
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

講　演　会 　記 　録

調　理　を　探　 る

足　利　千　枝
＊

　入間は 太古 の 昔か ら火を発見し，食べ 物を 料 理 し て生

活 して ま い りま した 。 調理 に は永い 歴史があ り， 人生 の

楽 しみ も食べ る こ とか ら始 ま る と申 し て も過言で は あ り

ます ま い 。生き るた め に は 毎 目食べ 物が必要 であり，そ

の 食べ 物 とす る 最後の 段 階 を 受け 持 つ の が調 理 で あ り，

調理法 の 進歩 は 文化 の バ ロ メ ータ ーで もあ り ます 。 人 と

の つ きあ い ．年中行事，冠婚葬祭す べ て 食べ 物がつ い て

廻 り．そ の 土 地 の 風 土 ，習慣に よ っ て は ぐ く まれ た 伝統

の 料理が伝承 され て お ります 。

　料理 す る こ とを昔は 煮炊 き，割烹 と申 し ました が ，料

理 の 最初 は 焼 くこ とか ら始 ま り，米 も最初は 焼 き米 とし

て 食 し て い た の が，こ し きが 作られ蒸米 とな り，鍋釜 の

発達に よ っ て 煮 る料理が 主体 とな っ て 参 りま した 。 煮 る

こ とは
一

応摂氏 100度で 食品 を 処 理 す る こ とで あ り，煮

汁 の あ る 間 は
一

定温度 が 保た れ失敗 の 少 な い 料理 で あ り

ます。米 も最初は 水を多 く入れ た 粥とし て用 い られ ，
つ

い で 水が適度 に 吸 収 さ れ た 状態の 現 在 の 飯 に 発達 した こ

と は皆様御承知 の 通 りで あ ります 。

　割烹 とい う名称は食品 を 割 るす な わ ち 庖 丁 して 食べ ら

れ る と こ ろ を 適当の 大き さに 整 え て ，煮 る 焼 く等火を通

すとい う意味で ，割 は 材料を烹は 調理 の 技巧 を あ らわ し

てお り料理 と同意語で あります。 明治以後昭和の 初め 頃

は 女学校の 調理 実習室 を 割烹室 と名 づ けて お りま した 。

現在 で も割烹料理 店 と し て そ の 名称 は用 い られ て お り，

町の 看板に も見受けられ，小料理店よ り腕 の 立 つ 人が料

理 を す る店を指 して い ます。第二 次世界大戦後．新制大

学制度が 発足 し．家政学部 の 食物学科 で の 3 本 の 柱 の 1

つ と し て調理学の 確立が要望 され，教育 の 場 で は すべ て

調理 とい う名称が用 い られ る よ うに な りま し た 。

　 そ れ に 昭和33年調理師法 が 制定され．単に 料理するだ

け で な く，衛生的，栄養的知識を も持 っ た 調理 の 専門家

とし て 資格が附与され る よ うに な り，調理 の 名称 は 更に
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一
般化 し て参りま した。自然 の 食品を 自然 の 理 に あ うよ

うに 調え る とは 何と立 派な名前で し ょ う。此 の 名称 を 採

用 され た 方 に 頭が下が ります。しか し こ の 解釈は 私 が 文

字 の 上 か ら解釈 し た
一

人 よ が りで あ っ て は と，広辞苑を

ひ い て み ま し た が，  ととの え お さめ る こ と，  料理，

割烹，調味，としか 記 されて あ りませ ん 。そ こ で 現在出

版 され て い る百科事典を片 っ ぱ しか ら調べ て み ま した が，

何れ も調理 と し て は 説明な く，料理 の 項に 詳 し く載 せ ら

れて お りま した 。

　大 学 の 食物学 科に お い て栄養学，食品 学 と並 ん で調理

学 が重 ん じ られ ま し て も，学 問 的 体系 の 確 立 は 未だ 出来

て い ず，関係者 の 絶ゆ ま ぬ 努力に よ り自然科学 よ りの 検

討は 調理科学 として 大分進 ん で 参 りました。しか し食品

中に 含 まれ る物質 は 高分子 の もの が 主 で あ り，た ん 白質，

糖質 ， 脂質 ， 無機質 ，
ビ タ ミ ン 其 の 他微量栄養素各 の 状

態が生 合成途 上 の もの を含 め て 複雑な構造 か ら成 D立 っ

て い る上 に ，各物質相互 の 関連 が か らみ 合 っ て お り，こ

れ を 調理 した 場合 の 変化は とて も簡単 に は 論 じられ ませ

ん 。 八 木
一

文先生
D

も著書 「食品化学」 に 各成分相互 間

の 問題 に つ い て 余りに も調べ られ て い な い の に 驚 くと言

っ て お られ ます。

　冷凍食品，凍結乾燥食品，イ ン ス タ ン ト食品，レ トル

ト食品 と調理 加工 された食品が 多く製造される よ うに な

り．調 理 法 も工業 レ ベ ル で 考え られね ば ならな くな っ て

参 りま した。家庭 で の 調理 の よ うなあい ま い さ は絶 対 に

許されず，製品 の 均
一

性が重要で あ り，再 現性が確 立 さ

れなければ な りませ ん 。 家庭調理 や 小数客を対照 とす る

専門店 の 調理 か ら集団調理 へ ，工 場 生 産 へ と どん ど ん調

理 の あ り方が変っ て来て お ります 。 もち ろ ん われわれ は

家 を 単位とし た 家庭調理 を重 ん じな け れ ば な りませ ん し，

社会的に 発達 して 来た 食生活に 適応する新 しい 考え方 も

必要で す 。 簡素化が 単な る 面倒 くさ さに な っ て は 困 り も

の で ，心 の こ もっ た 料理をつ くる とい うこ とは，何時 の
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時代 に も共通 の 大切 な こ とで す 。 また 調理 した こ との 無

