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は じめ に

　 第二 次世界大戦後，我が国 の 食生活は 戦後の 食糧 難 が

好転す るに つ れ ，か つ て な い 急激な変容を 遂げ ， 現代の

豊 か さが もた らされた 。 そ の 主要因 の
一

つ に ， 戦後の 食

糧生産技術 の 進歩 と供給 ・流通機構の 整備が 大 き く関係

して い る。特 に 食材料 の 中 で も， 食肉は め ざま しい 技術

革新 に よ っ て 大量 生産 が 可能 に な り， 食生活の 洋風化 ・

多様化 と もあ い ま っ て ，

一
般家庭 の 日常的 な食材料とな

っ た 。 ま た 戦後 の 著 しい 食環境や生活様式 ・生 活意識 の

変化 は 料理 や 調理法が 多様に 変化す る要因の
一

つ に な っ

た と考え られ る 。

　そ こ で ，戦後か ら 43年間 の 昭和時代に お け る食肉の

利用度と肉料理 の 変遷に つ い て
， 雑誌料理 記事を資料 と

し て調査考察を お こ ない ， そ の 結果を報文
1）

と して まと

め た。さ らに 肉形態別 に 考察す るた め ， 本論文 で は肉料

理 の 中か ら塊肉料理 の み を取 り出 し て 資料とし ， 塊肉の

利度頻度と調理 時の 利用形態，料理 の 種類 と 調理法，お

よび食事目的別 の 利用状況等 を 分析考察 した の で 報告す

る o

資料の解説

　本論文は 『婦人之友』の 昭和 20 年か ら同 63年ま で の

43 年間に わ た る 計 508 冊 を 資料 と した 。

　雑誌 『婦人之友』 は 全国友 の 会の 活動で知 られ，婦人

啓蒙家 で あ っ た 羽仁 もと子に よ っ て ，文化的な 生活意識

を もち ， こ れ を 実践 し よ うと しす る 家庭婦人 を対象と し

て ， 明 治 36 年 （1903） に発刊され た 月刊誌 で あ る 。 創

刊時は 『家庭之友』 の 誌名 で あ っ た が ， 明治41 年に 『婦

＊　昭和女子 大学短期大学部

人之友』 と改称され て 現在に 至 っ て い る。刊行当 初 は 32

頁 ほ どの 小冊子で あ っ た が ， 昭和 63 年版 は約 22  頁前

後と な っ て い る 。 こ の 間， 終戦の 昭和 20 年 は頁数 も最

低と な り，23年 ま で は 合併号が 8 冊 も見 うけ られ る。

収録 され て い る 料理記事は ， a）季簸の 家庭料理 ，
　 b）

四季， 手法別，素材別 の お 総菜 ， c ）我が 家の 献立や 自

慢料理 ， d）献立 の ヒ ン ト，
　 e ）基磁料理 講座や 食べ 方

道案内， f）各国の 家庭料m ， 9）専門店 の 料現 h）行

事 や 四 季の 客膳食な ど特別な 日の 献立 ， i） 日常食献立

な ど で ， 各号数頁か ら 10数頁 （35 年以降） を占め る が，

昭和45 年頃 は 最も多 く 20 数 頁 を 占め て い る。

　執筆者は 料理 を職業 と す る専門家の 外に，友 の 会組織

の リーダー
を始 め，そ の 多くが一

般家庭の 主婦 で あ り，

海外生活 の 体験者，あ る い は 日本 に 滞在する外国婦人 の

記 事も多 い 。 著者が一連の 研究 に 対 し て 本雑誌を資料と

した点は ， 他 の 婦人雑誌と異 な り， 大半 は 体験 に 基 づ く

実践的な料理 記事 で ある と考え られ る こ と，即 ち 記載の

料理記事 は い ずれ も， それぞれの 時代の 都市家庭 に お け

