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真 空 調 理 法

脇 雅　世
＊

　真空調理法 とは

　真空 調 理 法 と聞い て 皆さん は い っ た い 何を思い うか べ

るで あろう。 真空調理加工 さ れ た も の は ビ ニ ール の 袋

に 入 っ た，レ トル F パ ウチ 食品 と一
見 ， 見紛う。 しか し

根本的 VCち が うの は ，
レ トル トパ ウ チ 食品は 従来 の 調理

法で 加工 した もの を保存を 目的 と して レ 1・ル トパ ウ チ パ

。
クに す るの に 比 べ

，
こ の 真 空 調 理 法は 素材を こ の ピ ニ

ール （詳 し くは こ の 表現 は適切 で は な い が） の 袋 の 中で

調理 加 工 し た もの で 保存を 目的と しない 。 あ る意味で ，

煮る，焼 く， 蒸す，とい っ た調 理法の ジ ャ ン ル の
一つ で

ある と考え た 方 が よい 。最近，当学園で も真空調理講習

会 を開くが ，後に 皆さん の お話しを伺 うと ， 会社 に 帰 り，

講習会の レ ポ ートを 提出す る際，い ま一つ 上手 く説明出

来ず困る と言 う。
こ れ は 実に 真空調理 法が従来の 調理法

で は得られな か っ た料理 の 風味，形態 ，
テ キ ス チ ャ

ーを

持 っ て い る か ら で あ る。
1970 年代半ば フ ラ ン ス で産声

を 上げた こ の 調理法 ， 日本で も小規模 U ス トラ ソ か ら大

規模鹸 品加工 業者ま で その 関心 は高V ・
・ そ の 真空調理

法を，長所 も短所もふ まえ，様 々 な角度か ら観察， 分析

して み よ う。

　真空調理の歴史

真空 調 理 法 の 歴史を 述べ る trLex， 真空包装の 歴史を溯

らtsけ れ ば な らな い 。1915年，ア メ リ カ 系の 多国籍企 業 ，

グ レ イ ス
・ク リオ ヴ ァ ッ

ク （Grace　Cryovac ） の イ ギ リ

ス 社 が真空包装の 技術を開発し た 。
こ の 真空包装騨 に

生肉類 の 保存 を 目的として い た為，その 当時 は調 理 プ P

セ ス の ワ ン ・ス テ ッ
プ とは考えられて い なか っ た 。 1974

年，ス “・．y ク ホ ル ム に あ るホ ス ピ タ ・… ナ カ で 真空包装

され た 生の 肉を 加熱加工 す る と言 う， 新 しい 試み が行わ

れ た。もち ろ ん それ まで に も真空包装 し た 食材 （ビーツ

等 の 野菜）を 加熱加工 す る こ とは ア メ リカで もい ろ い ろ

試 さ れ て い た が，ホ ス ピ タ ル ・ナ カ の 手法は そ の 後 シ ャ

＊　服部学園
耕 　7 ラ ソ ス の Ptイ ヤ 会社 ミ ヅ

・y ユラ ソ が 発行 す る ガ イ ド ブ ッ クで の ラ

　 ソ ク付け。星の 数 に よ り分 け ら れ三 ツ 星tlv ス ト ラ ン で は 最高点 に

　 な る。フ ラ ソ ス 始 め 各国 で，又料 理人 の間 で も僑旗 されて い る ガ イ

　 ドブ ッ ク
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ル キ 計 リー （食肉加工 ） の 製造方猷 こ 受け継 が れた ・

