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　本稿を起筆する に 際 し，本会発足 の 頃を思 い 返し 「調

理科学」 1 巻 1 号を再読 した。そ こ に は ．下田吉人先生

の 調理科学 に 期待 され る 切 々 と した お 言 葉がみ られ る。

その 中で先生 は 私見として 調理科学 の 三つ の 目標の第一

は 「現在の 調理 の 方法 の 科学的解明て す」 と述 べ て 居ら

れ る。こ れ こ そは 本会会員の 大半を占め る，教育の 場 で

調理指導に 携 っ て い る人 々 の 最大 の関心事と して い る と

こ ろ で あ ろ うと考える。

　食卓に供され る料理 は 栄養補給の 目的以上 の 期待が そ

こ に ある と こ ろ か ら，料 理 は 外観，味を強 く意識 し て行

わ れ る 。 最近行 っ た意識調査 「食べ 物の お い し さに お け

る各種の味の 貢献度」 の結果は ，専門業歴 10年以上 の A

級調理 師，大 学に お け る 調理 学担当教師 の グル ープ別 に

今まとめ て い るが J 甘，酸
・…

な どの 外観お よ び 硬 さ，粘り…

温度な どが 重視され る こ とが よ くわ か る 。 前者は 化学的

な味と して調味料の適量を数字で 示す こ とが 比較的や さ

し い ，い わ ゆ る さ じ加減 で 決 ま る味で あ る が，後者は 数

宇で 表わ しに くい 調理操 1乍を含む物理 的 な味で あ る。

　調理 の 実技指導で は こ の よ うな複雑な内容を含む か ら，

こ れ を 科学的に 解明す る こ とは 極 め て むず か しい 。そ れ

に して も，こ こ 10年に わた る家政学会をは じめ ，そ の 他

の 関連学会な どの 研究の 中 に は こ の 目標 に 副 っ た発表 も

少な くない 。 殊に 調理過程に 起 る問題点を取 り上げて ，

こ れを解明した研究 は 直接調理 の 実技指導に役立 つ もの

で あ る 。

　調理 の科学的解明の方法と して ，食品丸毎に 取 り組む

方法 と部分 と取 り組む方法 とが考えられ る 。 前者 は主 に

調理 指導者か らの 発想が 多 く，こ の 方法は 調理過 程 に 起

る現象の 追い か け で あ るが，

れば それを先行させ る こ とが で ぎる か ら，以後の 調理指

導を容易に す る 意味 で そ の 効果 は 拡大 され る 。 しか し，

食品 を 丸毎，そ の 上 数種 の 食品を総合的に 扱か うとい う

調 理 で は，そ こ に 起る現象に 再 現性 がむ ずか しい の は 止

むを得ない か ら，その 成果をと り入れ る場合もそ こ を考

慮しなければならない 。

　部分に 取 り組あ ば 比較的ら くに 再現性の あ る 結 果 が

得 られ るが ，それ が精製 された食品成分とい うよ うな部

調　理 科 学 と　 は

発足 の 頃を思 い 返し 「調 分であ っ た り，また ，食品を レ オ ロ ジー科学の 面か らだ

そ こ に は ，下田吉人先生 けみ る とい うよ うな，1匕学的に も物理的に も極端な部分

した お 言 葉がみ られ る。 の 研究に なる と，そ の 成果 は 何時調理実技に 結び つ くの

科学 の 三つ の 目標の第一 か 全 くわか らない 。それ に して もそ こ に 起 る 現象は 必 ら

解明で す」 と述 べ て 居ら ず調理過程 の 中で も起 り得 る現象で あろうか ら，それ と

半を占め る，教育の 場 で こ れ とは 軽重な く両方と もに 研究 されなければ ならない 。

大 の関心事と して い る と 私 どもが関連学会に 出席す る の は そ こ で 調理 に 関係 の あ

る何か を求め よ うと して もい るか らで あ る 。 また，
‘‘

味 ，

給の 目的以上 の 期待が そ 匂の シ ン ポ ジ ウ ム
”

や
‘‘
食品 の 物性 に関す る シ ン ポ ジ ゥ

観，味を強 く意識 し て行
ム
”

な どか ら得 る とこ ろ も少な くな い
。 殊に 調理 を意識

食べ 物の お い し さに お け して 行わ れ た研究は ，部分で あ っ た と して も調理中の問

，専門業歴 10年以上 の A 題点の 先取 りとな り応用範囲も広 い か ら貴重な もの に な

担当教師 の グル ープ別 に る と考え られ る 。
こ れ らを調理過程 に 起る現象の 解明に

な ど と並 ん で 色，形，艶 引き入 れ るの は調理 の 実技を扱か う人 々 で あろ う。

・・な どの テ ク ス チ ャ
ー，

一
方 に お い て ，毎年年末が 近づ け ば ク リ ス マ ス 料理 、

くわ か る 。 前者は 化学的 続い て正 月料理 の実習が中学佼 か ら大学 まで の 調理教室

で 示す こ とが 比較的や さ で 実施 さ れ て い る の が 現状 とみ られ る。こ れらを含 め た

る味で あ る が，後者は 数 年間 の 調理指導に 調理科学を どの よ うな方法で 織 り込む

む物理 的 な味で あ る。 か は ，そ れぞれの 場で 苦労を重ねて 居 られ る もの と思う。

な複雑な内容を含む か ら， そ れ らを 具 体的 に 話 し 合い ，研究 し合 う機会を持つ こ と

極 め て むず か しい 。そ れ も必要 で あろ うと私 は前 か ら考 え て来た 。
こ れ は 主 とし

政学会をは じめ ，そ の 他 て調理指導の 方法論 に な る と思 うが本会会員の 主流を占

こ の 目標 に 副 っ た発表 も め て い るの が 調理指導者であれば ，こ の 方面の 研究 が あ

る問題点を取 り上げて ，

っ て こ そ ， 本会発尼の 意義も活きる一面 で は ない か と思

の 実技指導に役立 つ もの う。 それに よ っ て そ こ か ら有無相通ず る とこ ろもあ ろ う

し，また、新た な研究の 構想 も起るこ とが 期待 され る 。

て ，食品丸毎に 取 り組む 調理 科学の 発展 は最終的に は 食卓に 並 べ られ る 「食べ

考えられ る 。 前者 は主 に 物」を よ り向上 させ る 調理 へ の 発展 で あろ う。

こ の 方法は 調理過 程 に 起 1巻 1号 の 巻頭言の 結び と して 「本研究会を続け る努

れに よ っ て 成果 が 得られ 力をしたい 」と私 は書い た 。
こ の よ うな研究会が 長続ぎ

ぎる か ら，以後の 調理指 をす るで あ ろ うか とい う心配 が 関係者 の 内にあ っ た か ら

は 拡大 され る 。 しか し， で あ る 。 こ こ に 改 め て 下 田吉人 先生に 厚 く御礼を申上げ，

を総合的に 扱か うとい う また，本会を温か く見守 られ ご指導下 さ っ た 顧問 の 先生

現性 がむ ずか しい の は 止 方 に 感謝申上げ る次第で あ る 。 更に 特筆し た
1
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）

り入れ る場合もそ こ を考 ない の は 本会が 今日 まで 順調に 運営 された蔭 の 力 と して

光生館会長中川豊三郎氏が 居 られ る とい うこ とで ，こ こ

に 再現性の あ る 結 果 が に 10年を 迎 え た歳月の 長 さと共に 多 くの 方 々 の 恩恵に 深

食品成分とい うよ うな部 く思 い を い た して筆をお く次第で ある 。
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