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医療法人 紀和会 

 1908 年、東京帝国大学・池田菊苗

博士は、日本人が古くから料理に使っ

ていた昆布だしのおいしさの正体が、グ

ルタミン酸であることを発見。その味を

「うま味（うまみ）」と名づけました。 

 そのグルタミン酸を主成分とした調味

料の製造特許は「日本の 10 大発明」

の一つに。 

 昆布の「うま味」が発見されてから、鰹

節や煮干しのイノシン酸、しいたけのグ

アニル酸などの「うま味」成分も突き止

められました。 

 西洋は例えば、鶏ガラや野菜など

が出汁として使われています。  

 アジアを見てみると鶏にしょうがと

ネギを加えたものや、干し貝柱、干し

えびなどからとった出汁など、非常に

濃厚な味わいを持つものが多く見ら

れます。 

 それぞれの食文化によって、出汁の

取り方も様々なのですね。 

  


