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最終頁に続く

( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ る 工 程 １ と 、
花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で ６ ０ ℃ 以 上 １ ０ ０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 す る 工 程  
２ と 、
花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 で 砕 く 工 程 ３ と 、
を 含 む こ と を 特 徴 と す る 、 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 （ 但 し 、 粉 砕 処 理 し た 焙 煎 香 辛 料 を  
含 む 焙 煎 香 辛 料 ペ ー ス ト の 製 造 方 法 で あ っ て 、 ( a )  香 辛 料 を 油 脂 で 焙 煎 処 理 す る 工 程 と 、 (  
b )  工 程 ( a ) で 得 ら れ た 焙 煎 香 辛 料 を 、 ( 1 )  油 脂 か ら 分 離 し 、 食 塩 水 と と も に 粉 砕 処 理 す る  
工 程 、 ( 2 )  油 脂 か ら 分 離 し 、 水 と と も に 粉 砕 処 理 し た 後 に 食 塩 を 添 加 す る 工 程 、 ( 3 )  焙 煎  
処 理 に 用 い た 油 脂 及 び 食 塩 水 と と も に 粉 砕 処 理 す る 工 程 、 ( 4 )  焙 煎 処 理 に 用 い た 油 脂 と と  
も に 粉 砕 処 理 し た 後 に 食 塩 水 を 添 加 す る 工 程 、 及 び ( 5 )  焙 煎 処 理 に 用 い た 油 脂 及 び 水 と と  
も に 粉 砕 処 理 し た 後 に 食 塩 を 添 加 す る 工 程 、 か ら 選 ば れ る １  以 上 の 工 程 と を 含 む 、 製 造 方  
法 を 除 く ） 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 油 脂 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 、 前 記 花 椒 が １ ５ ～ １ ０ ０ 質 量 部 で あ る 、
請 求 項 １ に 記 載 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載 の 方 法 に よ り 製 造 さ れ た 花 椒 含 有 組 成 物 を 用 い る こ と
を 特 徴 と す る 、 食 品 の 製 造 方 法 。

請求項の数　3　（全6頁）
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【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 及 び 食 品 の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 か ら 、 香 辛 料 の 風 味 を 増 強 等 す る た め 、 様 々 な 加 熱 ・ 粉 砕 方 法 が 検 討 さ れ て い る 。  
例 え ば 、 特 許 文 献 １ に は 、 マ ス タ ー ド シ ー ド 等 の 種 子 香 辛 料 を 油 脂 と と も に １ ４ ０ ～ １ ５  
５ ℃ 達 温 ま で 加 熱 し た 後 に 磨 砕 す る 方 法 が 具 体 的 に 記 載 さ れ て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ０ － ２ ２ ４ ９ ６ ９ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 し か し な が ら 、 香 辛 料 の 種 類 に よ っ て 含 ま れ る 香 気 成 分 が 異 な る た め 、 特 定 の 風 味 を 活  
か す 方 法 も ま た 異 な る 。 ま た 一 方 で 、 長 期 間 保 管 す る こ と で 風 味 が 逃 げ て し ま う と い っ た  
問 題 が あ る 。 と こ ろ で 、 花 椒 は 、 麻 婆 豆 腐 や ラ ー メ ン 等 に 使 わ れ る 香 辛 料 で あ り 、 花 椒 の  
ホ ー ル を 挽 い た と き に で る 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 特 徴 で あ る 。 し か し 、 こ の  
風 味 は 時 間 が 経 つ と す ぐ に な く な っ て し ま う と い う 問 題 が あ る 。 そ こ で 本 発 明 で は 、 花 椒  
特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 を 長 期 間 保 つ こ と が で き る 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 及 び こ  