い 者が 工 場生産 の 方法を 考 え る の で な く．調理 を 科学的

に 学 ん だ 者が 他 の 専門分野 の 人 々 と協力 して ，調理 加工

を 発 達 させ る意気込 み が ほ し い と思 い ます 。

　　今 か ら20何年か 前，調理 科学 と名づ け ては 専門外 の こ

　とが多過 ぎて お こ が ま し い か ら と，調理化学 と名付け て

講義した大学 もあ り，私 もそ うさせ て 頂い てお りま した

が，食品成分 の 総合性，調理性は 化学 の み で は 片手落ち

の た め ，及 ば ず なが ら科学 と し て 総合的 に 考え研究す る

こ とに 皆が努力 し て 参 り ま した。

　 昭和 42年調理 科学研究会が 発足 し，43年 5 月に は雑誌

　「調理 科学」 が 発 刊 さ れ ま した。こ の 母体は 大阪市立生

活科学研究所 （明治39年市立 大阪衛生試験所 と して 創立 ，

現大阪市立環境科学研究所）所長 と して 不 滅 の 業蹟を残

された 下 田吉人博士 が，昭 和 の は じめ よ り力を入 れ て お

られ た 料 理 研究会，戦後発足 した 調理科学懇談会で あ り

ま す 。 昭和41年度 日本栄養 ・食糧学会総会 に お い て．下

田先生に 「栄養を 中心 と した 調 理 科学 の 研究 とそ の 普及」

に 関 し佐 伯賞が 贈 られ ま し た が ，先生 は そ の 賞金をそ っ

くり調 理 科学 研究 の た め に と提供 され ，只 今 の 日本家政

学会 の 研究委員会 と し て の 調理 科 学 研究会 が 発足す る ぎ

っ か け とな っ た の で あ ります。

　
一
ド田先生

2）
は 「調理科学」第 1巻第 1 号 に 「発刊 に 当

っ て 」 と題 し て ，生 れ た ば か りの 学問 で あ る 調理 科学に

対 し て 3 つ の 目標 を 私見 と して お 示 しに な りまし た 。

　 1）　現在の 調理方法の 科学的解明

　 今 の 料 理 の 手法 は 永い 間 の 経験 の 集積で あ り．また 料

理 の 秘伝な る もの は 貴重なもので す 。 これ らの 科学的解

明 に よ りお い しい 料理 もた や す くで き る よ うに な る し，

今後 の 食料 の 変化や 生 活様式の 変遷 に 伴 っ て ． 今後 の 調

理法 の 改善 もわ か る とお っ しゃ っ て い ます 。

　 2） 栄養学 と の 連絡

　調理 に よ る 栄 養価 の 損失を くい とめ，今まで の 味を落

さ な い で 栄養価を保持する方法を発見す る。

　 3） 新しい 調理方法 の 建設

　例えば（1＞加圧 ・減圧下 の 料理 ，  酸 ・ア ル カ リメ デ ィ

ア ム で の 調理 ，   酵素 の 利 用 ，（4）コ ール ドチ ェ イ ン との

連絡．  電子 レ ン ジ の 利用 等 々 ，新 しい 科学技術を 駆使

し て 新しい 料理法を完成 し．食生活を よ り楽 し く よ り豊

か に し ま し ょ うD

　調 理 科学 が 発展すれ ばその 成果が調理 学を，そ し て家

政 学 を 引き上げて くれ ，そ した ら永 い 懸案の 学術会議 の

第八部 と し て の 家政 学 が 登 場 す る こ とも期待され る し．
また 各大学の 大学院 に ドク タ ーコ ース を置 くこ と も認め

られ ま し ょ う。御努力を 願 い ます と結ん で お られ ま す。

　　引続き第 6巻 3 号に 「こ れ か らの 調理 科学」 と題 し，

　家庭 に お け る既調理食品の 利用や 外食 の 機会が多 くな り，

　従 っ て 家庭料理 に 対す る 調 理 科学 の 貢献 に は ある種 の リ

　 ミ
ッ

トを生ず る で あろ う。 それと反比例 し て食贔加工 の

　部門 に お け る調理 科学の 重要性が ます ます増加す る に 違

　い な い
。 食品加工 の 技術と調理 科学 の 握手が必 要とな り，

　調理食品 が どうし た ら
一

番 うま くそ して 栄養価を損なわ

ぬ よ うに 出来 る か が 大切 な 問 題 に な っ て くる 。 台所か ら

工 場ヘ ー 調理 科学 も新しい 方面 に 新 しい 発展 の 第
一

歩

を ふ み 出す時代に な っ て 来 た とお っ し ゃ っ て い ます。

　　調理科学研究会創立 時か らの 会長で い ら っ し ゃ い ます

松元文子先生 は 「調理 科学」 創刊号に 調理 の 発達 に 関し

て 3 つ の 流れ を 挙げて ，2 と 3 の 流 れ は 次 第に 近 づ ぎつ

つ あ る とお っ し ゃ っ て い ます。

　 1）　調理 専門業者 の 調理

　　 調理 の こ つ を 各 自の カ ン で マ ス タ ーす る。

　 2） 調理 教育に たずさわ る人 の 調理

　　 調理を実験的に行い ，結果 の 再現性を確 か め て ，如

　　 何に 技術 を 容易 に 伝 え るか に 重点を置 く。　、

　 3） 食品学，栄 養学 の 専門学者 で 調理 に 関心 を 持つ 人

　　 の 調理科学

　　 調理 現象 の 食品 化学的，栄養学的解明 。

　 また 松元 先生は 「調理の 研究 に つ い て 」の御講演 で，

研究を 始 め る に つ い て は 問題 が なけ れ ば な らな い ，と し

て その 問題点 の 発見を 次の 3 つ に 分類され て い ます 。

　 工）　食．卓か ら

　 2）　調理 過程 か ら

　 3） 食 品 か ら，食品成分か ら

　そ し て 発見 され た 問題点が 解決 され れ ば，
“
そ れ は 何

故か
”

と い う点 ま で 掘 D下 げた い
。 調理 に 起る現象を沢

山知 っ て い る調理技術者 と，調理を しない 調理科学者 と

の 共同研究が 望 まれ るが，數育の 場 に あ る調理 技術者は

すべ て 調理 科学 者 で あ りた い とお っ し ゃ っ て い ます。調

理 学の 確立 の た め 是非そ うあ りた い と思 い ます。

　調理す る こ とに よ っ て 食品の 成分 が 如 何 に 変化す る か
，

口 か ら体内に 入 る時 の 成 分 が 問題に な ります し，味に も

影響 し ま す 。 そ こで ほ ん の
一

端 で あ りますが，私の 研究

室で最近実験致 し ま した 米 を炊飯 し た 場 合 の 米の 品種 お

よ び産地別に よ る 成分 の 差異 と食味に つ い て 6）
申 し上げ

た い と思 い ます 。

　1・ 遊離糖 に つ い て

　昭和47年度郡山産米 に つ い て 調 べ ま した結果は 第 1 表

の 通 りで ．まず い 米 と い われて い る フ ジ ミ ノ リが最も遊

離糖 の 含有量が少な く．飯 とした 場 合 も最 も低 い で す 。

お い し い とい わ れ て い る特選米 の 自主流通米が 最 も多 く，

（168 ） 3
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フ ジ ミ ノ リと比較 して 60％余 りも多 く含 まれて お ります。

炊飯 した 場 舎 も．L2 倍 容 の 水 を加 え て 炊 い た時，1．5倍

容の 水 を加えて 柔か い 御飯 と した 時，4 倍容の 水を加え

て 粥 と した 時，何れ も特選米が最高の 遊離糖 を 含 ん で お

り ま した 。 水 を 多 く加 え る程 遊離す る糖量 は 多 くな っ て

お り ま した 。

　　 第 1裹 　精白米お よび飯の 遊離糖含有量 （mg ％）

第 2表　精自米お よび飯の エ キ ス 態窒素

自主 流通米 （特選 米）

標 　準 価 格 米

農 　 林 　 21　 号

フ　 ジ　 ミ　 ノ　 リ

＼ ．
＼

品　種

＼

方　法

＼

鴉

米

号

リ

耀

讃
・

く米

価

　

