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洋風だしの商品化と普及活動
─ できるだし：野菜だし<赤>の商品開発を通して ─

背　景
　青森県民は、塩辛い食生活を好むことによる塩
分の過剰摂取、野菜の摂取量は少なく、運動不足
である傾向が強く、肥満率が高いことがわかって
いる。青森県民の４人に３人が何らかの生活習慣
病にかかっており、これが平均寿命を引き下げて
いる最大の要因の１つとなっている。このことか
ら、青森県は健康を害する生活習慣がある人の割
合が男女を問わず、すべての世代で全国的に最低
レベルにあり、都道府県別生命表を見ても男女と
も最下位となっており、「短命県」と呼ばれる所以
になっている。

目　的
　青森県の平均寿命は男性が77.3歳、女性が85.4
歳で全国平均の男性79.6歳、女性が86.4歳に対し
大きく下回っており全国最下位である。青森県の
平均寿命を短くしていると考えられる原因の一つ
が塩分摂取量の多さであり、この状況に対して青
森県では減塩を促すために「味感を育む “だし活 ”
事業」を行っている。
　そこで中間流通を担う卸売業者と製造販売会社
との共同事業として青森県産野菜を使った洋風だ
しの開発に取り組むとともにその商品を使って食
育クッキングを行い、青森県の日常の食事の問題
点に気付き、減塩への取り組みを促すことを目的
として活動した。
　青森県の進める“だし活 ”とは「だし」の「うま味」
を活用して減塩を推進する活動のことである。
〈基準〉
　青森県内で生産された農林水産物の合計重量が、
原材料のうちで最も高い割合を占めること。
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〈対象となる商品〉
　・だし素材そのもの
　・だし素材を削る、粉砕する、パック詰めする
などの加工をした、だしとして使用される商品 
　できるだしとは…だしのうま味を活用して減塩
を推進する活動「だし活」事業から延出した青森
のうま味たっぷり、簡単に使えるだし商品。

できるだし第１弾商品　３種：平成27年３月16日（月）発売
○青森野菜ミックス
○魚介ブレンドだしパック
○７種の野菜と青森ほたてのだし

方　法
　洋風だし商品化にあたり、平成27年６月～８月
においてＡ食品会社社員100名とＴ大学学生33名
を対象にだしの利用と食生活、健康意識等のアン
ケートを行った。

結　果
　「普段の食事で、だしを使って調理をすること
はあるか」という質問に対して「いつも使う」と回
答したものは36％と全体の約１/３であった。
「使う時がある」と回答した者と合わせると全体
の９割以上がだしを使って調理をしていた。しか
し、天然だしをとる者よりも取らない者が多く
63％であった。

〔だしの利用頻度〕

〔天然だしの利用頻度〕

〔天然だしをとらない者の風味調味料の利用頻度〕
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　年代別に天然だしをとる者の割合を比較したと
ころ20代では天然だしをとる者が少なく約３割で
あった。しかし、だしのイメージについて聞いて
みると天然だしをとる者、とらない者に関わらず
「おいしい」と答えるものが最も多く、次いで「健康
的」というイメージを持っていることが示された。

できるだし開発工程
　できるだしは、約１年をかけて開発を進めた。
その間学生たちは、青森県の現状を確認するとと
もにだしについての意識調査を行い、並行して市
場調査や青森県産食材の素材の研究を行った。６
月には商品コンセプトを「野菜のうま味を生かし
た洋風のだし」にすることに決定し、企業との試
作を行った。この段階では学生がスーパーマー
ケットで購入した生の青森県産野菜を使ってだし
をとりブレンドする作業を行った。これをミリオ
ンとともに味見をし、この後ミリオンでは乾燥野
菜からだしをとり、同じようにブレンドする作業
を行った。県庁で行われた第一回ワーキング会議
ではこのだしをもとに評価会が行われたが、厳し
い評価もあり改善していくこととなった。２回目
のミリオンとの試作では乾燥野菜をブレンドして
だしをとる方法に切り替え、使用する野菜の見直
し、配合量の調整を行った。２回目のワーキング
会議・県民モニター調査を経て最終的な配合を行
い、またネーミングも決定した。初めの学生案は
「乙女だし」であったが、商品内容が伝わらない、