こ れ らの 成果を ふ まえ，さ ら に革新的に 応用 した の が フ

ラ ン ス
，

ブ リ ア ノ ン の 名 シ ャ ル キ ュテ ィ
エ

・ ジ ・ ル ジ

ュ
・プ ラ リ ュ （Georges　PRALUS ） で あ る 。 彼の 著書

「真空調理」 （L ・ C ・i・i・ ・ S・ u ・
　Vid・） の 中 で 彼は 次の

よ うに 語 っ て い る。

私カミ始 め て 真空調理 法を 考 え た きっ か け。ま 1966 鰍

に 行われ た OECD の 晩餐会 の 調理を担当した 時の 事 で

す。そ の 時 の メ ニ ュ
ー

は ご く
一

般的なもの で した 。 しか

し私は メ イ ン デ ィ ッ
シ ュ の コ

ッ ク ・オ
V−・・ヴ ァ

ン を低温

（75
°C −・80℃） で 火入 れする こ とを 試 み た の で す 。

こ の

低温，長 時 間火入れ と言 うの は コ ラ
ーゲ ン を分解す る に

は最良の 方法 で t 真空調理 の 火入 れ の 基礎 とな る もの で

す。 結果 ，
コ

ッ ク （雄鶏）は やわ ら か く，ジ ＝
一シ ィ

ー

で コ ラ
ー

ゲ ン が ソ ース （煮汁）に 出た為 ， 濃度付けの ル

ーを 使わ ず と も濃度 の あ る ソ ース に 仕 上 が り， 最高の 出

来 とな りま した 。 そ して ， 晩餐会は 大成 功 を収 め た の で

す。その 後， 彼は こ の 思い つ きを 完成 させ る 為に 真空機

械 ， 真空 パ
ッ

ク の 袋，蒸気 オ ーブ ン の 各 メ ーカ ーに 足 を

運 び，今 ま で の 保存を 目的と した 包装 の 真空包装か ら ，

真空調理 用 の 製品の 依頼を した 。 しか L ・ 各 ・ 一力 哄

夢 の よ うな彼 の 口 ぶ りに は な か なか 重 い 腰を上げなか っ

た よ うで あ る 。 又 ， 次 の よ うな逸話 も伝 わ っ て い る 。

　 ロ ア ン ヌ に あ る有名な三 ツ 星 レス トラ ン
＊ ＊

の ト P ワ グ

呪 弟の 所 に プ ラ リ ュ は 自社製 品 で あ る野菜 の テ リーヌ

の 売 腿 み ec行 っ た．味もさ る こ となが ら， 切っ て も形

くずれが少な く， か とい っ て澱粉 の つ なぎを 入 れ た様子

もな い 。 ト ロ ワ グ ロ 兄弟 は こ の 不 思議な出来上 りの テ リ

ーヌ に 興味 を もち，さ っ そ く買 い 入 れ た 。 しか し ， 彼 ら

は真空包装を利用 した 調理法に よ っ て 結着力を増 した 製

品と心底信 じて い た わけで は なか っ た 。 次 に プ ラ リ ュ は

鴨 の フ ォ ワ グ ラ の テ リーヌ を わず か 5％ の 目減 りで仕上

げ て きた 。 熟練者が 適温 で 行 っ て も最低 40％ は 目減の

す る
一

品で あ る 。 こ れ は もちろ ん真空調理法 の 低温 火入

れ に よ り，溶け 出 る脂 を 最少限 度 に お さ え た 為 で ， こ れ

に は ト P ワ グ P の み な らず ， 他 の 多 くの 料理 人 も真空調
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理法の 利点を認め ざ るを得なくな っ た 。 それで も真空調

