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緒 論

食事は数千年の間、特定の地域に住み続けた民族がその地の状

況に適応して営んできた生活そのものである。飲食を互いに共有

するということは高い水準の親交の しであり、双方を受け入れ

ることを意味することでもある。

さらに、民族固有の飲食を伝えることは、民族の相互理解を深

めて文化交流の幅を増進させ、その国の食生活を理解することは、

その国の民族を理解するのに最もよい方法の一つといえよう１）２）。

近年、韓国では、国を挙げて李朝の宮廷料理を中心とした「韓国

料理 」の世界化を進めており、世界無形文化遺産への登録をも目

指している。 

とはいえ、韓国において、これまでに世界化を唱えるときには、

その意識は外国の文化を受け入れることに偏っており、自国の文

化を伝え、普及するための方策について模索することはほとんどな

されてこなかった。同様に「韓国料理 」を対象とした外国人の嗜好

傾向を調査した研究についても非常に少ないのが実状である。そ

うしたなか、「日本料理 」を比較対象として「韓国料理 」の特徴を

把握することは、「韓国料理 」の世界化を促進する上で有効な示

唆が得られるであろうと期待される。なぜなら、日本と韓国との間

には、長い交流の歴史があることに加えて、最近は「日本料理 」が

世界的に受容される現象がみられるところから、「韓国料理 」の世

界化に向けての参考になるところが大きいと考えられるからであ

る。 

 ところで、韓国と日本の食は、それぞれ、どのように形成され、

どの様な点で相違しているのであろうか。今回の調査にさきがけて、
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まず、両国の食事の特徴や成り立ちについて少し整理しておく必

要があろう。 

地球上において、一衣帯水をなしている韓国と日本とは、気候

風土が類似している。地理的な特性としては、韓国は三面が海に

囲まれた半島であるのに対して、日本は４面が海に囲まれた南北

に長い島嶼である違いはあるが、ともに四季の変化がはっきりして

いるがゆえに、季節ごとに豊富な食材料に恵まれて季節の変化に

よる時節飲食も発達し、生産される食品にも同質性のものが多い

３）４）。また、各地方において季節ごとに得られる食材を利用した

特味飲食、つまり郷土料理が作られている。 韓国では、農水産

業と畜産業が発達しており、農、畜、水産物を多様に利用した固

有の飲食文化を発展させ、日本では、農・水産業を中心とした固

有の文化が発達してきた。 

韓国、日本ともに米農業が盛んで、米を中心としながら麦や粟な

どの雑穀を含めた穀物を主食とし、それに副菜を組み合わせる食

事形態が同じである点は極めて大きな共通点である。主食、副食

を組み合わせる食事の形態は、韓国では三国時代後期 600 年代こ

ろにその骨格が確立し、日本においても、万葉集他の文献に、主

食、副食の別を窺うことができる。 

両国の料理の成り立ちを概観すると、共通していることの一つは、

古い時代には、作物、麺や豆腐などの加工食品、調味料など食そ

のものに関わるものから、文化に関することまで幅広く、ともに中

国からの影響を受けたことである。 

韓国では、前 15 世紀ごろから間接的に地続きである中国の農耕

文化を受け入れ、青銅器は前 7 世紀ごろに北方の騎馬民族から受
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容したが、前 3 世紀には中国から厨房器具にも使用される鉄器文

化を受け入れており、日本はといえば、朝鮮半島からあるいは、

海の道を って稲をはじめ鉄器が導入されている。 

現代韓国の基本となる料理は、1300 年代末の李朝建国以来５

00 年の間に培われてきた王家の宮廷料理を基本として、これに地

方の特産物を材料とした郷土料理の変遷した料理が共存して成立

した。日本でも、室町期に日本料理の基礎ができ、江戸時代にほ

ぼ完成して現在に至っており、日常的に喫食される料理の多くが

完成をみた時代も両国は、ほぼ一致している。南蛮渡来のかぼち

ゃ、とうもろこし、じゃがいもなどが導入されたのもともに 1500

年代である。この頃、韓国には唐辛子が伝わり多用されるように

なったのに対して、日本はそのまま素通りしたが、近年、キムチを

通して、俄かに唐辛子の嗜好度が高まっている。キムチは、いうま

でもなく韓国を代表する伝統的な発酵食品で、健康機能性の優秀

性が立 されて５）世界から注目を浴びている６）。 

韓国では李朝建国以来の、日本では室町時代以降の、両国の

基本となる料理は、韓国においても、日本においても現在に食べ

継がれてきた。しかし、社会が都市化、産業化、核家族化するな

どの変化につられて、これらの料理の利用頻度 ７）８）は低くなる傾

向があり、各種儀礼の際においてさえ、伝統的な飲食の風習が簡

素化している。日常の食事においては、加工食品やインスタント

食品などの利用が増加しており、食生活が実用的で、簡便な方向

へと変化してきている９）１０）。また、 最近では、世界化の意識の

高まりに合わせるように、外国の食文化が商品とともに大量に輸

入され、拡散し始めており、ピザやハンバーガーなどのファースト
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フードは普遍化し、大衆性や実用性の面から国民には受容しても

よいと受け止められ、嗜好的にも受容性が高まりつつある。 

日本では、敗戦後にアメリカの影響を強く受け、以来、高度経

済成長を経て、韓国以上に油脂を多く使用する洋風料理への傾

斜が強い。経済の成長は、美食への憧れを生み、ミシュランの成

績を気に留めるまでにもなっている。実際、東京版  が初めて発刊

された高級レストランガイド「ミシュラン」 １１）１２）では、150 軒

の掲載店舗のうち、日本料理店が約 6 割を占めている。しかし海

外での知名度に比例して、本来の日本食とかけ離れた食事を提供

する店舗が増加し、JETRO は、正統な日本料理店に「日本食レス

トラン推奨制度 」の認 を与えるまでになっており、2012 年には、

「日本料理 」も世界無形文化財遺産に登録したところである。 

本研究は｢韓国料理 ｣と「日本料理 」との特色を比較することによ

って、｢韓国料理 ｣の世界化への活動に役立たせることを目的とす

るもので、研究の概要は次のとおりである。 

第Ⅰ章では、韓国の料理を普及させるためには、食品の受容状

態から知ることが必要と考え、韓国と日本における使用食品の比

較を行なった。両国の食品成分表を底本に、そこに記載された食

品について、韓国と日本それぞれの料理における使用頻度につい

て検討した。 

第Ⅱ章では、「韓国料理 」が誰にも受容されるものであるか否かを

知るには、「韓国料理 」と「日本料理 」の相違を把握することが必

須と考え、両国の料理本を基に、食材料、調理法、調味（調味

料、調味法）、薬味などを採取し、それらの出現頻度から検討し

た。 
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第Ⅲ章では、韓国を代表する食物であり、日本人にとっては最も

関心が深いキムチの受容性を知ることは、日本人の「韓国料理 」に

対する基本的な嗜好を知る上で役に立つことと考え、条件を変え

たキムチを調製して官能評価を行い、嗜好を検討した。 

第Ⅳ章では、韓国人、日本人がそれぞれどのような嗜好性をもつ

かを知ることは、料理の普及には欠かせないことであると考え、韓

国人の「日本料理 」に対する、日本人の「韓国料理 」に対するそれ

ぞれの嗜好を調査した。実際に料理を調製して官能評価を行い、

嗜好を検討した。          

第Ⅴ章では、第Ⅰ章∼第Ⅴ章までの研究結果を総括し、日本人

の「韓国料理 」に対する受容性が高いことを明らかにするとともに、

本研究が「韓国料理 」の世界化の活動への基礎的研究として大き

く役立つことが期待されよう。 

第Ⅰ章 韓国と日本における 食品の使用頻度の比較 ４９） 

日本と韓国は極めて近い距離にあり、地理的には海洋に恵まれ、

気候的には四季をもつなど、風土的に類似することから 

１３）、産物ひいては食材にも共通するものが多い１４－１７）と推
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察できるが、韓国の料理を普及させるためには、まず、食品の受

容状態を知る必要があると考えられる。本章では、韓国と日本に

おいて料理に使用される食品の種類とその使用頻度について検討

した。 

１、調査方法

（１）資料

食材の使用頻度の比較には、『五訂食品成分表 2006』をもとに

ほぼすべての食品を採取した。採取品目は 421 品目である。また

日本の成分表には見当たらず、韓国でよく使う食材 19 品目を韓

国の食品成分表 『韓国人栄養勧奨量 7 訂改定 』から選んで追加し

た。採取した食材は野菜、茸、海草、豆、魚介、獣鳥肉、卵、乳

類、油脂、調味料である。 

（２）調査方法

使用頻度は、よく使う＝4、まあまあ使う＝3、あまり使わない

＝2、ほとんど使わない＝1 の 4 段階に数値化した。頻度の決定に

はそれぞれの国において調理学を専門とする者 3名の合議によって

評定した。 

２、結果および考察

食品成分表から採取した韓国と日本の食材料の使用頻度を表

Ⅰ－1∼5 にまとめた。 

表Ⅰ－1 に野菜類（全 155 品目）の使用頻度を示した。韓国と

日本とも「よく使う」は、キャベツ、白菜、大根、きゅうり、ほう

れんそうなど 31 品目で食品成分表に掲出されるものの 21.8％であ
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った。韓国と日本ともに「ほとんど使わない」は、アンティチョーク、

トレビス、ビートなどの洋野菜、トウミョウ、はなにら、タアサイ

などの中 国 野 菜 が 28 品 目 で食 品 成 分 表 に掲 出 されるものの

19.7％であった。韓国の成分表から追加したのは 13 品目で、韓国

では「よく使う」が日本では「ほとんど使わない」のは、エゴマノ葉、

ドングリ、ミズガラシ、キキョウノ根、チャムチュイで、「あまり使

わない」のは、ぎょうじゃにんにく、たらのめ、よもぎなどであった。

逆に、韓国では「ほとんど使わない」が日本では「よく使う」のは、

さやえんどう、オクラ、かぶ、こまつな、そらまめ、みょうが、めキ

ャベツなどであった。日本では「よく使う」が韓国では「あまり使わ

ない」アスパラガス、カリフラワーなどは、韓国で栽培されるよう

になったのがここ 2、3 年のことであり、食べ方があまり知られてお

らず、値段も非常に高いため普及していない。 

使用頻度が高い野菜の韓国での食べ方は、はくさい、せり、だ

いこん、にらは主にキムチとして、しょうが、にんにく、ねぎ、あ

さつきは香味野菜として併用する。ほうれんそう、まめもやし、も

やし、ふきはナムルや炒め物にすることが多い。ぎょうじゃにんに

くは酢漬けや料理の薬味に、ズッキーニはナムルやチゲ鍋にするほ

か、ピカタのように卵液をつけて焼きジョンに使う。たらのめとず

いきはナムル、チコリーは生のままご飯を包み、ふじまめはご飯に

炊き込み、よもぎは汁やナムルにする。韓国では、毎食のようにナ

ムルを食べ、またほとんどの野菜をナムルに使うため、多種類の野

菜を摂取する。また、刺身や肉はご飯とともに生葉に包んで食べ

ることが多いため、葉物野菜の使用量も多い。以下は『韓国人栄

養勧奨量 7 訂改定 』から補足した野菜である。エゴマの葉は日本
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でも市販されるようになったが、韓国では生のままご飯を包んで食

