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　The　cQntents 　amd 　cooking 　 methods 　of 　many 　 kjnds　of 　dishes　 in　 various 　 places　 of 　 the 　 world 　 rrfly　 be

recorded 　by　standard 池ed 　 and   三丘ed 　terms ．

　By 　means 　of 　substitutilg 　the　special 　cookery 　signs 　 for　 such 　terms 　 and 　arrang 血 g　these　sings 　 according

to　de丘nitive　rules ，
　it　is　possible　to　describe　the　cQntents 　and 　cookery 　methods 　of 　 all　sorts 　 Qf　dishes　as

the　cha   　of 　these　spec 三al　cookery 　signs ．

　For　instance，　YAKIIMO （broiled　 sweet 　potatoes），　 one 　of 　the　most 　simple 　and 　typical　Japanese　 cooking

methods 　 can 　be　 recQrded 　as 　2　M ＝1 ： SWEET 　 POTATO （PO ），
120　g，111，2 ： WLS9 （

一
），3 ： 112 ，6 二 H

46，180℃ ，20min ， 9 ： Y12

　1n　the　near 　future，　if　such 　a 　standardized 　cookery 　signs　method 　as 　th三s　is　血 proved 　and 　adopted 　for　the

pur：pose　 of 　 recording 　 and 　 describ血g　 worldwide 　 varieties　 of 　 human 　 dishes，　 it　 wlll 　be　very 　useful 　and

beneficial　for　 every 　nation 　to　 understand 　food　and 　nutritional 　 culture ・

　Besides，　in　the 　recent 　computerization 　of 　o 備ce 　work 　and 　life，　this　cQQkery 　signs 　 method 　sheuld 　have

significant 　benefit　for　 cooking 　recipe 　 indication
，
　 deta　base　 setting 　and 　other 　terminological 　purposes 　in

various 　practical　fie1ds，

　世界各国の 料 理 に っ い て の
， 調 理 の た め の 各種の 操作

や献立 の た め の 各種の 説示などは ， か な りの 程度 まで 共

通化 ， 標準化 ， 単位化され た 用語に よ っ て 表現す る こ と

が 可 能 で あ り，こ れ ま で に もこ の 分野 で か な りの 研究が

お こ なわ れて きte1“’3）。

　しか し な が ら， さ らに一
歩を すす め て ， 鬪際的 な交流

や 往来が顕著に な っ て きた今同，あ るい は 近 い 将来 に そ

な えて ，た とえ ば 個別 の 料理 の 調理 や 献立 の 内容を正確

に表現す るた め の，統
一

的 な料理 言語や 調理 記号 な どを

新規 に 開発し ， 共用す る こ とがで き るな ら ぼ，こ れを用

い て ，食生活 に 関わ る行政，医療，数育，文化 ， 経済面

で の 国際的な理解を 深め る うえで ， あ る い は 料理 お よび

その 素材 の 広域的な 交流 や有効利用 を は か る うえ で ，便

利，有益 で あ る と思 わ れ る。

　著者 は か ね て か ら食品，料理内容 の 記号，係数 ， 図形

化に っ い て 関心 を も っ て きた がり ，今 回 こ の 報告 に お い

て ， 個別 の 料 理 の 調理内容を記号的に 表現する方法 を提

起す る と と もに ， 本法を 用 い て，新規 な 電子機器 の 各種

の 機能 と関連づけなが ら， 料理内容 の 客観的な 記載 ， 料

理 辞典や 料 理 デ ータ ベ ース の 作製な どが可能で あ るか ど

うか につ い て 考察を加え る こ とに し た 。

＊　灘神戸生 協商 品検査 セ ン ター

記号裘現法の検討
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　1．料理内容の 表示 順位 と表示分類記号の 設定

　個別の料理，献立の 内容 は つ ぎの 分類に した が っ て ，

素材，処理法，器材 な どを 具体的 に 指示す る こ とに よ っ

て
， 総合的に 表現す る こ と が可 能 で あ る と思わ れ る 。

　すなわ ち ， 1．素材とそ の 使用量 の 指定，2．前処理 の

方法の 指定，3．調理用器具，容器 の 指定，4．調味処理

の 方法の 指定，5．複雑 で 高度 な処 理 の 方法 の 指定，6．

加熱，冷却処理方法の 指定，7．つ けあ わ せ の 指定，8．

配膳食器 の 指魚 9．料理様式 の 指定お よび以上 の 指定

内容を よ り正確に表現す る た め の
， 経 遇 処 理 の 指定，形

容，副詞的表現 の 指定 ， 数量的表現の 指定 ， 以上 で あ っ

て ，本調 理 記 号 法で は 上 記の 分類 を各 々 ，1 ： ，2 ： ，3 ： ，

4 ：
， 5 ： ，6 ： ，7 ： ， 8 二 ， 9 ； お よび p ， v な ど の コ

ー

ドナ ン パ ー
で 表示す る 。 なお 本法に よる表記の 1 例 とし
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て，こ こ に 「焼きい も」 とい う，単純 で 典型 的 な和風料

理 の 記号表現 を しめ して ， 以下 の 所論に つ い て の 大略の

イ メ
ー

ジ が もて る よ うに して お く。

　　 YAKIIMO （BROILED 　SWEET 　POTATO ）

2M ＝1 ； SWEET 　POTATO （PO ），120　g， 1／1， 2 ：W1 ．
S9 （・一），3 ： 112 ， 6 ： H46 ， 18  ℃，20皿 hユ，9 ： Y12