理法 ＝ ビ ニ ール 袋入 り，出来合 い 品とい うイ メ ージ は ど

うも三 ツ 星 レ ス トラ ン に は 相応 し くない 。 今で こそ フ ラ

ン ス で は真空調理 へ の 認識カミ確立 しつ つ ある が ， 始め の

頃 は まる で ビ ニ ール 袋を使っ た 料理 は ，料理人 の 恥 で あ

るか の よ うに ， か くして い た そ うだ 。

　 そ の 後 ， 数年の 様々 な 実験 で 自信を得た プ ラ リ ュ は

1981年 か ら積極的 に 講習会 を開き， 真空調理 法を世界

各 国の 人 々 に 紹介 し て い る 。 又 ，
1985年に は ジ ョ

エ ル ・

ロ 「f　＝ ッ
シ u ン （Jo司 ROBUCHON ） が SNCF 　（フ ラ

ン ス 国有鉄道） の パ リース トラ ス ブ ル グ間の 車内食堂 の

メ ニ ュー
に 真空調 理 法 を 採用 した 。 固定概念の 強い フ ラ

ン ス 人 か ら軽視され が ちな こ の 調理法に 現代の 天才調理

人と うたわれ る彼が真っ 向か ら挑ん だ の で ある。後ろ楯

は ア ン リ ・ゴ ー（ゴ ー・ミ ヨ とい うグル メ 誌 の 編集者）

で あ っ た 。 ジ v
一ナ リ ス トた ち は熱い 視線で こ の 作業に

注目 した 。 こ の 作業 が 発表され る と各出版社は料理 評論

家 を交え ， SNCF か ら持 っ て 来た 真空調 理済み の ブ フ ・

キ ャ Pt
ッ ト （牛肉 と人 参 の 煮込 み ） と某

一
流 レ ス トラ ン

で 作らせ た ブ フ ・キ ャ
Pt

ッ トの ブラ イ ン ド試食会を行 っ

た の で あ る 。 結果 は 真空調理 の 方 に軍配が上 っ た 。 各ジ

ャ
ー

ナ リ ス トは 料理 界に お け る セ ン セ
ー

シ ョ ナ ル な 出来

事と して 競 っ て 報道した 。 そ の 時 の 事を ロ ビ ュ
ッ

シ ョ ン

は 次 の よ うに 話 し て くれ た 。

　
一私が始 め て真空調理を見た の は ト ロ ワ グ P

，
シ ャ ペ

ル ，ドラ ベ ーヌ 氏らと共に ム
ッ シ ュ

ー・プ ラ リ ュ を たず

ね た 時の 事で し た。そ れ ま で に も真空調理 の 話は ， 業界

で は たび た び耳 に して い ま した が，実際それ らを 目の あ

た りに して も， 私自身，正直言 っ て そ の 調理法の 必要性 を

感 じ ませ ん で した 。 あ る 日ム
ッ

シ ュ・ゴ ーか ら SNCF の

話 し を真空調理 法で と勧 め られま した が ， 始 め は こ とわ

っ て い たの で す 。 それ と言 うの も私に は それ らの プ ロ ジ

ェ ク トを こな す だ けの 真空調理 に関する知識が なか っ た

か ら で す 。 し か し
， 最終的に は 皆 さん ご存知 の よ うに こ

の 仕事を 受け，完成 させ ま した 。 幸運な事 に 生化学者 ，

衛生学者，細菌学者 た ち とプ ロ ジ ェ ク トを 組 ん だ と こ ろ

に ，
t の 成功の 秘密が あ る と思い ます 。 列車食堂 とい う

限 られ た 調理 ス ペ ース で こ の 真空調理 法 は その 力を 100

％ 発揮 しま した 。 冷凍食品 の よ うt・C　OP気 な U・もの や 缶

づ め の よ うva風味の な い もの とは 違 い ます 。 4 ，私 の レ

ス トラ ン
，

ジ ャ
マ ン で も真空調理法を使 っ た い くっ か の

料理 があ ります が，こ れ らの
一

品は 世 の 中に 真空調理 法

が な か っ た ら，私 の メ ニ
ュ
ー

に は 載 らな か っ た で し ょ

う。一

　こ の よ うに して プ ラ リ ュが 開発した真空調理法 は 卩 ビ

＝ ッ シ ョ ン に よっ て 全 国 に そ の 名を高め た の で ある。

　 真空調理 に 必要な道具と機械

　 まず始 め に あげられ る の は
， 素材を 入れた特殊フ ィ ル

ム の 袋の 中を真空に する機械で ある。 脱気性能別に は 2
つ に 分け る事が出来る 。 ノ ズ ル 式 とチ ャ ン バ ー

式 で あ る。

ノ ズ ル 式は真空包装が 開発 さ2zb．当初 か ら ある方式 で あ

る。単 に素材を 入 れ た特殊 フ ィ ル ム の 袋に ノ ズ ル を差 し

込み脱気を行 う方法で ある。 その 時，ノ ズル と袋 の 接合

部分を し っ か り締 め て 作業を行わない と，脱気不 十分 に

な る可能性が あ る 。
こ れは 作業を大気中で 行 う為 で あ る 。

チ ャ
ン パ ー式は チ ャ ン パ ー

の 中に 素材を 入 れ た袋ご と入

れ，ク μ
ッ シ a と呼ばれ る蓋を し ， 外気を遮断した状態

で 脱気 ， 密封 を行 bもの で あ る 。
チ ャ ン バ ー

式 の 機械 に

は蓋 の
一

部 が透明な材質 で 出来て い て
， 脱気状態を 確認

しなが ら行え る もの もあ る。各 メ ーカ ーで は い ろ い ろ な

機種を出レて い る が
， 真空調理法に使う場合 ， 特に次の

点に チ ェ ッ
ク した い 。

　 第 1 に完全 に 脱気が行え る もの 。第 2 に 素材 の 形を く

ず さず ， 真空 包 装が 出来 る事 。 こ れ は い くら脱気 が 完全

に 出来て も， 素材を押 しつ ぶ して しま っ たの で は仕 上 り

が 悪 くな るぼ か りか t 火 の 通 る時間に も影響 して くる か

らで あ る e フ ィ ル ム は 素材を包 む よ うに して パ
ッ

ク さ れ

た 時が一
番加熟時間が少な くてすむ 。

こ の 問題点を解消

す る もの に 空気混入調整バ ル ブ の つ い て い るチ ャ ン パ ー

式 が 良い 。空気混 入 調 整 バ ル ブ は チ ャ ン バ ー
内の 気圧 を

室内の 気圧 に もどす為に 入 れ る空気の 速度を調整す る 。

こ の バ ル ブ を静 か に 開け る事に よ り，素材の型を つ ぶ さ

ず真空包装を行 うこ とが 出来 る。第 3に 出来 る だ け W シ

ー
ラ
ー

の つ い た もの を選ぶ 。シ ール する部分を 二 重に す

る こ とに よ り，加熱調理中の 空気混入 事故を ふ せ ぐ為で

あ る。又 ，
こ の シ ー

ラ
ー

の 所 が テ フ P ソ 加工 を して ある も

の の 方が あ つ か い や す い 。
こ の 他，真空包装機械 の 中 に は

脱気す るだけで な く， 保存用 と して ガ ス 封入装置 の 付い

た もの もある が，真空調理法 に は ガ ス 混入 は 不 必要な の

で説明 は 省略す る 。 もう
一

つ 注意す べ きポ イ ン トは ， 同

メ ーカ ー
の 同機種 の 機械 で も真空度数 の 目盛や シ ール 温

度 の 目盛 の 内容がわずか つ つ で は ある が
一

台，一
台す べ

て 違 うこ とで あ る。した が っ て，その 機械 の 持つ ク セ をあ

らか じめ 知 り，又，機械の 使用度数に よ っ て もそれらの 数

値が変わ る事を頭 に 入れ て お く必 要があ る。表 1は 同一

メ ーカ ー，同一機種 の 機械 A ，B の 真空度数 日盛 と 99．9

％ の 真空状 態 に な る ま で の 時問を 比べ た もの で あ る 。

A と B とで 目盛 りに よ る真空状態 に な る ま で の 時間に

大きな差が あ る こ とが 解か る 。 また こ の 表 か ら も解か る

よ うに 時聞を か け て 真空に し た ければ 目盛 を大 きい 方 に

合 わ せ れ ば よ い こ とに な る 。 い ずれに して も目盛 の 数字

に た よ る の で は な く，
つ ね に チ ャ ン バ ー

申の 素材 の 様子
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表 1．同 メ ーカ ー同機種 2 台 （A 機 とB機）の 真空度 数