べるほか、キムチに使う。ドングリは、実を粉に挽いてチヂミに使

うほか、ムックと呼ばれる団子などにして食べる。ミズガラシは、

生葉でご飯を包んで食べる。キキョウの根は細かく裂いて、チャム

チュイは葉を茹でてともにナムルにする。テェクチュイとゴムチュ

イは香りがよく、葉を茹でてご飯を包んで食べる。ガッナムル、イ

ガシナムル、チョピョンおよび野草のガクナムルとマタリは、いず

れも葉を茹でてナムルにする。ヤーコンは根菜で、すりおろしてチ

ヂミに使う。 

表Ⅰ－2 に茸類、海藻類、豆類および加工品（全 46 品目）の使

用頻度を示した。韓国と日本ともに「よく使う」茸類はえのきたけ、

しいたけ、しめじ、ひらたけ、エリンギ、海草類はわかめ、てんぐ

さ、豆類はあずき、だいず、豆腐などであった。韓国と日本ともに

「ほとんど使わない」は、あおさ、あまのり、あらめ、ふのり、まつ

も、むかでのりなどの海藻類で、これらは特定した地域で少量採

れるに過ぎないものが多い。韓国で「よく使う」が日本では「あまり

使わない」ものはあおのり、いわのり、りょくとうで、日本では「よ

く使う」が韓国では「ほとんど使わない」のは、なめこ、そらまめで

あった。『韓国人栄養勧奨量 7 訂改定 』から補足した大根の一種チ

ョンガクはキムチに海のすがすがしい香りをつけるとして使われ、

コレシギは韓国菓子の凝固材として煮溶かして使う。ゴムピはさ

っと煮てご飯を包んで食べたり、コチュジャン、酢、砂糖で和えて

食べる。パレは甘酢で和えて食べる。 

茸類は、韓国と日本ともに炒め物と鍋物によく使うが、韓国で

はナムルにすることが多い。あおのり、いわのりは韓国では味をつ



9 

け、焼いてご飯を包んで食べる。りょくとうは水でふやかしてミキ

サーにかけ、チヂミに使う。日本では「よく使う」が韓国では「あま

り使わない」ひじきは済州島の特産品で狭い範囲で使われるもので

あり、納豆はここ 2∼3 年韓国でも生産され次第に食べるようにな

ったが、生で食べることにはいまだ抵抗のある人が多く、嗜好より

は健康によいということで食べる人が多い。 

表Ⅰ－3 に魚介類（全 13５品目）の使用頻度を示した。韓国と

日本ともに「よく使う」のは、たい、ひらめ、まぐろ、いか、ぶり、

あわびなどを刺身などに、さば、さけ、さんまは焼いて、まながつ

お、たい、メルルーサは煮魚に、たら、かき、あさりは汁物や鍋物

に使う。韓国と日本ともに「ほとんど使わない」のは、おいかわ、き

ちじ、テラピアなどで、手に入れることも難しく調理法も知られて

いないため使用されない。韓国で「よく使う」が日本で「ほとんど使

わない」おきあみは、 辛にしてキムチや茶碗蒸しなどの味付け、

汁物の 加減に利用したり、茹で豚と一緒に食べる。日本で「あ

まり使わない」いしもちは韓国では最高級魚で、 漬けにしてから

干物にし、かわはぎも干物にして使う。日本では「よく使う」が韓

国では「あまり使わない」のはかつお、しまあじ、伊勢えびで、韓国

では伊勢えびは手に入らない。また、かつおをかつお節にすること

はない。 

表Ⅰ－4 に肉・肉加工品、卵類、乳類（全 52 品目）の使用頻

度を示した。韓国と日本ともに「よく使う」のはうし、ぶた、にわ

とりおよびぶたの肝臓、牛乳などで、両国とも焼物、煮物、鍋物

などさまざまに使い、牛乳はそのまま飲むことが多い。韓国と日本

ともに「ほとんど使わない」のはいのぶた、うさぎ、めんよう、やぎ、
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うずら、はちなどである。韓国で「よく使う」が日本では「あまりよ

く使わない」のは、ぶたやうしの心臓、舌、胃、腸、腱などの副産

物で、庶民的な食べ物として茹でたり、炒物や腸詰などにして広

く食べられている。腱は主に焼物、炒物にし、牛の尾は高価な食

材であるが煮込みや汁物に使う。日本では「使わない」が韓国では

いぬを伝統的に土用の丑の日に夏ばてを防ぎ、精力をつける食材

としてスープや茹でて食べる。いぬは野生の犬を食べることはなく、

食用に飼育したものを夏場に主に男性が食べる。うまは韓国では

わずかに済州島の地方食とされるが、一般的にはほとんど食べな

いためか、韓国の食品成分表には記載されていない。 

表Ⅰ－5 に油脂、調味料（全 52 品目）の使用頻度を示した。韓

国と日本ともに「よく使う」のはごま油、とうがらし、にんにくであ

るが、これらは日本に比べて韓国での使用頻度がかなり高いもの

と推察される。韓国ではごま油をほとんどの和物、炒物に使い、

にんにくは薬味として大抵の料理に入れる。しょうがは、韓国では

キムチやぶた肉料理に使うことが多いが、日本では薬味として幅

広く使う１８)。韓国と日本の味噌の味は類似しており１９）、両国

の使用法もほぼ同じである。韓国と日本ともに「ほとんど使わない」

のはクローブ、セージ、タイムといった西洋料理のスパイスとうし

脂である。うし脂は、韓国では以前は植物油の代わりにフライパ

ンでチヂミなどを焼く時に使われていたが、健康志向で動物油脂

は使わなくなってきている。韓国で「よく使う」が日本では「ほとん

ど使わない」のは、エゴマ油と粉とうがらしである。韓国では、エ

ゴマ油を和物や炒物に多く使用し、粉とうがらしはキムチや鍋物、

煮物、焼物など、すべての調理法で多用される。コチュジャンは
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最近、日本でも手軽に入手できるが使用頻度は低い。日本で「よ

く使う」が韓国では「あまり使わない」のはウスターソース、トマト

ピューレ、中華だし、かき油で、西洋ならびに中国料理に由来す

るものである。韓国では、若年層においては外国料理を家庭内で

も調理するようになってきているが、一般の家庭の食事は非常に

保守的 ２０）で、外国の調味料やソースはまだ定着に至っていない。

日本で「よく使う」が韓国では「ほとんど使わない」のはわさびとか

つおだしである。わさびは日本では主として刺身の薬味として使用

するが、韓国ではチョコチュジャンといってコチュジャンに酢、に

んにく、砂糖を入れて混ぜ合わせたタレをつけて食べる。かつおだ

しは、日本ではこんぶと併用して最も普通のだしとして使われるが、

韓国では使用しない。韓国で使われるだしはこんぶだし、にぼしだ

し、干しだらのだしなどである。こんぶだしとにぼしだしは韓国と

日本に共通のだしで、使い方もほぼ同じである。 

表Ⅰ－6 に、表Ⅰ－1∼５の各枠内に出現した食品の合計数を示

した。韓国、日本ともに「よく使う」食品数は 102 品目、韓国、日

本ともに「ほとんど使わない」食品数は 55 品目、韓国で「よく使う」

が日本では「ほとんど使わない」食品数は 14 品目、日本で「よく使

う」が韓国では「ほとんど使わない」食品数は 14 品目であった。 

３、要約

『五訂食品成分表 2006』に掲載されている食品について、韓国

と日本における料理への使用頻度を評価した。評価は「よく使う」

「まあまあ使う」「あまり使わない」「ほとんど使わない」の 4 段階に

区分した。調査の結果は以下のとおりである。 
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（1）韓国と日本ともに「よく使う」野菜類は、はくさい、だいこん、

きゅうり、ほうれんそうなどであった。日本では「ほとんど使わない」

が、韓国では「よく使う」のは、エゴマの葉、キキョウの根などであ

り、韓国では使わず、日本で「よく使う」のは、アスパラガス、カリ

フラワーなどであった。 

（2）韓国と日本ともに「よく使う」茸類は、えのきたけ、しいたけ、

しめじ、ひらたけ、海草類はわかめ、豆類および加工品はあずき、

だいず、豆腐であった。日本で使わず、韓国で「よく使う」のは、

あおのり、いわのり、りょくとうであり、韓国で使わず、日 本で

「よく使う」のはひじきであった。 

（3）韓国と日本ともに「よく使う」魚介類は、たい、ひらめ、まぐ

ろ、いか、あわびなどであった。日本で使わず、韓国で「よく使う」

のは、おきあみ、いしもち、かわはぎなどで、韓国では使わず、日

本で「よく使う」のは、かつお、伊勢えびなどであった。 

（4） 韓国と日本ともに「よく使う」肉、卵、乳類は、うし、ぶた、

にわとり、ぶたの肝臓、牛乳などであった。日本で使わず、韓国で

「よく使う」のは、獣の心臓、胃、腸などの副生物であり、韓国で

は使わず、日本で「よく使う」ものはなかった。 

（5） 韓国と日本ともに「よく使う」香辛料類、調味料類などは、

ごま油、とうがらし、にんにくなどであった。日本で使わず、韓国

で「よく使う」のは、エゴマ油と粉とうがらしなどで、韓国では使わ

ず、日本で「よく使う」のは、ウスターソース、トマトピューレ、

中華だしなどであった。なお、韓国ではかつおだしは使わない。 
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第Ⅱ章 料理本を基にした「韓国料理 」と「日本料理 」の比較 ５０） 