ミ

樋

準

林

ジ

主自

標

農

フ

精 白米

0．4910

．4140
．3530

。300

飯

精 白米

（mg ％）

 ．390
．380
．350
．34

飯 （米100g に

換算 して ）

　　　（mg ％）

0．79
 ．780
．750
．71

炊飯に よ

る増加 率

一一．（％）一
22022523

 

232

1．2 倍 1．5 倍 4 倍
容加水　容加丞 ．容加丞一
O．　5130

，5110
．4940

．449

0．633　　0．724
0．590　　　0．721
0．548　　0。72工
0，525　　 0．707

％

70 一
匠 コ榿白米＝ 飯

60

透
　　50
過 凵
率
　　40

30

20

10

自 厂、 農 7

主 特 準 林 ン

 ，
流 選 価 21 ミ

　 　 　 　通 米 　 格 　　場
・
　 ノ

　 　 　 　米
）

　 米　　　　　リ

第 1図 　精 白米 お よ び飯の ヨ
ー

ド

　　　 旻色度比較 （47年度 産）

　 フ ジ ミ ノ リ で は 粥に

す る と米 の 2 倍 以 上 の

含有量 とな り，粥とし

た 場合は 品種間 の 差異

が非常に 少 な くな りま

す 。
こ の 場合に は 味 と

の 関連 に お い て 炊き方

の 問題が大 きくク ロ
ー

ズ ァ ッ
プ し て まい り ま

す。

　2．　 ヨード呈色度に

　 　 　 つ い て

　第 1 図 の 通 りで 透過

度 で 表わ して お ります。

お い し い 自主流通米が

最 も透過度高 く，ま た

mg ％

　 20

遊

幽 5

ζ
2
馨

1°

蠶
　 5

　．
酸

　

ノ

　ヘヨヘア

　

離

　

遊

第 2図　精白米お よび 飯 の 遊離 ア ミ

　 　 　 ノ酸 量比較

　　　（45年度，郡山産，農林21号）

炊飯 に よ っ て何れも精

白 米 の 場 合 の 約 2 倍 と

な っ て お ります が，品

種間の 差は 精 白 米 と平

行 して お ります 。

　 3．　 エ キ ス 態窒素に

　 　 　 つ い て

　第 2 表 の通 りで 品種

間 の 差異 は 多 くみ られ

ませ ん が，お い しい 米

が最 も多 く遊離糖 の 含

有量 と平行 し て お りま

す。まず い 米に は た ん

白質 の 含有が 多 い の と

対照的で す 。 炊飯 に ょ

っ て エ キ ス 態窒索 は 2．2〜2．3 倍 に 増加 し 増力II率は まず

い 米の 方が 多 くな っ て い ますが ，品種間の 含有順序は 変

らず，僅 か で は あ りますが特選米が最も多い で す 。

　 4・　 遊離ア ミ ノ 酸に つ い て

　以上米お よび 飯 の 遊離 の 糖，エ キ ス 態窒素 の 含有量や

澱粉 の 構造は食味と関係深い と思わ れ ますが，遊離 ア ミ

ノ 酸 も ま た 米 の 味を 左右す る もの と考えられ ます。食味

第 3表　産地 別，精 白米お よび 飯 の遊離ア ミ ノ酸量 （45年度産，農林21号） （mg ％）

丶
鳶

一墜
遊離　　　 ＼ 産地

z三一そ酸　 ＼ 、
恥

 

恥

蝋

臨

陶

回

 

恥

曲

緬

翫

嘶

精　　　 白 米

白 河 搬 川 1田 村 跨 副 郡 　山

0．240
．140
，180
，27e
．160
．260
．950
．780
．　172
．336
．913
．670
．34

O，150
．130
．140
．工90
，130
．220
．210

，570
．111
．033
．285
．300
．31

Q．工40
．120
，100
．430
．240

，250

．34
 ．380
．122

．262
．803
．950

．65

0，320
．280

．180

．44
 ．260
．460
．410
．760
．282
．593
．587
．780
．25

0．2王

0．230
．240
，350
．120

，500
．350

．960

．220
．724
．706

．590
．47

飯

白　河

0．450
．　520
．53

 ．510

，4工

O．620
，561
．010
．313
．889
．7213
．571
．55

須賀川 伸 村 除 倒 郡 エ・

 ．630
．420

，471
，100

．460
．580
．541
．110
，283
．557
．2712
．590
．78

0．340

，390
．640
。360
．230
．400

．421
．elO

．313
．106
．0412
．121

，31

0．700

．300
，350
．600
．360

．800
．280
．700
．121
．556
，368
．00

 ．50

0。580
．630
．350

．810
．560
，580
．490
，420
，197
，299
．7216
．272
．31
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調 理 を 探 る

　の 良 い 米 に は グル タ ミ ン 酸，ア ス パ ラ ギ ン 酸，ア ル ギ ニ

　ン が 多 く．まずい 米 ほ どス レ オ ニソ ，プ 卩 リソ が 多 い と

　い わ れ て お り ます。農林21号の 産地別精白米 お よび飯中

の 遊離 ア ミ ノ 酸を 定量 し た 結果は 第 3表の 通 りで あ りま

す 。

　　福島県下各地産米を炊飯 した 場合，含有量が 2 倍 に 増

加 した もの が 多 く，特 に グ ル タ ミ ン 酸，ア ス パ ラ ギ ン 酸，

　ア ラ ニ ン の 増加が著 し い で した 。 グル タ ミ ン ，ア ス パ ラ

ギ ン か ら の 遊離 が 多い と考 え られ ます 。 郡山産 の 農林21

号 に つ い て の 含有量 を 図示 し ます と第 2 図の 通 りで ，食

味 に 関係 す る 遊離 ア ミ ノ 酸が炊飯に よ っ て 2 倍以上 に 増

量 し てお ります 。

　 炊飯で は 水加減，火加減が大 切 で すが ，それに よ っ て

舌 に 食味 と感 じ る可溶性成分の 差異 が 生 じ，また 舌に 感

じる物理 的な まろや か さ も違 っ て くる よ うで す。炊けた

時 に
一

粒
一

粒 の 米が立 っ て い る とお い し い とい わ れ る の

も．水分 と可 溶 性成分 の 微妙 な か か わ り合 い が，目に 見

える姿で 現わ れた と感 じられ ます 。

　 次 に 東北地方で 多 く用 い られ て い る山 菜や野莱中の ビ

タ ミ ン C7）
お よ び 無機質の 一部に つ い て ，調理 との か か

わ りあい に つ い て 述 べ させ て頂 きます。どこ の 山野に も

多 く自生 して い る わ らび，ふ き，山 うどは 春の 食卓を賑

わ す だ け で な く，乾燥した り塩漬けに した りし て雪深い

農山村 の 冬 の 食糧 と し て も役立 っ て い ます。すな わ ち冬

野莱と し て の 重要な役 目を持 っ て お り，そ の 貯蔵法如何

が 栄 養 に もつ なが り ます。

　先ず本年 2 月か ら 3 月に か け て ．秋 田県湯沢市 の 旧市

内か らは ずれ た 辺 ぴ な場所 の 農家 に 依頼 し．自家で 塩蔵

して い ら っ し ゃ る 山菜類を頂 きに あが リ ビ タ ミ ン C 含量

を 測定 した 結果は第 4 表の 通 りで 殆ん ど ビ タ ミン C を 含

有 して お り ませ ん 。漬物 と した 場合 ビ タ ミ ン C が 消失す

る こ とは 他 の 野菜の 揚合も多 く調べ られ て い ます 。

　それ で は 新鮮な 山菜 は どれほ ど ビ タ ミ ソ C を含有 し て

い るか ，郡 山 近在 の 山野 で 採集 した もの に つ い て採集後
で き るだ け速 か に 実験 に 供 した結果は第5 表 の 通 りで ，
清流 に 自生 し て い るみずな が，すば らし くビ タ ミ ソ C 含