　　　 に よ る真空度と日寺間

袈 2．熱 伝導の 種類 と実温の 差

真空度数
（目盛）

234567890　

　

　

　

　

　

　

　

1

空気 を媒体とす る ±20℃

真 空 度
　 （％）

609599

．999

．999
．999
．999
．999
．999
．9

織 嚇 剛
・機・ 黼

3 ，’1411
「’7219
”1625v1830

「，1835
，i1539

厂’4143
尸’1746
厂’05

湯気 （ス チ ー一ム ）を媒体 とす る、 ± 2℃

2”0517
，t31v46

”0457
厂’4968
，「3376
「t3e82u6784

尸’62

水 （湯）を媒体とする F … ℃

を見ながら作業を進 め た い 。

　次 に素材 を 入 れ る 為の 特殊 フ ィ ル ム の 袋 に つ い て お話

し し よ う。

一
目見 に は ナ イ ロ ン や ビ ニ・一一ル の 袋 に 見 え る

が，こ の
一

枚 の フ ィ ル ム は 実は 何層 か の 異 な る材質の 薄

い プ ラ ス チ
ヅ

ク フ a ル ム で 構成 され て い る。こ れら特殊

フ ィ ル ム は真空調理法 の た め だ け に 開発され た の で は な

い の で ， 特殊 フ ィ
ル ム の 中で も ， 真空調理法 に 適 した も

の を選ぱ な くて は ならない 。 具体的に あげ る と第 1に 酸

素 の 遮断性がぎち ん と あ る もの 。 第 2 に 耐熱，耐冷性

（十 120℃ 〜130℃ ，− 10℃ 〉の ある もの 。 第 3 に ピ ン ホ

ール に対する強度 が あ る もの 。 こ の 問題 に 関 して は袋を

tl重 に 使 う方法もあ る 。 第 4 に シ ール 性 に す ぐれ て い る

（封が完全 に しや すい 素材で あ る こ と）。 第 5に 真空調理

の 内容 に よっ て は ， あ る程度の 酸に 強 い もの等があげら

れ る 。 大体 2〜3層の フ n ル ム が コ ス ト面か ら見 て も よ

く使わ れ る が ，
こ れも メ ーカー

に よ り性質が 異な る の で ，

よ くフ ィ ル ム の 特性を知っ て 使 い わけ る事が 必要で あ る 。

　次に真空包装され た素材を火入加工 す る為 の 機械 に つ

い て お話 し し よ う。

　具体的に は 温煎を使う方法 と蒸気 （ス チ ーム ）コ ソ ベ

ク シ ョ ン オ
ーブ ン を使う方法 とが あ る。 もち ろ ん 単に 素

材に熱を加 え る とい うこ とで あれ ば ， 普通 の オ
ーブ ソ で

処理す る事も考えられるが ，表 2か ら もわ か る よ うに 空

気に よ る熱伝導 は ， 設定温度と実際温度 の 差 が大きい こ

とや殊特 フ
ィ

ル ム の 耐久性か ら考えて も不 適当で ある 。

湯煎を 使 う方法で は ， な る べ く底 が 広 く素材を 入 れ た 袋

が 互 い に 重 な らない 工 夫を し ， 温度計で 湯 の 温度 を 計 り

な が ら 加熱を行 う。
こ の 方法 の 利点 は 身近 な道具 で で き，

温度計 で 見 る 温度 が実際 の 湯 の 温度で あ る為，希望する

温度 で の 火入 れ を 行え る 。 しか し ，
い つ も

一
定 の 温度に

保 っ に は ， 常時気をつ け て 火 の 調節を し なくて は い け な

い こ とや ， な べ の 底 の 面積 しか素材を 入 れ られない 等 マ

イ ナ ス 面もあ る 。 そ の 点 ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オーブ

ン で は 希望温度に 機械 を設定す る とサ ーモ ス タ ッ トで 自
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動的に 温度管理が できる 。
コ ン パ ク トな タ イ プ の 機種