0r3 ： 110rl14 ，6 ： H13 ， v26 ，9 ： Y12

　 但 し こ の 事 例 の よ うに 簡単 な料理 で は ，すべ て の ＝ 一

ドナ ン バ ーをつ け る必要 が な い の で ，

一
部を省略する こ

と も可能 で あ る 。 各記号 の 意味に つ い て は 以下の 各項 で

解説を加えて い くこ と に す る。

　 2．人 前 指示記号

　 調理，献立事例で は 何人前 で あ る こ との 指示 が さま ざ

ま に な されて い る の で ，人前指示記号 M を設定 し， 3

人前 で は 3M ＝の よ うに しめ す。

　 3．　素材 と そ の 使用 量の 指定 （1 ： の 内容）

　 素材食品の 4 訂食品成分表 で しめ された 英文名 ， また

は，そ の 食品 の そ の 国で の 慣用名 の 卩
一

マ 字表記 を 記載

す る。す なわ ち，た と え ば ， さ っ ま い もは 原踏的 に

SWEET 　 POTATO （PO ）とす るが ，
　 SATSUMAIMO

とす る こ ともあ る 。 なお 4 訂成分表の ソ フ ト （フ ロ
ッ ピ

ーデ ィ ス ク ） を 用い て 栄養成分計 算な どを 行 うた め に ，

4 訂成分表 の 食品番号 （lte皿 Number ）2−5−a を 用 い る

こ ともあ る 。 さ らに ， 食品分類，食品の 利用部分，使用

グ ラ ム 数，大きさ の 順に 1 ： の 内容を し め す 。 但 し不必

要 ま た は 自 明 の ば あ い に は ，
こ れ ら の

一
部を 省略 し て も

よい 。 各記号 の 区 切 りに は 口を 用い る 。 枚数や個数など

の 単位は 後に しめ す表 11 の 記号 を用 い る 。

　（1）　食 品 の分類記号

　そ の 国 ， 地域特産 の 食品素材 で あ っ て も，そ の 種類 の

概要を知 る こ とがで きる よ うに ，表 1 の （そ の 1 ）に し

め す分類記号を つ け る 。

　（2） 食品の利用部分 の 記号

　食品素材 の 利用部位 を 明示 す る こ とが 必要 な ぽ あい ，

表 1 の （そ の 2 ）に し め す部位記号 を つ け る 。 た とえば

っ ぎの とお りで あ る 。 1 ： TUNA （FI），　R，200　g

　（3 ） 水，油の 表記

　水 ， 油は 水 ， 加熱水 （湯）， 油，加熱油として食品を

「つ け る」， 「ゆで る」，「揚げ る」 な ど の 溶媒 とし て使用

量を 特定 して い くぼ あい を 除い て ，そ の
一

定量を添加 し

た り， 使用 し た りす る ぱ あい に は ， 1 ： の 食品素材 とし

て 表示す る。処理温度は，以下に し めす 。 た とえば ，

60℃ の 水 20m9 は 1 ：WATER ，60℃ ，20　m ♂とす る ．

　（4 ）　 or 記号の 使用

　素材名や 条件 ， 方法 な ど の 2 者択
一が可能な ぽ あい に

は 本料理記 号 法で は or を 用 い る。た とえ ば っ ぎの とお

衷　1．　　食品 分類　・部位譯己号

（そ ・ ・） 飾 頒 講 1（そ・ ・） 飾 部讎 号

（　 ）の なか に 次 の 記号を 入

　 　 れ る

CE 　 　穀類

PO 　　い も類及 び澱 粉類

FA 　　油脂類

NU 　 　種実 類

pu 　 豆類

FI 　 魚介類

ME 　 　獣 鳥鯨 肉類

EG 　 　卵類

MI 　 乳類

VE 　 　野菜類

FU 　 果実類

FN 　　きの こ類

RFMWOH

IJL

恥

STNUPB

あか 身

あぶ ら身

し もふ り

しろ 身

もつ （内臓）

あし （い か，た こ な ど

　 　 の ）

て ば

もも

葉部位

根部位

茎部位

皮部位

身 の 部位

薄皮

麺

裏面

りで あ る 。 1 ：BEEF （ME ），　 R ，200　g　or 　1 ： BONITO

（FI），　 R ，　200　g

　 （5 ）　サ イズを しめ す表記

　そ の ま ま， 2 分 の 1 ， 3 分 の 1 サ イ ズ の 大 ぎさ は ，

1／1， lf2， 1／3 な ど とす る。た とえば っ ぎの と お りで あ

る。 1 ：SWEET 　POTATO （PO ），300　g，1／1

　 4，前処理方法 の 指定 （2 ： の 内容 ）

　食品素材の 前処理 は 2： の 内容を し めす表 2 の （その

1）， 水 ・液関係記号 2 ： W ， （そ の 2），除去関係記号

2 ： S，（そ の 3 ）， 切断関係記号 2 ： C ，（そ の 4 ）， 技能

関係記号 2 ： T の 各記号を 用 い る 。

　 （1 ） 前処理 を しな くて も よい こ との 表記

　前処理記号 の あとに （一）を付す る 。 た と えぽ前述 し

た YAKIIMO の ば あい の 2 ： W1 ．　S　9 （
一
） は ，　 r水洗

し
， 皮を むか な い で 」 を意昧 して い る 。

　（2 ）　複数の処理 を 伴 うばあい の 表記

　各記号を，・で つ な ぐ。 上記 の ば あい が そ れで あ る 。

　（3 ） 切断後の 形状を し め す表記

　（そ の 3 ） の 註記 の よ うに，C2 ，
　C34 ，

　C35，　C37 の あ

とに幅， 大きさ を 具体的 に しめ す。

　 （4 ）　 コ ードナ ン バ ー
間の 区切 り

　た とえ ば 1 ： と 2 ： の 区切 りは ， ， で あ らわす 。

　5． 調理用器具，容器の 指定 （3 ： の 内容）

　表 3 の ，3 ： 1 の 記号を 用 い る が，た と え ぽ，3 ： 112

は 単に オ
ーブ ン とい う固有名詞 を 意味せ ず，「オ ーブ ン

に 入れ て ， あ るい は 用 い て調理 す る」 こ と ま で を意味す

る 。 鍋 な ど の 直径を示す必 要 が あ る ときに は 3 ： 11，12

cm の よ うに しめ す 。 容器，機器 に は 無数 の 種類 が あ る

が，調理 を主 体と し て ， 適当なもの を準用 して も よい 。
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（そ の 1）

調理科学 V   L23　No ．1 （1990）

　　　　　　裹 2．　前処丑匡言己号 　　　2：

水 ・液 関係記号 　 2： W

WlW3W5W7WgWllW13WI5W17W19水洗 い する

水分を きる

塩水に つ 1ケる

も どす （しい た けな どを ）

水で と く （メ リケ ソ 粉な ど）

水に くぐらせ る

湯を き る

あ くぬ ぎを す る

塩ぬ きす る

油ぬ ぎする （熱湯で ）

　

　

　

　

0
　

2
　
』亅
　

68

246811111WWWWWWWWW水分を ふ きとる

水に つ
「
tナる （さらす）

塩 気を とる

水 を吸わ せ る （春雨な ど）

汁 に つ ける

塩 もみす る

酢 水に つ け る

酢洗い す る

熱湯で もどす

（その 2 ）　 除 去関係記 号　 　2 ： S

SlS3S5S7SgSllS13S15S17S19S21S23種 を とる

根を とる

皮を と る

へ た を とる

か つ らむ きする

皮 をむ く （こ そ げ る）

切 り身 を とる
＊2

頭 をき りはなす

皮や す じを とる

手 び らきす る

せ び らきに す る

薄皮 を む く （ぎん な ん な ど）

S2S4S6S8S10S12S14S

ユ6S18S20S22

軸を とる

葉を と る

芯を とる

殻を と る

湯 む きに す る

魚 をお ろ す （2枚）

うろ こ を とる

骨をとる

内臓を取 り除 く

せ わ た を とる

ほ ね きりする

（そ の 3）　 切断関係記号 　　2： C

　

　

　

　

　

13579135791357

1357911111222223333CCCCCCCCCCCCCGCCCCCみ じん 切 りする

うす 切 りに する

や っ こ に 切 る

斜め の せ ん切 りする

い ち ょ う切 りに す る

ざ く切 りする

小 口切 りにす る

そ ぎ切 りにす る

筒切 りに する

蛇腹に 切る

す えひ ろ に切 る

蒙つ か さ に切 る

た づ なに 切る

一口大に 切る

さ さが きに す る

好み の 形に 切 る

さ く　（い か な ど）

XxY セ ソ チ 幅に 切 る
＊ 3

X 等分する，その ひ とつ を
＊ 5

　

　

　

　

