
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

う
ま
味
特
集 

 
 
 
 
 
 
 

パ
ー
ト
❶ 

料

理

を

頂

く

際

に
、
味
や
香
り
、
食

感
、
食
事
の
雰
囲
気

や
環
境
な
ど
さ
ま
ざ

ま
な
要
因
に
影
響
さ

れ
「
お
い
し
さ
」
を
感

じ
て
い
ま
す
。 

う
ま
味
＝
お
い
し

さ
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。
お
い
し
さ
を
生

む
た
め
に
、
５
つ
の

基
本
味…

う
ま
味
、

甘
味
、
酸
味
、
塩
味
、

苦
味
が
存
在
す
る
の

で
す
。 

今
回
は
う
ま
味
に

関
す
る
特
集
で
す
。 

編集：嶋田 
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う
ま
み
と
化
学
Ⅰ 

 

最
近
、
〝
化
学
調
味
料
〟 

な
る
も
の
へ
の
議
論
が
世

間
で
行
わ
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。 

患
者
さ
ん
や
ス
タ
ッ
フ
か
ら
も
聞
か
れ
る
こ
と
が
あ
る

の
で
、
調
べ
て
み
ま
し
た
。 

３
大
う
ま
味
成
分 

に
つ
い
て 

グ
ル
タ
ミ
ン
酸 

原
料
は
昆
布
で
す
。 

 

ア
ミ
ノ
酸
の
一
種
で
す
ね
。 

イ
ノ
シ
ン
酸 

原
料
は
鰹
節
や
お
肉
。 

 

核
酸
を
構
成
す
る
成
分
、
ヌ
ク
レ
オ
チ
ド
の
一
種
で

す
。 

グ
ア
ニ
ル
酸 

原
料
は
し
い
た
け
。 

 

こ
れ
も
ヌ
ク
レ
オ
チ
ド
の
一
種
で
す
。 

和
食
の
出
汁
で
す
ね
。 

イ
ノ
シ
ン
酸
と
グ
ア
ニ
ル
酸
は
、
核
酸
の
成
分…

つ

ま
り
プ
リ
ン
体
で
す
。 

「
尿
酸
上
が
っ
ち
ゃ
う
の
？
」
と
心
配
に
な
り
ま
す
が
、

う
ま
味
と
し
て
摂
取
す
る
の
は
微
量
な
の
で
、
心
配
い

り
ま
せ
ん
！ 

 

グルタミン酸・イノシン酸・グアニル酸…うま味とは何か？  うま味特集① 

う
ま
味
と
化
学
Ⅱ(

う
ま
味
成
分
発
見
の
歴
史)

 

          

◆
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
発
見
の
歴
史 

１
９
０
８
年 

東
京
帝
国
大
学
の
池
田 

菊
苗 

博
士
が
、

「
甘
味
・
酸
味
・
塩
味
・
苦
味
以
外
に
も
、
人
が
“
う
ま

い
”
と
感
じ
る
味
が
あ
る
」
と
考
え
て
研
究
を
行
い
、
昆
布

の
だ
し
に
含
ま
れ
る
「
う
ま
味
」
の
正
体
が
グ
ル
タ
ミ
ン

酸
で
あ
る
こ
と
を
突
き
止
め
ま
し
た
。 

こ
の
発
見
を
き
っ
か
け
に
、「
う
ま
味
（u

m
a

m
i

）」
が

第
５
基
本
味
と
し
て
化
学
的
に
認
め
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。 

 

す
ご
い
！
エ
ラ
い
！➡

さ
ら
に
、
池
田
博
士
は
こ
の
発

見
を
も
と
に
、
１
９
１
０
年
に 

鈴
木
三
郎
助
さ
ん
（
味
の

素
創
業
者
）
と
協
力
し
、
世
界
初
の
「
化
学
調
味
料
（
味
の

素
）」
を
発
売
し
た
ん
で
す
ね
～
。 

日
本
発
の
化
学
調
味
料
は
、
世
界
初
の
化
学
調
味
料
だ

っ
た
ん
で
す
ね
。
幼
少
時
に
、
味
の
素
を
ご
飯
に
か
け
て

食
べ
た
ら
衝
撃
的
な
お
い
し
さ
だ
っ
た
こ
と
を
覚
え
て
い

ま
す
。 

そ
の
後
、「
味
の
素
は
石
油
か
ら
作
ら
れ
て
る
か
ら
体
に

悪
い
」
と
い
う
噂
が
流
れ
、
食
卓
か
ら
姿
が
な
く
な
り
ま

し
た
が
、
こ
の
時
の
原
料
は
昆
布
だ
っ
た
ん
で
す
ね
。
な

ん
も
悪
く
な
い
や
ん
。 

 

