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なければ研究がで ぎない の は 言 うまで もない 。 従 っ て ，

研 究 の 揚に 影響す る法律な ど も十分 に 認識 し て お く必要

がある。

　 日本調理科学会員2000名の うち，約半数は大学関係者

で あ り，ほ とん どの 大 学 に は 栄養：ヒまた は 管理栄養士 コ

ース があ るの で，栄養士 法の改正 に つ い て ふ れ て お く。

　昭和60年に栄養士法の 一部が改正 され，それ に 伴 っ て

61年 に 政令お よ び 省令 が それ ぞ れ一
部改正 され た 。 調 理

学に 関連する内容は以下の通りである 。

　（1） 科 目名　 「調理 」か ら 「調理 学」 に変更 した 。

　（2） 教員 の 資格　従来は 「栄養士 又は 栄養士 と同 等 の

知識及び経験を有す る者」 とな っ て い た が ，こ の 指定基

準が 削除された 。こ れ に よ り，家政系，農学系，工 学系，

人文系，社会系等 い ずれ の 出身者 で も，調理 学 の 教 員 に

な れ る こ とに な っ た 。

　 こ の こ とは ，調 理 学 が学際的特微 を 失 うこ と な くユ ニ

ー
ク な学間体系を構築す る道が 拓けた こ とを意味す る も

の で あ る。

　  　管理 栄養士 国家試験科 目　調理 学 は 給食管理 （調

理学 を 含む） と して 出題 され る 。 た だ し 「実際 の 運用 は

独立科 目と して 扱 う」 と約束され て い る の で，現場 の 先

生方 に は そ の つ もりで 頑張 っ て い た だ きた い と思 う。

　 7． 終わ りに

　調理学 に は まだ 未開拓 の 部分も多 く，研究 ・教育の 場

も安泰 と は 言い 難 い
。

しか し，今後そ の 必 要性 は一
層増

大 し，発展す る もの と期待す る次第 で あ る 。

私 の 考え る調理 学

一 「風 味」 を キ
ーワー

ドと して一

調理済食品の普及 ， 外食産業の 発展を もた ら し，家庭 の

生活様式，特 に 食生活に 対す る 考 え方を大きく変えつ つ

あ る よ うで ある 。

　一方，グル メ ブーム とい う言葉に代表され るよ うに ，

食文化 に 対す る
一

般 の 関心 もか つ て な い 高 ま りを見せ て

い る 。
こ の よ うな現状 に お い て 調理学 もまた 従来 の 主流

とされ て 来 た 理化学的分析対象物 として の 食品素材観 の

み に 拘泥せ ず．新 た な道を模索 し て 行 か な け れば，社会

の ニ ーズ に 答え て 行 くこ とは大変難しい の で は ない だろ

うか。

　そ こ で一つ の 展望 と し て 調理 学 の 未来餒に つ い て 考 え

て み た い と思 う。

　今 日の 「お い し さ」を云 々 す る用語 の 中に 「風味」 と

い う言葉が あ る 。 調 理 学 だ け で な く．日常生活 で もしば

しば使わ れ て い る言葉 で は あ る 。 とこ ろ があ る論文審査

の 席上 で ，自然科学系 の 学者か ら 「『風味』 とい う 言 葉

を使 っ て い る がそ ん な言葉は あるの か ，また ， そ れ は

『味』とどう違 うの か」 と い う疑問が 出 され た。一般用

語 と して の 浸 透 度 も私共 が 思 うよ うで は な い よ うで あ る

が ， 確 か に 辞書を引 い て み る と出て くる の は味，味わ い

と い う説明で あ る。しか し調理学 の 論文用語 と して使 う

場合に は flavorや taste とい う言葉で は 到底片づ け ら

れない 含み を持 た せ て い る 。 問題は 「論文用語と して な

じま ぬ 」 とい う印象をあたえ る もの となっ た，用語 と し

て の 定義の あい ま い さ で あろ うと思 うe

　 「風」の つ く言葉は風土．風清，風光，風景，風俗等

150語 もみ られ る 。 「風」 とは 辞書 に よ れば な らわ し，す

が た ， お もむき ， よ うすなどの 意 で あ る 。 岡安1）氏｝こ よ

れ ば 「お い し さ」を表現す る用語 は 少 い と い う 。 同 じ

「お い し さ」 を 表現す る 場合 で も，使 用 す る 用 語 が 人 に

よ っ て まち まち である 。

乙　坂　ひ　で