024680246802468

2468

ー

工

1112222233333

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCさい の 目に 切 る
＊ 1

わ 切 りに す る

せ ん切 りする

半月に 切る

乱切 りす る

お お 切 りに す る

くし型 ；
’こ切 る

斜 め に 切 る

か の こ に 切 る

鱗に 切る

石 づ きを切 る

三 角 に切 る

花形に抜く

切 り込み を 入 れ る

角 をお とす

十文字の 切 り込みを い れ る

X セ ソ チ 幅に 切 る
＊2

厚 さを
一

定に する
＊4

X等 分する ， そ の 全部を
＊E

注） ＊12 ： C2 ，1cm 幅 1   の さい の 目1砌 る

　　 t・2　2： C34 ，1cm 　lc皿 1隔に 切 る

　　 ＊3　2：　C35 ，　1 × 0，5cm ，　1xO ．5cm 幅に 切 る

　　 ＊ 42 ： C36 ，2cm ，厚さ 2cm 一
定に する

　　 ＊ 52 ： C37 ．33 等 分に し た ， そ の ひ とつ を

　　 略 　2： C38 ，33 等分に した，そ の 全部 を

62 （62 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

料理の 記号的表現法

（そ の 4）　 技能関係記号　　2： T

13579

皿

1315171921232527293133353739

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTT割 り入 れ る （卵な ど）

箸に 添 わせ て 流 しい れ る

くる くる巻く

た た く

お ろす

糸で 束ね る

皮を フ t
一ク で つ つ く

空気を 抜 く

つ ぶす （とうふ な ど）

こ する

上 澄み を すて る

巻く

ほ ぐす

もむ （き うりな ど）

並べ る

水をつ け る

あお ぐ

竹 串に さす

かた く り粉をつ ：ナる

板ず りに する

2468101214161820222426283032343638TTTTTTTTTTTTTTTTTTT割 りほ ぐす （卵な ど）

泡 だて る

敷 く （ひ ろげる）

放置 する （お く）
＊1

包丁 で た た く

竹串で突 く

砕く

つ ぶ す

まない たに は さむ

す りお ろす

上澄み を とる

広げ る

ほ ぐす よ うに い れ る

平 らに する

半ず りに す る

一
板ずつ は がす

貝の 砂 出し をす る

金 串t，c さ す

メ リ ケ ン 粉を つ け る

注） ＊ ユ 2： T8 ，
15min 　15 分間放置する

表 3　言周珪巨丿≡目機 器 ・容器 言己号 　　　3：

11 　　フ ラ イ パ ン 判

13 　 鋼鍋

15 　 中華鍋

17 　 む し鍋

19 　 釜

1　11　　 ト
ース タ

ー

113 　 電子 レ ン ジ

115 　 鉄板

工 17　 型板

119 　 どん ぶ り

121 　 ミキ サ
ー

123 　 ニ ーダー

12 　 金属鍋
．
14 　 ア ル ミ鍋

16 　 ± 鍋

18 　　 せ い ろ

工 10　 電 気釜

112 　 オ
ーブ ソ

114 　 金 網

1 ユ6　 グ ラ タ ン 皿

工 工8　 す りばち

120 　 ふ きん

122 　 ジ ュー・サ ー

（そ の 1）

表 4．調味
・
処理記号　　4 ：

基本調 味記号 　　4 ： F

FlF3F5F7FgFllF13砂糖

味噌

酢

ワ イ ン

ウス タ
ー

ソ ース

粒状ブ イ ヨ ン

だ し汁

F2 　 塩

F4 　 醤油

F6 　 酒

F8 　　 ケ チ ャ ッ フ

Fle 　 粉末 ブイ ヨ ン

F12 　 ト マ トジ ュ
ー

ス

F14 　 み りん

（そ の 2）　　うま み調味記 号　　4： K

K1 　 グル タ ミ ソ 酸 ソ ーダ 　K 　2

K3 　 グ ア ニル 酸 ソ
ー

ダ

イ ノ シ ン 酸 ソ ーダ

＊1　　1　1，　15cm
（その 3 ）　 香辛調 味記 号　 　4： A

ふ た を す る，しな い ，に つ い て は ，後 に しめ す 表 8 の 形

容 ， 副詞的表現 の 記号を用 い る 。

　 「径 12 セ ン チ の む し鍋」 は ， 3 ：工7， 12cmr 厚手の ，

深い 土鍋」 は 3 ： 1　6，v3 ，
　 v 　1 「ア ル ミ の 鍋 に ふ た を し

て」 は 3 ： 14，v34 「銅鍋 に お と し ぶ た を して 」 は 3 ：

13，v36 としるす。

　6． 調味処理 の 方法の指定

　調味料 ， 香辛料 の 使用 は 裘 4 の ， （そ の 1 ），（そ の 2），

（そ の 3 ） に しめ した 記 号 を 用 い る 。 た と え ば ， 「砂糖

20 グ ラ ム
， 塩 3 グ ラ ム を加えて 味をつ け る」 は 4 ： F1 ，

20g ，　F2 ，3g と あ らわ す 。 砂糖，塩な どは
， 1 ： の 素材

とし て 裘記す る ば あい もあ る 。 な お調味料の 使用 で は大

さ じ， 小さじ一杯な ど と表現 され る t とが 多 い が，こ の

ば あ．い に は後の 表 ll の 計量 関係記号を 用 い る 。 「少k 」，

AlA3A5A7A9カ レ ー
粉

とうが らし

シ ナ モ ソ

ガ ーリ ッ ク

ベ イ リ
ー

フ

A2 　 こ し よ う

A4 　 　 タ イム

A6 　　バ ニ ラ

A8 　 チ リペ
ッ

パ ー

A10 　 パ プ リカ

「お よそ 」 なども同様で あ る 。

　調味料 ， 香辛料 の 利用は 多種 ， 多様なの で衷4 の 記号

は よ り多数 を 必要とす るが ，
こ の ば あ い で も電子機器 へ

の 入力 と検索機能を用 い れば問題 は ない e

　rケ チ ャ ッ プ大 さ じ一
ば い t こ し ょ う少々 加え て」 は

4 ：F8 ，　 bS　1．　A 　2，　 aL ，「塩小 さ じ 1 ぱい 半，し ょ う
．
油

大さ じ 2 は い ， だ し 3 カ ジプ ， 酒少 々 加えて 」 は 4 ： F2，

sS 　1．5．　 F 　4，　 bS　2．　 F　13，　 aC 　3．　 F　6，
　 aL の よ うに な るo
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　　　　　　　　　　　　　　　 表 5．後処理記号　　5 ：

（その 1）　 後処理 ・単一
操作記号 　 5： M

　

　

　

　

　

1357913579135791357913579

エ

　

ヨ
　
ら
　

ア
　

　
　

エ

　

ユ

　

ユ

　

ユ
　

ユ
　

　
　

　
　
　
　

　

　

　
　

ヨ
　

ヨ
　

ヨ

　

ヨ
　

ヨ
　

　
　

ぺ

　

ま

　

　
　

な

　

ら
　

う
　

ら
　

ら
　

ら

MMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMし ぼ る

こ ね る

ミ キサ
ー

に か け る

お ろす （大根な ど）

うら こ しす る

フ キ ソ を し い た ザル に あげる

ザ ル に あげ て煮 汁を と る

す し を に ぎる

とろ みをつ け る

フ キ ソに 包ん で しぼ る

転 がす

ときほ ぐす

す る （ゴ マ な ど）

照 りをつ げ る

練 る

とめ る （つ ま よ うじで ）

包む

煮汁を か
tt

ナる

裹返す

潰す

は る （水な どを ）

保存す る

（葉 と茎 な どを）交互 に の せ る

漉す

か ら め る （バ タ
ー

を）

ス シ お げに とる

味を しみ こ ませ る

皿 に とる

皿 に 盛 る

順に 入れ る
＊

2468101214161820222426283032343638404244

菊

485052545658

MMMMMMMMMMMMMMMM

．
MMMMMMMMMMMMM

つ く

の ばす （牛乳な どで ）

混和する

マ ッ シ ュする

ざるに あげる

ふ るう （ふ るい に か け る）

に ぎる

ドレ ヅ シ ン グをか げ る

ま るめ る

漬け こ む

形 を と との え る

味見する

コ P モ をつ け る

ア クを と る

指先で ざ っ く りまぜ る

巻 く （端か ら）

フ キ ソ に 包む

平 らに す る

上 下を か えす

煮汁 を は る

流 し 入 れ る

か ざる

差 し 水 す る

上ず み を とる

フ キ ソ をか ぶ せ る

容 器をひ っ く り返 し て と り出す

盛 りつ ンナる （器に ）

こ ん も りと盛 る

椀に 盛 る

＊ （A 十B 十C）， M59 ，6： Hl 　 A ．B ，C を順 に 入 れ て 煮る

（そ の 2）　 後処理 ・組み 合わせ 操 作記号　　5： B

BlB3B5B7BgBllB13B15B17B19B21ぬ る
＊1

詰め る

まぶ す （ふ りか け る）

つ ける

し く

の せ る

漬け る

す りこ む

指先で ザ ッ ク リまぜ る

1か らA を とり出した あ との 部分 を
＊d

か け る

B2B4B6B8B10B12B14B16B18B20B22包む （ギ ョ
ーザな ど）

まぜ る （混和す る）

あえ る

は さむ

か らませ る

押 さえ る
＊2

むすぶ

か ぶ せ る

1か らA を と り出し て ，A を
＊ 3

の ばす

添 え る （薬味 な ど）

　　　　　　　 ＊1　1 十 1，5： Bl 　　　 亙に 工を ぬ る

　　　　　　　 m2 　r十工，5 ： B12 　　　 皿を 1 で 押 さえる

　　　　　　　 ＊31 ，5 ：B18 （A ）　　 1か らA を と り出 し て，　A を

　　　　　　　 ＊4　工，5 ： B19 （A ）　　 1か らA を と り出し て ，残 りを

7．複雑で高度な処理の方法の 指定 （5 ・ の 内容）　 ば・「じ ゃ が い も 200 グ ラ ム を 水 洗 い L ・皮を む ぎ 1 セ

　「うら こ しす る」「ざ る に あ げ る」 な どの 相対的 に や や 　　ン チ 幅に 切 り， 金属鍋で
， や わ らか くな る ま で 煮てか ら，