尉
V 　20，Q
　

倉
i．亘
　 ユo．o

鴟！O

易

第 4表　自家塩蔵品 の V ．C 含量　　 （湯沢）

丶  
＼ 　　V ．C

　　
t’tt丶、

種顰　 上丶、
び

た

し

こ

　

　

だ

ら

れ

も

め

　

　

か

わ

く

あ

な

し そ の み

還 元 型
　 mg ％

0．2
 ．30
．70
．2

酸 化 型
　 m9 ％

0．50

．70
．20
．66

　

10
　

1

　

　

）

の

ぬ

。

讎
q

勧（．

総
mg ％

0．71
，00
．90
，80

．61

．3

還元型総 ％

28．630

．077
．825
．Oo15

，4

第 5 表 新鮮山菜 の V ．C 含 量 （郡山）

＼

＼ 　　V ．C

種類　　
＼

＼ 、

み ず な

た らの め

ぎぼ うし

ふ き（茎 ）

う　 ど

わ らび

茎

芽

茎

難

還 元 型 　酸 化 型
　 Ing ％　　 mg ％

216，0　　　　　10．4
10．3　　　　3．5

　6．4　　　 0、8
　 0．3　　　　 LO

LO17
．28

．318
．89
．6

1、37
．82

．56

．22
．9

駐。 ％
還躍 ／総 ％

226．413
．8

　 7．2
　 1．3

95．474
．688
，923

．1

2，325
．O

43．568
．8

10．825
．012
．5

76．975
．276
．8

量 の 多い こ と を見 つ け ました。

　わ らび．山 うど等茎 よ りも芽先 に ビタ ミ ン C が 多 く含

まれ 成長 旺 盛なとこ ろ に 多い こ とは ，さ ぎに私方の 研究

室 で 春菊に つ い て調べ た こ とと一致し て お ります 。勿論

ほ うれん 草 を は じめ 葉菜類は 葉柄よ りも葉身の ビ タ ミ ン

C が ず っ と多い こ とは 御承知 の 通 りで あ ります。

　東北地方の 農家 で は 野菜 の 少な い 冬 に は 山菜 の み で な

く貯蔵 の き く野菜を積雪下 土 中に 埋め て 貯蔵 して用 い て

お り ます。調理 に よ っ て どの よ うに変化す るか 問題で あ

り ますが ，まず原 材料 の ビ タ ミ ン C量 が 大切で あ る の で ．
自家土中貯蔵野菜 と市販野菜 の ビ タ ミ ン c 含量 を 調べ た

結果を お 目に か け ます 。 第 3 図の 通 りで 市販品 は郡 山 市

内の 個人商店 と ス ーパ ー
マ ー

ケ ッ トで 購入 した もの で す。
概 し て 自家 貯蔵 品 と市販 品 と の 間に 明確な差異 は み られ

ませ ん が、大根 に お い て は 自家貯蔵 の 湯沢 の もの 8．8mg

　　　　　％，喜多方の もの 6．7mg ％ で あり，郡 1」」市販

爼燕 鑷
　　型 鷺

品 沢 方歎
　 　 　 品　　　　　商 iマ
　 　 　 　 　 　 　 店　 1

　　　　　　　　 事
　 　 　 　 　 　 　 　 L

、

　 　 1　　　4　　ユ　　　 i　　1　　　4

　 　 　 　 　 　 　 　 大 ｛ に 　ん bイ 、も

第 3図　自家貯蔵品 と市販品 の V ．C含量比較

嶐懃
（170）

品の 15mg 忽 14・1mg ％ に 比 べ て 自家貯蔵
した もの の 方が総 ビ タ ミ ン C 含量 が 少 な い で

す 。 酸化 型 ビ タ ミ ン を上 部に 示 して お ります

が ，酸化型 ビ タ ミ ン C の 割合は 自家 貯 蔵 品

ユO．　2％，14．　9％で 市 販 品 の 0．7％ と比 べ て非

常 に 多 く，自家貯蔵品 の ビ タ ミ ン C 効力 は 少

なくな っ てお ります。市販品 の 方 が ビ タ ミソ

C 効力 が多い の は 貯蔵法が 良い か ，貯蔵期間

5
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が 短 い か ．また 品種 の 違 い に よ るた め と思 わ れ ます。こ