「韓国料理 」と「日本料理 」の比較というためには、それぞれの国

の料理を広汎に捉え、多角的に解析する必要があると考えられる。

本章では、韓国と日本の料理書に掲載されている料理から、食材

料、調理法、調味（調味料、調味法）、薬味などを採取して、出

現の頻度をもとに比較検討した。資料とする文献の選択について

は、日本の文献 ２１－２３）を中心として、内容がほぼ一致すること

を検討したうえで採択した。   

１、調査方法

（１）調査対象料理書

調査対象とした料理書は、韓国、日本ともに、教師が著した

家庭料理的料理書（以下、家庭料理書）および専門調理師が一

般読者に向けて著した専門料理的料理書（以下、専門料理書）

各 2 冊とした。選定に当たっては、「狭義の韓国料理 」、「狭義の

日本料理 」が基本的な形で記述されているものを選択の中心にお

いた。基本的な形とは、現在の嗜好に合わせて油脂や香味料など

を多用したり、洋風にアレンジしたりすることなく、伝統的に使わ

れてきた食材や調理法を基本にしていることなどである。資料とし

た料理書には、「肉じゃが」、「しゃぶしゃぶ」など、「狭義 」の枠か

ら外れる料理もいくつか組み込まれていたが、全 としては僅少で

大勢としては大差ないと判断して、これらについては削除しなかっ

た。 

また、集計には平均値が多用されるために、採取料理数が近い

ことに加えて、韓国、日本それぞれの家庭料理書間、専門料理書
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間において、出現する調理法と調味について相関を求め、類似性

を検討し、相関が低い料理書は採用しないことにした。選択した

韓国の家庭料理書間の調理法と調味についての相関係数はそれぞ

れ 0.93、0 .90、専門料理書間では 0.87、0.88、日本の家庭料理

書の間では 0.94、0.77、専門料理書間では 0.79、0.73 で、いずれ

も有意な相関を認めている。 

資料とした料理書 ２４－３１）を表Ⅱ―1 に示した。 

（２）調査方法

調査に用いた調査表の一部を表Ⅱ―２に示した。韓国、日本の

食事では、主食、副食が大別されることから、採取した料理は、

まずおかずと主食に分けて集計した。主食については、穀類を基

に集計し、おかずは、穀類、芋・澱粉類、豆類、野菜類、果実類、

きのこ類、藻類、魚介類、肉類、卵類、乳類、その他に大別した

うえで、それぞれの料理の食材料、調理法、調味（Ａ調味料、Ｂ

調味法）、薬味を採録した。食材料については、料理ごとに主た

るものから順に１，２，３，４品目を選択し、そのあとで食材料別

にとりまとめた。刺身のつまなど適量とあって重量が明らかでない

ものは一般に使われる量の多少を推定して順位を決めて記入し、

卵については卵黄、卵白と分けて使用しているものは卵、鶏もも

肉、鶏胸肉などとしているものは鶏肉とするなどして計数して集

計した。 

調理法については、おかずを生物、和物、汁、蒸物、茹物、煮

物，焼物、揚物に分けて記入した。調味料については９品目から

選択し、その他のものがあれば記入することとした。また、各料理

で使用した調味料の組み合わせを調味法として取り扱うことにし
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た。薬味については、１７品目から選択し、その他のものがあれば

記入した。調査項目は、１、食材料、２、調理法、３、調味（Ａ

調味料、Ｂ調味）、４、薬味の各項目である。 

集計は、資料によって採取品目数が異なるため、各資料におい

て出現した料理数を品目数で除して出現頻度とし、図は、韓国、

日本ともに 4 冊の出現頻度の平均値で示した。また、「韓国料理 」

と「日本料理 」の比較のまとめとしては、各項目について相関係数

を算出し、結果を検定した。相関係数は pearson の相関係数を求

めた。なお、本章中で使用する食品名については、『日本食品標

準成分表 』の表記に捉われず、一般に調理で使用される表記によ

った。 

２、調査結果および考察

食材料については、表Ⅱ－3 に、韓国と日本の家庭料理書と専

門料理書の別に、調査対象料理をおかずと主食に分けた上で、そ

れぞれ食品成分表に倣って食品別に分類し、採取割合を示した。 

表から、おかずについては、韓国では、野菜類が多く家庭料理

書 41 .6％、専門料理書 28 .9％であった。動物性食品は、家庭料

理書では魚介類 22 .9％、肉 類 14 .6％、専門料 理書では魚介類

18 .2％、肉類 35.1％で家庭料理書は魚介類、専門料理書は肉類

が多かった。日本料理では野菜類、魚介類の使用が際立ち、野菜

類が多いことは韓国と同じで、家庭料理書 33 .1％、専門料理書

18 .1％で、家庭料理書が専門料理書より多く、魚介類では、家庭

料理書が専門料理書より頻度が低く、それぞれ 33.1％、53 .3％で

あった。韓国と日本を比較すると、日本では野菜類と魚介類、韓
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国は家庭料理書では野菜類と魚介類、専門料理書では肉類と野

菜類が主たる食材であった。出現回数が少ない食材料のなかでは、

韓国ではきのこ類が多く使われ、日本では芋類、豆類、卵類の使

用が多かった。 

主食については、韓国、日本ともに米を主食とし、とりわけ日

本 では 80％以 上 であるのに対 して、韓 国 では家 庭 料 理 書 では

58.9％、専門料理書では 45.1％であった。韓国の小麦粉の使用は

30∼40％で、日本の 3∼4 倍と多く、そば、粟のほか大麦やきびな

どの雑穀が幅広く使われていた。小麦粉は麺類やチヂミ、そば粉

は麺類、チヂミのほか炊いてから固めるムックにする。粟はなれず

し様のシッケにし、大麦やきびは米に混ぜてご飯や粥に炊く。韓

国では学校給食での主食に雑穀を使うことが多い。 

調理法については、図Ⅱ―１におかずの調理法の出現頻度を示

した。韓国では、汁物 31，5％、和物 27，2％が多く、焼物、揚

物、煮物、蒸物が 8∼10％のほぼ同率で続き、生物は 3.8％と少な

かった。日本では、煮物が最も多く 30.5％を占め、和物 19 .1％、

焼物 15 .2％、揚物 12 .5％と続き、生物は 7.3％で、韓国に比べて

多かった。 

韓国では汁物と和物で、日本では煮物と和物、焼物で 60％を

超える。調理法と喫食の多少については、富永らの報告 ３２）とよ

く一致し、和物、浸物の喫食率は韓国人学生が日本人学生より

も、煮物、焼物は日本人学生が韓国人学生よりも有意に喫食率

が高いとしている。因みに、サラダについても、日本人学生が韓国

人学生よりも有意に喫食率が高いと報告している。サラダの喫食

率は現在の日本では極めて高いが、1990 年ごろから急速に和物、
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漬物にとって換わっていったのである３３－３４）。汁物については、

富永らの研究はないが、日本と韓国では、汁物と煮物の比率が逆

転し、韓国では汁物が多い。詳細は今後の検討をまたねばならな

いが、日本で煮物にするところを韓国では汁に仕立てるのであろう。

韓国の食事では汁物（クック）または鍋（チゲ）がつくことが多く、

そのほとんどは実沢山のものである。わかめや豆もやしのクック、

牛肉と大根のクック、きのこやキムチのチゲ、味噌味のテンジャン

チゲ、サムゲタンなどは日本でも知られるものである。また韓国で

は、牛のばら肉、尾、脊髄、足、豚の背骨、足を 24 時間煮込ん

でつくるスープ類が多いのも特徴で、受験生や妊婦、また無気力

で活力を失った場合の健康食としてよく食べられる。こうした料

理は、狂牛病源をもつ部位を多く使うために、輸入牛肉の危険性

に対する意識が他国より高い。和物にはほうれんそう、豆もやしの

ほか、なずな、からしな、えごまの葉、ききょうの根など多種類の

野菜や野草を使い、ナムルとして家庭でも外食でも最も多く食べ

られる料理である。 

日本では煮物が多く、根菜類やかぼちゃをはじめとする野菜類

の主たる調理法であるが、近年は、煮物調理は減少傾向にあり、

このことは野菜摂取量の減少につながり、望ましいことではない。

出現頻度は高くないが、生物は韓国の約 2 倍で、その多くは刺身

である。 

図Ⅱ－２に主食の調理法の出現頻度を示した。当然のことだが、

日常の食事の主食では白飯が多く、出現頻度がそのまま主食の全

を反映するものではない。韓国では、雑煮 35.2％、炊込みご飯

32 .7％、麺 32.2％であった。日本では、炊込みご飯 40.4％、すし
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30 .7％で 70％を占め、麺 16 .1％、雑煮 9 .5％、丼物 3 .4％と続いた。

韓国と日本を比較すると、すしは、日本では全 の１/３を占めた

のに対して韓国ではみられなかった。逆に韓国では雑煮、麺がそれ

ぞれ１/3 と多かった。 

調味については、図Ⅱ－２－１a に、韓国と日本のおかずに使

う調味料の出現頻度を示した。 

韓国では、 味の調味料は、 25.3％、醤油 24 .5%、味噌は

3.0％であった。甘味の調味料は砂糖 17.5%、ごま油が 23.２%と

高率であった。日本では、 味の調味料は醤油 21 .1%、 16.6%

で、味噌は 3.1％であった。甘味の調味料は砂糖 14.6%とみりん

10.7%であった。だしを調味料とすることには異論もあろうが、旨

味を付与するものとしてのだしが 16.1%、酒は 10.8%使用されてい

た。 

韓国、日本ともに、 、醤油、砂糖がよく使われ、頻度は低い

が、酢、味噌が同率で使われていた。韓国では と醤油の出現頻

度がほぼ同じであるのに対して、日本では に比べて醤油を使う

頻度が高かった。また、韓国では、ごま油、日本では、みりん、酒、

だしを使う点に特徴がみられた。 

図Ⅱ－２－1b に、主食に使う調味料の出現頻度を示した。韓

国では、 味の調味料は醤油が 21.8％と多く、 が 4.0％と少な

かった。日本では 味の調味料は 24.0％、醤油 20 .4％とほぼ同

率であった。韓国と日本を比較すると、韓国ではごま油、日本で

はみりん、酒、だしが使われる点はおかずと同じであった。日本で

はすし用に酢の出現頻度が高くなっていた。韓国と日本の調味料

の使い方には違いがみられ、韓国では、 、醤油、砂糖、ごま油
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にほぼ集約されるのに対して、日本では、 、醤油、砂糖、みり