の 花 椒 含 有 組 成 物 を 用 い た 食 品 の 製 造 方 法 を 提 供 す る こ と を 目 的 と し て い る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 上 記 課 題 を 解 決 す べ く 鋭 意 検 討 し た 結 果 、 花 椒 を 油 脂 中 で １ ０ ０ ℃ 未 満  
の 品 温 で 加 熱 し た 後 に 油 脂 中 で 花 椒 を 砕 く こ と に よ り 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味  
を 長 期 間 保 つ こ と が 可 能 な 花 椒 含 有 組 成 物 を 製 造 す る こ と が で き る こ と を 見 出 し た 。 ま た  
、 さ ら に 驚 く べ き こ と に 、 こ の 花 椒 含 有 組 成 物 は 、 花 椒 の 渋 い 風 味 が 抑 え ら れ て お り 、 花  
椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 際 立 っ て い る こ と を 見 出 し 、 本 発 明 を 完 成 さ せ た 。
　 す な わ ち 、 本 発 明 は 、 以 下 に 示 す 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 及 び 食 品 の 製 造 方 法 を 提 供  
す る も の で あ る 。
〔 １ 〕 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ る 工 程 １ と 、
　 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で １ ０ ０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 す る 工 程 ２ と 、
　 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 で 砕 く 工 程 ３ と 、 を 含 む こ と を 特 徴 と す る 、 花 椒 含 有 組 成 物 の 製  
造 方 法 。
〔 ２ 〕 工 程 ２ で 、 花 椒 の ホ ー ル を ６ ０ ℃ 以 上 １ ０ ０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 す る 、 前 記 〔 １ 〕  
に 記 載 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 。
〔 ３ 〕 前 記 〔 １ 〕 又 は 〔 ２ 〕 に 記 載 の 方 法 に よ り 製 造 さ れ た 花 椒 含 有 組 成 物 を 用 い る こ と  
を 特 徴 と す る 、 食 品 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 発 明 に 従 え ば 、 渋 い 風 味 が 抑 え ら れ 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 際 立 ち 、 さ ら  
に 長 期 間 風 味 を 保 つ こ と が 可 能 な 花 椒 含 有 組 成 物 を 製 造 す る こ と が で き る 。 ま た 、 こ の 花  
椒 含 有 組 成 物 を 用 い る こ と で 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 を 有 す る 食 品 を 製 造 す る  
こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 以 下 、 本 発 明 を さ ら に 詳 細 に 説 明 す る 。
　 本 明 細 書 に 記 載 の 「 花 椒 」 と は 、 香 辛 料 の １ 種 で あ り 、 ミ カ ン 科 の 落 葉 潅 木 で あ る カ ホ  
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ク ザ ン シ ョ ウ （ 学 名 ： Ｚ ａ ｎ ｔ ｈ ｏ ｘ ｙ ｌ ｕ ｍ   ｂ ｕ ｎ ｇ ｅ ａ ｎ ｕ ｍ ） の 果 実 を 乾 燥 さ せ  
た も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 の 製 造 方 法 に よ り 得 ら れ る 「 花 椒 含 有 組 成 物 」 は 、 花 椒 と 油 脂 と を 含 み 、 更 に そ  
の 他 の 成 分 を 含 ん で い て も よ い 。 形 態 は 、 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例 え ば 、 常 温 で 液 状 の 油  
脂 を 用 い る 場 合 は 液 状 で あ っ て も よ く 、 常 温 で ペ ー ス ト 状 、 固 形 状 の 油 脂 を 用 い る 場 合 は  
