
   

 

    

 

 

 

 

 

 

弊社ホームページをリニューアルいたしました！！ 

 

 

   

 

 

 

 

      

 

 

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

朝晩は幾分過ごしやすくなりました今日このごろですが、まだまだ日中暑い日もございます。  

先月は、気象庁定義で歴代 3 位の長寿台風 5 号がもたらした風雨のために、大きな災害が日本各地で  

発生いたしました。自然災害に対する備えは常日頃から心がけておく事が大切だと思います。  

さて、このたび弊社はホームページをリニューアルいたしましたのでご案内させていただきます。  

是非一度、ご覧いただけましたら幸いです。  

 

 

【香りのお話】  ◆第１８回◆ ［和の香り］ （日本香料工業会HP抜粋） 

 

日本では外国文化を受け入れる体質が強いためか、食に関してもあらゆる食文化、食材が入ってきています。 

そのために豊かな食文化風土が生まれて互いに刺激しあっているともいえます。 

その一方、日本固有のものに対して接する機会が少なくなってきているようにも思え、憧憬が希薄であるとも言えます。 

外国に行くといかに日本のことを知らなかったかと思い知らされることが多いと思います。 

日本に生まれたからには日本の食・和の香りを知り、多く触れてほしい そういった願いを込めて、日本固有の和の食の香りについてご紹介いたします。 

 

《ユズ、スダチ、カボス》 

酸味が強く、生食にむかない柑橘類を「香酸柑橘（こうさんかんきつ）」といいます。香り高いユズ（柚子）、スダチ（酢橘）、カボス（香母酢）は、これに入

ります。ユズの原産地は、中国の長江上流域といわれています。日本には奈良時代前後に渡来したとされています。スダチは、ユズの近縁種として300年前

に徳島で作出されました。カボスは、ユズの近縁で大分県にふるくから分布しています。 

農林水産省の統計を見てみますと、ユズの平成１９年の出荷量が18,845トン、スダチが6,350トン、カボスが4,827トンとなっています。20年前と比

較すると、ユズが出荷量で1.7倍の伸びを示し、スダチ、カボスは横ばいといえます。ただし、ユズは1個当たり１００～１２０ｇ、スダチは３０～４０ｇ、

カボスは１００～１５０ｇあるといわれていますので、ユズとスダチの生産個数はおなじぐらいかもしれません。 

 

「ポン酢」 

柑橘類の果汁をポン酢と呼んでいます。それはオランダ語の"pons"が「柑橘類の果汁」を意味するところから来たとする説があります。 

今まで見てきたとおりこれらの酸味の主成分はクエン酸です。 

それは、醸造酢が酢酸を主成分としていることの違いにより利用の仕方が異なります。 

鍋には、酢酸が揮発して刺激が強いため好まれません。逆に、柑橘果汁酢はまろやかな酸味を引き出します。淡白な味の日本料理には最適です。 

 

 

 

発行日：平成２9年９月４日（月） 

℡ ０９７－５４０－７５５５ 

（お願い）消耗品のご注文は、なるべくＦＡＸにてご注文をいただきますようお願い致します。FAX.097-540-7556 

パソコンでの閲覧同様に、

スマホやタブレット端末

でも閲覧いただけます

(#^^#) 

過去のHOPEニュースが 

収納されていますので、 

是非ご覧ください♬ 

弊社の取り扱い商品に 

関する詳細を 

ご覧いただけます。 

http://www.act-sys.jp 