ん、酢に加えて、腥臭を抑えこくを与えるものとしての酒、旨味

付与を目的としてだしも多く使われ、調味料の幅が広い。 

だしについては、日本では汁物、煮物、和物、蒸物などにまん

べんなく使い、韓国では、煮物にも使われるが主に汁物に使われ

る。日本では本来、動物性食品のみならず油脂の使用が少なく、

野菜料理に旨味を与えるものとしてだしが発達し、だしの使用が

日本料理の特徴の一つということが出来よう。また、だしの素材

は、昆布と煮干は共通するが、韓国は他に干しだらや牛肉を使い、

日本ではかつお節が使われる。 

図Ⅱ－２－２a に、おかずの調味法の出現頻度を示した。韓国

では、調味料単品の調味は、 20.5％、醤油 8 .5％、味噌 1 .8％で

あった。最も多い調味法は、 のみと +醤油 20 .5％、 +醤油 +

砂糖 9 .5％、醤油のみ 8.5％、 +砂糖 7 .0％と続いた。単品の調

味料による調味法 4 種類、２品の調味料による調味法 8 種類、3

品の調味料による調味法 5 種類で、合計 17 種類の調味法が採取

された。 

日 本 では調 味 料 単 品 の調 味 は醤 油 13 .0％、 8.1％、味 噌

2.5%であった。最も多い調味は、 +醤油＋砂糖 15.0％で、醤油

+砂糖 14 .0％、 +醤油・醤油のみが 13 .0％、 のみ 8.1％と続い

た。単品の調味料による調味５種類、２調味料の組み合わせによ

る調味 10 種類、3 調味料の組み合わせによる調味 9 種類で、合計

24 種類の調味法が採取された。 

韓国と日本を比較すると、単品での調味は、韓国では 、醤油

の順であるのに対して、日本では醤油、 の順で、その割合もほ
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ぼ同じである。調味料の組み合わせについても、韓国では、 のみ、

+醤油、 +砂糖のように を中心する傾向があるのに対して、

日本では醤油のみ、醤油 + 、醤油 +砂糖と、醤油を中心とする

ことが多かった。 

図Ⅱ－２－2b に、主食の調味の出現頻度を示した。 

韓国では、 、醤油、砂糖、ごま油が使われる。日本では、

味としては と醤油、甘味としては砂糖とみりん、酸味に酢が使

われている。醤油とみりんは炊込みご飯・混ぜご飯、 と砂糖、酢

はすし飯の調味であり、酒とだしは炊込みご飯・混ぜご飯に使われ

る。韓国と日本を比較すると、日本でのみ使われるのはみりん、

酒、だしであり、韓国ではごま油が多用され、特徴がはっきりして

いる。 

調味については、一種類の調味料で調味することはむしろ稀で、

調味料を組み合わせて使うのが普通である。調味料の組み合わせ

は、韓国は 17 種類に対して日本 24 種類と多かった。フランス料

理、イタリア料理についても日本で刊行された調理書を基に同様

の調査を行っているところであるが、その結果によると両国ともに、

のみまたは +酢、 +酢 +砂糖の組み合わせがみられるに過ぎ

なかった。３５）。

日本人は繊細な味覚をもつとされるが、そのことは、単に、味

覚の感度が良いというだけでなく、多様な味を味わい分ける受容

性の広さが日常の食事で養われてきたとも考えられ、ひいては、外

国の料理を抵抗なく受け容れる素地であるともいえよう。日本料

理といえば、栄養的に優れ、包丁法や盛りつけによる見た目の美

しさが定説で、調味方法の多様さが指摘されることはなかったが、
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多彩な調味法も日本料理の特徴の一つとして位置づけられること

かもしれない。 

薬味については、図Ⅱ－３－１に、おかずに使われる薬味の出現

頻度を示した。 

韓国では、にんにく 22.8％、ねぎ 17.8％、ごま 17.2％、しょう

が 12.4％、こしょう 12 .3％、とうがらし 7.5％、コチュジャン 4.0％

が続いた。 

日本では、しょうが 21.3％、ゆず・レモンなどの柑橘類 15.1％、

大根おろし 9.8％、とうがらし 6.8％、木の芽 5 .0％、三つ葉 4 .9％、

わさび 4.8％、からし 4.４％の順で幅が広かった。 

韓国と日本を比較すると、韓国で使用される薬味は９種類と少

ないが、それぞれの使用頻度が高いのに対して、日本では 15 種類

と多いがそれぞれの使用頻度が低かった。また、日本のその他は、

紅たで、穂じそ、水前寺のりなど、多くは刺身のつまである。コチ

ュジャン、松の実は韓国のみで使用され、さんしょう、みょうが、

わさび、しそ、木の芽、三つ葉などは日本のみで使われていた。両

国で使用される薬味に明らかな違いがみられた。 

図Ⅱ－３－２に、主食に使われる薬味の使用頻度を示した。 

韓国では、にんにく 25.8％、こしょう 24 .5％、ねぎ 21.3％、ご

ま 14.3％、とうがらし 3.6％、からし 0.5％であった。日本ではしょ

うが 25.2％、三つ葉 14 .8％、木の芽 13.4％、ごま 11.9％、わさび

7.6％、ねぎ 7.0％、しそ 6.3％の順であった。 

韓国と日本の薬味の使われ方を比較すると、韓国では少数の薬

味を集中的に使用するのに対して、日本は多種類を幅広く使うと

ころは、おかず、主食で共通していた。 
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「韓国料理 」といえばとうがらしが主たる薬味のように思われが

ちであるが、むしろにんにくやねぎ、こしょうが韓国の基本の薬味

となっていた。にんにくとこしょうが双璧で、にんにくは単独にお

ろして使うほか、 、醤油、砂糖、ごま油などの調味料に、にん

にく、ねぎ、すりごまなどの薬味を合わせた薬念の形で、汁物、和

物をはじめ、ほぼ全ての料理に使用する。 

日本では、消臭のためにしょうがが多く使われるが、三つ葉や

木の芽など香り付けだけでなく、見た目を引き立てるものも多い。

しょうがの使い方についての吉田らの報告 ３６）によると、韓国では

薬念に刻みこんで使用することが多く、日本では細く線切りした

しょうがを料理の上に飾ることが多いとしている。 

調味法の個所で触れたイタリア料理書とフランス料理書にみら

れた薬 味 は、イタリア料 理 ではこしょう 85.8 ％、かんきつ類

34 .9％、にんにく 22.6％、ほかにねぎ、とうがらし、しょうがが少

量で続き、イタリア料理ではこしょう 81.1％、にんにく 45.9％、と

うがらし 13.5％、柑橘類 2.7％の順で、イタリアとフランス間の香

辛料の使い方は相違していた３７）。調査対象とした料理書は、一

般消費者向けに日本で刊行された料理書であるが、両国の香辛料

の違いが明らかなことは、韓国と日本間とよく類似している。各

国の料理は香辛料の種類や使い方によって特色づけられるところ

が大きいといえよう。各調査項目における韓国と日本の相関も他

の項目に比較して極めて小さかった。 

これまで、食材料、調理法、調味（調味料、調味法）、薬味の

各面から韓国料理と日本料理の異同を検討してきたが、これら各

項目における出現頻度をもとに相関係数を求めて検定し、結果を
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表Ⅱ－４にまとめた。その結果、おかずに使う食材およびおかずと

主食の調味法に有意な相関（ｐ＜0.01）が認められたのみで、主

食の食材、調理法、調味料、薬味については有意な相関は認めら

れなかった。 

３、 要約

韓国と日本において、著者が教員である料理書と著者が調理師

である料理書各２冊ずつを選び、出現する食材料、調理法、調味

（調味料、調味法）、薬味の出現頻度を比較することによって両

国の料理の特徴を検討した。採取した料理は、おかずと主食に分

けて検討した。また、「日本料理 」と「韓国料理 」の総 的な異同

は調査項目ごとに相関係数を算出して検定した。 

（１）食材料―おかずについては、主菜となる食材は韓国では肉

類が多く、日本では魚介類の出現頻度が高かった。その他の食材

は、韓国ではきのこ類が多く、日本では芋類、豆類、卵類の使用

が多かった。主食は、韓国では米のほか小麦粉、そば粉、粟、ひ

えなども使われているのに対して、日本では米が主 で雑穀が少

なかった。 

（２）調理方法―韓国では和物や汁物が多く、日本では煮物、焼

物が多かった。 

（３）調味（調味料）－おかずは韓国、日本ともに 、醤油に加

えて砂糖などの甘味料が多く使われ、韓国ではごま油の使用頻度

が高く、日本ではみりん、酒、だしを使用する点が特徴的であっ

た。主食の調味料はおかずにほぼ類似した。 

（調味法）―おかずは、韓国、日本ともに と醤油を基本とする
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が、韓国では、 を使うことが多く、日本では醤油を使うことが

多かった。主食は、おかずの結果と類似した。日本では、調味の

種類が多かった。 

（４）薬味―韓国では、にんにく、ねぎの使用が極めて高く、唐

辛子がこれに次いだ。日本ではしょうがの使用が特に多いが、他

にも多種類の香辛料が使われていた。韓国と日本では、種類、使

用頻度ともに相違していた。 

（５）韓国と日本間の総 的な異同を見るために調査項目ごとに

出現頻度の相関係数を求めて比較した。おかずに使う食材とおか

ず・主食に使う調味料には有意な相関がみられたが、他の項目に

は有意な相関は認められず、薬味については最も相関が小さかっ

た。 
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第Ⅲ章 日本人と韓国人のキムチに対する嗜好特性の比較

