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日の出みりんについて

※赤字は酒類
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新味料（みりん風調味料）

新味料（みりん風調味料）は水あめ（糖類）、米・米こう
じの醸造調味料、酸味料などを原材料としたアルコールを
ほとんど含まない（1.0％未満）甘み調味料です。本みりん
の調味効果を追求したみりん風調味料として1960年に発売
しました。
アルコールを煮切る必要が無いので料理の仕上げや加熱し
ない料理、お菓子のシロップとしてもお使いいただけます。
砂糖の代わりとしてお使いの場合は、砂糖を入れるタイミ
ングでお使いください。
原料の糖類（ブドウ糖・オリゴ糖）は砂糖（ショ糖）とは

異なるまろやかな甘みと、てり・ツヤを付けます。

「さしすせそ」の後に
加熱せずに使える甘み調味料

新味料（みりん⾵調味料）のはたらき
みりんを「いいとこどり」した
便利な調味料

加熱してアルコールを飛ばす手間いらず
で本みりんと同じように使えます。食材
の表面に付くてり・ツヤが料理を一層美
味しく見せます

新味料（みりん⾵調味料）

砂糖

原　料

アルコール分

塩　分

酒税法上の扱い

商 品 特 徴

・照り、ツヤを出す

・まろやかな甘みをつける

原材料とし
ての表示

みりん風調味料

甘みの付与

味の浸透

テリ・ツヤ

煮崩れ防止

香り付け

価格

△

△

◎

○

○

◎

調 理 効 果

本みりんと同様の調味効果を出す為に
糖類、米、米麹、酸味料、調味料など
を醸造・調合

１％未満

－

食　　品

てり・つや効果に優れ、上品な甘味を付与する
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みりんタイプ調味料
（醸造調味料、発酵調味料）

本みりんの調味効果を追求し
加塩発酵させた調味料

みりんタイプ調味料（発酵調味料、発酵調味料）は水あめ
（糖類）、米・米こうじの醸造調味料、酸味料、食塩など
を原材料としたアルコール（9.5度～１５度未満）を含む発
酵調味料です。本みりんと同様の効果を発揮し、料理にま
ろやかな甘味とテリ・ツヤを与え、上品な風味に仕上げま
す。またアルコールの効果により食材へ味の浸透とお肉や
魚の臭みを消し、食材を柔らかくします。
アルコールを含みますが不可飲処置（食塩添加）により酒
税が掛からない為経済性がある商品です。

みりんタイプ調味料（発酵調味料）のはたらき経済性を重視した調味料

アルコールを含みますが、食品扱いの為
酒税が掛かりません。また軽減税率対象
商品となり経済性のある商品です。しか
し不可飲処置の為塩分を含みますので、
塩加減に注意が必要となります。

みりんタイプを使用したレシピ

ぶり大根

かぶのそぼろ煮

原　料

アルコール分

塩　分

酒税法上の扱い

商 品 特 徴

・照り、ツヤを出す

・まろやかな甘みをつける

・生臭みを消す

・味の浸透性を良くする

・煮崩れを防ぐ

原材料として
の表示

発酵調味料、醸造調味料

甘みの付与

味の浸透

テリ・ツヤ

煮崩れ防止

香り付け

価格

○

○

◎

○

食　　品

本みりんに似ているが、塩けがある

本みりんと同様の調味効果を出す為に米、米
麹、糖類、アルコール、食塩などを醸造・調合

約１０～１４％前後

２％前後（酒類としての不可飲処置のため）

○

◎

調 理 効 果
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日の出料理酒について

※赤字は酒類
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料理酒（醸造調味料、発酵調味料）

「さしすせそ」の前に
美味しい料理に仕上げる
縁の下の⼒持ち

料理酒は米、米こうじ、食塩などを原料とした、料理に特化し
た醸造調味料です。
原料の米由来の有機酸やアミノ酸などは料理にうまみ・コクを
付ける効果があります。
また、料理酒には肉や魚の臭みを消すはたらきがあり、アル
コールと一緒に蒸発させる共沸効果と、有機酸による臭み物質
のマスキング効果があります。
さらに、アルコールは食材を柔らかくする効果のほか、調味成
分が食材に浸透するのも助けます。

料理酒（醸造調味料）のはたらき

美味しく仕上がる、その理由
アルコールのはたらきで食材の水分を保
ち、食材を柔らかくします。
また、他の調味成分がアルコールと一緒
に浸透する事で料理の味を均一に仕上げ
る事ができます。