ペ ー ス ト 状 、 固 形 状 等 で あ っ て も よ い 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 は 、 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ る 工 程 １ を 含  
む 。 本 明 細 書 に 記 載 の 「 油 脂 」 と は 、 食 用 に 供 さ れ る 天 然 油 脂 又 は 加 工 油 脂 等 の 油 脂 の こ  
と を い う 。 油 脂 は 、 花 椒 含 有 組 成 物 を 製 造 す る こ と が で き る 限 り 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例  
え ば 、 バ タ ー 、 牛 脂 及 び 豚 脂 等 の 動 物 油 脂 、 マ ー ガ リ ン 、 パ ー ム 油 、 綿 実 油 、 菜 種 白 絞 油  
及 び コ ー ン 油 等 の 植 物 油 脂 、 並 び に こ れ ら の 硬 化 油 脂 等 か ら な る 群 か ら 選 択 さ れ る 少 な く  
と も １ 種 で あ っ て も よ い 。 使 用 す る 油 脂 に 対 す る 分 散 さ せ る 花 椒 の 割 合 は 、 花 椒 含 有 組 成  
物 を 製 造 す る こ と が で き る 限 り 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例 え ば 、 油 脂 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て  
、 花 椒 １ ５ ～ １ ０ ０ 質 量 部 で あ っ て も よ く 、 好 ま し く は 花 椒 ２ ５ ～ ５ ０ 質 量 部 で あ る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 は 、 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で １ ０  
０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 す る 工 程 ２ を 含 む 。 好 ま し く は ６ ０ ℃ 以 上 １ ０ ０ ℃ 未 満 、 よ り 好 ま  
し く は ７ ０ ℃ ～ ９ ５ ℃ の 品 温 で 、 １ 分 ～ ３ ０ 分 間 、 好 ま し く は ３ 分 ～ ２ ０ 分 間 行 う 。 １ ０  
０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 す る こ と に よ り 、 渋 い 風 味 を 抑 え 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味  
を 際 立 た せ る こ と が で き る 。 一 方 で 、 １ ０ ０ ℃ 以 上 の 品 温 で 加 熱 し た 場 合 、 花 椒 特 有 の 華  
や か で 爽 や か な 風 味 が 弱 く な る 。 ま た 、 ６ ０ ℃ 未 満 の 品 温 で 加 熱 し た 場 合 、 渋 い 風 味 が 残  
り や す く な る 。 加 熱 処 理 は 、 本 技 術 分 野 で 通 常 使 用 さ れ 得 る 任 意 の 処 理 方 法 を 採 用 す る こ  
と が で き 、 例 え ば 、 直 火 型 釡 、 ハ イ ブ リ ッ ド 釡 、 オ イ ル 式 釡 、 蒸 気 式 釡 、 及 び 過 熱 水 蒸 気  
等 の い ず れ の 加 熱 媒 体 を 採 用 し て も よ い 。 な お 、 工 程 １ と 工 程 ２ は 同 時 に 行 う こ と も で き  
る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 は 、 花 椒 を 加 熱 し た 後 に 、 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 で  
砕 く 工 程 ３ を 含 む 。 花 椒 の ホ ー ル を 油 脂 中 で 砕 く こ と に よ り 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か  
な 風 味 を 花 椒 含 有 組 成 物 中 に 閉 じ 込 め る こ と が で き 、 さ ら に こ の 風 味 が 外 部 に 逃 げ る の を  
抑 え る こ と が で き る 。 そ の 結 果 、 長 期 間 風 味 を 保 つ こ と が で き る 。 花 椒 を 砕 く 方 法 は 、 本  
技 術 分 野 で 通 常 使 用 さ れ 得 る 任 意 の 処 理 方 法 を 採 用 す る こ と が で き 、 例 え ば 、 マ ス コ ロ イ  
ダ ー 等 の 装 置 を 採 用 し て も よ い 。 砕 い た 後 の 花 椒 の 粒 径 と し て は 、 特 に 限 定 さ れ な い が 、  
例 え ば 、 目 開 き ２ ｍ ｍ 以 下 、 好 ま し く は １ ． ８ ｍ ｍ 以 下 の 篩 を 通 過 す る も の で あ る の が 好  
ま し い 。 花 椒 の 粒 径 を 上 記 条 件 に そ ろ え る こ と で 、 好 ま し い 食 感 を 得 る こ と が で き る 。 な  
