

武
田
　
戦
略
研
究
の
正
式
な
課
題
と
な
っ
た
の
は
２
０

１
８
年
で
す
ね
。

吉
川
　
た
だ
そ
れ
以
前
か
ら
食
加
研
や
水
産
試
験
場
で

は
、
ブ
リ
に
注
目
が
集
ま
っ
て
い
ま
し
た
。
道
南
を
始

め
す
で
に
全
道
の
漁
港
で
大
量
の
水
揚
げ
が
報
告
さ
れ

て
い
ま
し
た
か
ら
。

武
田
　
２
０
０
０
年
ご
ろ
か
ら
増
え
て
き
た
よ
う
で
す

ね
。
２
０
１
１
年
に
は
前
年
の
３
倍
に
な
っ
た
と
い
う

記
録
も
残
っ
て
い
ま
す
。
た
だ
そ
の
一
方
、
道
内
で
の

消
費
は
ま
っ
た
く
伸
び
て
い
な
か
っ
た
よ
う
で
…
。

吉
川
　
子
ど
も
の
こ
ろ
か
ら
食
卓
に
ブ
リ
が
並
ぶ
こ
と

は
な
か
っ
た
で
す
よ
ね
。
基
本
的
に
は
今
も
道
民
に
は

馴
染
み
の
薄
い
魚
と
い
う
気
が
し
ま
す
。

北
海
道
初
の
ブ
リ
節
研
究
は 

試
行
錯
誤
の
連
続
。

―
で
は「
ブ
リ
節
」の
開
発
へ
と
進
展
し
た
経
緯
は
？

うま味のある

エピソードが
 

いっぱい!?
ブ
リ
節
の
発
想
は
ど
こ
か
ら
？
ど
ん
な
苦

労
や
エ
ピ
ソ
ー
ド
が
あ
っ
た
？
そ
の﹁
う
ま

味
﹂は
ど
う
や
っ
て
共
有
し
た
の
？
そ
し
て

こ
の
先
の
ビ
ジ
ョ
ン
は
︙
？
北
海
道
発
＋
初

の
ブ
リ
節
製
造
︑そ
の
立
役
者
と
な
っ
た
食
加

研 

吉
川
部
長
と
釧
路
水
試 

武
田
部
長
の
ク

ロ
ス
ト
ー
ク
を
お
届
け
し
ま
す
。

◉武田 浩郁氏
魚肉タンパク質の高度利用技
術開発に従事。現在、釧路水
産試験場の加工利用部長とし
て研究マネジメントを担当。

ブリ節の 
研究者の 
クロストーク

◉吉川 修司氏
発酵や水産加工技術の開発
に従事。現在、食品加工研究
センターの食品開発部長とし
て研究マネジメントを担当。

8

「ブリ節の普及や定着のためには、加工会社や食品製造企業、  
飲食店や販売店など、たくさんの皆さんの賛同や協力が不可欠です」と吉川氏。

吉
川
　
実
は
ブ
リ
が
課
題
に
な
っ
た
時
点
で
、
ブ
リ
節

の
研
究
は
自
分
の
視
野
に
あ
っ
た
ん
で
す
。

武
田
　
食
加
研
に
は
、
鮭
節
の
研
究
な
ど
の
実
績
も
あ

り
ま
し
た
か
ら
ね
。

吉
川
　
加
え
て
脂
が
乗
っ
て
い
る
ブ
リ
は
高
め
に
取
引

さ
れ
る
け
れ
ど
、
脂
の
な
い
の
は
買
い
手
が
つ
き
に
く

い
と
い
う
浜
の
事
情
も
。
そ
ん
な
課
題
に
「
道
産
の
う

ま
味
研
究
」
と
い
う
別
の
観
点
が
加
わ
っ
た
…
。

武
田
　
こ
れ
は
ブ
リ
節
だ
と
（
笑
）。

吉
川
　
は
い
（
笑
）。
ま
ず
は
網
走
水
試
に
、
水
揚
げ
さ

れ
た
ブ
リ
の
保
存
法
を
研
究
し
て
も
ら
い
ま
し
た
。
ブ

リ
は
足
が
早
い
で
す
か
ら
。

武
田
　
節
の
製
造
に
至
る
ま
で
、
ど
ん
な
温
度
や
状
況

で
保