　調理学が 大学 の 学科 目として独立 して 40年に な る 。 そ

の 後松元先生を 中心 と し て 調理 科学 研究 会が 発 足 し約 16

年 が 過ぎて 日本調理科学会 とな り，2，000 名 の 会員で は

あ るが，今 日総会 で 話があ っ た よ うに，学術会議の 第6

部に 登録出来た とい うこ とは ，会員 の 皆様が ひた むきに

研究を 続 け て こ られ た こ とが ，よ うや く認 め られ た もの

と思い 大変嬉し く感じた 。 調理学 が 成立 して か らの 40年，

そ して こ の 学会の 20年 の うち の 私 共 の 生 活 を 取 り巻 く環

境 の 変化 は著 しい もの が あ る
。 食品加工 の 技術の 進歩が，
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図 1 「お い しさ」 に 関連す る要素

　ま た 類似 の 程度が 不 明確 で あ る と前提 して ，図 1 に 示

す五 つ の 用語 を集め て ， 分類 ，解析を試 み て い る（表 1）。

「お い し さ」 に 関す る用語 （四原味に 関す る もの を除 い

た）38種の 中か ら，物味的な味以 外 に ，味 に か か わ る言

葉 ， 例 え ば印象，教養，環境変化的 な もの を ひ ろ っ て み

た 。
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表 1．「お い しさ」 に 閧する用 語

KJ 法 に よ り収集 した 語

1・鋭い ，シ ャ
ープ

，
ス ト レ

ー
ト

2。水 っ ぽ い

3．軽い ， 重い ，ご て ごて した

4・人 工的， イン ス タ ソ 1・的，

　　天然感の ある

5．や す っ ぽい ，高級感 の ある

6。下 品な ，上 品な，風 格の あ る

7．都会的な，現代調の

8．淡 白な，あ っ さ り，しつ こ

　 　い ， くどい

9．さわ やか な，ス カ ッ と した

10．す っ き りした，す きとお っ

　 　 た

11．新鮮な

12．ま ろやか なp ソ フ トな

13．こ っ て りした

14，深みの あ る， 厚み の ある

15．刺激的 な，さす よ うな

16．しま りの ある，ぼん や りと

　 　 した

17．とろみ の ある，と ろ っ とし

　 　 た

18．こ うば しい，こん が り

19．うす っ ぺ ら，貧弱，単純 な

20．広が りの あ る，幅の あ る

21．パ ン チ が ある

22．ア ク セ ン ト， くせ の ある，
　 　 お とな しい

23．田舎 じみ た ， ひ な び た，ど

　 　 ろ くさい

24，熟 した，し っ と りした，練

　 　 れた

25．あた た か み ，した しみの あ

　 　 る

26．　豊力、な，　ふ くよカ、な，　ボ リ

　 　 ューム の あ る

27．複雑 な

28．こ くが ある

29．調和 の とれた ， バ ラ バ ラ な

3α 先味

31．後 味，後に ひ く，じわ じわ

32．　油っ 季まし・

33．　え ぐし、

34．さび くさい

35．渋い

36．辛い ，ピ リピ リす る

37．旨味

3＆ い きな，洗練された

　   下品 な ， 上品な，風格の ある

　   都会的な，現代調の

　 幽田舎じみ た ，ひ な び た ，ど ろ くさい

　 參あた た か み．した しみ の ある

　   豊か な，ふ くよか な，ボ リューム の あ る

　   い きな，洗練 され た

な どの 用語は 心 理的 ， 環境的．教育的面 よ りの 価値観が

お い しさ に か か わ っ て い る こ とが 考え られ る
。 大漢和辞

典 に も30種位．風 に つ い て の 解釈が書か れ て あ るが，そ

の 14番目 に 厂自然環境 に よ っ て 育 て られ た，は ぐ まれ た

もの 」 とあるが こ れなどは 風味の 解釈 の 一つ と して適 し

た もの で あろ う
。

つ ま り， 風味 とは単な る味だけ で な く，
昧わ うた め の 条件，供食 の あ りよ う．食べ 手 の 状態，食

し方が 問題 に な る 。 食物は え さで は な く食べ る人 ， すな

わ ち 相手 があり．生理的 の み な らず心 理的 に 満足し得 る

もの で あ り，そ の 供し方，食べ 手を 意識 した作り手 の 心，
ま た教養，環境ま で を も含む もの に 調理学で は こ の 言葉
を使 うの で あ る 。