お 、 本 明 細 書 に 記 載 の 「 砕 く 工 程 」 と は 、 花 椒 を 粗 挽 き す る 処 理 で あ っ て も よ い し 、 粉 末  
状 に 粉 砕 す る 処 理 で あ っ て も よ い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 方 法 は 、 上 記 以 外 の 工 程 を 含 ん で い て も よ い 。 そ の 他 の  
工 程 と し て は 、 加 熱 後 に 花 椒 含 有 組 成 物 を 冷 却 す る 工 程 等 を 採 用 し て も よ い 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 花 椒 含 有 組 成 物 は 種 々 の 食 品 に 用 い る こ と が で き 、 花 椒 特 有 の  
華 や か で 爽 や か な 風 味 を 有 す る 食 品 を 製 造 す る こ と が で き る 。
　 こ う し た 食 品 と し て は 、 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例 え ば 、 カ レ ー ル ウ 、 カ レ ー ソ ー ス 、 カ  
レ ー フ ィ リ ン グ 、 ラ ー メ ン 又 は 麻 婆 豆 腐 等 が 好 ま し い も の と し て 挙 げ ら れ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 以 下 、 実 施 例 に よ り 本 発 明 を 具 体 的 に 説 明 す る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ５ 】
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＜ １ ＞ 花 椒 含 有 組 成 物 の 製 造 及 び 評 価
〔 実 施 例 １ 〕
　 花 椒 の ホ ー ル １ ０ ０ ｇ を 植 物 油 脂 ４ ０ ０ ｇ に 分 散 さ せ 、 こ の 状 態 で 花 椒 を ９ ０ ℃ の 品 温  
で １ ０ 分 間 加 熱 し た 。 そ の 後 、 マ ス コ ロ イ ダ ー に よ り 油 脂 中 に 分 散 し た 花 椒 を 砕 き 、 冷 却  
し て 組 成 物 （ 花 椒 含 有 組 成 物 ） を 得 た 。 な お 、 花 椒 含 有 組 成 物 中 の 花 椒 の 粒 径 は 、 目 開 き  
１ ． ８ ｍ ｍ の 篩 を 全 通 す る も の で あ っ た 。
【 ０ ０ １ ６ 】
〔 実 施 例 ２ 〕
　 花 椒 を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で 花 椒 を ５ ０ ℃ の 品 温 で １ ０ 分 間 加 熱 し た こ と 以 外 は 実  
施 例 １ と 同 様 に し て 組 成 物 （ 花 椒 含 有 組 成 物 ） を 得 た 。
【 ０ ０ １ ７ 】
〔 実 施 例 ３ 〕
　 花 椒 を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で 花 椒 を ６ ５ ℃ の 品 温 で １ ０ 分 間 加 熱 し た こ と 以 外 は 実  
施 例 １ と 同 様 に し て 組 成 物 （ 花 椒 含 有 組 成 物 ） を 得 た 。
【 ０ ０ １ ８ 】
〔 比 較 例 １ 〕
　 花 椒 を 油 脂 中 に 分 散 さ せ た 状 態 で 花 椒 を １ ３ ０ ℃ の 品 温 で １ ０ 分 間 加 熱 し た こ と 以 外 は  
実 施 例 １ と 同 様 に し て 組 成 物 を 得 た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
〔 比 較 例 ２ 〕
　 予 め 花 椒 の 粒 径 が 目 開 き １ ． ８ ｍ ｍ の 篩 を 全 通 す る も の に な る ま で 砕 い た 後 に 、 砕 い た  
花 椒 １ ０ ０ ｇ を 植 物 油 脂 ４ ０ ０ ｇ に 分 散 さ せ 、 こ の 状 態 で 花 椒 を ９ ０ ℃ の 品 温 で １ ０ 分 間  
加 熱 し 、 冷 却 し て 組 成 物 を 得 た 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 得 ら れ た 各 組 成 物 に 関 し て 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 及 び 渋 い 風 味 に つ い て 評  
価 し た 。 各 評 価 は 、 以 下 の 基 準 に 基 づ い て 行 っ た 。 な お 、 本 評 価 は 各 組 成 物 を 製 造 し て か  
ら ３ ０ 日 後 に 行 っ た 。
［ 評 価 基 準 （ 華 や か で 爽 や か な 風 味 ） ］
花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 を 強 い 順 か ら 、 「 ◎ 」 、 「 ○ 」 、 「 △ 」 、 「 × 」 と 規 定  
し た 。