管
す
べ
き
か
と
い
う
こ
と
で
す
ね
。

吉
川
　
同
時
に
取
り
組
ん
だ
の
が
、
日
本
初
の
ブ
リ
節

製
造
マ
ニ
ュ
ア
ル
で
す
。
基
本
工
程
は
鮭
節
や
鰹
節
と

同
じ
「
煮し

ゃ

熟じ
ゅ
く・
冷
却
・
燻く
ん

乾か
ん

」
な
の
で
す
が
、
そ
れ
ら

と
同
様
に
煮
て
乾
燥
さ
せ
る
と
割
れ
て
し
ま
う
も
の
が

続
出
…
微
妙
な
加
減
探
し
に
苦
労
し
ま
し
た
。

武
田
　
自
分
が
取
り
組
ん
で
い
た
の
が
、
全
道
で
水
揚

げ
さ
れ
る
ブ
リ
の
研
究
。
季
節
に
応
じ
て
変
化
す
る
脂

の
量
な
ど
を
分
析
し
、
良
質
の
「
節
」
に
な
り
や
す
い

ブ
リ
の
産
地
や
時
期
、
サ
イ
ズ
を
探
り
出
し
て
い
ま
し

た
。

吉
川
　
結
果
的
に
は
武
田
さ
ん
の
分
析
結
果
も
出
た
し

製
造
マ
ニ
ュ
ア
ル
も
完
成
し
た
け
れ
ど
、
こ
の
時
期
が

一
番
ハ
ー
ド
だ
っ
た
ね
。

武
田
　
研
究
中
止
か
も
…
な
ん
て
機
運
も
あ
り
ま
し
た
。

吉
川
　
漁
師
さ
ん
や
水
産
加
工
会
社
の
方
々
の
ご
協
力

も
仰
い
で
い
ま
し
た
か
ら
ね
。
道
産
ブ
リ
節
が
で
き
る

ま
で
あ
と
も
う
少
し
で
す
、
な
ん
て
必
死
に
説
得
し
て

た
っ
け
（
笑
）。

ブ
リ
節
に
確
固
た
る
地
位
を 

生
み
出
し
た「
見
え
る
化
」。

―
原
料
確
保
や
製
造
法
が
見
え
て
き
た
…
で
は
次
の

課
題
は
？

吉
川
　
令
和
２
年
の
戦
略
研
究
の
テ
ー
マ
は
、
道
産
ブ

リ
節
市
場
の
優
位
性
の
探
求
…
つ
ま
り
、
道
産
ブ
リ
節

の
「
ら
し
さ
」
探
し
で
す
。
こ
の
あ
た
り
か
ら
武
田
さ

ん
と
の
連
携
も
頻
繁
に
な
っ
て
い
き
ま
し
た
ね
。

武
田
　
は
い
。
自
ず
と
研
究
内
容
は
「
う
ま
味
」
の
分

析
に
絞
ら
れ
て
い
き
ま
し
た
。
た
だ
こ
の
「
う
ま
味
」

の
表
現
が
難
し
か
っ
た
。

吉
川
　
鰹
節
と
は
明
ら
か
に
違
う
け
れ
ど
、
そ
れ
を
ど

う
伝
え
れ
ば
共
感
が
得
ら
れ
る
の
か
…
と
い
う
こ
と
で

す
よ
ね
。

武
田
　
そ
ん
な
時
に
目
に
し
た
の
が
あ
る
ビ
ー
ル
の
Ｃ

Ｍ
。
飲
み
ご
た
え
と
同
時
に
感
じ
る
ス
ッ
キ
リ
感
を「
感

覚
の
強
弱
」
と
「
時
間
軸
」
で
表
し
て
い
た
ん
で
す
。
な

る
ほ
ど
、
こ
れ
だ
と
思
い
ま
し
た
。
う
ま
味
を
い
く
つ

か
の
構
成
要
素
に
分
け
、
そ
れ
ぞ
れ
を
感
じ
る
強
弱
と

時
間
の
長
短
で
表
現
す
れ
ば
、
よ
り
多
く
の
方
に
伝
わ

る
の
で
は
な
い
か
と
。

吉
川
　
ま
さ
に
う
ま
味
の
見
え
る
化
。
さ
っ
そ
く
官
能

試
験
を
実
施
し
た
は
ず
。

武
田
　
は
い
。
う
ま