複雑で 高度な処理 の 方法は表 5の 記号 で しめ す 。 た と え　　ざ るに あ げ， v
ッ シ ュし て ， うらこ しす る」 は 1 ： PO
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TATO （PO ）， 200　g， 2 ：W1 。　S　5．　C 　34，1cm ，3 ： 12 ，

6 ： Hl ，　 p　16，5 ： M10 ．　M8 ．　M9 とあらわす 。 この ば

あい 6 ：は 次項 の 加熱処理を しめ して い るが ， 5 ： の 記

号が 6 ： の あとに くる こ と もあ る。

　表 5 の （そ の 1）5 ： M は 後処理 ・単一操作記号 で ，

そ の 料理 自体に 加え る操作を しめ す記号で あ る が ， 裹 5
の （そ の 2 ）5 ： B は後処理 ・組み合せ 操作記号で あり，

皿に ］：を 「ぬ る」， 五を 1で 「押さえ る」， 皿lt　1を 「ふ

りか け る」 の よ うに ，工，1 に また が る処理 を し め して

い る 。 あ る調理の 中間体 1 か らA （たとえ ば ， じゃ がい

も）だ けを と り出し て ，
つ ぎの 操作 に 移 るばあ い や ，A

をと り出した あ との 部分 （た とえば煮汁）をつ ぎの 操作
に 移すばあい が あるが ，こ れ らは 表 5 の （その 2）の 例

示部分に表記した とお りで あ る。

　上 記 の うら こ しが終 っ た マ
ッ シ ュポ テ トを 1とす る と

「工に ご ま 3 グ ラ ム を ま ぶす」 は つ ぎの よ うに しめ す 。

1十1 ： SESAME 　SEEDS （NU ），3g，5 ： B5

　8． 配合，添加の 指定

　部分的に調理 した中間体 （作 りお き） 1 に 別 の素材あ

る い は料理 中間体丑を配合，あ る い は 添加 し て ，さら に

調理を続け る ぽあい に は ，＋ 記号 を用 い る 。 また 1， 1
を 焼魚 ， お ろ しだ い こ ん とす る と，「焼魚をお ろ しだ い

こ ん で あえ る」 は 1十互，5 ：B6 と し ， 「皿 と ］V をあわ

せ て か ら，金属 の 鍋 で 90℃ ，30分間煮 る」 とい うの は ，

（皿十 N ），3 ： 工2，6 ； H1 ，90°C，30　min とし め す。

　9． 加熱， 冷却処理方法の指定 （6： の内容）

　加熱 冷却などの 熱処理 は 調理 の 核心 に あた る が ， 実

際の 献立 上 の 指示 で は ，計器つ きの 機器を 用 い る ばあい

以外は レ シ ピ ー
などに何度，何分加熱または冷却とい う

よ うな正確 な表現がな されるこ とは す くない 。 こ の こ と

は 加熱磯器 の 種類，形状 ， 発熱量 ， 被加熱器具 の 種類や

形状が 多様 に 異 り，加熱，被加熱体相互の 位置関係も一

定 に しに くい の で ， 調理担当者 の 経験や常識を尊重 せ ざ

る をえ ない か らで あ ろ う。 した が っ て 現状で は
一

部 の オ

ーブ ン や レ ン ジ の メ ー
タ
ーで の 数値関係が付記 され て い

る ば あい 以外は 本法で も加熱温度 ， 時間などの 表示 は お

こ なわない 。

　 6 ： の 熱処理 記号は 表 6 の と お りで あ る 。 「オ
ー・ブ ン で ，

180
°C，20 分間焼 く」 こ とを 3 ： 王12，6 ： H12 ， 180

°
C，

20m   と表示す る 。

　 10． 補助的裹現の 指定

　6 ： の 加熱処 理 の ば あ い に ， た とえば 「柔らか くなる

まで煮る」 の よ うに経過的な表現を付加す る必要 の ある

ばあ い が 多い 。 こ の よ うな経過処 理 記号 P を表 7 に し め

す 。

　P 記号 は表 7の 注意 に しめ した よ うに ，た とえ ば 「溶

け る まで」 に も 「溶けた ら」 に も p　18を共通 に 用 い る。

た だ し 前者は 6 ： H1 ，「煮 る 」 の あ とに，後者は 6 ： H1

裹 6．熱処 理記号　　6：

135791113151719212325272931333537394143

妬

禦

HHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHH煮 る

煮詰め る

煮ふ くめ る

煮なが ら食ぐる

熱湯を くぐらせ る （とお す）

焼 く

両 面を焼 く

加 熱 して溶 か す （ノ：タ ー
）

む し 焼 きに す る

蒸気をあ げ る

ゆ で る

塩ゆで す る

中火pzす る

火か らお ろす

い る

そぼろ に い る

カ ラ リと揚げる

熱した 油 に 入 れ る

半熟 に する

さ ます

氷 で 冷 や す

む らす

こ げ め をつ け る

ト ース タ
ーで 加 熱す る

246810121416182022242628303234363840424446HHHHHHHHHHH

且

HHHHHHHHHHH

む し煮す る

ひ と煮たちす る

煮 た て る

熱湯 をか け る （油抜 き）

熱湯に 入 れ る

や く （プ ロ イル ）

片面を 焼 く

うす焼きにする （卵）

加熱す る （
一般 に ）

油抜きする

さ っ と ゆで る （堅 ゆで ）

強火 に す る

弱火に する

火を とめ る

か らい りす る

揚 げ る

か ら揚げに する

い た め る

乾 か す

水で 冷 やす

炊 く

とろみ をつ ける

オ ーブ ン で 加熱 する
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衰 ア．処 理経過記号．　 P