料理酒なし

料理酒あり

原　料

アルコール分

塩　分

酒税法上の扱い

商 品 特 徴

・料理に旨味を付与する

・素材を柔らかくする

・生臭みを消す

・味の浸透性を良くする

・煮崩れを防ぐ

原材料として
の表示

発酵調味料、醸造調味料

うま味の付与

味の浸透

煮崩れ防止

香り付け

価格 ◎

○

○

◎

○

清酒と同様の調味効果を出す為に米、米麹、
糖類、アルコール、食塩などを醸造・調合

調 理 効 果

約１０～１５％前後

２％前後（酒類としての不可飲処置のため）

食　　品

清酒同様の風味があるが、塩気がある
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日の出純米料理酒

◆料理酒と純米料理酒の違い

米・米こうじ、食塩のみを使用した本格タイプの料理酒
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みりん・料理酒の調味効果及び使用例

◆調味効果の比較

甘味の付与 味の浸透 テリ・ツヤ 旨み・コク味付け 煮崩れ防止 香り付け マスキング効果 使いやすさ 手頃さ

○ ◎ ○ ◎ ◎ ○ ◎ ○ △

※さっぱりした甘味付け、煮崩れ防止効果、マスキング効果があります。肉、魚料理に最適です。

◎ ○ ◎ ○ △ △ △ ◎ ◎

※テリ・ツヤ、甘味付与効果に優れています。たれやアルコールの煮きりを必要とする和え物類に最適です。

※さっぱりとした甘み付け、煮崩れ防止効果、マスキング効果があります。

× ◎ × ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

× ◎ × ○ ◎ ○ ◎ ○ △

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

× ◎ × ◎ ◎ ○ ◎ ○ ○

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

本みりん・みりん風調味料・みりんタイプ・清酒・料理酒・清酒

100円/L

上品な甘みに加え
アルコール香がある

テリ・ツヤ効果に優れ、
上品な甘みを付与する

本みりんに似ているが、
塩分を含む

清酒同様の風味があるが、
塩分を含む

米の風味と独特の旨みがあり、旨み・コク付

け・マスキング効果がある

アルコールに糖類・有機酸、アミノ酸などを加

えて、清酒同様の風味がある。

食品

食品

食品

酒類

酒類

２０円/L

対象外

対象外

対象外

110円/L

（発酵調味料）

料理酒

清酒

基準 区分 酒税 特徴

アルコール分１％以上
不可飲処置

清酒

合成清酒

みりん風調味料

みりんタイプ

アルコール分１５％未満
エキス分４０度以上

アルコール分１％未満
エキス分60度以上

合成清酒

○ ◎

本みりん

◎ ○

アルコール分１％以上
不可飲処置

アルコール分22％未満

アルコール分16％未満
エキス分5度以上

酒類

○ ○

料理酒

○

本みりん

みりん風調味料

◎ ○
みりんタイプ

（発酵調味料）
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日の出のお酢について

日の出のお酢兵庫県養父郡の廃校となった小学校を工場と
して平成２０年に産声をあげた但馬醸造（株）で製造した
お酢です。校舎の立地を活かし、それぞれ特徴的な教室で
行っています。
中心となる体育館には、大型の貯蔵タンクがならび、その
舞台裏には、杉板に囲まれた静置発酵蔵があります。事務
所は職員室、理科室では菌類の研究と製品の検査を行って
おります。

お酢の製造法

長い発酵期間中に、桶の中で熟成が進み味に深み

が生まれる。製造に時間がかかるため大量生産に
向かず、製品が高価になる。

短期間に高濃度の食酢を醸造することができま

す。発酵期間が短いため、エキス分は少なくさわ
やかで淡泊な味となります。

醸造期間

製法

特徴

連続法（通気法）

醸造には最短でも２ヶ月はかかります。さらに長

期間熟成させるお酢もあります。

発酵期間は短く、数時間から２４時間で終了しま

す。

静置発酵法

タンク内に材料を投入した後、自然の対流に任せ

て発酵を促します。発酵を促進させるためタンク

を保温したり、断熱材で囲ったりします。

タンク内に空気を送り込み、プロペラなどで攪拌

して細かく泡を作ります。泡の作用で空気と接す

る面積が大きくなって、発酵が早く進みます。短
期間の発酵で熱が出るため、タンク内を冷却する

必要があります。
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