味
を
構
成
す
る
の
は
「
先
味
」「
後

味
」「
濃
厚
感
」
な
ど
。
こ
れ
を
提
示
し
な
が
ら
、
官
能

試
験
経
験
者
を
対
象
に
鰹
節
と
ブ
リ
節
の
だ
し
を
試
飲

し
て
い
た
だ
き
、
そ
れ
を
グ
ラ
フ
化
（
５
ペ
ー
ジ
中
段
）

し
て
い
き
ま
し
た
。

吉
川
　
出
来
上
が
っ
た
グ
ラ
フ
を
見
た
時
、
自
分
が
ブ

リ
節
を
味
わ
っ
た
時
の
感
覚
は
こ
れ
だ
と
思
い
ま
し
た

よ
。

武
田
　
一
般
の
方
に
ラ
ー
メ
ン
な
ど
を
実
食
し
て
い
た

だ
く
と
、
多
く
の
方
が
「
あ
、
こ
の
図
、
わ
か
る
」「
こ

れ
と
同
じ
感
覚
で
す
」
な
ん
て
言
っ
て
く
れ
る
。
そ
れ

ま
で
平
面
の
味
覚
の
構
成
図
や
言
葉
の
ニ
ュ
ア
ン
ス
で

な
ん
と
な
く
伝
え
て
い
た
「
う
ま
味
」
が
、
グ
ラ
フ
を

目
に
し
た
全
員
で
共
有
す
る
リ
ア
ル
な
感
覚
へ
と
進
化

し
て
い
っ
た
わ
け
で
す
ね
。

吉
川
　
道
産
ブ
リ
節
を
水
産
加
工
会
社
、
食
品
メ
ー
カ

ー
、
飲
食
店
の
担
当
者
に
ア
ピ
ー
ル
す
る
の
も
非
常
に

ス
ム
ー
ズ
に
な
り
ま
し
た
。
こ
の
見
え
る
化
の
実
証
が

道
産
ブ
リ
節
開
発
に
、
さ
ら
に
拍
車
を
か
け
た
ん
で
す
。
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ColumnColumn

「風味や味わいに自信あり。機会
があったらぜひラーメンを試食し
てほしいです」と話す吉川さん、
武田さん。

道
産
ブ
リ
節
の
認
知
度
を 

高
め
る
一
方
、次
な
る 

「
魚
資
源
」に
も
注
目
し
た
い
。

―
道
産
ブ
リ
節
の
今
、そ
し
て
こ
れ
か
ら
の
課
題
は
？

武
田
　
よ
う
や
く
こ
こ
ま
で
来
た
と
は
い
え
、
我
々
の

ブ
リ
物
語
は
ま
だ
序
章
。
道
産
の
ブ
リ
節
が
誕
生
し
て

ま
だ
日
が
浅
い
こ
と
も
あ
り
、
現
在
道
内
の
ブ
リ
節
加

工
企
業
も
１
社
の
み
で
す
。

吉
川
　
し
か
し
函
館
や
東
京
の
ブ
リ
節
ラ
ー
メ
ン
店
か

ら
の
需
要
が
増
加
し
、
全
国
の
食
品
企
業
や
調
味
料
メ

ー
カ
ー
な
ど
か
ら
の
引
き
合
い
も
右
肩
上
が
り
。
こ
の

追
い
風
に
応
え
る
べ
く
、
ま
ず
は
加
工
企
業
を
増
や
し

た
い
で
す
ね
。
ま
た
研
究
者
と
し
て
は
、
ブ
リ
節
の
製

造
工
程
を
さ
ら
に
効
率
化
で
き
な
い
か
と
思
っ
て
い
ま

す
。
よ
り
簡
単
に
な
れ
ば
加
工
企
業
の
参
入
の
後
押
し

に
も
な
る
し
。

武
田
　
な
る
ほ
ど
。
あ
と
、
素
材
を
使
い
切
る
こ
と
に

も
注
力
し
た
い
で
す
よ
ね
。
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
へ
の
貢
献
は
食