エ

3579111315171921

鉛

252729313234363840

観

猛

46

PPPPPPPPPPPPPPPPPPPPPPPP．煮上 が るま で

、．．煮汁が少な くなる まで

煮汁が十分あ る うちに

煮汁を輌 嫡 ら

香 りがで る まで

色が 変わ るまで

こ げ 目が つ くまで

と
．
うみ が つ くまで

かた くなるまで
．
色が 変わ らない よ うに

表面が 白 くな るまで

』

カ リカ リに なるまで

し なや か に な るま で

闘ま りか けた ら

そ こ が 固ま り上が半熟に なる まで

澄 んだ 汁が で て くる まで

火 が とお るま で

油が よ くまわ る まで

かえ しなが ら

　こ ろ が しなが ら

加え な が ら

　しば らくおい て

で き上が る．直前 に

冷た くな っ て か ら

P2 　 煮つ め なが ら

P4 ．煮汁が な くな るま で ．

P6 　 煮立つ まで

P8 　煮立つ 寸前に

P10 　色 がつ くまで

P12 　 きつ ね 色に な る霍で

P ユ4　．す き とおるまで

P16 　 柔 らか くな るまで
＊ 1

P18 　溶け
國
るま で

＊ 2

P20 　 なめ らか に な るまで

P22 　 ノ ：ラ
．
バ ラ に な るまで

P24 　
．
湯 気が で る よ うに な るまで

P26 　 ねば りがで るまで

P28 　 半熟に な る まで

P30 　 貝が 口 を あけ る まで

P33 　 よ くもみ なが ら

P35 　 か きま ぜ な が ら

P37 　 ほ く
“
しなが ら

P39 　 ア クを と りなが ら

P41 　 か きまぜなが ら

P ．43　 蒸 しあが まで

P45 　熱い うちVL
．

P47 　 冷た い うち に

（注意）＊1 あ る煮物の なか の X が 柔らか くな るまで t．とい う場合に は 6 ： H1 ，　P16 （X ）

　　 　 　　 とす る

　　　 ＊ 2
’
P18 の ［溶げ る ま で ］は ［溶 げた ら］に も使用 する 。 た だ し ［溶け る まで ］

　　　　　は動詞た とえば 6： H1 ［煮る］の あ とに 用い る が，（6 ： H1 ，　 P18 ）， ［溶け

　　　　　た ら］ は動詞 の 前に 置い て 用い る。（P
．
18，6：H1 ）

　　　　　　す なわ ち，［溶 け るま で 煮 る］ と ［溶け た ら煮 る」の 双方に 旋い 分げ る こ と

　　　　　 に す る．P 記号rとは
一般に こ うした 使 い かた を す る こ とが で きる も のが 多

　　　　　 い o 　
、

の ま えに 置 く。もち ろ ん P 記号の すべ て が こ の よ うな ，

「…した ら」的な使用 が で ぎ るわ けでは な い G
．

　つ ぎに 2 ： ，3 ： ， 4 ： ， 5 ：，6 ： の 各記号 に つ い て ，

形 容 詞，副 詞 的 な表現 を付加す る こ とが必要なぽあい に

は 表 8 の 形容 ・副詞的補助記号 v を 用い る。v 記号は た

とえぽ v7 の よ うに形容詞 「重 い 」
．
とpて も，副詞 「重

く」 と して もeCfitr・．reい ，前者 は 名71，後者晒 詞 の あ

とに 置 く。

　 v19 か ら v24
，
　 v 　34の ばあい で も名詞の あ とに 置 く。

　「強火で 柔らか くな る まで 煮 る 」 は 6 ： H 　1
・
； v27 ，　p　16

としめ す。

　 11． 手順 の 指定

　 1次 ， 2 次 ， 3 次 ， 4 次的な調理 の 手順 を あらわ す た

め に ，そ れ ぞ れ 小 ， 中，大，最大括弧 ， （ ）； ｛
．・｝，

［ ］，【 ！の 記号を用い る 。

　た とえば ， 「作 り置 きの 料理 中間体 エにさづま い も，

50 グ ラ ム を 加 え， さ らに 90℃ で 30 分煮 て か ら，ζれ

に 別 の 料理中間体互 を 加え ， さらec　90℃ で 色がつ くま

66

で 煮 る」 は ｛（1÷1 ； SWEET 　POTATO （PO ）， 50　g），6 ：

H1 ， 90℃ ，30　min 十皿｝，6 ：Hl ，　 p　10， 90°C の よ う

に 示 さ れ る。

　 こ の ぼあい
， 1，丑 は 別に 以下の よ うに 示 され る 。

1＝1 ： POTATO （PO ），
．
200　g，2 ： W1 ．　S　9（一）．　 C　2 ，

1cm ．　 W 　4 ．　 W 　3，6 ： 1−1　32，　 H 　39　 耳 ・＝ 1 ：CARROT

（VE ），30　g ，2 ： WL ．S　9．　 C 　2，1cm
，
6 ： H1

，
　p　16

　12．料理の 組みあわせの指定 （7 ： の 内容）

　あ る料理 1に 互，皿，N の 料理 を組み あわ せ て 配膳 ，

給食す る と ぎに は ， 7 ： を 用 い t 王，7 ； ＋1 ＋皿 ＋ N の

よ うに し めす 。

　 1に 薬味 ， 福神潰 ， ク レ ソ ン な どを つ け
一
あわ せ る とき

セこ は ，前記 の 5 ： B22 を用 い ，1十 1 ： FUKUJINZUKE

（VE ）， 3g，5 ； B22 の よ う
．
に しめ す 。

　 13． 食器の 指定 （8 ：の 内容）

　で き上 っ た 料理 を盛 りつ けす るた め の 食器は表 9 の配

膳容器 記号で し め す 。 1，II， 皿 を シ チ ＝
一・，ス

ープ，み

そ汁とす れば 1，8 ： R2 皿，
8 二 R10 ，v32 皿 ， 8 ： R7

（66 ）
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表 8．形容 ・副詞的補助記号　　 v

1357911131517192123

笳

272931333537394143

菊

覗

囎

5153555759616365

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV深 く

厚 く

強く

重 く

あ ら く

た てに

大 き目に

や わ ら か く

表面に

一一の 上に
＊ 1

一一
の 上 か ら

＊2

7 一の 外側に
鞠

弱火 で

強火 で

中依に （焼 く）

熱い

冷た い

ブ タ を し ない で

サ ッ と

規定どお りに

た o ぷ りと

ひ た ひ た に

一一
の まわ りに

円形 に

ボ
ー

ル 状に

うらがえ して （焼 く）

詰め 口 の 部分に

少 し ずつ

し ば ら く

よ く （十分に ）

再 び

とこ ろ どこ ろ に

ほ ぐす よ うに （め ん な どを ）

2469101214161820222426283032343638

釦

2
」
46

444

娼　

02468024
，
55555666

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV浅く

薄 く

弱 く

軽 く

細か く

よこに

小さ 目に

か た く

裹面に

一一
の 下に

一一
の 下か ら

一一
の 内側に

中火で

十分に （焼 く）

軽度に （焼 く）

温 かい

ブ タを し て ＊
4

お とし ぶ た を し て

ゆ っ くりと

適当に （好み に ） ．
大 よそ の ，約

と きどき

何回 も，く りか え し て

四 角に

身を下 に し て （焼 く）

鍋 肌か ら （入れ る）

色 よ く （彩 りよ く）

つ や よ く

カ ラ リと （揚げる）

た っ ぷ りの

巾央に

残 りの

　（注 意）

　以上の v 関係記号 は 形容詞的， 副詞的，共通 に用 い る。た とえば，v7 は 「重い 」

と し て名詞 の あ とに ，．「重 く」 とし て 動詞 の あ とに 置 く．
＊ 1 か ら ＊ 4 も名詞 の あ とに 置 く。

表 9．配 膳容器記号　 　8： 表 10．料理様 式記号　　9：

RlR3RsR7RgRllR13平M．
’
‘
’

大皿

ボ
ー

ル

お わ ん

飯椀

グ ラ タ ソ 皿

ス
ープ カ ッ プ

R2 　 深皿

R4 　 小皿

R6 　 小鉢

R8 　 ガ ラス コ
ッ プ

R10 　 カ ヅ プ

R12 　 ス
ープ皿

　

　

　

　

　
¶
13

13rD

ワ「
q》
11

YYYYYYY フ ラ ン ス 風

ロ シ ヤ 風

ドイ ツ 風　
’

ア メ リカ風

イ ン ド風

洋 風

イ タ リヤ 風

Y2 　 中華風

Y4 　 ス イス 風

Y6 　 　 ス ペ イ ソ 風

Y8 　 朝鮮風

Y10 　 北欧風

Y12 　 和 風

＊　8 ： R1 ，8c皿 　径 8cm の 平皿

の よ うに 用 い る 。

　14．料理様式の指定 （9 ： の 内容）

　調 理 記号 に よ っ て 料理 内容が表現 され て も ， 和風 フ

ラ ン ス 風 な どの 料理 の ニ
ュ ア ン ス や 様式 がわ か りに くい

ば あい が あ る 。 本法が 国際的 に 利用され る ばあい の た め

に，表 10 の よ うな様式指定記号 を 9 ： の あ と に つ け る こ

とに す る 。 た とえ ば ， は じめ に あげた YAKIIMO の 記

号 の 末尾 に 9 ： Y12 として ，
こ れ が和風系統 の もの で あ

る こ とを明 らか に して い る。

　15． 数量表現の 指定

　素材の 量 ，
．温度， 時間な どの 単位 は ，汎用 され て い る
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衰 11．計量関係記 号

の

刪

乢

譌

 