で も備付けの 金網で段 を 増す こ とに よ り， あ る程度 の

ポ ーシ ョ ン を一度に 全体 ム ラ なく火入 れする事も可能 で

ある。 しか し一台に つ き設定温度 は
一

つ な の で 火入 れ温

度 の 違 うもの は同時に こ の オ
ーブ ソ に 入 れ る事は 出来な

い 。
・

　また ，
こ の ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オ

ーブ ン を選 ぶ 時

に気を付け る こ とは t 我 々 が一般的 に蒸気 の 出 る温度は

100 ℃ t つ ま り湯が沸い て 蒸気 （ス チ
ーム ）が出る と考

えて い る 事で あ る。しか し 後述す る 火入 れ 温度を参照 し

て い た だ きた い 。 高温 （99℃ ）で の 火入 れ に は 問題がな

い が，低温 （58℃ 一
） で の 火入れ に 真空調理法で は 問題

が 出 て くる。つ ま り580C で もス チ ーム の 出る機種を選

ぶ 必要が ある 。 すで に こ れ らの 条件 を満 た す輸入機種も

販売されて い る 。
コ ス b的な事を 別 にすれば

1 肉や魚等

の 低温火 入 れ素材に は ，温度管理 の 便利なス チ ーム コ ン

ベ ク シ ョ ン オ ーブ ン を 利用 し，野菜，くだもの の よ うに

高温火入 れ素材に は 湯煎を利用す る と い う手法も考 え ら

れ る。ま た，こ こ で 説明 した火入 れの 機械，方法に つ い

て は 製品を提供す る時に も利用す る 。

　 作業の 工程

　次 に 実際に 素材を どの よ うに 作業 して 行くか を お話 し

し よ う。 まず素材選び で あ るが，真空調理に使う素材は

鮮度，質 の 良い もの を選ぶ 必要が あ る。 こ れ は 真空パ

ッ ク に して ， 味や 香 りすべ て を封 じ込め て 加熱調理す る

た め ， も し鮮度 の 悪 い もの で あれば，そ の 悪 さカミ強調さ

れ るば か りで な く， 細菌等 の 衛生上 の 点を も考慮し， 鮮

度の 良い もの を選 び た い 。 作業を 行 う時 は 温度管理を し

て ある場所 は 別 として ，室温に 素材を 出 した ままに しな

い よ う，こ ま め に 素材を冷蔵保存 （3N5 ℃ ）す る よ う心

が け る 。
こ れ は もち ろ ん素材を 真空 パ

ッ ク し た あとで も

同 じよ うに 扱 う。 また ， 作業場，作業人の 衛生管理 に も

＋分注意 を払 い た い 。こ れは や は り細菌 の 繁殖 や外部か

らつ く細菌 を 最低限 に お さ える 為で あ る 。
こ の よ うに 選

別 され た 素材は 各 々 の 目的 に よ っ て 下処理 を 行 う。 例え

ば魚を フ ィ レ に お ろ した り，表面に 焦げ目を 必要 とす る

もの は ，フ ラ イ パ ン や グ リ ル を使い ， まず焼 き色を つ け

る 。
t の 時焼 ぎ色 は 通 常 よ り少 し 強め の 方が仕上 りが よ

い o

　 こ の よ うに 下 ご し らえ した もの は 完 全 に冷えて か ら真

（192 ）
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空 パ
ッ

ク に す る 。 こ れは 素材 が熱 い うちに 脱気を行うと，

中身が ふ い た り，脂身の あ る 肉等 の 場合，肉 と脂身の

部分が脱気中に 剥がれ，脱気終了後に うま くこ の 2 つ の

部分が 重ならなか っ た り， 皿 に 盛 っ た時VCこの 部分が剥

がれ た と い っ た実験結果があ る。ま た骨付き肉等 の 下 ご

し らえ を した あとは ， 袋 へ の ピ ン ホ ール を避け るた め に

骨 の 部分 に ア ル ミ 箔を巻 い て 保護 しバ
ッ

ク す る。 香 りの

強 い ヒ ネ物 の 野莱や，ク ロ ロ フ ィ ル を多 く含む緑黄色野

菜 は 色 よ く仕上 げ る た め に あ らか じめ さ っ とゆ が き，冷

し て か らパ
ッ

ク す る 。
こ うす る と強い クセ をあらか じめ

や わ らげ る事がで きる 。 ま た，パ
ッ

ク され る と酸素 と遮

断 され る為，素材 の 発色が 起 こ ら な くな る の で ，前 もっ

て ゆ が く等の 下処理 が 必要 に な る 。

　香辛料等を 加 え る時は ， 直接素材に接触させ な くて も

同 じパ
ッ ク の 中に 入れ て お けぽ香 りは 素材 に まん べ ん な

く移 る 。 そ の 際の 香辛料や，味つ けの 分量 は 今まで の 調理

法 で使 う分量 よ り少 な くて よい 。 そ して 素材を丁 度包む

よ うに ， 脱気時間と空気混 入 バ ル ブ で 調節しな がら真空

パ
ッ

ク に す る。素材に よ っ て は （例えば素材中に 空気を

多く含む野菜や くだ も の
， また マ リ ネ を 目的 とし た も

の ）脱気時間を長 くす る と効果の 上 る もの もあ る 。 液状

の もの は 完全 に 冷や し，チ ャ ン バ ー
内の 台をななめ に し，

ゆ っ く りと脱気す れ ば こ ぼ れ な い 。
パ

ッ
ク を した もの は ，

温煎また は ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オーブ ン を使 い 火 入

れ加工 を行 う。 で は 火入れ温度に つ い て み て み よ う （図

1 参照）。

　 た ん 白質が 凝固 し始 め る温度 は 62℃ で あ る 。 従 っ て

こ の 62℃ と い う温度が加熱温度の ひ とつ の 指標とな る 。

さら．に 62℃ よ り温度を 上 げ 68℃ を越え る と素材中に

水分が 出て くる分水作用が開始 され る。こ の た め に た ん

白質で 成 り立 つ 素材の 中心 温度は 68℃ を越えな い よ う

に する。 また 図 2 か らもわ か る よ うvc　53℃ 〜IO
°C とい

二：：1
68℃
67℃

65℃

62℃

58℃

蹴

分水作用 開始 温 度

100℃
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た ん 白質凝固温 度

1
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し
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一 モ ナ ス 属 菌 冒¶
剛 ’