コンセプトもわかりづらいとの指摘を受け、「野
菜だし〈赤〉」に決定した。野菜だしであること、
トマトをはじめ赤い野菜の天然色素の色が強いこ
とから〈赤〉をはっきりと明示した方がよいとの
意見をいただいた結果である。洋風だしというと
透明なコンソメをイメージしてしまい、赤い色が
ついているとびっくりしてしまうとの多くの意見
が反映されている。パッケージデザインも学生自
身が行った。できるだしの商品制作規定が細かく
定められており、その制約の中で「商品の良さ」を
追求するのはもちろん、「学生らしさ」も織り込ん
で作業を進めた。野菜のイラストも学生が手書き
し、それをスキャナで読み込んでひとつひとつ配
置する作業はとても楽しかったようである。ま
た、ＪＡＳ法・食品衛生法等で定められている食
品品質表示について細かく知ることとなり実践的
な学びへと繋がった。
　こうして、平成28年２月15日にできるだしの
第２弾商品の一つとして、野菜だし〈赤〉の販売を
開始することができた。

できるだし第２弾商品：小売用５商品、業務用１商品
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完成　野菜だし〈赤〉
　野菜だし〈赤〉の特徴は、野菜と香辛料のみを使
用した保存料・着色料・化学調味料無添加の顆粒
野菜だしであること。赤パプリカとトマトの鮮や
かな赤色と少し酸味のきいた本格的な洋風味であ
ること。スープやシチューなどの汁物はもちろ
ん、ピラフや野菜炒め、お肉やお魚のソテーの下
味にも簡単に使えて、おいしく仕上げることがで
きることである。
　使用方法は、お湯300mlに対して野菜だし１包
（4.2g）を使用することで、塩分0.5％のスープを作
ることができる。
　１包で２人分の分量に相当。また、ピラフや炒
め物など、スープ以外の料理に使用する場合は、
野菜だし〈赤〉をそのまま調味料として使用できる。
　商品小売価格は280円（税抜き）である。

野菜だし〈赤〉　普及活動
　できるだしは完成させることが目的なのではな
く、この商品が青森県での減塩活動を促すための
きっかけとなることを目的としている。
　そこで、青森県と東北女子大学ではこれらの商
品を使ったレシピの開発をし、手軽においしく食卓
に上ることを目的としてレシピカードを制作した。

【レシピカードの一例】

http://www.tojo.ac.jp/kyoudou_kenkyu/dashiresipi.shtml

　また、野菜だし〈赤〉を使用した料理教室を実施
し、その減塩効果とおいしさを知ってもらう機会
とした。

平成28年３月　おさかな食育クッキング　
　鯛のポアレ～野菜だし〈赤〉仕立て～
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平成28年５月おさかな食育クッキング
鯛のブイヤベース

　野菜だし〈赤〉を使用した感想として参加者か
らは次のような声が届いた。
○「できるだし」を使って、減塩、だし活を参考に
したいと思いました。ちょっとした祝い事に使
える料理が簡単に作れて、とても良かったです。

○野菜だし〈赤〉を今回はじめて使い、とても美味
しく感じました。手軽にだし活・減塩に取り組
めそうです！

野菜だし〈赤〉完成時　知事表敬の様子

青森市スーパーでの店頭販売の様子

　学生からはできるだしの開発に関わることで、
青森の食の課題を見つめ、減塩活動に取り組めた
ことは大きな宝となったという感想が聞かれた。

結　論
　若年層向けの天然洋風だしを商品化すること
で、だしをあまり利用しない世代に対してもだし
の利用を促すことができ、減塩への意識を高めら
れるのではと考え、「できるだし　野菜だし〈赤〉」
を完成させることができた。今後は積極的に食育
クッキング等での普及活動を行い、青森県民が日
常の食事の問題点に気付き、健康的な食事を摂取
していこうとする姿勢を養っていくためのアイテ
ムとして活用したい。

最後に
　本活動は青森県、ミリオン株式会社、丸大堀内
株式会社および東北女子大学今村麻里子研究室・
前田朝美研究室が共同で事業を進めたものである。
　関係各位の皆様に御礼申し上げます。

食育クッキングの様子
　　（上：小学生の取り組み　下：主婦の取り組み）