訂

副

乢

W

醒

謡

磯

配

滴
＊1
　　　　　　　　　　　 sD

回　　　　　　　　　　　　　　 aA

枚 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 aC

大さ じ一ぱい 　　　　　　　　aS

人分　　　　　　　　　　　　 aF

お よそ （大 略 量 ）　　　　　　　 aL

ひ と口 大の 　　　　　　　　　 eV

すこ し ずつ 　　　　　　　　　 pV

水をた し て X カ ヅ プ にす る
＊ 2

…の X 分 の
一

量を
＊3

…
の 順に 入れ る

＊ 4

…個部分に 分割 し た 全体 を
＊ 5

ひ とか け ら （に んに く，ゆ りね な どの ）

数滴

個 （本）

カ ッ プ

小 さじ一一ばい

ひ とつ ま み

少少

ひた ひた の

適当量

12345＊

＊

＊

串

＊

oD 　3　 3滴
1： WATER ，　tV ，　aC 　3 水を 足 し て 3 カ ッ プに す る

1，qV ，1／3　1 の 3分の 1量 を

（A 十 B 十C），sC 　A ，　B ，　C の 類 に 入れ る

1，eQ ．20　工を 20個に 分割 した 全体を

g，cm ，
°C，　min などを用い る 。

　さらに，一
滴 ，

一
回，一個な どの 計量関係記号 は表 11

の もの を 用い ，3 カ ッ プ は aC 　3 の よ うに しめ す。 また

3分 の 1量は ，1，qV ， 113 とする。 ま た ，　 A ，　B，　C を順

に 入れ る ， は （A ＋ B＋C），sC の よ うに しめす。 1 ： ，

4 ： などの 数量 は栄養成分値の 算出の た め に 必要とな る

が ，
こ の ばあい 表 11の 単位も関連 し て 重要な 意味を も

つ こ とに な る 。

　16．調理中間体の指示

　複雑な料理をつ くる ときは ， あらか じめ 中間的に 処理

をお こ な っ た 幾 とお りか の 調 理 中間体 （した ご し らえ あ

るい は つ くりお き）をつ く っ て おき ， その あとで
， それ

らを適宜配合 ， 処理，総合 して 完全 な料理 にするぽあい

が多 い 。 こ れらの調理中間体は 工，互， 皿， y な どの 卩 一

マ 字 で し めす 。 そ の 調理内容を記号 で しめ し ， そ の うえ

で
， 何人前の 料理 と し て

一
括す る こ とに す る。feと えぽ，

「5 グ ラ ム の ラードを フ ラ イ パ ン に 入 れ て 熱を加えて と

か し，こ れに 工と 皿 を加えて よ くい た め る 。 つ ぎに さ ら

に 皿 とy を加えて ，中火 で ， 15分間い た め て 3 人前の

料理をつ くる」 は つ ぎの よ うに あらわす 。

3M ＝ 〔｛1 ： LARD （FA ），5g，2 ： 11，6 ：H15 十 （1十皿），

sC ｝，
6 ： H36 ，

　 v 　59十（皿 ÷W ），　sC 〕，
6 ：H36 ，　 v 　26，15

mln

記号表現法の 適用

　本調理記号法 に よ っ て ， 実際に若干 の 料理を表示す る 。

　1． さっ ま芋の おろ し和え

　一
般的 な料理 レ シ ピーで は 表 12 の （そ の 1 ）の よ う

に 材料 と作 り方がしめ され て い る 。
これ を本法の 記号で

し め す と （その 2 ）の よ うに なる。

表 12．　さつ まい もの お ろ し あえ の 表記

　 （そ の 1）　さつ ま芋 のお ろし和 え

［4人分］

さつ ま 芋 ……・……・……・…200g

揚げ油

に ん じん
・・…・…・………・・……30g

きゅ うり・…・……・・……・……・509

大根 ・…………・……・……2 09

酢
……………・…・……・……大 3

砂糖……………・…・………・
大 1

塩 ……………・…・・………小1／2

し ょ うゆ・………………・・…少 々

だ し 汁…・……………・……・大 3

  さつ ま 芋は よ く洗 っ て皮 ご と 1℃m 角に 切 り，よ く水に さ

　 らす．

  に ん じん は 0．7c 皿 角に 靭 っ てゆで る。

  き ゅ うりを板ず りに し て 1cm 角に 切 る 。

  さつ ま芋の 水気を とり，油で カ ラ リ と揚げ， さます。

  お ろ し大根の 水気を き っ て ， 調味料を合わせ る 。

  お ろし大根 で       を和 え，器に 盛 っ て 黒 ご まをふ る。

〈献立 例 〉　 。い か の リ ソ グ フ ラ イ

　　　　　・ご ぼ うと こ ん に ゃ くの 煮もの

黒 ごま・……・…・…・…・・………少 々

　　　　　　　　　　 （その 2 ） SATSUMAIMO 　NO 　OROSH 工AE

I・・1 ： SWEI ］　1
’POTATO （PQ ），200　g．2： W1 ．　 v 　59．　S　9（一）．　 C　2， 1cm ．　W 　4，　 v 　59．　W 　3，

6 ：H33 ．　 H 　39　 E ＝1： CARRCrl］（VE ），30　g ， 2：Wl ．　S　9．　 C　2，0．7cm ，6 ： H21 　 M ・1：

CUCUMBER （VE ），50　g，2： W1 ．　S　9．　T 　39．　C　2，1cm 　 N ＝＝1： RADISH （VE ），20G　g，2 ：

W1 ．　S　9（一），5： M7 ，
2 ： W3 ，4： F5 ，　bS 　3，　F　1，　bS　1，　F　2，　sS 　e．5、　F　4，　aL ．　F 　13，　bS 　3

1M ＝＝｛（皿，　qV ，1／4十 皿，　qV ．1／4÷1，　qV ，1／4），5： M6 十 N，　qV ，1！4，　5 ： B6｝十 1： BLACK 　SES

AME ，　 aL ，5 ：B5

　2．か ぽ ち ゃ の スープ

　材料と作 り方 は 表 13 の （その 1）の とお りで あ るが ，

本法 に よ る表記は （その 2 ） の よ うに な る 。

68 （68 ）

3．　 NIKU ・・JA（｝A （FLAVORED 　 MEAT 　 AND 　PO

　　 TATOES ）
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表 13． か據 ち ゃ の ス ープの 表記

　（その 1 ）　か ぼち ゃ の ス ープ

［4 人分コ

カ、 ま々ち ゃ 　
・…・・・・・・……・・……200g

た まね ぎ…・……………・……・809
！ミタ

ー・一・…………・……………・大 2

小麦粉
…‘・・……・……・・………大 2

ス ープ ・……・………・・叩・……・C2

塩 ・一…一一………・…一小1／2
コ シ ョ ウ………………………

少々

牛乳
・…………一…・……・・− C1

　食パ ン うす切 り……・……・・1枚
　バ タ ー…一・・・……・……・…大 1

パ セ リ
・…………・……・………少 々

  食パ ン を 5mm 角に 切 り，！
ミ
タ
ー

で 色 よ くカ リ ッ となる

　 ように 弱 火で 炒め，クル トン をつ くる 。

  か ぼ ち ゃは 皮をむ き，うすく切 っ て柔らか くゆで，裹 こし

　に する 。

  た まね ぎは み じん 切 りに し
．
，厚手の 深鍋 に パ タ ーを入れ，

　た まね ぎを 色づ か ない よ うに よ く炒め る。次に 小麦粉を加

　え て色 よ く炒め，ス ープでの ばす。

  なめ らか にな っ た ら，  と塩，コ シ ョ ウを加 え，ひ と煮立

　ち した ら牛乳を 入れて 味を と との え る 。 温 め た 器に盛 り，

　 ク ル ト ソ とみ じん 切 りの パ セ リを散 らす。

　　　　　　　　　　　　　　 （その 2） PAMPKIN 　SOUP

工＝（1： BREAD ，2 ：C3
，

0L 　1
， 2： C2

，
0 ．5   十 1： BUTTER ，

　bS　1），6： H36 ，
　 v 　58，

　 v　54，
　 v 　25

1 ＝1二 PAMPKIN ，200　g，2： S9．　 C 　3，6 ：H21 ，　 p　16，5： M9 　　　 皿＝ ｛（1： 0NION
，
80　g，

2 ： S9 ．　 C　1十1： BUrTER ，　bS　2），3； 12，　 v 　1，　 v 　3，6：H36 ，　 v 　59，　p　19十 1： WHEEr 　POW

