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　 2） 試食会　か に 料理

　〔日時〕　 1 月31日　 16 ：00〜18 ；00

　〔会場〕 か に 道楽 （〒810 福 岡 市中央区天神 2 丁 目）

　〔会費〕 6，000円

　〔参加者〕 48名

　　1猷　立

刺身　　鮭ル イベ ．い くら，甘えび，

　　　　貝…
ほ た て ．ほ つ き，ば い ，

　　　　魚…た い ，い か

酢 の 物　か に 酢

　　　　松葉 が に

　　　　　あ し らい一きう il　t わ か め ．レ モ ン

鍋物　　か に すき

　　　　松 葉 が に ，豆 腐，白菜，み つ ば ，えの き茸．

　　　　し らた き

お じや

漬物　　べ っ た ら漬，し ば漬．か ら し菜

　今回の 試食会 は，渡辺智恵先生 が誠実に御世話下さ っ

た もの で 厚 く御礼申 し上げる 。 また ，以上 の 写真 （西山

淑子先生撮影）は 支部本部 に 保存 され て い る 。

第 2 回行事

　料理 講演会 （通算 9 回）味の 素K ．K ．福岡支店 の 格別

の 御好意に よ る講演会が下記 の如 く行わ れ た
。

　〔日時〕 昭和 62年 6 月13日　13 ： 00〜15 ：30

　〔会場 〕 味 の 素 K ．K ．福岡支店 ク
ッ キ ン グ プ ラ ザ

　　　　 （〒812福岡市博多区博多駅南 3 丁 目3− 31）

　〔テ
ー

マ 〕　中国風 家庭料理
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 シ ン　　 エ イセ イ

　〔講師〕 中国料理 研究家　辛　永濳先生

　〔参カロ者〕　　50名

　 料　理

12345全鶏大散翅 （貝 とふ か の ひ れ ス ープ）

就　魚　湯 （ス ル メ と豚iの ス ープ）

香炸明蝦　　（大 正 え び の 姿焼げ）

妨油露筍 （ほ た て 貝 と ア ス パ ラ ガ ス の ク リーム 煮）

桂花涼点　　（金木犀 の ゼ リー）

　御熱心 に 真心 こ め て御 指 導 い た た だ い た お 美 しい 辛先

生 に 対 し厚 く御礼申上 げる 。 また，支部の依頼に応 じて

こ の 講演会を計画 され ，支部会員 の 料理研究 に 貴重な機

会 を お あた え下 さ っ た 味 の 素 K ．K ．福 岡支店広報課課長
　 　 タ ケ ヒ＝
山 田 雄彦氏 は じめ 同社の 皆様 に 対 し厚 く御礼申 し上げ る 。

