
５－１．バルサミコ酢 
現在広く使われている「バルサミコ酢」は、実

際にはほとんどが香りや色を付けた酢であるが、
本来の（伝統的な）バルサミコ酢は、イタリア北
部の特定の地域で伝統的に生産され、単なる酸味
の調味料というよりも、甘味・酸味・こく・独特
の香り、など独自の調味料として多くの料理に用
いられる。熟成チーズ、野菜の煮物、フライやア
イスクリームにもそのままかけて用いられる。 
ブドウの汁を煮詰めたもの（cooked must）を

木製の樽で12年以上保存し、その間に発酵・熟
成・濃縮されて完成する。バルサミコ酢は、酵
母、乳酸菌、酢酸菌などの微生物による発酵・熟
成過程は現在でも正確に理解されていない。 
 
５－２．ナタ・デ・ココ 
酢酸菌は培養表面に菌膜を形成することは前述

したが、ある種の酢酸菌はゲル状の厚い膜を形成
する。このゲルの見た目から「コンニャク菌」と
呼ばれる。 
一方、このゲルは東南アジアでは「ナタ・デ・

ココ」としてデザートとして食されている。日本
でも約30年前に一時期大ブームを引き起こした
が、このゲルの成分はセルロースであり、低カロ
リーデザートとして健康的にも注目されている。 
製造法は、ココナッツのしぼり汁に、種菌を加え
放置しておくだけである。酢酸菌なので酢酸など
の酸も生成するため雑菌が繁殖しにくい。生成さ
れたゲル状の塊を、殺菌・中和・洗浄・カットし
てシロップやゼリーに漬けて食用とされる。 
 
５－３．コンブチャ 
ここ数年では、米国を中心に欧米やオーストラ

リアで健康飲料として消費が伸びている。ダイエ
ット効果があると謳われる場合もある。コンブチ
ャという名であるが、日本の昆布茶とはかかわり
がなく、なぜその名で呼ばれているのかは不明で
ある。これも日本で40年ほど前に流行した「紅茶

キノコ」である。家庭でも簡単に作ることができ
るが、「キノコ」と呼ばれるものはキノコではな
く、酢酸菌や酵母などが混合した菌体や産生され
たセルロースの塊である。この「キノコ」様の塊
に含まれる菌の働きにより、紅茶の糖分が酢酸や
乳酸などに変化して得られる。 
 
６．まとめ 
 
酢は世界各地で種々の原料から生産されている
が、いずれも酒を用いて生産されてきた。従っ
て、酒と同様に各地の文化を形成する役割を果た
してきた。酢の原料・保存する食物は土地や気候
によって異なり、それによってそれぞれの食文
化・歴史が形成されている。 
一方で酢は、自然に存在しているものではな
く、酒から造られる。ヒトの手をかけて作られた
最古の調味料ということができる。酢の生産が微
生物の働きによる発酵であることから、時代を経
るについて知識と技術の進展に伴い、効率的な生
産方法が開発されてきた。しかしながら、酢はそ
れぞれの食文化において依然として重要な役割を
担っているのである。 
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