の
未
来
を
示
唆
す
る
大
切
な
キ
ー
ワ
ー
ド
で
す
。

吉
川
　
ブ
リ
醤
油
の
開
発
、
残
渣
の
肥
料
化
な
ど
、
子

ど
も
た
ち
に
胸
を
張
れ
る
取
り
組
み
な
ら
、
こ
の
先
も

必
ず
引
き
継
が
れ
て
い
く
は
ず
で
す
か
ら
。

武
田
　
道
産
ブ
リ
の
一
連
の
取
り
組
み
は
、
言
う
な
れ

ば
、「
限
り
あ
る
海
の
恵
み
」
の
有
効
活
用
の
一
例
。
北

海
道
の
浜
に
は
、
ま
だ
ま
だ
「
未
利
用
の
魚
」「
捨
て
ら

れ
る
海
産
物
」が
た
く
さ
ん
水
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。
こ

こ
に
も
注
目
し
、
第
二
の
ブ
リ
物
語
を
綴
っ
て
み
た
い

で
す
。

吉
川
　
そ
の
た
め
に
は
最
初
の
ブ
リ
物
語
を
成
功
さ
せ

な
い
と
…
で
す
ね
。

武
田
　
そ
う
で
し
た
（
笑
）。

ゼ
ロ
カ
ー
ボ
ン
や
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
へ
の
貢

献
も
、
道
総
研
が
取
り
組
む
大
切
な
テ

ー
マ
の
ひ
と
つ
。
ブ
リ
節
の
開
発
に
お

い
て
も
、
そ
の
製
造
過
程
で
出
る
頭
部

や
血
合
、
皮
、
内
蔵
な
ど
の
「
あ
ら
」

を
、
魚
醤
（
ブ
リ
魚
醤
油
）
の
原
料
と

し
て
利
用
す
る
研
究
が
進
め
ら
れ
て
い

ま
す
。
そ
れ
で
も
生
じ
る
残
り
か
す
は
、

飼
料
や
肥
料
な
ど
に
活
用
。
調
理
に
お

い
し
く
、
地
球
に
や
さ
し
い
。
ブ
リ
節

に
は
そ
ん
な
一
面
も
隠
さ
れ
て
い
る
の

で
す
。

魚
醤

余
す
と
こ
ろ
な
く 

使
っ
て
Ｓ
Ｄ
Ｇｓ

◉ブリ魚醤油◉ ◉ブリ節◉

⚫頭部
⚫血合
⚫皮
⚫内臓
⚫腹須

⚫身
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料理人料理人
の皆さまへ

北海道産ブリ・ブリ節を使用した商
品開発・メニュー開発について

は、道総研までご相談ください。研究
に基づくアドバイスや各種データの提
供、仕入れ先のご紹介も可能ですので、
ぜひお気軽にご連絡ください。

消費者消費者
の皆さまへ

函館ブリ塩ラーメンに続くブリ節の
用途開発や、ブリを含め道産の

水産物を余すところなく利用した魚醤
油、シイタケなどキノコのだしなどブリ
節と相乗効果を発揮する調味素材も
開発中です。100％北海道産のうま味
で、食卓がさらに豊かになっていきます
ので、ご期待ください！

その他、どんなことでも 
お気軽にお問い合わせください。

☎011-747-0200（代表）
〒060-0819 札幌市北区北１９条西１１丁目 

北海道総合研究プラザ
https://www.hro.or.jp 地方独立行政法人 

北海道立総合研究
機構が、北海道の食産業の活性化を
目指して取り組んでいる「食産業の戦
略研究」について、その研究内容や成
果に対する道民の皆さんのご理解とご
支援をいただくために制作したフリー
マガジンです。

とは?

地方独立行政法人 北海道立総合研究機構 
産業技術研究本部
食品加工研究センター
☎011-387-4111
水産研究本部
釧路水産試験場 加工利用部
☎0154-24-7083
◉販売店
（株）のりとも朝倉商店
目梨郡羅臼町麻布町108

☎0153-88-2303

今後の道産ブリ節
に、ご期待ください。

＼生産者・消費者／の皆さまへ

食品 食品 
メーカーメーカー
ご担当者さま
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