　漢字 の ル ー
ツ で あ る中国 で は どの よ うに こ れを 用 い て

い る か ，中国事情に 精通 し て い る人 に 聞 い たとこ ろ，こ

の よ うな 表現 は 余 り使わ な い と い う こ とで あ っ た 。 以上

を総合 して み る と，風 を用 い る こ とば の 作法 は 日本 独得
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　の もの の よ うである 。

　　 「飽食 の 時代」 とい わ れ，グル メ 指向が と りざた され

　て い る現在，食物 は 画一
化 された 形 の 味で は な く，相手

　の あ る 「風味」を さ ぐ っ て 行 っ た もの で な くて は な らな

　い と思 う。 合理 化．機械化 して 行 く食物作 りと は逆行す

　る よ うで あるが違 っ た意味で の 食の個性化，個入化が求

　め られ て い る。すなわ ち ミ ク ロ レ ベ ル で は 個人や家族，

　
マ ク P レ ベ ル で は 地方や 国 に 合わ せ た 食物作 りで あ る 。

　　今各地 で 伝統食を見直す研究が 盛 ん で あ る。宮城県 で

　も 「ふ る さと文化百 選 」 を テ ー
マ に ，味の 百選を 行 っ た

。

地場産 の 素 材 を 用 い ．季節や 行事に合わせ て 工 夫 し ， 長

　い 年月を か けて 伝承 され た 料理 で あ る 。 郷土料理 とい う

の は 面白い もの で ．同種 の 素材 を 用 い て 作 られ た 同 じ材

料 で も宮城 と山 形 で は 味が違 う。 そ の 土地 で食べ て お い

　しい 味 で ある と い うとこ ろ に郷土料理 の 妙味がある とい

えそ うで あ る 。 そ うし た 味の 微 妙 な 差異 は そ の 土 地 の 気

候．風 土 の 中で 育 っ た 地場産の 素材 の 持 ち味と ， そ こ に

住む人 々 の 体質や嗜好に よ っ て長 い 年月 の 間に 生み 出 さ

れ た もの で あ る とい え よ う。

　 い ま．郷土食 に
一

例を と り，食文化 と して 今 に 伝 わ る

食べ もの の お い し さ と調理に つ い て 考え て み た い と思 う。

東北 は 寒冷地 で あ る た め に ，豆 の大変お い しい 所 である e

豆すなわ ち大 豆 に つ い て み る と，大 豆 の 利用 目的で 「味

噌大豆圏」 は 日本 と ア ジ ア 東北部で，「油大豆 圏」 は ア

メ リ カ で ある と言わ れ る 。 日本国内 で は 大豆の 食べ 方に

つ い て ．大豆 と して 食す る大 豆 圏 と，未熟大 豆 を食す る

　「枝豆 圏」 と が あ り，「大豆圏」 は 西 で．「枝豆圏」 は 東

とい わ れ る。 中秋 の 名月 に西 で は穀粉に よ る 団子，小芋

を供え，東で は 豆名月 とい っ て枝豆を供 え食 べ る e 「枝

豆圏」 の 住人 は 豆 の 品種に 大変強 い 関心を示す 。 毛豆 と

い っ て 莢 に 毛が密生 して い る とお い しい とい われ る もの

に ．ダ ダチ ャ 豆 と よぶ 品種 が あ る 。
こ の 系統 に 白乢 早

生．小真木などが あ り，こ れ らの 豆 は ， 食 べ て み る と莢
か ら 出て きた とぎに 甘い 汁 と と もに 香 りが 口 の 中に 拡が

り．な ん と もい え な い お い し い 味が する。

　仙台で は 「ず ん だ」 （摺 り豆 ） と い っ て ，枝豆 を 茹 で ，

は じき，すり鉢 で つ ぶ し，味 を つ け た 緑餒を餅に つ け る 。

こ の 呼 び名 の 由来 は こ れは 豆打がな ま っ た と もい われ る

し，甚太 とい う人が 始 め た か ら，あ る い は 陣中で 太 刀 を

用 い て 刻み ，た た い て作 っ た の で ，こ の 名が ある ともい

わ れ るが，地 域 に よ っ てそ れ ぞ れ 呼び 名 も異 な る 。
ズ ン

ダ，ズ ン ダ ン ．ジ ン ダ，ジ ン ダ ン ，ズ ダ，ヌ タ ，ス リ マ

メ ，ア エ マ メ な ど さ ま ざ まで あ る 。 ず ん だ は主 に 岩手県

は 水 沢か ら南，宮城県．山形県は最上，村山 ，米沢，福
島は会津，相馬 ， 三 春．飯坂 と，こ う して見 る と主 に 伊
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A