れ と反対に に ん じん に お い て は 郡山市内ス ーパ ー
マ
ー

ケ

ヅ ト販売 の もの の ビ タ ミ ン C 量が 非常に 少 な く自家貯蔵

品の 方が多 い で した 。また 喜多方農家貯蔵 の ねぎの ビ タ

ミ ソ C 含量 は 35．9mg ％ と断然多 く，他 は 6．6〜16．　2mg

％ と少な く個 々 の 差異 の 多い の が 目立 ち ま す 。 こ れ は ね

ぎの 収穫期 と貯蔵法 の 違 い に よ る と思われます が，原料

の ビ タ ミ ン C 含量 に 差 の 多い こ と は 調理 に 用 い る 時配慮

し なけれ ば な らな い 問題 と思 い ます。貯蔵食品 と し て 最

も需要 の 多い た まね ぎや じ ゃ が い もが 割 に 揃 っ て い る こ

と は 安心 し て い られ る と 思 い ま す。ま た 白粟も 4 種 と も

揃 っ て 約 20mg ％ の ビ タ ミ ン C を含 ん で い る こ とは ，冬

野菜の ビ タ ミ ン 給源と し て誠に た の もしい です。 しか し

新鮮 白菜 を 測 定 して い る食品 成 分標 準 表 の 値 は 40mg ％

で 約 2 倍量 とな っ て お り，こ れ で 栄養価計算され る と貯

蔵 した 冬 の 白菜で は 実際 の 摂取量 と大きく食 い 違 っ て く

る の で 心 配 に な ります。そ れ に こ れ ら冬野 菜 の 測定値は

総 ビ タ ミ ン C 量 で あり成分表 の 値は 体内に 入 っ た 時の 効

力を考え て酸化型 ビ タ ミ ン C は 1／2 と して 計算 され て い

ます 。野 菜の 少な い 冬期 の 調理 法は で き るだ け 損失の 少

な い よ う心掛けなければ な り ませ ん
。

　つ い で に ビ タ ミ ン C給源 と して晩秋か ら冬に か け て 多

く摂取 され る 温州 み か ん に つ い て ，前 回 同様湯沢 ・喜多

方 ・郡山で 本年 2 月に 購入 し て ビ タ ミ ン C 含量を 測定 し

た結果 は第 6表の 通 りで あります。

第 6表　同時購入 み か ん の V ．C 含量 の 差異 （2 月測 定）

ん を 過 ぎた 時期 で も，どん な地域 で も新鮮物 とほ ぼ同 じ

の ビ タ ミ ソ C 量 を含有す る み か ん を 摂取す る こ とが可能

と思わ れ ます。

　最近 まで 野菜 に は きち ん と季節が あり自然の ままの 姿

で 我 々 の 食膳 を賑 わ せ て くれ ま し た が ，此頃は 年問を通

じて 同 じ野菜 が 市場 に 顔を見せ 季節感 が うすらい で きて

お ります。昔 は は し りの 野菜が尊ばれ料理 店で は きそ っ

て 高い 費用 を か け て 客を 喜ばせ る よ う努 め ま した。こ の

こ とが 季節は ずれ の 野菜の 高値を呼び
， そ の 栽培お よび

貯蔵 に 力 を 入 れ る よ うに な っ た と思わ れ ます。ハウス 栽，

培 が 盛ん に な っ た の もそ の
一

つ で 新鮮野菜 の 端境期 で あ

る冬期間 に 新鮮な野菜が 出廻る こ とは非常に 有難い が ，

ハウス 栽培は限られ た土 壌で限られ た光線の もとで生育

させ た も の で あ り，露地 栽 培 と はか な り条件 が違 い 栄養

成分 に もお の ずと差異 が み られ る と思わ れ ます 。 本年 2

月か ら 3 月にか け て ほ うれ ん草，春菊，きう りに つ い て

ハウ ス 栽培の も の と其 の 他を 比 較 した 結果 は第4 図 の 通

mg ％

100．0

〈・，
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注） A ：み か け上，新 鮮な もの

　　B ； み か け上，しな び て しわ の ある もの
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値
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際
囮ハ
ウ

ス

載

培

　

　

　
2
喜
多

方

口
露
地

栽

壇

　

　

　

1
湯

　
沢

　同 じ店で購入 し同
一

の 袋 に 入 っ て い た もの で ，最 も新

鮮 な 感 じの もの （A ）と し なび た もの （B ）で は 約 10mg

％の 差があ り∫ 更 に しなびた もの は非常に 酸化型 ビ タ ミ

ン C の 割合が多くな っ て い て ビ タ ミ ン C 効力が少な くな

っ て お ります。しか し岩 尾 ・ 高 居 先 生 e）
ら は 低温貯蔵で

は．み か ん 中 の ビ タ ミ ン C の 減少が認 め られなか っ た こ

とを コ ール ドチ ェーン に つ い て の 研究 で御発表 に な っ て

い ら っ し ゃ い ます こ とか ら，貯蔵 法 を 完全 に すれば し ゅ

6

　　　　 第 4図 　栽培条｛牛q）違L、1こ よ る V ．C 含量

りで あ り ます。ハ ウス 栽培 の もの は ビ タ ミ ン C 含量 が少

ない で した 。 都会に 住む人 々 の 食糧特に 野菜類が近郊で

ま か なえ な くな っ た今日， コ ール ドチ ェーン の 問 題が 最

も真剣に 検討 され な け れ ば な らな い の で は な い で し ょ う

か 。新鮮なそ して 栄養価の 低下の 少ない 調理材料が提供

され る こ とが，調理に 楽 しみ を与え また お い しい もの が

出 来 る大 切 な ポ イ ン トに な る と思われ ます 。

　次 に 野菜 を 調理す る 場合
一

番問題 に な るの が あく成分

だ ろ うと思 い ま す。昔 か らあ く抜 きに 工 夫 を こ らし ，ま

た 調理 中調理後 に あ くが 出て昧お よび 外観を悪 くせ ぬ よ

う気 を配 っ て まい りまし た 。 あ くの 問題は 無機成分をは

じめ有機成分，酵素が関与 し て 誠に 複雑 で あ り ます 。 特

に 筍 の え ぐみ ．わ らび の あく等特定の 食品 に 多 く含 まれ

て い る場合と ，

一
般食品に 普遍 に 含 まれ て い る場 合 が考

え られ ます。

　筍 の え ぐみ に つ い て長 谷川千鶴先生 9） が ホ モ ゲ ン チ ジ

ン 酸が その 重要 な一成分で あ る こ とを結晶状に単離 して
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証明 され，筍の 先端部は根部よ りえ く味 が強く，また赤

土に 育 っ た 筍 よ り黒土に 成長 した 筍が え ぐ味が 強 い こ と

と ， ホ モ ゲ ソ チ ジ ン 酸の 含量 とが よ く
一

致 した こ とを 17

年も以前に 生化学誌 に 発表し て い ら っ し ゃ い ます。そ し

て 筍 の 先端部と根部 か ら得た ア セ トン 乾燥粉末を水浮遊

液 と した 酵索液に つ い て ホ モ ゲ ン チ ジ ン 酸 の 分解能を 調

べ られた 結果
1° ），え　〈

“wtの ない 筍 で は殆 ん ど完全に 分解

が行わ れ る の に ，え く殊 の 強 い 筍 の 先端部で は 分解 が 抑

制され て非常に 分解 が 弱 い こ とも見つ け て い らっ しゃ い

ます。す な わ ち分 解能の 弱 い 筍で は 筍中に ホ モ ゲ ン チ ジ

ン 酸が 蓄積 し て，こ れが 強 い え ぐ味の 原因 とな っ て い る

よ うで す。え ぐ味 の 原囚に は 蓚酸 も関与し て い る よ うで ．

吉村氏
11 ）らは 早 くか ら筍の え く味 は 遊離蓚酸 お よび 蓚酸

ヵ ル シ ウム に よ る と報告され た が ， 長谷川先生
三2＞は 蓚酸

或 は 蓚酸塩類 の 味は真の え く味 で な く，そ の 含量 とえ く
”

