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研究 目的

私達 が果実酒及び調味料につ いて研究 しよ うとした 目的は、調味料は市 販

され たものがで まわ り、それを私達 は何ん のため らいもな く調理 に使 用 して

い る。然 し市 販品 には不純物 が混 入 されていた り・材料 その物 が粗悪 品であ

るため味の悪 さを痛感す ることも屡 々で ある。そ こで私達 は材料 と手段を完

全 に して自家製 品を作り市販品 と比べ てみよ うと考 えた 。果実酒は最 近 まで

自家製造は法律 の上で違反 として取 りあつかわ れたが、昭和38年 に 自家製

造が許可 にな つてか ら二 、三 を試みた経験 はあるが、今回 は許可 され ている

果実酒を季節 を遇 つてその時季の果実で 作 つてみ る ことに した。 目的弦 アル

ル コール分がどのよ うに変化す るかにおいてみ る。

、 研究 方 法

1.試 料(果 実 酒)

参 夏 みかん

bす も も

cし そ の葉

dに ん に く

eみ か ん

2。 原 酒

焼酎

容 量1.82

アル コー ル 分35度
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.・ 料

氷 砂 糖

4.容 器

広 口瓶

。 研究 過程

a夏 み か ん酒

夏 み か ん(夏 場 のを使 用)5個

氷 砂糖1kg

焼 酎醗1.86

期 間2週 間 ～-2ケ 月 。

実 施 した の は7月25日 で 身を 取 出 した 日、8月25日 、 夏 みか んは

時期 遅 れ の為 ・夏 み かん じた い が よ くなか つた の で期待 通 りの味 が 出 な

か つた ことは残 念 で あ る・又 ・果 皮 を全 部入 れ た為 、 さ らに苦 味 が 出て

しま つた 。 出盛 り期 に も う一 度 試 作す る予 定 で ある。

・ 付 記

取 り出 した 果実 の味 は 苦味 を 呈 して食 べ られ る状 態 で は な か つた 。

そ のた め取 り出 した 果 実 を使 用 して マ マ レー ド作製 は実行 に至 らなか

つた が、 出 盛 り期 に も う一 度 試 作す る予定 で ある
。

bす も も酒

す もも(ソ ル ダ ム種)1.5kg

氷 砂 糖1kg

焼 酎1.84

期 間2ケ 月

実施 した のは7月25日 ・取 り出 した の は8月25日 。す 竜 竜は よ く

水洗 いを して水 け を切 つた 後 、 ほ う丁 を真 中 に1ケ 所 入 れ フJ1!一一ツ ボ ト

ル に入 れ氷 砂糖 ・焼 酎 を入 れ る。 ふ た を し た ら セ ロテー プで し つか りと

密 閉す る。2ケ 月 の期 間 の うち砂糖 が とけ る まで フルー ツ ボ トル を左 右

にふ る。 蔘ケ月後 で 身 を取 り出 して後 ・1ケ 月 期 間 を置 いて首 味 を み る

と身 を取 り出 して期 間 を置 いた 方 が風 味 が増 した 。果 実 が 紅色 な の で赤

ブ ドウ酒 の よ うに美 しい色 で あ る。

・ 付 記

取 り出 した果 実 の味 は・ アル コー ル 分 を極 度 に吸収 して い る ため 、

そ の ま までは 口 の中 に いれ られ な い。
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Cし そ酒

しその葉

氷 砂 糖

焼 酎

3509

5009

1.3,Q

※ 普 通 は穂 じそ と半 分 つつ に入 れ るので ある が、 しそ の葉 の み で行 な

つて みた 。

期 間1ケ 月

実 施 した の は、8月26日 、取 り 出 した のは9月26日 ・ しそ の葉 だ

け を取 つて くきな どは取 り除 く。それ を よ く水 洗 い し・水 気 を取 つて フ

ル ー ツボ トル の 中 に入 れ氷 砂 糖 、 焼酎 を入 れ る。 セ ロテ ー プ で ふ た を

密 閉 す.る 。 し そ 特 有 の香 り と美 しい 色 が 出 る。 しそ 自体 漢 方 薬 で は・

胃腸 の薬 、 利 尿 剤 と しての効 用 が あ る。

dに ん に く酒

にん に く200g

氷 砂 糖2009

焼 酎1.82

期 間 約2年

実 施 した の は8月26日 、に ん に くは1か け らつ つに して うす 皮 を き

れ い に取 り除 き、根 の所 も取 る 。 よ く水 洗 いを した ら水 気 を取 り・ フル

ー ツボ トル の 中へ 入 れ 、氷 砂 糖 、焼 酎 をそ れ ぞ れ 入 れ る。そ してふ た を

してセ ロテ ー プで 密閉す る。期 間 は約2年 間 を要 す るので45年 まで は

そ の ままに して お く。5ケ 月 た つた現 在 の状 態 は黄 金 色 の きれ いな 色 が

出て い る。

eみ か ん 酒

み かん13個1k2009

氷 砂糖1kg

焼 酎1.82

期 間1ケ 月

実施 した のは12月18日 、 実施 してか ら1ケ 月以 上 た つた が ・氷 砂

糖 が い まだ に とけ な い。夏 と冬 とに実施 す る場 合 、気 温 の違 い等 に よ り

とけ る期 間 も異 な る のだ ろ う。

今後 の予 定

1.こ れ か らの季 節 に 出回 る材 料 を 使 つて 、冬 みか ん と夏 み か ん の混 合

酒、梅 酒、 い ち ご酒 、 ぶ ど う酒 を試 作す る予 定 で ある 。
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2.各 果 実 酒 の アル コール 度 の 定量