　以 上 の 料理 の 写真 （西 山 淑子先生撮影）は 支部本部 に

保存され て い る 。

第 3 回行事

　1） 委員会，シン ポ ジ ウ 厶 （通算 2 回）．総会．講演

会 （通算33回、演題 1 ，講師 1）

〔日時〕

委員会

開　会

シ ン ポ ジ ウ ム

総　会

講演会

〔会場〕

昭和62年 7月 12日

12 ： 00〜13 ： 00

13 ： 00〜13 ： 20

13・・30〜15 ： 00

15 ：00〜 16 ： 00

16 ： 10〜17 ； 10

　　　　　 尚絅短期大学

　　　　　 （〒862 熊本市九 品寺2 丁 目6− 78）

　 〔参加者〕 65名

　 シ ン ポ ジ ウム 「調理学を考える」

　　（司 会）中野　和子先生 （福岡女学院短期大学）

　　　 1． 小住 フ ミ子先生 （鹿児島県立短期大学）
　 　 　 　 　 カス ガイ　　　　 ヨ・y
　　　 2． 鎹　　　吉先生 （尚絅短期大学）

　　　 3． 徳留　裕子先生 （香蘭女子短期大学）

　　『調理学 を考え る』

　　　　 鹿児島県立 短期大学

　　　　　　　　 小住 フ ミ子

　 は じめ に

　 調理学 とは ，人 体に 食物 が は い る 直前 の 学問 と して，

食生活 の 広 い 知識 の 下 に 科学的 ， 技術的 に理 論 づ け られ，

実践され る学問 で あ る 。 食事の 計画か ら材料 の 選択，調

理 操作．調味，盛 り付け，供食，器具その 他，栄養や安

全 ， 衛生，嗜好など さ まざ ま な一連 の 工程 が 考えられ る。

以下その 中 の
一

部分を紐とき，調理 学 に つ い て 考えて み

た い
。

　 L　 献立論

　 コ ン ピ ュ
ータ ー

の 存在を今後否定で きな い
。 日常食，

供応食．行事食な ど献立立 案 の 目的 に よ り，時間．労力．

美味囓好，栄養．経済性等そ れ ぞれ の 立場 で選択され ，

地域 に 根ざ した食材料 や郷土食 も忘 れ て は な らな い
。 又 ，

食す る人 々 の 状況次第 で 調理 学 の カ テ ゴ リーか ら集団給

食，臨床栄養学．栄養学各論，そ の 他の 分野へ と移行す

る 。 栄養土 法改正 に 伴 う給食管理 （調理 学を含む） に つ

い て は 今後一考の 余地がある。

　 2． 西洋料理 部門の 語学

　日本型食生活が 言われ，長寿国 日本 の
一

方 で輸入食晶

を グ ロ ーバ ル な感覚 で 受け入 れねば な らぬ 現 実 がある 。

一般教育で 行 わ れ て い る 語学の 基礎を 原書を通 して 調理

操作 の 中に 取 り入 れ た い
。 また 第二 外国語 の 応用を調理

学 の中に取 り入 れ る努力 は，学生 の 知的要求 度 の 満足と

創造す る喜び，食べ る喜び に も通 じ．自己 の 語学 の 結果

を 表現出来る 。

　 3・ 調理 操作

　調理 学 の 中で 一
番興味 の ある分野で あ る。 数多い 調理

操作の 過程 で 起 こ る
“
な ぜ

”
の 疑問 は こ こ か ら生 まれ，
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支 部 だ よ り