細菌が 休 眠状 態に 入 る

哩

図 2．温度 と各種細菌

　 　 　 　 白身の 肉
　 　 　 　 　 　

tif

蒋 霹蕩 繍
ん 白質 覊 度

・灘 上 ・鰹 計勲 ・・

図 1．各素材に よ る適切 中心温 度

うの は，サ ル モ ネ ラ，ブ ドウ状球菌 を 始め とす るすべ て

の 細菌類の 活動が活発 に な る 。 肉を セ ニ
ャ ン で 仕上 げ た

い 場合 （例えば ロ ース ト ピーフ 等）もち ろん 肉の 中心温

度が 53℃ 以下で 火 入 れ して もセ ニ
ャ ン 仕上げに な る が ，

こ れ らの 細菌類 の 事 を 考慮す る と，中心温度が 55℃ 以

上 62℃ 以下 の 火入 れ温度を 設定す る こ とが で きる 。 ま

た完全 に 火入れを した い 素材 （プ レ ゼ や煮込み 等）に 関

し て は 素材中心 温度 62
°
C 以上 68

°
C と以下 の 温度帯 で

行 う。 もち ろ ん こ れ以上 の 温度 で 火を通す こ と もで きる

が，（通常の 調理温度は 80DC 〜250℃ 位）分水作用開始

温度を越 え れば素材 の 中の 水分，つ ま りジ ュ
’一ス

， うま

味が 出て素材の 目減 りや 昧が 悪 くな る こ とに な る 。

　また 中心温度 55°C − 62°C ， 62°C − 68°C と各 々 の 温

度帯に幅があ るの は ，
こ の 温度帯で あれば ，

ビ ジ ュ ア ル

的な仕上 りに た い し た変化が な い もの の
， 調理 時間とテ

ク ス チ ＝ア ーに 変化が出て くる。それは肉， 魚等 ， た ん

自質や コ ラーゲ ン を主 に成 り立つ 素材で は低温 （上記温

度帯）で 長時間火入れをす る こ とに よ リ コ ラ
ーゲ ン を 分

　　　解 し ，柔 らか い 肉質 に 仕上げる た め で
， 例 え ば同

　　　じ素材 （肉等）を外温（肉に火入れするた め の温煎

　　　 また は ス チ
ーム コ ン ペ ク シ ョ

ソ オ
ーブ ン 内 の 温

　　　度） 60℃ で 中心温度 60℃ に 3 時間火入れ した

　　　もの と ， 外温 62℃ で 中心温度 60℃ に な る 重で

　　　 1 時間火入れ したもの で は 見た 目に は 同 じ ような

　　　卩 ゼ 仕上 りに な るが 60℃ で 3 時間，
つ ま り2 時

　　　間長 く火入 れ を した方が ，肉が 柔らか く， うま さ

（193 ）

　 し か し こ の 温度 と時聞 に 関 して は 作 る 側の 味の

好 み で あ り， 同 じ料理 で も， 外温 63℃ で 中心 温

度 60℃ に なる ま で 30 分 の 加熱が 最良 と言 う調

理 人 も 出て く る わ けで あ る 。 こ の 時 ち なみ に 外

温 63℃ の中で中心温度を 60℃ か ら ユ度上 げる
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表 3．