５１） 

韓国を代表する料理であるキムチの受容度を知ることは、日本

人の「韓国料理 」に対する基本 的な嗜 好を知る上で必須のことと

考えられる。本章では、韓国におけるキムチの文献 ３８－４６）を参

考に、調味料の割合を変えたキムチを調製し、日本に滞在する韓

国人と比較することによって、日本人のキムチに対する嗜好を、

主として官能評価によって検討した。 

１、実験方法

（１）試料調製

1）材料

キムチ調製には、白菜、大根、根深ねぎ、にんにく、生姜の野

菜類と唐辛子、 辛、砂糖、食 の調味料を用いた。野菜類は

埼玉 坂戸市のスーパーマーケットで購入し、唐辛子と 辛は韓

国食材店（東京都新宿区）で購入した。 辛は液 の旨味調味

料だが、魚：カナリ、 と表記されているのみで他の表記はなかっ

た。食 は規格外白 （商品名：あらしお）を用いた。なお、す

べての材料は 1999 年 11 月と 12 月に購入した。 

2）材料配合

材料の配合については、予備実験を重ねて基準の配合を定め、

白菜 1kg に対して唐辛子 20g、にんにく 45g、 辛 60g とし、そ

のほか大根 130g、ねぎ 20g、生姜 6g、砂糖 12g を加えた。これ

をもとに唐辛子、にんにく、 辛の濃度を変えて、表Ⅲ－1 に示す

配合系列を定めた。 



40 

なお、唐辛子はキムチには必須の材料であるため、唐辛子を使

用しないものは調製せず、基準量 20g を 1 として 0.75、1 .0、1.2、

1.4、1.6 の比率を、にんにくは基準量 45g を 1 として 0、0.5、1.0、

1.5、2.0 の比率を、 辛は基準量 60g を 1 として 0、0.5、1.0、

1.5、2.0 の比率を用いた。ただし、にんにくと 辛の 1.0 は唐辛子

系列の 1.0 において調製されることから、にんにくならびに 辛の

系列としては除外し、材料組合せ 13 種類 ×漬日数 4 種の 52 試料

を調製した。 

3）調製方法

白菜は外側の固い葉をはずして縦 1／4 に切り分けてから、株の

下方縦 1／2 に切り込みを入れた。大根は皮を剥いて 3mm 角で長

さ 5cm の縦の千切り、ねぎは縦半分に切って長さ 4cm の斜め千切

り、生姜とにんにくは皮を剥いておろした。白菜は 10％の 水に

10℃10 時間浸漬した後、白菜 1／4 株を水道水 1 ℓの溜め水で水を

替えて 3 回洗ってざるにあげ、切り口を下にして 3 時間おいて水気

をきった。ボールに白菜以外の材料を入れて混ぜ、これを白菜の

間に均等にはさんだ。ポリ袋に入れて、空気が入らないように口を

閉じて、15℃で 2 日、4 日、6 日、10 日間保存し、官能評価に供

した。 

（２）分析

1）唐辛子の成分分析

唐辛子中のカプサイシンおよびジヒドロカプサイシンを分析した。

乾燥粉末試料にヘキサン・ジエチルエーテル（v/v7 :3）と 2％NaCl 

１mol／1NaOH 水溶液を加え、10 分間振とう後、遠心分離し、

水層を得た。ヘキサン・エーテル層にはさらに 2 回 2% NaC1１mol
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／1NaOＨ水溶液を加え、同様に振とうし、遠心分離後、水層を

得た。水層を合わせ、 酸を用いて pH2 に調整後、再びヘキサ

ン・エーテルを加え、10 分間振とう後、遠心分離し、ヘキサン・

エーテル層を得た。水層はさらにヘキサン・エーテルを用いて同様

に振とう、遠心分離した。ヘキサン・エーテル層を合わせ、無水硫

酸ナトリウムを用いて脱水ろ過後、凝縮乾固し、メタノールを用

いて定容し、HPLC 用試料液とした。HPLC の分析条件は以下のと

おりである。 

カラム：Iner t s i lODS-2（GL サイエンス）4.6×150mm、カラム

温度：40℃、移動相：アセトニトリル：10%メタノール（v/v）＝

50：50、流速 0 .8ml／min、検出：UV280nm。 

2） 辛の成分分析

辛の旨味成分としてヌクレオチドおよび遊離アミノ酸量を測

定した。 

ヌクレオチドは、試料に冷 10％PCA 溶液を加え、冷却しながら

ポリトロンを用いてホモジナイズした。次に、10,000rpm で 5 分間

冷却遠心分離し、上澄液を得た。残渣にさらに冷 10％PCA 溶液

を加えてホモジナイズと遠心分離の操作を 2 回繰り返し、抽出液

を集めた。60％KOH 溶液を用いて抽出液を pH6.4 に調整後、遠

心分離し、上澄液を得て、イオン交換水で定容し、試料液とした。

HPLC の分析条件は以下のとおりである。 

カラム：Shodex Asah ipak Gs-320、カラム温度：40℃、吸光

度：260nm。 

遊離アミノ酸は、試料をナス型フラスコに採取し、70％エタノ

ールを加え、1 時間加熱還流抽出した。抽出液を吸引ろ過後、さ
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らに 2 回 70％エタノール溶液を加え、各々 30 分間加熱還流抽出

した。全抽出液をロータリーエバポレーターにて減圧濃縮後、ジ

エチルエーテルで脱脂し、ロータリーエバポレーターで濃縮乾固

させた。乾固後の残渣を pH2.2 クエン酸リチウム緩衝液で定容し、

高速自動アミノ酸分析計（日立製造所 L -8500A）でアミノ酸量を

測定し、組成を算出した。 

3）テクスチャー測定

レオナー RE-3305 型（（株）山電）を用いて測定した。白菜の

葉は太い葉脈を避け、枚数を重ねて 7mm の厚さ、10mm×20mm

の大きさとした。白菜の芯はほぼ 7mm の厚さのもの 1 枚ずつを

10mm×20mm の大きさにした。プランジャーは合成樹脂くさび型

を用い、圧縮率 90％、測定スピード 0.5mm／sec でおこなった。

測定は繊維に対して平行および直角の 2 方向からおこない、7∼8

回繰り返した。 

4）pH 測定

F-7AD 型 pH メーター（日立・堀場）を用いて、漬汁の pH を

測定した。 

5）官能評価の方法

官能評価は、－3＝非常に悪い（非常に弱い）、－2＝悪い（弱

い）、－１＝やや悪い（やや弱い）、0＝普通、１＝やや良い（や

や強い）、２＝良い（強い）、3＝非常に良い（非常に強い）の 7

段階評点法を用いた。評価項目は、大項目を外観、味、テクスチ

ャー、総合の 4 項目とし、味については、にんにく臭さ、生臭さ、

辛味、甘味、 味、旨味、酸味の 7 つの小項目を設け、テクスチ

ャーについては、歯ざわりを小項目として設け、強弱と好き嫌い
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の嗜好について質問した。 

試食量は 20g で、提供温度は室温とした。試食方法は、唐辛

子の辛味を考慮して 1 回あたり 2 試料に限り、1 回目は 1：1：1

の標準試料を、2 回目以降は唐辛子、にんにく、 辛の比率を変

えたものを供した。試料の種類間では水で口をゆすぎ、試食と試

食の間は 30 分以上の間隔をおいた。パネルは、日本人は女子栄

養大学調理系教職員および学生で 20∼50 歳の女性 11 名、韓国

人は韓国からの留学生で 25∼35 歳の男子 3 名と女子 3 名の計 6

名で、全員 52 試料を試食した。 

２、結果および考察

（１）成分の分析結果

1）唐辛子

唐辛子の辛味成分はカプサイシン系化合物で、カプサイシンと

ジヒドロカプサイシンが辛味の正 であるところから、これらを測

定して表Ⅲ－2 に示した。韓国におけるキムチの嗜好に関する論文

４７）において、唐辛子中のカプサイシンおよびジヒドロカプサイシ

ンを分析した例は少なく、4 種の測定例を見ることができたが、そ

れによるとカプサイシンは 0.008、0.011、0.012、0 .022g／100g、

ジヒドロカプサイシンは 0.013、0.020、0.021、0.024 g／100g と

なっており、本報告で使用した唐辛子はカプサイシン、ジヒドロカ

プサイシンともに含量が高く、辛味が強いものであったと推察され

る。 

2） 辛

辛の 5’-ヌクレオチドの分析結果を表Ⅲ－3 に、アミノ酸の分
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析結果を表Ⅲ－4 に示した。韓国の文献 ４８）に記載されたアミノ

酸量（g／100g）は、アルギニン 0∼0.12g、リジン 1.18∼2.95g、

ヒスチジン 0.23∼0.90g、フェニールアラニン 0.46∼0 .61g、チロ

シン 0.13∼0.22g、ロイシン 1.32∼2.95g、イソロイシン 0.74∼

1.01g、メチオニン 0.10∼0.70g、バリン 1.06∼2.09g、アラニン

0.22∼0.55g、グリシン 0.10∼1.49g、プロリン 0.09∼1.39g、グル

タミン酸 0.79∼2.95g、セリン 0.01∼1 .44g、スレオニン 0.04∼

1.48g、アスパラギン酸 0 .61∼2.27g、トリプトファン 0.01∼0.95g、

シスチン 0.08∼0 .48g の幅があり、試料調製に用いた 辛のアミ

ノ酸量は半分以上の種類がこれらの数値より低い傾向を示した。

なお、韓国の文献にはヌクレオチドの分析例はみられなかった。 

（２）テクスチャーの測定結果

官能評価による総合評価が高かった試料（唐辛子：にんにく：

辛＝1.6：1：1）と低かった試料（1：1.5：1）の破断荷重測定

値を表 Ⅲ－５に示した。漬日数が経過するにしたがって、葉、芯

ともに破断強度が減少する傾向がみられたが、両者の間には有意

差はなく、テクスチャーがキムチのおいしさに影響を及ぼす傾向は

小さいことが示唆された。 

（３）pH の測定結果

漬日数による pH の変化を表Ⅲ－６に示した。 pH はいずれの

試料も漬日数が経過するにしたがい、平均で 2 日目の pH 6 前後

から 10 日目の pH 3 .5 前後に低下し、差は 2.5 であった。 

（４）官能評価の結果

総合評価値をもとに、試料、漬日数、韓日の属性を要因とした

3 元配置の分散分析をおこない、これらの結果を表Ⅲ－7 に示した。 
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試料、漬日数、韓国・日本の各要因については、いずれも 0.1％の

危険率で有意差が認められ、相互作用は、試料 ×韓国・日本につ

いては有意に相互作用が認められたが、漬日数 ×韓国・日本につい

ては有意な相互作用はみられなかった。したがって、漬日数につい

ては韓国と日本の得点を平均して検討することとし、試料につい

ては韓国と日本の別に検討することにした。 

漬日数については、材料配合別に 2、4、6、10 日における韓国

と日本を合わせた総合評価の平均値を図Ⅲ－1 に示した。全般に 6

日目の評価がやや高く、4 日目は評価がやや低かった。中でも、

唐辛子：にんにく： 辛＝1：2：1 の 2 日目は悪いから非常に悪

いの間と評価された。 

材料配合については、味の強弱の感じ方および嗜好について、

韓国と日本を比較検討することとした。韓国と日本の別に検討す

るにあたって、韓国人パネル数は 6 名と少ないが、彼らは 52 回の

官能評価すべてに参加し、集計に採用できた。そこで、官能評価

の総合評価をもとに、漬日数別に韓国人および材料配合を要因と

して 2 元配置の分散分析をおこなった結果、いずれの漬日数にお

いても韓国人の間では有意差はみられず、試料間には 0.1％の危険

率で有意差が認められることから、韓国人の嗜好は極めてよく一

致しており、パネルとして信頼に足りうると判断した。 

韓国と日本の味の感じ方の強弱および嗜好の官能評価値につい

て、韓国と日本間の差の検定をおこなった結果、ともに辛味、に

んにく臭、旨味、酸味に有意差が多く認められたことから、これ

らの項目を中心に検討することにした。 

味の強弱については、図Ⅲ－2 に唐辛子量と辛味の強さ、 辛
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量と旨味の強さの関係を示した。辛味については、唐辛子：にん