果 物 と野 菜 を使 用 した 市 販調味 料 と 自家製調 蛛料 の 比較 研究

aき ゅ う りの ピクル ス

ガー キン(小 きゆ うり)50本

酢3cup

水3cup

砂 糖1209

塩3tSp(山 盛 り)

ベ イ リー フ5～6枚

シナ モ ン 少 々

ク ローブ ス5～6粒

期 間2週 間

実 施 日8月26日

きゅ うりを洗 つて2%の 塩 で一 昼 夜 漬 け る。(ほ うろ う引 きの なべ に水

洗 い を した きゅ うりを入 れ、2%の 塩 をふ りか け てふ た を してお いた 。)

酢 、水 、 砂糖 、 塩 、 ペ イ リー フ、 シ ナ モ ン、 ク ロー プス を な尽 に合 わ せ て

煮 た て る。 そ して火 か らお ろ して水 温程 度 に さます 。 水 温 ま で に した ら、

一 昼夜 漬 け てお いた きゆ うりを入 れ て ひたす
。毎 日、 きゆ りを取 り出 して

は つ け 汁 を火 にか け・ 水 温 まで に さま した らそれ を きゆ う りの 中へ 又 、 ひ

たす。2週 間程 これ を くり返す 。市 販 の もの と比べ る と、 自家 製 の も のは、

自分達 の好 み に合 つた味 に作 れ る とい うこ とで あ る。

bチ ャ ツネ

水 密 桃3個

生 が1片

にん に く1片

レ'一ズ ン2/3cup

チ リパ ウ ダー1/2tsp

赤 ざらめ 晴cup

塩1/3tsp

酢1cup

期 間

実 施 した 臼8月26日 、 生 が とにん に くをみ じん 切 りにす る。 レー ズ ン

は さ つ と湯 を か け る。生 が、 に ん に く・ レー ズ ンを なべt2入 れ、 水 密 桃 を
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3mmの 厚 さに 切 り、 その 上 に のせ る 。赤 ざ らめ 、 チ リパ ウ ダー 、 塩、酢

もや は り合 わ せ てなべ に入 れ る。 これを1時 間 煮つ め る。 チ ャ ッネは 、 イ

ン ドの漬 物 で 、 熟 した マ ンゴー を主 材 料 に して 、種 々の香 料 を 加 え た香 辛

味 の 強 い もの で 製 品 には 甘 口 と辛 口 と ある 。 イン ドで は カv一 料 理 と共 に

食 す る独 特 の珍 味 といわれ 、 細 か く刻ん で カv一 ソー ス と共 に供 す る こ と

もあ る。 で あ るか ら、 日本 人 の我 々の 口 に はち よ つと合 わ な い 感 じを受 け

るか も しれ な い 。

Cト マ トヒュー レ

トマ.ト(完 熟 した もの)1kg

実 施8月26日

トマ トの ヘ タ と緑 色 の所 を除 く。 沸騰 して い る蒸器 に入 れ てや わ らか く

な る まで蒸す 。(完 熟 して い る トマ トを使 用 したの で35分 程 度)又 ・量

の多少 に よ つて も時 間 が異 な る。蒸 した トマ トをう らこ し器 にか け て ・種

子 と皮 を除 く。ほ うろ う引 きの なべ に入 れ て ドロ ドロに な る ま で煮 つ め る。

煮 っ め た時 間 は約30分(だ いた い半 量 に な る位)1kgの トマ トか ら

0.7～0.84の ピュー レが 得 られ た 。市販 の物 と比 べ る と、 自家 製 の もの

は着 色 もせず 、 トマ トの みを使 用 す る ので あ るか ら味 に於 ては 比 較 に な ら

な いほ ど優 れ て い る。

dト マ トケ チ ャ ッ プ

トマ ト(完 熟 し て い る ト マ ト)2k9

玉 ね ぎ(大)1/4個

に ん に く 少;)

ニ ッ ケ イ 粉(シ ナ モ ン)少 々

ナ ツ メ ッ グ.少 々

唐 辛 子 粉 少 々

胡 椒 少 々

ク ロ ー ブ5～6粒

砂 糖509

塩159

酢 酸1/2Z'.B.

実 施 し た の は8月26日

トマ トを蒸 し器 に 入 れ て蒸 す 。(完 熟 してい るので35分 程 度)裏 ご し

器 にか け て種 子 と皮 を取 る 。なべ(ホ ウ ロウ引 き)に 入れ て半 量 にな る程

度 に煮 つ め る。 玉 ね ぎ、 にん に くはみ じん切 り・ ナ ツ メ ッグ・唐 辛子 粉 ・
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胡椒 ・ クmブ ・ 砂糖 ・塩 、酢 酸 を なべ にす べ て入 れ る。 トマ トに ょ つて

多 少味 の差 が あ る ので酢 酸 を入 れ る時 に は よ く味 わ つてみ てか げん す る。

30分 程 煮 た つた ら裏 ご し器 に通 す 。f{7販 品 と比べ て味 は薪 鮮 で 色、 風味

共 に 良 い。
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