味 とは 必 ず し も平 行 し な い こ とを 家 政 学 雑誌 に 発表 し て

い らっ し ゃ い ます。こ の こ とが筍中 の ホ モ ゲ ン チ ジ ン 酸

の 発見とな っ た わけで す 。 そ して きゅ うり，大根，ね ぎ，

キ ャ ベ ツ 等楫 当量 蓚 酸 を 含有す る 食晶 が あ る が ，こ れ ら

は え く殊 を 示 さな い 。また 蓚酸の カ リウ ム
， ナ ト リウム

，

ア ン モ ニ ウ ム 及 び カ ル シ ウ ム 等の そ れ ぞれ の 水溶液に お

第 7表 煮沸調理 に よ る野菜中蓚酸の 消長 （mg ％）

、．−t’一一．丶　　 種 嫺
　　　　　　　　大 根 甘 藷 白 剥 き・ うり
処 理法　

丶一丶．Ll
生 　（対　照）

煮a”　lo分直後

同上24時聞
　 室温 放置

100．0115
．6136

．6

604

ー

イ「

6162

．4

1GO．010G
．0131

．5

147．5147
．5142

，4

（長 谷 川 千鶴 氏 に よ る）

第 8表 わ らび 中の 蓚 酸量 （mg ％）

『

纛 ご：：鯛 全 副 一
2
一
　゚

一
5

芽
．

先 　 　 　 茎

生 　（対　照）

30％　塩 　漬

同上 煮沸 3分

4．43

，09
．3

3．8

い て も．こ れらの 混合液に つ い て もえ く味 とは 差がみ ら

れ ， え く味 とは 密接な関係が あ る が え ぐ味の 本体で あ る

とは 思われない とお っ し ゃ っ て い ます 。 野菜 を 煮沸調理

し ま た 放置 し た 場合 の 蓚酸の 消長 を実験され た ほ ん の
一

部を示 し ます と第7 表の 通 りで 10分間煮沸 して 生 の 時と

同 じ もの と却 っ て 多 くなっ て い る もの が あ り，それ を24

時間放置 し た 場合は 全部増加 して い ます。

　 私方 の 研究室 で わ らび の 蓚酸量を調べ ま し た 結果 は 第

8表 の よ うで 茎部 よ り芽先に 多 く含 まれ て お りえ く味 と

平行 し て お ります。こ れ を 30％ の 塩漬 と して50 日後に 測

定 した 場合は 減少 し て お り，え ぐ味も感 じ な くな っ て お

り ま した。昧噌漬に した 場合も同様 え く味 は な くな り ま

す。しか し 3 分間煮沸 で は 長谷川先生の 野菜 に つ い て 実

験され た成績 と同様増加 して い て，え ぐ味 との 関連 は 考

え られ ませ ん 。 煮沸 し て 多 くな っ た 場合は そ の 食晶中の

蓚 酸が 加 熱 で 遊離 し や す くな っ た こ と もあ b，え ぐ味 の

場 合は蓚酸 カル シ ウ ム 其 の 他 の 針状結晶の 物理 的 な 刺戟

も考 え られ ます。

　里芋に も強い え く味 の あ る もの が あ り，その 他野菜類

の あ く成分を考えた 時その 本体は 決 して
一

つ の もの で は

あ りま せ ん 。筍の え く味 もホ モ ゲ ソ チ ジ ン 酸単体で な く

結合型 また は 配糖体 と して存在す る よ うで あ り，その 分

解途上 の 種 々 な誘導体も考 え られ現に 種々 研究 され て お

ります 。 わ らび の あ く成分 に つ い て も種 々 研究 され て お

り ますが ， 成育す る土質 に よ っ て え ぐ味 の 多い もの と非

常に 少な い もの とが あ り ま す。カ リ ウ ム 其 の 他 無 機質が

影響して い る よ うで 木灰を沢山施 し て い る桑畑 に 育っ た

わ らび は あ くが強 く．或る丘稜に育 っ た わ らび は あ くが

殆 ん ど感 じ られ な い こ と も実際 に 食 べ て み て 体験 し てお

ります 。 こ れ らの 差 に つ い て は 目下実験中で す 。

　無機塩類は 生 の ま ま水漬け し ま した 場 合 水 へ の 溶出が

少な い で すが，煮 ます と非常に 溶 出が多くな り ます 。 飯

盛和代先生
ie）が 家政学雑誌 に 発表 さ れ た数値は第 9 表 の

通 bで ，2 分煮 よ り10分煮 の 方 がず っ と多 くな っ て お り

第 9表 煮沸 調理 に よる溶 出無機質の 消長 （％）

＼＼

。機。。
ト糟

里

、

Q

晦

恥

p
輪

K

ふ 　　だ　　ん　 草

水溶出
煮 汁

瀛 」・・頒

よ　 　 　　め な キ 　　 ャ　　 ベ 　 　 ツ

9．80
．110
．05
，22
．23
．5

水溶出

23．510
．411
．8e
．623
．54
．8

30．453
．613

．390
．587
．278
．0

4．63
，67
，03
．31
、22
．3

煮 汁

・分 煮 」・・鯖

水 溶 出

29．625
．417

．215
．711
．68
．4

77．556
．09
，973
．576
．652
．1

4．23
．54
．01
．4

工8．48
．1

煮 汁

・頒
．1i・分煮

4．627

．18
．61
．040
． 

75，5

18．654
．710
．339
，880
，418
．1

（飯盛 和代氏に よ る ）

（172 ） 7

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理 科学 Vol．8No ，4 （ユ975）

ます 。 先生 は イ オ ン 態と有機態に 分け て 詳 し く調べ て お

られ ますが ，こ こ に は 全溶出量 と して％で 表わ し ま した 。

鉄は 最も溶出が少な く，燐，ナ ト リウ ム ，カ リ ウ ム の 溶

出 の 多い こ とが 図立 ち ます。
カ P ウム は 野莱中 の 含有量

多 く，溶出率は ほ ぼ同 じで も溶出量 は 5 〜10倍量 に な っ

て い ます。尚水1’c溶出す る もの は イ オ ン 型 の み で あ り ま

す が，煮汁中に は 有機態 の もの が 多くそ の 量 は野菜の 種

類 に よ りま た処理方法に よ っ て相当差異が 認 め られます。

そ し て ア ル カ リ金 属 は イ オ ソ 型 の 状態 で 溶出 され る もの

が 多 く，その 他 の もの は 有機態無機成分 と して 溶出さ れ

て い ます 。 また 野菜中の 微量元素が煮沸 に よ っ て ど の よ

うに 消長 し て い る か ．飯盛 先 生 の 実験結果
ls ＞で は 第10表

の 通 りで 検出元素を最も多 く含ん で い る もの は ふ だ ん 草

で キ ャ
ベ ッ が 最も少な く，キ ャ

ベ ツ で は 煮沸 に よ り どの

元 素も溶出 し て し ま う よ うで す 。

　　　 第IO表　煮 沸 調理 に よ る野菜中微量元素の 消長

一＿ L塗 ・ ・ 草 i ・ め ・ 巨 ・
べ ・

　　　1　生　　1煮聾　1　生 　1煮沸　　生 　1煮沸

喩

B

鋭

親

h

伽

箔

十 十 十 十 十

　 十 十 十

十 十 十 十 十

　十 十 十

　 十

　 十

　 ±

十

十

十

　

　

　

十

十

十

十

±

十 十 十

十 十

十 →一十

十 十

　士

　十

　十

＋

＋

幵

・

什

・

；
±

±

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ±　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 十
　 　 　 　 　 　 　 　　　　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　　　　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