にく： 辛＝0.75：1：1 のように唐辛子量が少ないものでは韓国

人はやや弱い、日本人は普通と評価し、韓国人は日本人に比べて

辛味をより弱く感じていたが、1.4：1：1、1.6：1：1 のように、

唐辛子量が多いものについては、韓国と日本ともに非常に辛いと

感じており、韓国と日本間には差が認められなかった。にんにく臭

については、唐辛子：にんにく： 辛＝1：0：1、1：0.5：1 のよ

うに、にんにく量が少ないものでは韓国人は弱い、日本人は普通

と評価し、韓国人は日本人に比べてにんにく臭をより弱く感じて

いた。旨味については、1：1：0 の 辛を使用していないものを韓

国人は旨味が弱い、日本人は普通と評価し、韓国人は日本人に

比べて旨味をより弱く感じていたが、1：1：1.5 では韓国人は日本

人よりも旨味を強く感じる結果になった。 

図Ⅲ－3 に辛味、にんにく臭、旨味の嗜好の結果を示した。辛

味については、韓国人は唐辛子：にんにく： 辛＝1.2：1：1 を普

通から良い、1.4：1：1 を普通と評価し、日本人は 1.2：1：1 以

下の唐辛子量の少ないものを普通、1.4：1：1 はやや悪いと評価

し、韓国人は日本人に比べて唐辛子量が多いものを好む傾向を示

したが、1.6：1：1 ではともにやや悪いと評価した。にんにく臭さ

については、韓 国 人は唐 辛 子 ：にんにく： 辛＝1：0：1、1：

0.5：1 のようににんにく量が少ないものはやや悪いから悪い、1：

1.5：1 はやや良いと評価したが、日本人はこれらを普通と評価し、

韓国人は日本人に比べてにんにく量が多いものを好む傾向がみら

れた。韓国人が日本人に比べて唐辛子およびにんにく量の多いも

のを好むことについては、「韓国料理 」ではその特徴のひとつに調
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味料として唐辛子、にんにくを使用することが多いことによるもの

と考えられる。1：2：1 については、韓国と日本ともに漬日数 2 日

のものは悪いから非常に悪いと評価されたが、その理由はにんにく

臭が非常に強いことが影響している。旨味については、唐辛子：

にんにく： 辛＝1：1：0 のように 辛を入れないものは、韓国人、

日本人ともに好まず、韓国人は 1：1：0.5 と 1：1：1.5 を普通か

らやや良い、日本人はやや悪いから普通と評価した。また、1：

1：2 のように 辛量が多いものは、漬日数 2 日の辛味を和らげ、

評価を高める効果がみられた。 

図Ⅲ－4 に酸味について、材料配合別に漬日数、韓国と日本の

別に酸味の好き嫌いの結果を示した。韓国と日本ともに漬日数が

長い方が評価が高くなる傾向を示したが、韓国人が漬日数 6 日目

と 10 日目のものを好み、やや良いから良いと評価し、2 日目と 4

日目は好まず、やや悪いと評価し、酸味の強弱に対する好みが明

確であった。これに対して、日本人はほぼすべての試料を普通から

やや悪いの間に評価した。 

次に、韓国と日本間の評価の一致性を検討するために、全試料

の総合評価値の関係を図Ⅲ－5 に示した。相関係数 r＝0.495 で、

1％の危険率で有意に相関が認められ、両者の嗜好傾向はほぼ一

致すると考えられた。そして、材料配合、漬日数から、韓国と日

本ともに評価が高かった試料は、唐辛子：にんにく： 辛＝1：

1：1 の 6 日目と 1：1.5：1 の 10 日目であり、韓国と日本ともに

評価が低かった試料は、唐辛子：にんにく： 辛＝1：2：1 と 1：

1：0 の 2 日目であった。また、韓国人が日本人よりも明らかに高

い評価をした材料配合は、1.2：1：1 の 6 日目、1.4：1：1 の 2 日
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目、1.6：1：1 と 1：1：1 の 10 日目、逆に韓国人よりも日本人の

評価が高かったのは 1：0：1 の 10 日目であった。 

韓国と日本のキムチの嗜好を総括すると、両者の嗜好には高い

相関が認められたが、韓国人は評価の幅が広く、好き嫌いが明確

なのに対して、日本人は評価の幅が狭く、中心化傾向を示した。

近年、キムチは日本人の日常食に取り込まれつつあるが、キムチ

の嗜好に対する判断基準がいまだ定まっていないためであろうと推

察された。 

なお、官能評価における総合評価値と歯ざわりの相関係数を求

めると、韓国人 r＝0.24、日本人  r＝0.36 で、有意な相関は認め

られなかった。 

３、要約

韓国の伝統的な漬物である白菜のキムチについて韓国人と日本

人間の嗜好を、主として官能評価法により検討した。材料配合は、

白菜 1kg に対して唐辛子 20g、にんにく 45g、 辛 60g を 1：1：

1 の基準とし、唐辛子は 0.75、1.0、1.2、1.4、1.6 の 5 系列、にん

にくと 辛は基準量 0、0.5、1.0、1.5、2.0 の 5 系列とした。また、

漬日数を 2、4、6、10 日として試料を調製した。官能評価は 7 段

階の評点法－3＝非常に悪い（非常に弱い）、0＝普通、3＝非常

に良い（非常に強い）によった。結果は次のように要約された。 

（1）キムチは漬日数にしたがって歯ざわりが弱まる一方で酸味を

増し、韓国と日本のいずれもが pH4 前後の 6 日目と 10 日目の評

価が高く、pH5 以上の 2 日目と 4 日目は評価が低かった。 

（2）キムチの 合評総 価には、テクスチャーよりも味の影響が強く、
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辛味、にんにく臭、旨味、酸味などが関与した。 

（3）韓国と日本の 合評総 価は 1％の危 率険 で有意な相関が認め

られたが、韓 人国 は評 基準価 が明確で評価の幅が広いのに対して、

日本人は中心化傾向を示し、評価の幅が狭かった。 

（4） 合評総 価で韓国と日本ともに高い評価を示したのは、材料

配合が唐辛子：にんにく：  辛＝1：1：1 の漬日数 6 日目と 1：

1.5：1 の 10 日目、低い評価を示したのは 1：2：1 の 2 日目であ

った。にんにくが多く、漬日数が浅いものは、にんにく臭が非常に

強いため好まれなかった。 

（5）日本人のキムチに対する嗜好は、韓 人国 に比べ、唐辛子、

にんにくの濃度が幾分控えめなものが高く評価される傾向が認め

られた。 
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第Ⅳ章   「韓国料理 」に対する日本人の嗜好および「日本料理 」に

対する韓国人の嗜好について 

「日本料理 」との比較において「韓国料理 」の世界化を企てるに

あたっては、日本人の「韓国料理 」に対する嗜好傾向を幅広く捉え

る必要があると考えられる。そこで、第Ⅰ章では韓国と日本におけ

る食品の使用実態の比較 ４９）、第Ⅱ章では韓国と日本において出

版されている料理本を基に使用食材や調理法の比較 ５０）、第Ⅲ章

では条件を変えて調製したキムチの嗜好について比較 ５１）してき

た。また、韓国と日本の学生の日本料理、韓国料理、中国料理、

西洋料理にたいする概念について比較 ５２）している。本章では、

日本人は「韓国料理 」、韓国人は「日本料理 」を実際に喫食し、官

能評価法によってその受容性を検討した。

Ⅰ 調査方法

（１）試料調製および官能評価

 １）試料調製

日本人が試食した「韓国料理 」は、じゃがいもの煮物、焼き 

豆腐の薬味添え、いりこの炒め物、ぜんまいのナムル、ズッキーニ

のジョン、鶏となつめの煮物、プルコギ、ジャプチェで、いずれの

料理も、韓国の醤油と日本の醤油で調味した。また韓国の汁物と

しては、はまぐりの吸物は韓国の醤油と日本の醤油で調味した。

また、だしの面からの嗜好をみるために煮干しと干しだらのほか、

昆布・かつお節だしを比較のために合わせて使用した。また、調味

の面から、韓国と日本の醤油、味噌で調味した。味噌汁について

は、昆布・かつお節のだしと煮干しだしを用い、韓国の味噌と日本
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の味噌で調味した 4 種類を調製した。豆もやしのスープは、煮干

しだしと昆布・かつお節だしとを用い、いずれも で調味した。わ

かめのスープは、昆布・干しだらのだしと昆布・かつお節のだしと

を使い、いずれも で調味した。日本人が試食した「韓国料理 」は、

料理 8 品目、汁 4 品目、計 12 品目で、料理の材料および調製法

２５，２６）を表Ⅳ－１にまとめて示した。材料は、東京都のスーパ

ーマーケットで購入し、醤油と味噌は韓国で購入したものを用い

た。 

韓国人が試食した「日本料理 」は、たこの酢の物、ほうれんそう

のごま和、肉じゃが、すきやき、たいのあら煮、きんぴらごぼう、

照り焼きチキン、きのこご飯、親子丼、牛丼で、いずれも韓国の

醤油と日本の醤油で調味した。韓国人が試食した「日本料理 」は、

料理 7 品目、ご飯もの 3 品目の合計 10 品目で、料理の材料およ

び調製法 ２９，３０）を表Ⅳ－2 にまとめて示した。材料は、ソウルの

スーパーマーケットで購入し、醤油と味噌は日本で購入したもの

を用いた。 

使 用 した 醤 油 は、 韓 国 醤 油 は SEMPYO501 、 日 本 醤 油 は

KIKKOMAN の醤油を用い、味噌は、韓国味噌は SEMPYO 、日本

味噌はマルコメ味噌を用いた。なお、韓国と日本の醤油、韓国と

日本の味噌のアミノ酸組成および 分濃度を、女子栄養大学栄

養学研究所に依頼して分析した。 

２）官能評価

官能評価は、色、香り、味、総合評価の４項目について、5 段

階の評点法により評価した。評価は、２＝非常に良い（非常に強

い）、１＝良い（強い）、０＝普通、－１＝悪い（弱い）、－２＝
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非常に悪い（非常  に弱い）として集計し、得られた得点をもとに