C

A ；手摺 り10分

B

D

写真 1 摺 り枝 豆 （ず ん だ） の 顕微鏡写真

　 B ：手摺 り15分 　 　C ：手 摺 り20分　 　D ： ミ キサ ー1 分

E

G

　　　 　写真 ll
E ：A ＋砂糖

F

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 H

摺 り枝豆（ず んだ）＋20％砂糖 の 顕微鏡写真

F ： B 十砂糖 　　G ： C 十砂糖 　　H ： D 十砂糖
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達 藩に 関係 して い る と こ ろ で よ く作 られ て い る 。
こ の ず

ん だ は餅や お は ぎに つ けた り，ナ ス ，サ サ ゲ，キ ノ ＝
t

ヒ ジ キ，フ シ ウ ドソ ．ズ イ キ ．ユ ウ ガ オ な どを 和える の

に 使 わ れ る の で あ る が ，和え る材料 に よ っ て 摺 り加減が

変わ っ た り，調味の 仕方も材料や 地 域 に よ り異 な る と こ

ろに 面白さがあり，摺 りなが らそ の 頃舎を お ぼえ，目や

舌 で た しか め な が ら加減 して 行 くこ と で ，枝豆 か らさ ま

ざま の 味を 持つ 風味あ る食物が生れ て くる。

　 写真A ，B ，　 C ，　 D は ず ん だ の 摺 りの 状態 を双 眼 実態

顕微鏡
ー
ドで 見た もの で あ る 。

ス パ テ ラ で 平 らに しな い で

盛 り上 っ た普通 のぼ そ ぼそ した状態を そ の ま ま撮 っ た も

の で あ る 。 総 舎 倍 率 は 32．5で あ る
。
A は 手摺 り10分，　 B

は 15分，C は 20分，　 D は ミキ サ ーに 1分 か け だ もの で勿

論水 を 加えて 処理 した もの で ある 。

　 A …
（手摺 り10分）豆 が つ ぶ れ た 程度 で大 きな塊が まだ

　　　　　　　　　大分残 っ て い る。

　 B …（手摺り15分）大分餒粒子が 細 か くな りねば りを帯

　　　　　　　　　 び て い る。

　 C …（手摺り20分）ぎめ は
一

層細 力・くな り密着 し易い 状

　　　　　　　　　態 に な っ て い る o

　 D …（ミ キ サ ー1 分）水 が加 わ っ て い る の で どろ っ と し

　　　　　　　　　た 状態 に な っ て お り粒子は細か い
。

　写真 E ，F ．　 G ，　 H は 先きの 夫 々 の 試料 に 20％の 蔗糖

を 加えた もの で ある 。
い ずれ の 場合も光沢 が 出て 粘性 と

とろ み が出 て い る 。

　試料 と したずん だ の 物性は 図 2 の よ うな様相を 示 す 。

　次 に 官能検査を行 っ た 結果を表 2 に 示 した 。 ずん だ の

嗜好度 につ い て ． 順位法 に よ り行い 判定 は Kramer 法 に

よ っ た 。
パ ネ ラ

ーは調理研究室員で 食味識別感度 に つ い

70 　 一

6050

　
曜

4030
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表 Z 「ず ん だ 」の 食味 テ ス ト （もとの 味）