＋ ＋ ＋ ＋ ＋最 も多い ， ＋ ＋ ＋ や や 多 い ，＋ ＋ 多い ，＋ 微か に 存

在す る ，± 痕跡，一
検出 されない 　　　（飯盛和 代氏に よ る）

　 あく抜 きの 場 合は 水 に 浸漬す る だ けで な く熱 処理 した

方が ず っ と効果的 で あ りますが ，野菜量 の 少な い 時 の 調

理 で は 有効 な 有機態を 多 く溶出させ て 捨 て て し まわぬ よ

うに あ く抜ぎは 水 浸出 に と どめ，野菜量 の 豊富な 時は よ

く茹 で こ ぼ し て あ く成分を 除去 し沢山に 野菜が食べ られ

る よ う調理 方法を 工 夫す る こ とが 肝要 と思 わ れ ます 。

　栄養の 面 か ら も食品 の 面か らも我 々 の 食べ て い る 原料

の 検討 が 必 要だ と思 っ て い る うち に ，細 か い 調理 と の 問

題が後廻 し と な り未 だ 日幕れ て 道遠 し と い うと こ ろ で ご

ざい ます 。 お は ず か しい 限 りで ご ざい ます。

　心 の こ も っ た 調理 ，親切な調理 こ そ大切で そ こ に 「お

ふ くろ の 味」 も生れ る し達人 の 料理 も尊ば れ ます 。 大根

お ろ し一つ に し ま し て もた だ機械的に 力まか せ に お ろ し

た の で は 大根の 本当の 味は 出 ませ ん。集団給食 で よ く行

わ れ て い る よ うに 機械 で 荒 くお ろ し た 大根お ろ し は 食 べ

る 気が 致 し ませ ん が ，品 質の よい 大根を適度 な荒さ の お

ろ し金 で強過 ぎず弱過 ぎず真心 こ め て お ろ した大 根お ろ

しは ，含有酵素 の ジ ャ ス タ ーゼ ， ミ ロ シ ナ ーゼ 等 が 混然

と作用 し そ の お い し さは また 格別で す 。 わ さび は特に 細

8

　か い お ろし金 で根気よ く磨 る とこ ろ に シ ニ グ リナ
ーゼ が

　働い て 特有 の 芳香 と辛味が 生 じ ます。真心 が は い らぬ と

　
一

番お い しい 味 の 出 る条件が 揃 い に くい と思われ ます。

　御飯たきなども同じこ とが言え ま す。私若 い 時に 母が 病

　気 に な りま し た時 お 粥 を つ くりま し た 節に ．自分 で は
一

　生懸命炊 い た 積 りで した が 母 に 親切心 が 足 りない か らお

　い し くな い と叱 られ た こ とが あ り，お 粥炊きの む ず か し

　さを しみ じみ 感じた こ とが あ り ます 。

　　科学で は 再現性 を尊び如何な る時 に も同 じ よ うに 出来

　る 条件 を 確立 す る こ とが 求 め られ 大体 に お い て 実現 し ま

　すが ，自然 の 食品 は 各 々 個体に よ っ て微妙な差異があ り

　また テ ク ニ
ッ ク に よ っ て 変化 の 仕様 が 違 っ て ま い り ます 、

　また 技能 と な れば 各人 の 経験 も違 うで し ょ う し一
緒 に 同

　じ先生に 調理 を 習 っ て も，出来上 っ た 料理 は 夫 々 少 し ず

　つ 遼 っ た 形態や味の もの に なる 筈で す 。た だ 上 手，下手

　で 片附け られない 微妙なもの があります 。 そ こ で 調理 人

の 心 掛け と して 爼板 の 使い 方，庖丁 の 切れ 味，出刃庖 丁，
刺身庖 丁 ．菜切 庖 丁 等 の 使 い 分け，箸も まな （真魚）箸，

菜箸をきち ん と別け る等基礎的 な 心構えが やか ま し く言

わ れ る の で あ b ます。

　 昔 は 料理 は 最も位 の 高い 人 が責任を持 っ た もの で あ り

ま した 。 磐鹿六 雁 命14）
（い わか むつ か りの み こ と）は 上

総 の 国 の お さ で あ りま した が，景行 天 皇 が 御東巡 の 折上

総安房で 八 尺 の 白蛤 （や さか の うむき，蛤又 は あわ び）
を鱠 に つ くり．また煮焼し て奉 っ たの が い た くお 気に 召

され た こ とか ら．こ の 命 （み こ と）の 子孫が 日本 の 料理

を 伝承 す る よ うに な りま した 。 また 子孫は 高橋姓，紀姓，

山蔭性を 名 の りこ の 料理三名家 の 血 が 入 り混 っ て 長 い 間

日 本 の 料理 道 を 正 し く伝え て 参 りま した。真心 こ め て お

つ くり し た 料理が 天皇 に め で られ ，料理 の 祖神 と して あ

が め られ る よ うに な っ た の で あ ります。

　庖 丁 式
且4）15）は公卿達が勉強した 儀式 で あ り，最 も名手

の 多 くい た の が四 条家
一

族で あ りま した 。中納言藤原朝

臣 山 蔭卿が 鯉 の 庖 丁 を な さ っ て か ら四 条流庖 丁式がは じ

ま っ た とい われ て い ます。 四条流 の 庖 丁 が武家 で あ る園

別当入道基氏に 伝わ り四 条園流 が 出 来 ま した 。徒然草に

厂園別当入 道は そ うな ぎ （な らび な き）庖 丁 者な り……
」

とほ め られ て い ます。慶長 以降に 徳川幕府が 四 条家園部

流 （園部新兵衛尉 を祖 とす る ）を饗応 の 礼式に 用 い ま し

た 。日本 料理 大全
14 ）1

’
“ 〉を著述 した 石井治兵衛氏は こ の 伝

統 を継 い で お り，石 井家 は徳川幕府 の 料理 長（料理 頭 取）

と して 8 代続 い た 家 柄 で 石 井泰次郎氏 は 9代目で す 。 石

井 家は 四条流宗家 と して 全国 の 大名 の 料理 番に 君臨 して

い た 家柄で 四条流 の 家元 と し て 権勢を持っ て い ま した 。
明治維新の 時皇室の 料 理 番 で あ る 高橋家は 天皇 に 従 っ て
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第 5図　包丁 式 1 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 第 6図　包丁 式 2