平均値の差の検定を行った。

試料は、白皿に普通量を盛りつけ、室温で提供した。パネルは、

韓国人のパネルは調理学を専攻する培花女子大学の学生 50 名で、

年齢 19∼20 歳の全員女性である。日本人のパネルは栄養学を専

攻する女子栄養大学短期大学部の学生 50 名で、年齢 21∼22 歳

の全員女性である。 

２、結果および考察

（１）醤油と味噌のアミノ酸および 分分析

醤油と味噌のアミノ酸組成の分析結果を表Ⅲ－３に示した。醤

油については、旨味を呈する Glu、Asp の合計は、韓国の醤油は

39.5%、日本の醤油は 21.1%で、韓国の醤油の方が多かった。甘

味を呈する Thr、Ser、Gly、Ala の合計は韓国の醤油 14 .1％、日

本の醤油 14 .3％で近似した。味噌については、Glu、Asp の合計は、

韓国の味噌は 24.5％、日本の味噌は 31.2%で、日本の味噌の方が

多かった。Thr、Ser、Gly、Ala の合計は、韓国の味噌は 13.4％、

日本の味噌は 10.5％と近似した。 分濃度は、醤油については、

韓国の醤油は 15.2％、日本の醤油は 14.8％、 

味噌については、韓国の味噌は 11.7％、日本の味噌は 12.0％であ

った。 

（２）官能評価

日本人の「韓国料理 」に対する評価結果を図Ⅳ－１∼８、汁に対

する評価を図Ⅳ－9∼13 に示した。 

 じゃがいもの煮物と焼き豆腐の薬味添え、いりこの炒物の評価
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は近似しており、総合評価は、いずれも良いと普通の間に評価さ

れた。香りにおいて、前者 2 料理については、韓国の醤油で調味

したものは、日本の醤油で調味したものに比べて有意に評価が低

かった。 

ゼンマイのナムル、ズッキーニのジョン、鶏の煮物、プルコギ、

チャプツｴについては、韓国の醤油と日本の醤油による調味の違い

に差はみられなかった。総合的評価はチャプツｴが良いと普通の間

と評価されたのに対して、他は普通と評価された。 

汁に対する評価は、はまぐりの吸物は、韓国の醤油と日本の醤

油で調味したが、評価は近似して差はみられなかった。総合的に

は普通から悪いの間に評価され、やや好まれなかった。味噌汁に

ついては、昆布・かつお節のだしに韓国の味噌と日本の味噌を使っ

た場合と、煮干しだしに韓国の味噌と日本の味噌を使った場合と

は、評価結果は同じ傾向を示し、どちらの汁も、すべての評価項

目において、韓国の味噌は日本の味噌に比べて有意に低く評価さ

れた。総合評価は、昆布・かつお節だし汁を日本の味噌で調味し

たものは良いとする評価であったが、韓国の味噌で調味したものは、

悪いとされた。煮干しだしを日本の味噌で調味したものは、良い

と普通の間の評価であったが、韓国の味噌で調味したものは、悪

いと評価された。豆もやしのスープは、昆布・かつお節だしと煮干

しだしをともに で調味した。煮干しだしの香りが普通から悪いの

間に評価され、煮干しだしを で調味したものは、総合的にもや

や好まれなかった。わかめスープは、昆布・かつお節だしと昆布・

干しだらのだしをともに で調味した。干したらのだしは日本人に

はなじみが薄く、癖のあるやや生臭い香りが好まれず、そのことが、
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味や総合評価にも影響したものと考えられる。日本人には、たら

のだしは馴染みが薄く、生臭いと受け止められた。 

料理についての評価は、いずれも総合評価で普通からややよい

の間に評価され、普通以下として嫌われたものはなく、日本人は

「韓国料理 」を幅広く受容することが明らかになった。しかしなが

ら、いずれの料理も、日本の醤油で調味したものが、韓国の醤油

で調味したものよりも良いとされ、じゃがいも煮物、焼き豆腐の薬

味添え、いりこの炒め物では、とりわけ韓国の醤油の香りの評価

が低く、有意に差が認められた。しかし、醤油で調味した料理の

全てが、普通以上と評価され、醤油による調味が嗜好度に大きく

影響していることが示唆された。 

汁については、だしは昆布・かつお節だしの評価が高く、煮干し

だし、干しだらだしは好まれない傾向がみられた。調味料について

は、韓国味噌で調味したものはやや悪いと評価された。韓国味噌

の色、香り、味は同等に評価され、特に欠点があるということで

はなく、食べ慣れないことによるものであろう。 

韓国人の「日本料理 」に対する評価を図Ⅳ－14∼20、ご飯もの

に対する評価を図Ⅳ－21∼23 に示した。 

たこの酢の物、ほうれん草お浸し、肉じゃが、すき焼、きんぴら

ごぼうは、普通から良いの間に評価され、韓国醤油による調味と

日本醤油による調味の間にはほとんど差は見られなかった。 の

あらだき、鶏の照焼きは、良いから非常に良いの間に評価された

が、日本醤油で調味したものが韓国醤油で調味したものより評価

が高く、すべての項目において、有意に差が認められた。全般に、

韓国醤油は香りの評価が低い傾向が見られた。全ての料理が普通
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から良いの間に評価された。韓国醤油と日本醤油の評価はほぼ同

等であったが、そのなかで、鶏の照り焼きと のあらだきでは日本

醤油が韓国醤油よりも高く評価された。 

ご飯ものについては、きのこご飯と親子丼は、やや良いから良い

に評価され、韓国の醤油と日本の醤油の間に差は見られなかった。

醤油濃度が低いため、差が見られなかったと考えられる。牛丼に

ついては、良いと評価され、韓国の醤油で調味したものが、日本

の醤油で調味したものより評価が高かった。醤油濃度が濃いと日

本の醤油を使ったものが好まれ、少ないと馴染んでいる韓国の味

が好まれたと考えられる。料理、ご飯ともに、良い以上に評価さ

れており、韓国人の「日本料理 」に対する受容性は高いものと推察

された。 

３、要約

日本人の「韓国料理 」に対する嗜好、韓国人の「日本料理 」に対

する嗜好を検討した。韓国料理 8 品目、韓国汁 4 品目を日本人に、

日本料理 7 品目、日本のご飯物 3 品目を韓国人に試食してもらっ

た。料理は料理の基本であるだしと調味料に韓国と日本の製品を

使って比較した。官能評価は 5 段階の評点法により色、香り、味、

総合評価の各項目について評価し、以下の結果を得た。 

（１）「韓国料理 」に対する日本人の評価は、普通から良いの 

間とされ、ほぼ、受容されることがわかった。調味料について 

は、韓国の醤油で調味した料理に比べて、日本の醤油で調味し 

た料理の評価が高かった。 

（２）韓国の汁に対する日本人の評価は、だしについては、昆
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布・かつお節だしや煮干しだしに比べて、食べ慣れない干しだ 

らのだしは好まれなかった。また、調味料については、韓国の 

味噌で調味した味噌汁は、日本の味噌で調味した味噌汁に比べ 

て、すべての項目において有意に評価が低かった。 

（３）「日本料理 」に対する韓国人の評価は、普通から良いと 

評価された。醤油については、ほぼ同等の評価であったが、7 

品目中 2 品目については、日本の醤油の評価が高かった。 

（４）日本のご飯物に対する韓国人の評価は、良いと評価され、

嗜好が高い傾向がみられた。  
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第Ⅴ章 総括

近年、韓国では「韓国料理 」の世界無形文化遺産への登録を目

指しており、国を挙げて「韓国料理 」の世界化を進めている。しか

しながら、韓国では「韓国料理 」の外国における受容についての情

報が充分に得られていない現状にある。本論文は、「韓国料理 」と

「日本料理 」との特色を比較することによって、「韓国料 理 」の世

界化への活動に役立たせることを目的に行われたものである。枠

組みとしては、使用食品の比較および調理される料理の形態を知

ることからはじめて、両国の料理を喫食して嗜好度を測定し、実

際的な情報が得られるように計画した。枠組みの構成は、第Ⅰ章

食品成分表を基に食品の使用頻度の検討、第Ⅱ章 料理本を基

にした「韓国料理 」と「日本料理 」の比較①食材の検討、②調理方

法の相違の検討、③調味の相違の検討、④使用薬味の検討、第Ⅲ

章 日本人と韓国人のキムチに対する嗜好特 性の比較、第 Ⅳ章

「韓国料理 」に対する日本人の嗜好および「日本料理 」に対する韓

国人の嗜好についての検討とした。第Ⅴ章は、本研究の目的であ

る「韓国料理 」の世界化への活動を支える基 礎的研究として第Ⅰ

章∼第Ⅳ章の検討結果を総括した。研究の経過と得られた知見は

以下のとおりである。 

第Ⅰ章 韓国と日本における食品の使用頻度の比較

『5 訂食品成分表 2006』に掲出されている、ほぼすべての食

品について、韓国と日本における料理への使用頻度を評価した。

また、日本の成分表には見当たらないが、韓国で良く使う食品 19

品目を韓国の成分表 『韓国人栄養勧奨量 7 訂改定 』から選んで追

加した。評価は「よく使う」「まあまあ使う」「あまり使わない」「ほと
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んど使わない」の 4 段階に区分し、調理を専門とする者それぞれ 3