素 翻 9内
耀 許

中
慶陣

問

肉

赤　身

白　身

セ ニ
ヤ ン

ブ レ
ービ，ブ イ

イ，ソ
ー

テ

ロ テ ィ

牛　肉

仔 　羊

・
・

レ 1 ・8c ° 58C ° 25分

・ 一・ 158C° 58C
°

2 時間

1背 肉 1 ・8c
° 1・4−55c

°

陳下酬 ・SC・　 1 ・8CD

35分

1時間15分

牛　肉 66cg 66C
°

72時間

仔 羊 ・・C ・ 1 ・6C ・ 48時 間

仔 牛
＿ ⊥」 堅」 ・6c ° 2時間

豚 66C
° 66ce 2 時間

鶏の 胸肉 62C
°

62ce 30分

鶏の ロ テ ィ 62c
°

62C
°

1時間

ソーテ 1仔 牛 66び 66℃ 48時間

ブ イ イ

豚 t66℃ 166℃ 18時間

魚

鶏 66℃ 60℃ 8時間

サ 　 ケ 62℃ 58QC 6分

舌ビ ラ メ 1尾 ・2℃ 上 58pC 7 分

ヒ ラ メ 162℃ 6Q℃ 8分

野 菜

ク［
ヨチイテ

托

］
花

ア

の
95℃ 95℃

35分 （大 き
な もの ）

ア ン ア イ
｝

フ 95℃ 95C
°

20分

ア ス パ ラ ガ ス 95C ° 95C ° 15分

ニン ジ ソ 85C° 85℃ 45− 60分

に は 1時問を要す る 。

一
方，野菜 ， くだ もの は 主成分が

デ ン プ ン ジ グ ル コ
ース

，
セ ル ロ ース

，
ペ ク チ ン な どで あ

る。 こ の セ ル ロ
ース を分解させ る為に は ， 85− 95°C の

高温 で 加熱 し なけ れ ばな らない 。 こ の た め 1 つ の 料理に

肉と付け 合せ の 野菜 が あ る場合 ， 同
一の 袋で の 調理は 困

難 で あ る 。 あらか じめ 別 々 に適温で調理 し ， 後で 1 つ に

合わ せ る 。 ま た香味野菜とし て 野菜を扱 う場合は ， 直接

入 れ る 方法 と ， あ らか じめ 野菜 の 香 りを出した フ ォ ン を

用意 し，こ の フ ォ ン と肉を 袋 に 入れて 火を通す方法もあ

る 。 野菜 ， くだもの の 火入れ時間は ，

一
般 に 火を 通す

1時 と 同 じ く，そ の 固 さ等に 好み があ る の で 各自，調節を

す る事 。 し か し野菜 ， くだ もの は季節や 産地に よ り成分

の 割合 が 異なるた め ， テ ス トを繰 り返 しなが らの 調理 が

必要に な る。表 3 は フ ラ ン ス に お け る デ ー
タ
ーな の で ，

目本の 素材 に は す べ て は あて は ま らな い が ， お お よそ の

日安 に な る 。

　 さて い ま まで 中心温度 とい うこ とをお 話 し して きた が ，

こ の 中心 温度を計る温度計に つ い て こ こ で 触れて お こ う。

40

こ れ は フ ラ ン ス で 開発さ れ た もの で ，日 本で の 入手 は 多

少難 しい か も しれ ない 。 原 理 的に は ， 注射針 の 先 で 温 度

をセ ン サ ーで きる仕組み に な っ て い る 。
こ の針 を肉や魚

の 中心 ま で 刺して 計 る の で あ る が ，
こ の 時袋 の 方 に ム

ー

ス 状の ス ポ ン ジ テ ープをは り，その 上 か ら針を刺す と，

真空状態を保 ちなが ら， 中心 温度が 計れ る 。
こ の 中心温

度を計れ る温度計があれば ， 季節や産地等 で 成分 の 違 い

の あ る素材 で も製品の 仕上 りの 均
一

を計れた り，自由な

調理 の 展開も簡単に 行 うこ とが で きる 。

　 さて ，火入れ された 製 品 は もち ろ ん そ の ま ま袋を開け

て使 うこ と もで ぎるが，
一

度冷却 を 行 う。もっ とも簡単

な方法 は ， 流 水 ま た は 氷水 に 入 れ る方法 で あ る 。大量 の 場

合 に は フ ァ
ン 付き瞬閲冷凍庫 を用 い て も よい。どの よ う

な方法 で あ っ て も，火 入 れ加工 後 2時間以内に 素材の 中

心温度を ＋ 10℃ ま で 下げ る こ との で きる設備 で あれ ば

問 題 は な い 。味 の 面か ら見 る と図 3 の よ うに 序 々 に 温度

を下げた方が 仕上 りの 味は よ くな る 。 ま た
一
般 に 肉類 に

関して は一度冷却 した 方が味 が な じむ よ うな感 じで お い

（194）
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真 空 調 理 法

十 10℃

温度

図 3，中心 温度 の 理 想的な 下げ方 と時 問

時 間

しい 。 しか し味 の 面か ら だ け で な く，冷却 を 行 うこ とに

よ り，細菌 の 増殖を お さ え る こ とに もな る 。 図 2 の よ う

に 嫌気性細菌 は 10℃ 以下 に な る とそ の 活動 は ほ とん ど

できな くな る の で 加熱後 2 時間以内に
一
度中心温度を

10 °C まで 下 げ る必 要 が あ る 。 ま た 好気性細菌は 53℃

以上 で 死ん で し ま うた め ， 55℃ 以 上 の 加熱加工を行 う。

さ ら に 3℃ 以下で も生 き て い る細菌は人体に は ほ とん

ど無害な乳酸菌類 な の で 火入 れ加工 後，冷却 され た 製品

は 3℃ 〜ODC の 氷温で 保存す る事が 望 ま し い 。

　 こ こ で 問題 に な るの は氷温 で どの 位 の 期間保存可能 か

で あ る 。 我が 国で は ，こ の 真空調理 に 関する規定がま だ

何 もない 。フ ラ ン ス で の 実情 は 製品化 した もの は レ ス F