化学，生物，物理或い は
， 総合的複雑な変化を実験的 ，

科学的 に 理論づ け，再現性 の あ る調理操作 の コ ツ など解

明す る場 と して も重要 で あ る。健康志向，手作 り食品，

余暇利用 ．実益 と多 くの 人 々 に 楽 しま れ る 調理 操作 を 学

問的に体系づ け，既知 の 知識 を理 論 の た め の 理論 に して

は な らない 。

　 4．　盛 りつ け と食卓論

　 調理器具や 加熱器 に つ い て は種類な ど論じ られ て い る

が ，盛 り付 け 容器 な どに 対す る 知識，技術 に つ い て は ほ

とん どみ ない 。 食器 の 材質 （陶磁器，漆器，ガ ラ ス ，金

属，竹 ・木製品 ，そ の 他）を 始 め，産地 （陶磁器 例
一日

本 ＝有田，中国・・：景徳鎮，西洋＝マ イ セ ソ 等）各地方の

特徴や選び方，手入れ の仕方，一
器多用，盛 り付け の ア

イ デ ア ，熱伝 導，風 味 と時 間 との 関係な ど，日常食卓を

中心 に 大 きな項 目の
一

つ に 位置 づ け て 良い の で は な い か

と思われ る。

　 終 わ りに

　調 理 学 は 多様性 を増しな が ら， 経済 の 繁栄と共 に 多 く

の 問題が伝えられ る。理 論と操作 を 駆使 し．今後 は 喫食

す る人 々 の 老齢化や若い 人 々 の 関心 が 得 られ る よ うな豊

か な食生活 の 根源 に な り，人 々 の 役立つ 学問に なれ ば よ

い と思 う。

　 『調理 学を考え る』

　　　　尚絅短期大学

　　　　　　　　　　　　　　　　 鎹　　　吉

　 は じめ に

　調理学 は 食 品 に 種 々 の 調理操作を 加 え食物と して 摂取

す る 全課程 を対象 と し，また 多 くの 他学科と隣接す る学

際的な領域 で あ る と考え る 。

　栄養士養成課程 で は ．今回 の カ リキ ュラ ム 改定 で 次の

よ うな内容を含む もの で ある こ とが示 され た。

　ω調理学の 概要，  調理 と嗜好性 ，   調理操作論，（4）

食品 の 調理1生，  調理 の 設備 ・器具 ・
エ ネ ル ギー

源

　以上 の 内容を 概観 し，調理 学 の 内容が よ り充実 し多面

的 に生 か され る こ とを難い
， 日常問題とな りやす い こ と

の 中か ら次の 3 点 に つ い て提示 し話題 と した い
。

　 1．　 調理 の 様式 と献 立 作成

　食文化 を背景 とした 各国 の 調理様式は主 と し て 和，洋．

中の 三 つ の 様式で 代表 され て お り，様式別 に マ ナ ーも含

め て 系統的 な学習が 望 ま し い と思 わ れる。 現在の
一

般的

な 日常食は こ の 三 様式 が渾然 と
一

体化 して い るの が普通

で あ り，い わゆ る折衷型料理 と い わ れ る もの が多い 。栄

養学 の 認識結果 を導 入 した 献 立作成は，食事計画上重要

な 条件で あ る が ，短絡的な考えか ら，極端な 食品や料理

の 組み 合 わ せ 方 をす る と違 和感を 感 じ る もの も出現する

の で 学生の 指導に 腐心 す る と こ ろ で ある 。

　 2． 供食 ・供卓論

　 食品に 調理操作を加 えて 出来上がっ た 料理 は ，盛 りつ

けられ供卓 され て完結す る。美し く盛 りつ け られた もの

が適温で 供され る こ とは視覚的に も，心 理的に も食欲を

そそ り，芸術的な 美意識や感性が 問わ れ る と こ ろ で あ り

重視され て い る。そ の た め の 配慮は，よ りよい 人間関係

を成立させ る た め に も．調理 に 携わ る者 に と っ て基本的

な考えと し て 重要な こ とで ある 。 人聞が栄養素を「食物」

を通 して 摂取す る最終段階として ．供卓論 は 今後 の 研究

課題とな る で あろ う。

　 3．　家庭調理 と調理 の 社会化

　 本来，家庭 に お け る調理 は 個別的な 性格を持ち
“

少量
”

，

　
“
多様 性

”
を 特徴 と し，個 人 の ニ ーズ に あ っ た もの で あ

る と言 え る 。 しか し ， 最近で は こ の 調理 が家庭の 外で 大

量 に ま とめ て 行わ れ，一斉に供給 され る機会は増撫す る

一方で あ り，栄養士 養成課程 で は 調理 学 の 中 で と りあげ

ざるを得ない の が現状 で あ る 。 供食 まで の 過程 が多様で

あ っ て も，調 理 と して の 仕事が そ こ に存在し個別の要求

を 満 た す こ とが 圍的 で あれば，そ の た め に 調理 学 が役 立

た なければ な らない と考え るの で あ る 。

　 お わ りに

・調理 学は 理論と実習が 有機的 に 関連 して 学 習 され る も

　 の でありた い と考え る 。

・調理学 は，それぞれの 社会活動領域 で食生活 の 向上，

　 改善 に 役立つ 実顕的学問 で ありた い と考える 。

　 『調理学を考える 』

　　　　香蘭女子短期大学

　　　　　　　　　　　　　　　　 徳留　裕子

　 は じめ に

　 ヒ トも他 の 生物 と 同 じ よ うに ，人類誕生 の 時か ら，体

内 に必 要な物質を外界か ら取り込 ん で 生きて きた 。 その

必 要な物質と は ，人類数十万年 の 歴 史を 通 じて ，同 じ化

学組成を もつ タ ン パ ク 質や糖質な ど の 栄養物質で ある 。

　人類 は火 を発見 し，道具 を作 り ・使 う技術 を発達さ せ

て こ の 不変の 物質を 含む食品を人間 に と っ て 望 まし い 食

物とするた め に
， 食品の 変形 ・加熱 ・調味 ・盛 りつ けな

どの、さま ざまな処理を行い ．料理 化 し，食事化して きた 。

こ の 過程 に お い て ，食物は 表 1に 示す よ うに ，生 きるた

め の 生理 的な役割 の ほ か に，新しい 社会的，文化的 な価

値基準が加えられ て きた。

　と くに現在は ． 多くの 加工 食品 の 出現，外食産業 の発

達，それを支え る経済力の 向上，さまざ まな情報量 な ど

の 環境 の 変化 を 生 じ 「飽食 の 時代」と も 「多様化の 時代」

ともい われ て い る 。 こ の よ うな社会環境の な か ，日常の 「
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