名が食品の使用頻度を評価した。 

得られた結果は、次のように要約された。１、韓国と日本とも

に「よく使う」野菜類は、はくさい、だいこん、きゅうり、ほうれん

そうなどであった。日本では「ほとんど使わない」が、韓国で「よく

使う」のは、エゴマの葉、キキョウの根などであり、韓国では使わ

ず、日本で「よく使う」のは、アスパラガス、カリフラワーなどの洋

野菜であった。２、韓国と日本ともに「よく使う」茸類はえのきた

け、しいたけ、しめじ、ひらたけであり、海藻類はわかめ、豆類お

よび加工品は、あずき、だいず、豆腐であった。日本で使わず、韓

国で「よく使う」のは、あおのり、いわのり、りょくとうであり、韓

国で使わず、日本で「よく使う」のは、ひじきであった。３、韓国

と日本ともに「よく使う」魚介類は、たい、ひらめ、まぐろ、いか、

あわびなどであった。日本で使わず、韓国で「よく使う」のは、おき

あみ、いしもち、かわはぎであり、韓国で使わず、日本で「よく使

う」のは、かつお、伊勢えびなどであった。４、韓国と日本ともに

「よく使う」肉類、卵類，乳類は、うし、ぶた、にわとり、ぶたの

肝臓、鶏卵、牛乳などであった。日本で使わず、韓国で「よく使う」

のは、ぶたやうしなどの心臓、胃、腸などの副生物であり、韓国で

使わず、日本で「よく使う」ものはなかった。５、韓国と日本とも

に「よく使う」香辛料類、調味料類は、ごま油、とうがらし、にん

にくなどであった。日本で使わず、韓国で「よく使う」のは、エゴマ

油と粉とうがらしで、一方、韓国で使わず、日本で「よく使う」の

は、ウスターソース、トマトピュレの洋風調味料、中華だし、かつ

お節であった。 
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第Ⅱ章 料理本を基にした「韓国料理 」と「日本料理 」の比較

文献とした料理本は、韓国と日本ともに一般消費者を対象と 

しながらも、教師が著した家庭料理書と、専門調理師が著した専

門料理書の各 2 冊ずつとした。調査対象料理数は、「韓国料理 」

726 品目、「日本料理 」701 品目である。採取した料理は、おかず

と主食の別に、食材料、調理法、調味（調味料、調味法）、薬

味の面から比較した。得られた結果は、次のようであった。 

１、使用食材の検討―おかずとなる食材は、動物性食品では、 

韓国は、肉類、日本は魚類の出現頻度が高かった。使用頻度の低

い食材においては、韓国ではきのこ類がよく使われ、日本ではじゃ

がいも、さつまいもなどの芋類、鶏卵がよく使われていた。主食は、

韓国では米以外に小麦粉、そば粉、その他の雑穀も多く使われる

のに対して、日本では米が主であった。２、調理法の検討―韓国

では汁物や和物が多く、日本では煮物、焼物、揚物が多く対照的

であった。３、調味（調味料 )の相違の検討―おかずに使う調味料

は、韓国と日本ともに 、醤油に加えて甘味料が多用され、韓国

ではごま油の使用頻度が高く、日本では、みりんやだしが使われて

いた。調味（調味法）の相違の検討―おかずは韓国と日本ともに

と醤油を基本とするが、韓国は 、日本は醤油をよく使ってい

た。主食は、おかずの結果と類似したが、日本では、調味法の種

類が多彩であった。４、使用薬味の検討―おかずについては、韓

国ではにんにく、ねぎの使用が極めて高く、唐辛子の使用がこれ

に次 いだ。日 本 では醤 油 が最 もよく使 われるなか種 類 は多 いが

個々の薬味の使用頻度は低かった。５、韓国と日本間の食材、調

理法、調味（調味料、調味法）、薬味の出現頻度を比較した結



97 

果、有意な相関がみられた項目は、おかずに使う食材、おかずお

よび主食に使う調味料であり、その他の項目については相関が見

られなかった。最も相関が小さかったのは薬味であった。 

第Ⅲ章 日本人と韓国人のキムチに対する嗜好特性の比較

材料配合、漬日数を変えたキムチを試料として、韓国人と日本

人の嗜好の違いを官能評価法によって検討した。キムチは白菜、

唐辛子、にんにく、 辛を基準として、他に大根、ねぎ、しょう

がおよび砂糖を加えて調製した。漬日数は、15℃で 2 日、4 日、6

日、10 日とした。また、唐辛子と 辛の成分分析、テクスチャー

およびｐＨの測定を行った。官能評価の方法は、7 段階の評点評

価法で行い、評価項目は外観、味、テクスチャー、総合とした。

パネルは日本人 11 名、韓国人 5 名である。物理化学的測定と官

能評価の成績を合わせて検討した結果は、次のように要約された。

１、キムチは、漬日数に従って、しゃきしゃきさを失ない、酸味が

強まった。韓国と日本のいずれもがｐＨ4 前後の６日、10 日の漬

日数の評価が高く、２日および 4日のものは評価が低かった。２、

キムチの総合評価に影響を及ぼす評価項目は、しゃきしゃきさの

歯触りよりも、にんにく臭の強さ、唐辛子の辛さ、 辛による旨

味など味の影響の方が強かった。３、総合評価に影響を与えるキ

ムチの味は、にんにく臭さ、辛味、旨味、酸味で、韓国人はそれ

らの味の強さに明確な嗜好をもつのに対して、日本人は確たる嗜

好の傾向がみられなかった。４、韓国人はキムチに対する評価の

評点幅が広いのに比べ、日本人は中心化傾向を示す違いはあるが、

総合評価についての韓国と日本の相関を求めたところ、1％危険

率で有意な相関が認められた。５、日本人のキムチに対する嗜好



98 

は、韓国人に比べて、唐辛子、にんにく量を幾分控えたものが好

まれる傾向がみられた。 

第Ⅳ章  「韓国料理 」に対する日本人の嗜好および「日本料理 」に

対する韓国人の嗜好について 

「韓国料理 」を日本人が試食し、「日本料理 」を韓国人が試食

して、それぞれの料理の受容性を官能評価によって測定した。日

本人が試食した「韓国料理 」は、じゃがいもの煮物、焼き豆腐の薬

味添え、いりこの炒め物、ぜんまいのナムル、ズッキーニのジョン、

プルコギ、鶏の煮物、ジャプチェで、これらを韓国の醤油と日本の

醤油で調味した。また、だしの嗜好をみるために、煮干しだし、干

しだらのだしを用い、調味には、韓国と日本の味噌、韓国と日本

の醤油を用いた。日本人が試食した「韓国料理 」は、料理 8 品目、

汁４品目の計 12 品目である。 

韓国人が試食した「日本料理 」は、たこの酢の物、ほうれん 

そうごま和え、肉じゃが、すき焼、照焼きチキン、 のあら煮、き

んぴらごぼう、牛丼、親子丼、きのこご飯で、料理 7 品目、丼物 3

品目である。いずれも韓国の醤油と日本の醤油で調味した。官能

評価は、香り、味、旨味、総合評価の 4 項目について、5 段階の

評点評価法により評価した。パネルは、韓国は培花女子大の学生

50 人、日本は女子栄養大学の学生 50 人であった。官能評価の結

果は、次のように要約された。 

汁を除く「韓国料理 」に対する日本人の評価は、普通から良い

の間とされ、ほぼ、受容されることが理解された。また、韓国の醤

油にくらべて日本の醤油の調味の方が高い評価を得た。２、韓国

汁に対する嗜好は、食べ慣れない干しだらのだしは好まれず、調
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味料については、日本味噌に比べて、韓国味噌の評価が低く、と

りわけ香りが好まれなかった。３、「日本料理 」に対する韓国人の

評価は、普通から良いの間とされ、ほぼ受容されることが示唆さ

れた。中でも丼物に対しては、やや良いと評価され嗜好度が高か

った。韓国醤油と日本醤油については、ほぼ同等の評価であっ

た。 

これまで、韓国においては、「韓国料理 」を対象とした外国人の

嗜好傾向を調査した研究は非常に少ないのが実状であった。そう

したなか、日本人が「韓国料理 」を、韓国人が「日本料理 」を実際

に喫食して受容性を比較したところ、だしと調味料に嗜好差が認

められたが、大概のところで共に普通以上のおいしさと評価した

結果が得られたことの意義は大きいといえよう。好ましいとされた

料理は、いずれも醤油で調味したもので、料理の嗜好度には醤油

が大きく関与することが示唆された。 

以上、「日本料理 」との比較において、「韓国料理 」の世界化へ

の活動に役立つ情報を得ることを目的に、韓国と日本で使用する

食品の品目やそれらの喫食頻度、料理本を基に採取した韓国と日

本の料理の分析を行った上で、キムチをはじめとする「韓国料理 」

に対する日本人の嗜好度を官能評価によって検討した。 

その結果、日本人は大概の「韓国料理 」を普通以上の嗜好度を

もって受容することが明らかになった。その理由については、主食

の米飯に魚・野菜を多用する副食を配する食事の形式が同じであ

ることを背景に、食品の種類が類似していること、薬味にも馴染

みがあること、使用する調味料がほぼ同じであることなどによると

いえよう。そして、それらのいずれもが、単なる流行によって獲得
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された事象ではなく、長年にわたる交流の歴史が醸成してきた結

果ということが出来ようが、何よりも大きな理由は、調味の基本

がともに醤油であることであろう。醤油は、 や味噌に比べると比

較的歴史が浅い調味料で、現在の醤油が出現するのは、日本にお

いては、江戸時代になってからのことである。しかし、文明開化の

波が食生活にも及んだとき、醤油があったからこそ肉食が受容さ

れたといってよい。洋風化が著しいとされる現在においても肉料理

は焼肉、肉じゃがをはじめステーキに至るまで醤油による調味が

欠かせない。醤油といえば、日本的なものとのイメージが強いが、

醤油の国際化は古く、17 世紀には東南アジアから欧州にまで送ら

れ、その後は、ハワイやアメリカ西海岸に移住した日本人に届け

られ、1974 年にはアメリカでの現地生産が始まっている。現在に

おける実質的なグローバル化は、「日本料理 」の世界化に伴って欧

米でも醤油が隠し味として使われるようになったことを先駆として

既に久しい。このように考えると、日本人が「韓国料理 」を受容し

たことは、「韓国料理 」が日本以外の地域においても受容されるで

あろうと推察される。本研究で得られた結果は、「韓国料理 」を世

界的に飛躍させるための基本データになることが期待され、国を

挙げてのこれからの活動に資するところが大きいといえよう。  

とはいえ、本研究は、調査および実験結果についての統計処理

や考察が浅薄で充分というほかなく、統計処理については必要に

応じて多変量解析を行うとともに随所で有意差検定を行うことに

よって、より細やかな知見を得ることが期待され、考察については、

韓国人と日本人の味覚感度の比較、加齢に従う嗜好の変化とい

った生理的面や食に関する習俗、価値観といった社会的面からの
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実験、調査を重ねるだけでなく、文献を渉猟することによって研

鑽を深め、広範かつ深遠な視座から思考することができれば、世

界化への活動に対してより的確な支援が可能になるように思われ

る。また、論文の構成、文章については推敲を重ねて是正するこ

とによって、論文の理解度を高める必要があると考える。今後は、

これらの諸点について研究を進めてゆくことが必須のことであると

反省している。 
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