◎ ： 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 強 い
○ ： 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が あ る
△ ： 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 弱 い
× ： 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 が ほ と ん ど な い
［ 評 価 基 準 （ 渋 い 風 味 ） ］
渋 い 風 味 を 弱 い 順 か ら 、 「 ◎ 」 、 「 ○ 」 、 「 △ 」 、 「 × 」 と 規 定 し た 。
◎ ： 渋 い 風 味 を ほ と ん ど 感 じ な い
○ ： か す か に 渋 い 風 味 を 感 じ る
△ ： 渋 い 風 味 を 感 じ る が 弱 い
× ： 渋 い 風 味 を 感 じ る
【 ０ ０ ２ １ 】
　 各 組 成 物 の 、 風 味 の 評 価 結 果 を 、 表 １ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
【 表 １ 】

【 ０ ０ ２ ３ 】
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　 実 施 例 １ ～ ３ の 花 椒 含 有 組 成 物 は 、 渋 い 風 味 が 抑 え ら れ て い る 一 方 で 、 華 や か で 爽 や か  
な 風 味 が 強 い 。 一 方 、 比 較 例 １ 、 ２ の 組 成 物 は 、 華 や か で 爽 や か な 風 味 が 弱 い 又 は ほ と ん  
ど 感 じ ら れ な い 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
＜ ２ ＞ 麻 婆 豆 腐 ソ ー ス の 調 製 及 び 評 価
〔 実 施 例 ４ 〕
　 ラ ー ド ９ 質 量 部 で に ん に く ２ 質 量 部 と 豆 板 醤 ６ 質 量 部 を ８ ０ ℃ で ３ 分 間 炒 め た 。 そ こ に  
甜 麺 醤 ６ 質 量 部 、 酒 ５ 質 量 部 、 醤 油 ６ 質 量 部 、 鶏 が ら ス ー プ ５ ４ 質 量 部 を 加 え ９ ５ ℃ 達 温  
ま で 加 熱 し た 。 そ の 後 、 予 め 水 ７ 質 量 部 と 片 栗 粉 ４ 質 量 部 と を 溶 い て 調 整 し た 水 溶 き 片 栗  
粉 １ １ 質 量 部 を 入 れ て 再 度 ９ ５ ℃ 達 温 ま で 加 熱 し 、 実 施 例 １ の 花 椒 含 有 組 成 物 １ 質 量 部 を  
加 え 、 混 合 し て 麻 婆 豆 腐 ソ ー ス を 得 た 。
　 こ の 麻 婆 豆 腐 ソ ー ス は 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 を 有 す る も の で あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
＜ ３ ＞ カ レ ー ル ウ の 調 製
〔 実 施 例 ５ 〕
　 ラ ー ド ３ ４ ． ５ 質 量 部 と 小 麦 粉 ３ ７ 質 量 部 を １ ２ ０ ℃ に な る ま で 炒 め た 。 そ こ に 実 施 例  
１ の 花 椒 含 有 組 成 物 ０ ． ５ 質 量 部 、 タ ー メ リ ッ ク ２ 質 量 部 、 コ リ ア ン ダ ー ２ 質 量 部 、 赤 唐  
辛 子 ０ ． ５ 質 量 部 、 及 び ク ミ ン ２ 質 量 部 を 加 え 、 ３ 分 間 炒 め た 。 次 に 、 グ ラ ニ ュ ー 糖 ６ ．  
５ 質 量 部 、 食 塩 ７ ． ５ 質 量 部 、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム ６ ． ５ 質 量 部 、 核 酸 調 味 料 ０ ． ７  
質 量 部 、 カ ラ メ ル 色 素 ０ ． ３ 質 量 部 を 入 れ 、 混 合 し た 後 、 ６ ０ ℃ ま で 冷 却 し 、 こ れ を ト レ  
イ に 充 填 し た 。 次 に 、 こ れ を － １ ０ ℃ 、 ４ ０ 分 間 の 条 件 で 冷 却 処 理 を 施 し て 固 化 し 、 固 形  
カ レ ー ル ウ を 得 た 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
＜ ４ ＞ カ レ ー ソ ー ス の 調 製 及 び 評 価
〔 実 施 例 ６ 〕
　 上 記 ＜ ３ ＞ で 調 製 し た カ レ ー ル ウ １ 質 量 部 を ２ ５ ℃ の 水 ５ 質 量 部 に 撹 拌 混 合 し な が ら 混  
合 物 の 温 度 が ９ ５ ℃ に 達 す る ま で 加 熱 調 理 し て カ レ ー ソ ー ス を 得 た 。
　 こ の カ レ ー ソ ー ス は 、 花 椒 特 有 の 華 や か で 爽 や か な 風 味 を 有 す る も の で あ っ た 。
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