ち
な
み
に
、
現
在
の
化
学
調
味
料
と
し
て
の
グ
ル
タ
ミ

ン
酸
の
原
料
は
昆
布
で
は
あ
り
ま
せ
ん
（
詳
細
は
次
回
）
。 

う
ま
味
と
化
学
Ⅲ(

う
ま
味
成
分
発
見
の
歴
史) 

 

◆
イ
ノ
シ
ン
酸
発
見
の
歴
史 

 

グ
ル
タ
ミ
ン
酸
を
発
見
し
た
池
田 

菊
苗
博
士
の
お

弟
子
さ
ん
、
〝
小
玉 

新
太
郎
博
士
〟
が
、「
か
つ
お
節

だ
し
の
う
ま
味
は
何
か
？
」
を
研
究
テ
ー
マ
と
し
て
、 

１
９
１
３
年
に 

イ
ノ
シ
ン
酸 

を
同
定
し
ま
し
た
。 

小
玉
博
士
は
、
イ
ノ
シ
ン
酸
が
単
独
で
結
晶
化
し
に

く
い 

と
い
う
点
に
苦
労
さ
れ
ま
し
た
。
こ
の
時
点
で

は
イ
ノ
シ
ン
酸
の
ヒ
ス
チ
ジ
ン
塩 

の
単
離
が
限
界
で

あ
り
、
イ
ノ
シ
ン
酸
の
商
品
化
は
１
９
６
０
年
代
。 

イ
ノ
シ
ン
酸
の
同
定
か
ら
５
０
年
を
要
し
ま
し
た
。 

い
や
～
、
壮
大
で
す
ね
～ 

大
河
ド
ラ
マ
で
見
て
み
た
い
！ 

◆
グ
ア
ニ
ル
酸
発
見
の
歴
史 

 

１
９
５
７
年
ヤ
マ
サ
醤
油
研
究
所
の
国
中 

明
さ
ん

が
、
グ
ア
ニ
ル
酸
は
う
ま
味
成
分
で
あ
る
こ
と
を
見
出

し
、
そ
の
後
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
と
の
〝
相
乗
効
果
〟
も
発

見
し
ま
し
た
。
１
９
６
０
年
に
、
干
し
椎
茸
の
う
ま
味

成
分
が
グ
ア
ニ
ル
酸
で
あ
る
こ
と
が
研
究
に
よ
り
明

確
化
し
、
３
大
う
ま
味
成
分
が
出
揃
っ
た
訳
で
す
。 

古
来
、
日
本
で
は
昆
布×

椎
茸
や
昆
布×

鰹
の
組
み

合
わ
せ
で
、
独
自
の
お
い
し
い
出
汁
を
作
っ
て
お
り
、

こ
の
組
み
合
わ
せ
の
素
晴
ら
し
さ
が
、
化
学
的
に
説
明

可
能
と
な
っ
た
の
で
す
。 

こ
こ
で
豆
知
識
～
生
の
椎
茸
の
多
糖
・
タ
ン
パ
ク
複

合
体
が
動
物
実
験
で
尿
酸
値
を
下
げ
た 

と
い
う
結
果

が
出
ま
し
た
。
干
し
椎
茸
は
、
乾
燥
過
程
で
細
胞
が
壊

れ
、
細
胞
内
の
核
酸
成
分
が
増
え
て
い
ま
す
。
こ
の
核

酸
成
分
は
グ
ア
ニ
ル
酸
を
含
む
プ
リ
ン
体
で
も
あ
る

た
め
、
う
ま
味
が
爆
発
す
る
と
と
も
に
、
尿
酸
値
を
上

げ
る
効
果
も
出
て
し
ま
う
の
で
す
。 

生
で
は
尿
酸
が
下
が
り
、
干
す
と
上
が
る
！ 

趣
（
お
も
む
き
）
～ 

     

3大うま味成分 

①グルタミン酸 

②イノシン酸 

③グアニル酸 

なんです！ 