DER ，
　bS　2｝，6： H36 ，　 p 　10十 1： SOUP ，　 aC 　2，5： B20 ，

　p 　20

4M ＝ ｛（矼十 ［），4： F2，　 sS 　O，5．A2，　 aL ｝，6： H4 十 1： MILK ，　aC 　1， 5： B20

1M ＝＝4M ，（IV ，1／4，8：R13，　 v 　32十（1十1：PARSLEY （VE ），　aL ，2； C1 ），　qV ， 1／4，5 ； B5

NikU −jaga（Flavored　Meat
and 　Potatoes）

lngredients（for　4　persons）

　4medium 　potatoes

　 　 　（1　pou 』ユd／450　g）

　70unces （2QO　g）beef　or

　　 pqrk ，　thinly 　sliced

　l　tab互espoon 丘nely

　　 chopped 　fresh　gi  er

　2tablespoons 　 sugar

　2　tablespoons 　sake

　3　tablespoons 　soy 　sauce

表 14、　に くじゃが の 表記

　 　　 　（その 1）

  Pare　potatoes　 and 　 cut 　 into　4−6　pieces，　Soak　in　water

　 for　 5　 minutes ，

  Cut　thinly　slieed 　meat 　into　lVa−2−indh（4−5　cm ）pieces．
  Mix 　sugar ，　 soy 　 sauce ，　 sake 　and 　ginger　and 　bring　to　 a

　 boil，　 Add 　meat 　and 　bring　to　a　boil　again ．　Add 　petatoes

　 and 　water 　to　cover ，　 and 　place 　a 工id 血s至de 丘ght　on 　the

　 量ngredients 　（picture　1／see 　page 　71）。　Bring　to 　a 　boil

　 again ，　then　simmer 　till　potatoes　are 　cooked ．

　　　　 （その 2） NH （U −JAGA （FLAVOURED 　MEAT 　AND 　POTATOES ）

1＝1： POTATO （PO ）．450　g，2 ：S5 ，
　 C　38， 4−6．　W 　4， 5min ．　W 　3

皿＝・1：BEEF （ME ），200g．2 ：C2 ，を 5　c 皿 　　皿＝｛（1： SUGAR ，　bS　2十1： SOY 　SAUCE ，
　bS

3十 1： SAKE ，　bS　2）十1 ： GINGER ，2： C1 ，　 bS　1｝，6：H4

4M ＝ ｛（皿十 D ，6 ： H4 十 1十 1： WATER ，　eV ｝，v36 ．6： Hl ，　 p　16（1），9 ： Y12

て い る 。 「肉じ ゃ が」 の 材料 と作 り方は表 14の （そ の 1）

の とお りである が ， 本法に よ る表記 は （そ の 2 ）の よ う

に な る。

　4． SAUTEED 　 OKARA 　 WITH 　 CHICKEN 　 AND

　 　　 VEGITABLES

　同様 な事例 と し て の 「お か ら」料理 の 紹介
8） は 表 15

の （そ の 1 ） の とお りで ある が ， 本法 に よ る表記 は （そ

の 2 ）の よ うに なる 。

考 察

　1． 本調 理 記号法 に 用い る各記号 に は標準的な英文文

字，数字などの ，汎用 さ れ て い る ワ
ードプ ロ セ ッ サ

ーな

どの 利用 が 可能な範囲の もの を使用す る。

　2． 表 1 か ら表 11に しめ した記号は こ れ だけですべ

て の 調理 を表示 で きるわけで は なく， 今後さ らに 記号を

補充す る必要があ る こ とは い うまで もな い 。 新規に 記号

が設定 さ れ て い ない ばあい に は ， そ の 記号相当の 用語 の
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表 15．

Ingredients　（for　4
’
persens）

　　70unces （2009）okara

　　　 ．（t・fu　1… ）

　 　3　 dried　Chinese　b星ack

　 　 　 mushreoms

　 1　曲 eet 　thin 　deep＿fried

　 　 　 彦q海

　 ％　　pou 瓜d　（工20　g）　mixed

　　　 vegetables （carrots ，

　　　 burdQck　rQot ，
　boiled

　　　 bamboo 　sprouts ）

　 苑 10  onlon

照 P ・ un9 （工ZOg） ・hi・k ・n

　 2　tablespoons 　sesa 孤 e

　 　 　 oil

　1種　　cups 　（30em の　dashi

1222

倉

−

　（see 　page 　17／including

　 water 　used 　for　soak ，

　i  d冠ed 　Chinese
　black　mushloon コs）

tablespoon 　sugar

tab 工espoons 　sahe

tablespoons 　mirin

table3PQons 　sey 　sauce

teasPOO ロ　salt

e 琴9

鶏 肉 と野菓の おか らソ テーの 表記

　　　 （その 1）

  Soak　dr1ed　Chinese　black　mushrooms （see 　page 　6）and

　 cut ．into　th三n　 strips ，　Pour　boili  bo孟ling　 water 　 over

　fried　toL勉 to　remove 　excess 　oil　and 　cut 　into　1施一inch

　（4　cl ユ）　long　thin　pieces．　Cut　carrot ＄，　burdock　root 　and

　boiled　barnboo　sprout 　into　thin　strips ，　ChQp 　long　onion

　crosswise ．　Cut　chicken 　into拍・−inch （1　em ）・pieces．

  Saute　a1弖ingredients　but　the　Iong　onlon 　in　sesame 　oU

　until 　soft ；add 　dashi，　sugar ，　sake ，　刀 z∫短 η　soy 　sauce

　and 　salt．　 Add 　 okaf
・
a 　 and 　 cook 　 over 　medium 　heat　for

　3−4minuteg 　unti ］scarcely 　 alJy 　of 　the　dα 5hi 　rnixture 　is

　left（piCture　2）．　Add 　1ロ ng 　onion 　and 　tum 　off　heat・
  Whisk 　 egg 　 and 　 mix 　 into　 i  redients ；turn　 on 　heat

　again ・“and 　cook 　lightly，　 s重irring，

　　　　　　　　　　　　　　　　　 （そ の 2 ）

　　　　　 SAUTEED 　OKARA 　WITH 　CHICKEN 　AND 　VEGITABLES

I＝1：CHINESE 　 BLACK 　MUSHROOMS ，　 aA 　3， 2 ： W4 ．　 W 　3．　C　6

1；1 ： DEEP −・FRIED 　．TOFU ，　 oL 　1，2： W19 ．　 C　35，4× 0．3c皿

皿＝ヱ：LONG 　ONION （VE ），
　aAO ．5，2 ：C16 十 1 ： SESAME 　OIL

，
　bS　2

N ＝ 1 ：C且 ICKEN （ME ），
　120　g，2： C2 ，1em

V ＝〔｛（1十1 十N ），H36 ，　 p　16，4 ： F13 ，　 aC 　1．25．　F 　1，　 bS　1．　 F　6，　 bS　2．　 F　14，　 bS　2，　 F 　2，