（四 条流十二 代家元　山下茂氏）

第 7図 四季 毎 日三 食料理 法

第 9図 燕 々 亭 ・握 りず し

第 8図　料理講習会風景

第10図　万久 ・幕の 内

東京に 出たが 健康に 恵 まれず，将軍 の 料理長で あ る石 非

家 に 天皇の 料理 長 も譲 っ て し ま い ，高橋家 の 料理 伝書が

石井家 に 残 る こ と とな っ た の で あ ります、もと も と石井

家は 高橋家に 師事 し て い て 高橋家 の 料理 道 を伝え て 来 た

家柄で し た が ．高橋家 の 子孫が 絶えて し ま っ た の で ，名

実 共 に 石 井 家 が 四 条流家元 とな っ た わ け で す 。 とこ ろが

石井泰次郎氏 の
一

人娘が 16才 で 亡 くな り石 井家 も断絶 し

て し まい ま した 。 現在 四 条流12代家 元 は 山下茂氏
 

で あ

り．氏 の 鯉 の 庖 丁 式 を ス ラ イ ド （第 5 図，第 6 図）で お

　目に かけた い と思 い ます。

　 昔 は 饗応 の 時，お 客の 前に 庖丁 人

が 出て 魚鳥を 切 っ て 見せ る風 習があ

　り，こ れ も御 馳 走 の
一

部 とす る考え

が あ りま し た 。これ を 平安朝初期に

寓中行事として 取 り入 れ た と こ ろ か

ら公式 の 饗応 に 採 用 され た 作法 と し

て も確 立 した の で あ り ます。源氏物

語 「常夏」の 巻 に庖 丁 式 の 様子が 書

か れ て あ り ます。魚鳥を 切 る 刀 を 庖

丁 刀 と い い ，野 菜を 切 る刀 を 菜刀 と

い い 庖 丁 とい うの は もと中国 の 料理

人 の 名で あっ た と伝えられ て い ます。

賓客 の 面前で 板前 に 坐 り庖丁 式を行

っ た名残 りが今も調理人の こ とを板

前 と呼ん で い るの で あ りま す。

　 料 理 の 家元 L4 ）
に は 四 条流の 外，大

草流，進士 流，生間 （い か ま）流等

あ り ますが 祖先 は
一

緒 の よ うで 四 条

流 の 支流 と い っ て 差支えない と思わ

れ ます。

　 明 治末期 以 後家庭料理 の 基礎 を つ

く っ た 服部流は，戦国時代式将
一

門

出陣 の 際 ，酒宴を催す軍陣料理 に 端

を発して い て，現在第16代家元服部

記代子先生 は また 学校法人 服部学園

園長 で い ら っ し ゃ い ます 。
13代服部

茂
一

氏
17）は 家庭料理，病人食，栄養

食の 料理 法の 普及 に 尽力 され，大正

10年に 発行 され た 「和洋料 理 の 極 意

皆伝」下巻 の 自序に
“
割烹学 の 真意

は 味 わ い て 旨 く，体裁 に お い て 美麗，

滋養 に お い て豊 富，値段 に お い て 低

廉ならざればそ の 本分を 全 うす る能

わ ざる な b”と述 べ て お られ ます 。

　関西 で は 辻徳光先生が昭和の 初め

よ り 「家庭料 理 」 の 雑誌 を 発行 され また 実 地 に 料 理 の 指

導に 専念 され，ア メ リカ等海外へ 日本の 式台料理等現地

で 作 っ て 紹介 され ま した。現在 も辻学園と して 子息勲先

生．女 婿静雄 先生 が 大阪 の 南北 に 分 れ て 盛 大 に 料理 指導

に 専念され て お りま す 。 次 に 明治42年 に 発行 され た 「四

季毎 日三 食料理 法」 に掲載 された 料理講習会の 風景を御

覧 に 入 れ ます（第 7 図，第 8 図）。 昔と し て は 随分ハイ カ

ラ で あ り，選ば れ た 人 々 だ っ た と想像 され ます。今 日で

は 料理学校が各地 に 氾濫 し テ レ ビ料理 が 毎 日放送 され て
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各種 の 料 理 が 家庭に 入 り込ん で い ます 。 私達は毎日種 々

　の 料理 を食べ る こ とに よっ て 栄養が整い 細胞 の 入れ替え

　が 順調に 行わ れ て 生 きなが らえ て お り ます 。 栄養 は 知識

　と し て だ けで な く実際 の 毎 日 の 調理 に 生 か され る こ とが

　大切で す。現在女子栄養大学長 で い ら っ し ゃ い ます香川

綾先生は 昭和の 初年 よ り我が 国 で は 発行部数最高の 「栄

養 と料 理 」 の 雑誌を発行 され ， その 他数多 くの 著書を 出

版 され て 家庭料理 を は じめ 栄養学．調理学の 普及啓蒙に

尽 し て こ られ，栄 養的 に 満足で あ りか つ お い し い 料理を

と 日夜そ の 実践 に 努め て お られ ます。

　 尚 こ こ で 専門料理店の発達に つ い て も考 え て み た い と

思 い ま す。料理 を 芸 術 の 域 に まで 高め た 専門料理人の 苦

心 ，工 夫 が 大 ぎ く ク P 一ズ ア ッ プ され ます 。 最初路傍 に

仮屋 を 設けて 旅人 に 茶を売 っ て い た茶屋が 発達 し て ，一

方 は 簡易 な食べ 物を 売 る 煮売 （に うり）茶屋 とし て発達
し ま し た 。略式の 食事ない しは 平常の 食事を販売す る系

列で 今 日 の 食堂 に 発展 し て きた と考え られ ます。もう一

方は 料 理 茶 屋 と し て 発達し 酒 と女を主 とす る遊里茶屋 の

方向に 発展 し て い ぎましたが，近 世中期以降 は 純粋 の 本

膳料理 そ の 他高級料理 を提供す る料理茶屋：も一般 化 し，
美食を 楽 しみ 賓客を もて な す場ともな りま した 。 宴会向

きの 高級料理店で ある会席料亭が 生れ た の は 江戸中期頃

とい わ れ ，文化文政時代に は それが 頂点 に 達 し ま した 。

　広 重 ，豊 国 合作 の 歌舞伎芝居 の 主人公 を そ れ ぞれ の 料

亭 に 組合せ た 「東都高名会席尽 19）
」 は 江戸 の 有名料亭を

50枚揃 い に ま とめ た もの で あ ります 。 時 間 も あ りませ ん

の で そ の うち の 「燕 々 亭」 と 「万久」 とを お 目に か け ま

す （第9 図 ， 第10図）。

　燕 々 亭の 握 りず しは嘉永年間で は 新 しい 料理 と し て 珍

ら しが られ た もの で 特に マ グ ロ を使 っ た こ とで 有名な店

で あ ります。 万久は 芝居の 幕間 に 食べ に 行 っ た と こ ろ で

こ こ の 料理 を 「幕の 内」 と名付け た の は 万 久 の 創作 と言

わ れ て い ます 。

　従来形式に 流れ過 ぎた b装飾的で あ り過 ぎた り，味覚

だ けを重 ん じた料理 も，栄養を重 ん じ調理上 の 科学 性 を

重視す る よ うに な っ て か ら新 し い 調理 法に 変 っ て 参 りま

した 。調理 す る 基本の 心 が けは 食べ る 者の 立 場 に 立 っ て

調理する こ と，こ の 愛情は調理 に 生か す技術を 習 得 し磨

くこ とで 一層よ く発揮す る こ とが で きます。真心 と技術

の 両方に よ っ て お い し い 調理 が 作 られ ます。そ し て お い

し い と感謝 して 楽 し く食べ る と こ ろ に 栄養が整い ます 。

　最後に ， 学問 と して の 調理 学 に は体系づ けh’s必要です 。

科学は 世界の 中に 存在す る 物を 知 ろ う とす る の で 全体を

問題 と し ませ ん 。 しか し科学 の 基礎的前提 に つ い て の 反

省は 哲学 の 任務で ，世界 と人生を 全体的 に 且 つ 主体的 に

み る こ とが 大切 で あ り，学 問 の 基礎 に は 哲学が 必要 で す 。

調理 学を 栄養 の た め の 飼料作 りに 終らせ ぬ よ う．広範囲

に 総合的 に 考え て い くよ うに致した い と思い ます 。

　注） ス ラ イ ドは 32枚お 目に か け ま した が，図表を除い

　　　 て数枚 に とどめ ま した 。

　　　　　　　　（昭 49．1ユ．16．郡山女子 大 学 で講演）
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