ラ ン で 氷温保存の 上 7 日以内の 消費，小売 りに 関 して は

21 日とい う規定があ る。実際の 細菌の 繁殖 か ら見 る と，

適切な加 工 を行っ た 場合，40 日位まで は ま っ た く細菌

の 増殖 は 見 られ な か っ た 。 そ の た め フ ラ ン ス で は ， 小売

に 対 し期間延長 の 規定改善も行わ れ て い る 。 我 が 国で は

こ れか らい ろ い ろ実験が行わ れ ， これ らの 規定 が 決まる

こ とに な る わ けだ が ，製品を 作 る側 も規 定 を 定 め る 側も

正 し い 知識 と理解に 基 づ き，行 っ て い た だ きた い 。 しか

しどの よ うな規定が出来て も製品を作 る側 は過信せ ず に

作業を行 うべ きで あ る 。 そ れは 特に 嫌気性細菌の 場合繁

殖が進ん で も製品その も の に は 何 ら外見 の 変化 が起 こ ら

な い た め で ，知 らずに食べ れ ぽ死に 到 る よ うな食中毒を

招くか らで ある 。

　また細菌の 繁殖とは 別に 製品に よっ て は 日が 経 つ と味
の お ち る もの も ある 。 特に 魚 の 製品に それ が 見 られ る よ

うだ 。 さ て 出来上 っ た 製品を 冷却，氷温保存し ， 必要に

応 じて 再加熱 し一
皿 の 料理 と して 提供出来 る よ う仕上 げ

る訳 で あ る が，こ の 再加熱は袋ご と ， 火入れ の 所 で使用

した の と 同 じ手法を 用 い て 提供温度 まで製品 の 温度を上

げて い く。 こ の 際，電子 レ ン ジ は ス ピーデ t で は あ る が，
こ の 方法は 物質の 中心 か ら発 熱 さe

， ま た 発熱温度を 管

理 出来ない の で ，真空調理 さ れ た もの に は 不適当で あ

る 。 外温 と中心温度に関して は 火入れ と同 じ原理 で 行 う

の が理想で あ るが実際 に は 多少高 め の 外温 の 中で時間を

短 か くし て行わ れ る 事が 多い 。魚等厚み の 薄い 製品は

別 として ， 氷温保存して お い た製品を提供温度に まで 上

げ る に は か な りの 時間が か か る 。 特に 肉の 大 きな塊 の

よ うな場合，ツ ー
オ
ーダー

で 再 加熱 し提供す る 事は 不 可

能 で あ る 。 従 っ て こ の よ うな 場合に は ，
サ ービ ス が 始 ま

る前 に あらか じめ 予想数 の 製品を提供温度， すなわ ち適

温 の中心 温度に して お く必要 が あ る 。 これ は 大量数を販

売す る レ ス トラ ン や バ ン ケ ッ トで は 便利か もし れない が
，

小規模な レ ス トラ ン で は やや効率が 悪い か もしれない 。

しか し一
度提供温度 に して し ま え ば 2〜3時間製品 をそ

の 温度の 中に お い て お い て も何 ら品質に 変わ りは な い 。

また この よ うに 何時聞か 加熱 し た もの を冷却 ， 保存 し た

場合 7園 程再加熱 した 時 で も味 ， 細菌 と もに 異常 は なか

っ た とい うデー
タ
ー

もあ る 。

　 ま と めと して

　 最後 に どの よ うな素材に適 ， 不 適か を み て み よ う。 む

か な い もの と して ，葉緑素を含む野菜は 酸素 との 接触が

ない た め発色出来ず仕上 りの 色 が悪 くな る。あ らか じめ

ゆ が く等の 下処理 が必要 。 素材 の 中に 空気を多 く含むも

の 。 ム ース 等は加熱中， な か の 空気 がふ くらん で しまう

の で 上 手 く火入れが 出来 て も保存の 段階で もう
一度真空

パ
ッ

ク しな お す等 の 工 夫 が 必要。又 仕上 りが揚げ物の よ

うに カ リ ッ と した製品は 真空調理法 で は 不可能で ある 。

従っ て真空調理 法で 加熱後，衣をつ け て 揚げた り，
サ ラ

マ ン ダ ーで さ ら に焼 き色を の せ る事に なる 。 適す る もの

に は ，
エ ン ダ イ ブ

，
マ

ッ
シ ＝ル ーム

，
ご ぼ う等，酸化，

変色 しや す い もの に 関 して は 色 よ く火を 通す こ とが出来

る し，全体 に 良い 点と して は ，味付け，香辛料が少な く

て す み ，また 全体 に味と香 りが ゆ き と ど く事や，歩留 り

が 良い ，素材 の 風味を に が さず ， 調理 出来 る等 が上 げら

れ る 。

　 フ ラ ン ス で 産声を上 げた こ の 真空調理 法，とか く，フ ラ

ン ス 料理 で の 活用 しか 考え られない と思わ れがちだ が ，
一

つ の 調理法 と し て 見れ ば，和食に も中華に も応用出

来るはずで ある。い ずれ に し て も こ の 新 し い 調 理 法で あ

る真 空 調理 ， ジ ョ ル ジ ュ・プ ラ リ ュと ジ ョ
Z ル ・ロ ビ ェ

ッ
シ ョ ン を 見 て も解 る とお り，両者 の 間に は 加熱温度の

違 い が あ っ た り等 ， か な らずし も原点 は 同 じで は な さそ

うだ 。 各人が 各人 の 好 み の 加減で こ の 調理法を 生 かす べ

きで あろ う。そ して 本当に こ の 調理 法 が 21 世紀の 調理

法 と 呼 ぼ れ るに は ，季節 ご との 素材分 析 の 出来 る コ ン ピ

ュー
タ ーと組み合せ ， 自動的に 真空 パ

ッ
ク され加熱等 の

工 程 が 行わ れ る 時で は な い だ ろ うか 。
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