bS　O．5十 1： 0KARA ，2eO　g｝，　 H 　5，3−4　min ，　v　26，　 p　3十 皿〕，　 H 　28

4M ＝ （V十 1： EGG ．．aA 　1，2 ：T1，5：B4 ），6；H1 ．　 v　8，　 p 　35，、9 ： Y12

英文単語を当面代用する こ とに する。

　3． 表 1 か ら表 11 の 各記号は 各国語に 翻訳し て ，広

域的に 利用 され る こ とが望 ま しい 。 本調 理 記号法を応用

すれば ， 各国 ， 各地域の あらゆ る料理 の 内容を記号的 に

装示tt
，きる し，その 逆 に

， その 表示か らあらゆ る 料理 の

内容やつ くり方の概要を知る ご とカミで きる 。

　今後 ， 本調理記号法 を さ らに発展させ る こ とに よ っ て

国内的，、国際的な統噌 ，共通の 記号法を確定 し ，
こ れに

基 い て 広範 な利用が可能 に な る．ご とが期待され る 。

　4．本 法は 力鷹 食品の 製法内容を表記す る こ とに も利

用 が可能 で あるQ た とえ ば，．缶詰 で あ れ ，
・ね り製晶 で あ

70

れ ， 即席め ん 類で あれ， 1Pt
ッ

ト当 りの ，1 ： 原材料と

数量，2 ： 前処理操作，3 ： 加熱容器名，4 ： 調味処理法，

5 ： 高度処理法 ， 6 ： 加熱冷却処理法　など本法で しめ し

た 各表相当の 記号を基本と した 表記法を整備する こ とに

よ っ て 製造方法 の 内容を表記す る こ とが で きるだ ろ う。

「

　 こ うした製法内容 の 標準的な記号表示 カミ各製品，商品

の 包装に 読み とり可能な状態に お か れ るな らば，い わ ゆ

る 「知 る権秕 の 拡大 の た め に も有益 で あ る と思われ る 。

　後述の よ うに表記め読み と りに は 電子機器 の 活用を検

討す る こ とが で きる 。

　 5．汎用 され て い る パ ソ コ ン ，オ フ コ ン ，ワ
ープ ロ な

（70 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　Servio 壱



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

．
料理の 記号的表現法

11

どの フ ロ
ッ ピ ーデ ィ ス クに 本法に よ っ て 記号化 された 料

理事例を多数入 力し た ソ フ ト機材 か ら，あ る特定 の 料理

記号を 出力 し ， プ リ ン トア ウ トす る こ とは 極め て 容易 で

あ る。そ の 意味 で の 全世界的 な 料理 事例 の デー
タ

・ベ ー

ス 化 の た め に 本法をさらに発展させ る こ とが期待され る。

　 こ の ば あい ，特定の 料理 の 記号化 さ れた 内容を，そ の

国の 国語 で プ リ ン P ア ウ トす る に は ， 表 1か ら表 11 の

記号 の 意味 を す で に メ モ リーさ せ て ある コ ソ ピ ュ
ー

タ
ー

の 自動検索機能 と配列機能を活用する方法を検討すれば

よい だろ う。

　た とえ ば 日本料理 YAKIIMO を 料理 の デ ー
タ ベ ー

ス か

ら検索 し て ， つ ぎの よ うに プ リ ン トア ウ ト させ る こ とは

容易で あ る 。 2M ；1 ： SWEET 　POTATO （PO ），120　g，

1／1，2 ： W1 ．　S　9（一），3 ： 112，6 ： H46 ，180℃，20rnin

　こ れを 日本語 で ， 直 ち に 以下 の よ うに 文章化 させ る た

め の プ ロ グ ラ ミ ン グを 準備す る必要 が ある。

　やきい も 2 人まえ の 料理 の 作 り方は ，さ っ ま い も，

120g を，ま る ご と，水洗い して ， 皮 を むか ず，オ
ーブ

ン に 入れ，18D℃，20 分間， 加熱する 。

　6． 本報告 で の 各表中に し め し た 調理 用語 は ，「コ
ー

プ ク
ッ キ ン グ ・家庭料理 234 選

5｝
」（灘神戸生協

・
神戸

新聞出版 セ ソ タ
ー
刊）か ら， 実用性 の あ る もの を選び 出

し た ボ ， 将来的に お そ らくよ り高度で 広範 な料理 用語を

記号化 して 補充す る こ とに な るだ ろ う。こ の ば あい ，各

表 の 記号を 記憶 した り，選択 した りする こ とが困難 で あ

る とする ような批判も確 か に 生 じ る で あ ろ うと思わ れ る 。

　 しか し，表中の すべ て の 記号 を 入力 して お けば，記号

か ら用語を，逆に 用 語 か ら記号を 簡単 に 検索 で きる よ う

な電子機器 が 個人，家庭用 にすで に普辺化して い る の で

問題は 少 な い 。 た とえば，著者 は 上記の すべ て の 記号を，

市 販の 電 子 手帳 （シ ャ
ープ

， PA −8500） の メ モ 機能 に 入

力し て い るが ，
こ の よ うな簡単 で 携帯可能な機種で も

1，000項目以上 の入 力が可能 で あ る 。

　もち ろ ん 日常 的 に 多用す る 用語は 余 り多くない か ら，

多少の 訓練 に よ っ て ， 基本的 な記号を記憶 して お け ば，

補助的に 各表を参考 として み る こ とに よっ て記号化 お よ

び記号か らの 読 み と りを お こ なうこ とは さほ ど困 難 で は

ない 。

　7． い うまで もな く料理 技能の あ る部分が カ ン と コ ッ ，

あ るい は 長 年 の 経験 に う らづ け られ た 名人芸 とで もい う

ぺ ぎもの で 支え られて い る こ とは 否定で きな い し ， ま た

そ れだ か らこ そ料 理 の 食文化的な価値 が 重視 されね ばな

らない こ とも事実で あろ う。 しか しその
一

面 で 調 理 を万

人 の もの に す る こ と に よ っ て，健康 で ， 充実 した 家庭 や

社会を つ くる こ とを 窮極 の 臼的 とす る調理科学 の 立 場 か

ら料理操作を解析し，単位化 し ， こ れ を 記号化
’
して ，料

理 自体を こ の 記号に よ っ て 客観的に裘現する本調理記号

法の 研究を すす め る こ と もまた 意味 が あ る と考え る。

　8． さい わ い な こ とに ，
こ れ まで 調 理 科学 の 分野 で は

調理 用語学的な研究 （Tetrminolog三cal 　Study）の 一
定 の

積み あげがあ る
6・D6 こ れ ら の 研究 の 成果は た だ ち に本

調理記号論 に お い て 活用す る こ とが 可 能で あ るが，今後

は，と くに 記号 に よる 表記 の 立場か ら ， 料理用語の ほ か

に 料理文法とで もい うぺ きもの を確立 して ，正 確 で 平易

な料理 レ シ ピーを提供す る こ とに 役立 て た い と思 っ て い

る 。

　9．　 4 訂成分表 ソ フ トに よ る栄養価の算出の た め に ，

現在 は献立 表 の 素材名 の コ
ードナ ン パ ー

と数量を入力し

て い る が，本調理記号法 で 表示 され た 料理 で は ，1 ： と

4 ： の 内容 を 自動的に 読 み取 らせ れ ぽ よ い こ とに なる 。

　特定 の 料理 の 調理記号表示 か ら直ち に一
人前の 栄養価

を プ リ ン トア ウ トす るこ とに つ い て も今後検討を加えた

い 。 ま た 最近 の 電 子 レ ン ジ ， オ
ーブ ン な どの 温度，時間

管理 の で きる機器などを調理記号を 記 入 し た カードに ょ

っ て 駆動 させ る などの 機械化分野 へ の応用 も期待で きる。

　10． 本調理 記号法 に よ る 多数の 料理 を 入 力 した デ ー

タ フ ァ イ ル ソ フ トが準備で きれ ば ， 検索は も ち ろ ん ，分

類，計算な ど コ ン ピ ュ
ー

タ
ー
機能 の 許すあらゆ る範囲内

で の 応用が
’
可能で あ り， 日常的な献立 の 選定，作製作業

に も役立て る こ とが で き るだ ろ う。そ の た め に 克服すべ

き課題 が 多い こ とは 当然で あ ろ うが，本法を調理科学分

野 で の 検討事項 と して 位置 づ け る価値 が あ る こ とは否定

で きない 。

　11． 以上の よ うに 国際化時代に 相応す る 食品調理情

報の 記録，収集，交流，活用 の た め に ， 同時に 記号的入

力に よ っ て 機能を発揮する電子機器が汎用され る時代的

な潮流の なか で ，本調理記号法 の 開発と利用が・一定 の 社

会的意義を 有す る こ とは 確 か で ある と考察す る 。

結　　論

　1．料理 ・調理 の 内容を素材，数量，前処理法， 調理 ，

機材 ， 調味法 ， 高度処 灑 法 ， 加熱冷却法 ， つ けあわ せ，

様式 な どに 区分し ，
こ れ らに ， 1 ： ， 2 ： な どの ロ

ードナ

ン バ ーを 付 し ， 個別の 処 理 法 を 記 号化 し，こ れ らを 総合

的 に配列する こ とに よ っ て ，そ の 料理 ・食品 の つ く り方

を記号的に 表現す る 方法を 提起 した 。

　2． 本法に も とつ く各記号 ， 各料理 記号を コ ン ピ ェ
ー

タ
ー

に 入力し，データベ ース を整備，充実 した ばあい をこ ，

検索そ の 他の 電子機器 の 各種 の 機能を活用す る こ とに つ

い て 若干の 考察 を お こ な っ た 。

　3． 本調理 記号法が国内的 ， 国際的 に料理内容 を表現

す る 方法 とし て 標準的 に 利用 され る ため の，今後の 関係

（71 ） ff．1
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者の と り くみ が期待され る 。
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