CBA

り摺手

分20分15分10ぽ
D

za −　　 A

香 　 　 り

口 ざわ り

甘 　 　味

お い しさ

側 　 　描

D402　

1

ー

ユ

108711

きめ が粗 い が
手造 り風味で 美味

42631111

ミキサ ー
　1 分

o 一　き娼 り1σ分

20＊ ＊

11

ユ618

B

言摺 915赤

香 りが ない

豆 の 風味が

ない

c

手椙 ワ2吩

「ず ん だ」 測定条件

　 レ オ ・ メ
ー

タ
ー

（飯尾電機 KK 製 RMT −130の
　 試 料の 大 きさ ；直径 40mm 　高 さ 12mm

向く料理 レ磁 ・ 隊 嚇 職 も・ 1恥 プ

順 位法，Kramer 検定に よる （n ＝＝5）
＊ ＊……有意差有 り （α 匸1％）

香 り ；ヘキ サ ナ ー
ル

て 優れ た人 で あ る 。 手摺 り10分 の 場 合は 香 りが 大変良い

と結果 が 出て い る。豆 の 香 りは ヘ キ サ ナ
ール で ，完熟す

る と香 りが な くな っ て 行 く。 枝豆 は朝と っ た もの は ，夕

方に は 味．香 りは な くな る とい わ れ る q 今回 の 試験 で も

10分摺 りで は 香 りが大分ある が ，ミ キ サ
ー

に か け た もの

は．1％の 有意差で 手摺 り （10分 ，15分．20分） と比較

して 香 りがない とい え る 。 口 ざわ りに つ い て は ，最近 の

傾 向 と して とろ っ とした もの を 好む 人 が多い こ とか ら，

必 ず し もA は ぼ そ ぼ そ して ，口 ざわ りは 良 い とは い え な

か っ た 。 また．豆 の 甘味 で ある が，砂糖は 入 っ て い な い

が，枝豆 自体の 甘味（蔗糖 の み で な くア ラ ニ ン に もよ る ）

が あ り．甘味 は 手摺 り15分の 方が甘味が あると答えて い

る ，
お い しさに つ い て は 15分摺 りが よい 。そ して 10分か

ら15分位 の もの が きめ は荒 い が 手作 り風で 風味があり，

お い しい とい う結果 が 出 て い る 。 逆 に ミキ サ ーの もの は

香 りが 消失 して い る．豆 の 風味が 全然ない と して お り，

　　向 く料理 に つ い て は ，ス ープなどで ある o

　　　手摺 りの ず ん だに 砂糖を加え た 場合の 側描 と して

　　は，砂糖を入れ る こ とで ，きめ よ く光沢あ る とか ，

　　風味 が よ い などは 出て くるが ，
ミ キサ

ー
の 場合 は 風

　　味が落ち，香 りが飛 び ， 甘味 も20％加えて い るの に

孔

D

ミキサー・　1　」｝

プ ラ ソ ジ ャ
ー；直径 30mm の ア ク リル 樹 脂製 プ ラ ソ ジ ャ

ー
ク リ ア ラ ン ス ；2mm

チ ャ
ート速度 ； 12サ イ クル ／分
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割と うす い とい う結果 が で て い る。手摺 り10分の も

の は 萩の 餅に 向 き，萩 の 餅 は ご飯粒 が 残 っ て い るの

で ，つ け る 餒も少 し荒 目 の 方 が食べ た と ぎに お い し

い よ うで あ る。とこ ろ が餅や 団子 に なる と20分十分

に 摺っ た もの の ほ うがむ しろ食べ た ときに お い しい
。

次 に ミキ サ
ー

の もの は ．若 い 人 に も好 まれ る用 い 方

と い う こ と で，「ム ー
ス 」 とか 厂バ バ P ア 」風 に し

た が割合に好評で あ っ た 。 又 ，寄 せ 物に も向 くと の

結果が出た （表 3）。

　10分摺 りの 場 合 は 、サ サ ゲ な ど の 和え物 に 向き，
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表 3．「ず ん だ 」 の 食味 テ ス ト （ず ん だ ＋ 蔗 伊2魄 ）

覇
A B C D

香 　 　り

口 ざわ り

甘 　 　味

お い し さ

側　　描

向 く料 理

［サ

分

キ

ー

、
ミ

り摺手

分20分15分10FO4

宀
98

　

1

11011111 40441111

きめは 粗 い が，風昧，香 り良好

萩 の 餅
萩の 餅に

　　最適

萩 の 餅

ずん だ餅
だ ん ご

20＊＊

151317

風味お ち る

香 りが とぶ

甘味が遠の く
写真皿　（左 か ら）さやい んげ ん ・おは ぎ ・なす ・ず んだ餅

ス

ァ

物

冖
始

せ

　
メ

ム

バ

寄

順位法，Kramer 検定 に よ る （n ＝ 5）

＊ ＊
・…・

有意差 有 り （a ＝1％）

香 り ； ヘ キ サ ナ ール

和え材料が 固い もの ，歯 ごた えの あ る もの に は摺 り加減

が 荒 目 の もの が 向 く よ うで ある 。

　15分摺 りの は萩の餅用 に 向くであろ う。 次に手摺 り20

分 に な る と茄子 の ずん だ和 えが よい 。和え る材料が柔か

い もの ，茹子 や 夕 顔 の よ うに 柔 らか い もの は きめ 細 か い

ずん だ の方が合 うの で は な い だろ うか （写真皿）。

　写真罪は ，仙台の 有名なずん だ餅で ある 。 私も最初見

た と き．こ れが ず ん だ か と思 っ た が ，と ろ っ と して 非常

に 甘い
。 （福島県 の 相馬辺 りで は 砂糖を入れない で ．塩

味だ け で 味付 け して 食 べ て い る よ うで あ る。）

　今，例を 「郷土料理 ずん だ 」 に つ い て 述べ た が，こ の

ズ ソ ダに して も元 は 家族 に 手伝わせ て ，豆を枝 か らは ず

す と こ ろ か ら始ま り．豆 を茹で る，こ の 茹で 方 に して も．

お い しさ を作るた め の ヵ ン とい うもの がある よ うで あ る 。

菰で た 枝 豆 を は じき出 し ，刻 み，す り鉢 で つ ぶ し，摺 り，

味を つ けて 行 く。 仕上 が る まで に は 少 くと も 3 〜4 種の

調理手法が用 い られ る ， ま た，それ にふ さわ しい 道具が

使わ れ て い る 。 と こ ろ が昨今 の ずんだ作 りで は ，L ば し

ば冷凍豆 が 利用 され ， また す り鉢の か わ りに ミキ サ ーで

機械的に磨砕す る よ うに な っ た 。 ずん だ作 りは格段 の 容

易 な もの に な っ た が，そ の か わ り出来上 っ た もの は格一

化され，どこ で も同じ味に なっ て しまっ た。

　和える 材料 に よ っ て 豆の す りつ ぶ し方 が 違 っ て もよ く，

昧 に し て も
一

様 の 甘味 づ けだ けで な くて もよ い 筈で ある 。

仙台の ず ん だ餅 は 実 に 甘 く作 られて い る が，先きに 述べ

た よ うに ，福島 の 相馬 で は 塩味 の み で 作 っ て い る とい う。

郷 土 料 理 本来 の 目や 舌 で み な が ら頃合い を は か る こ とが ，

写真N　（左）ずん だ餅　　（右）バ バ Pt ア
・
ア
・

ラ
・ズ γ ダ

今忘れつ つ ある こ とは 淋 しい こ とで あ る“

　現在，食文化とい われ る もの は 実践 の 積 み 重ね か ら産

み 出された 知恵の 集大成 で あ る と思 う。 私達 は そ の 実践

例を集め る だ けの 現象把握の み に 終 らず，分析して心 理

的側面，すなわ ち，食べ る人 が どの よ うに 感ずる か を 主

体に お い た考え方 ， ま た ， 今提唱 されつ つ ある 計量心理

学面 よ りの 研究など総合的に究明し，さらに 食糧事清を

常 に 含みながら食文化を科学的 に と らえ実証して 行 くこ

とが，こ れ か らの 調理学 の 大きな役割 りと考え る 。

　ふ りか え っ て 従来 の 調理 学 の 研究や あ り方を 考 え る 時，

「家政学 パ ラ ダ イ ム 」
2）

を想 う。

一
つ に は ．基礎的研究

を深め る こ と，学際的交流 に よ る 科学者共同体 の 中で 調

理学 の 方向性を確立 し て 結束す る，食文化に 関 して は，

祖先か らの 伝承を識 り，反省 と新 し い 時代の もの との 同

化 を 考える な ど で ある 。い ま こ そ多 くの 事例を あげ長い

日本列 1阜 で の 気候風土 の 違い に よ る 地方色蠹か な もの を

体系づ け，科学 と して の 理論づけも21世紀に 向けて の一

課題 と考え る 。
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