る 肉類 の 摂 り方 を実際的な視点か ら捉 え る こ とが 出来 る

と考えた か らで あ る D

　調査方法

　本論文で は ， 『婦人之友』（昭和 20年〜63 年）誌よ り

採録 し た 肉料理記事の 中か ら，塊 肉で調 理 す る 肉料理だ

けを取 り出 して 調査資料と した 。 具体的 な方法は ， 肉種

別 に 塊肉の 調理素材と して の 利用度と調理形態 （下調理

の さ い に 整える塊肉 の 形 ： 例
・
袋肉に し て 詰 め 物 ， 背開

き鶏）の 出現傾向，料理 の 種類と調理法分類，調味法の

変化 な どか ら ， 塊肉料理の 年代的な変化を分析 した 。

　塊肉料理 の 執筆者を プ ロ 、セ ミプ P
，

一
般家庭 の 主婦

の 3 通 りに 分けて，主婦に よ る家庭 の 塊肉料理 と他の 執
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錐者に よ る料 理 と の 出現傾向を 比較した 。 塊肉は 特別 な

日の 料理 に 用い られ る こ とが多 い が， a） 塊 で 下調理 し

用途別 に 小分け し て 保存，b） 切 り分け方で 主菜に も補

菜 の
一

品に もな り得 る ，の 丸鶏で は 素材を 無駄 な く繰

り回し て 調理 で ぎる ， な ど の 利点は 日常食に も有用 な調

理適性で あ る 。 そ こ で 食事目的別に 特別な 日の 料理 とそ

の 他 の 料 理 に 分け ， 日常的 な塊肉の 利用度 と料理 の 種類

に つ い て も出現煩向を と らえ て み た 。

　な お，塊肉料理 とは 塊肉の まま調理 して ， 盛 り付け の

際 に 切 り分 け る 肉 料理 （例．ロ ース 1・料 理 ） の こ と で あ

るが ，
こ の 論文 で は，塊肉で 下調理を済 ませ た後 ， 切 り

分け て 仕上げ調理す る肉料理をも含 め て い る 。 例えば豚

角煮 は塊 の ま ま長時間下ゆで ・蒸 し ・蒸し焼 な どの 方 法

で脱脂 ・軟化させ た 後，角切 りとし ， 調味煮汁で 短時間

煮 て 形 よ く仕 上 げ る こ とが 多い 。 こ の 場含， 塊肉で お こ

な う下調理が調理の 中心操作に な っ て い るた め塊 肉料理

とした 。 重量的 に は，塊 肉形態 の 市販品は表示重量 300

g 前後か ら販売され て い る の で ， 本報で は 牛塊肉 ・豚塊

肉は 下限重量を 300g と した 。 丸鳥
一

羽 の 重量 は 小ひ な

鶏で 500g〜700　g 位，若鶏は 1kg 前後か ら 2．5kg
， 七

面鳥昧 4kg 前後か ら 9kg で あ る 。

結果お よび 考察

　1． 調理素材としての 塊肉の利用

　まず最初 に 採録した肉料理 を年代別に ，牛，豚 ， 鶏肉

の 全肉料理 と，そ の うち の 塊 肉 料理 お よび 塊肉の 調理形

態を併記 し，そ の 出現傾向を見た の が 表 1 で ある 。

　1）　塊肉料理 の 出現傾向

塊肉料理の 通年的 な 利用度は ，表 1．の よ うに 全肉料理

総数に 対 し て 22％ で あ る 。 年 代別に 見る と ， 塊肉料理

の 割合が 1／5程度に なる の は 昭和 35年以降で あ り，
20

年代は 塊肉料理 が 全 肉料理 の 半分位 の 高率を占め て い る。

こ れ は 当時 の 食肉事情か らみ て，肉の 日常的な 利用が少

なく肉料理 の ほ とん どが特別な 日に 用 い られた た め で あ

ろ う。 肉種劉 の 利用度 は，全肉料理 で は 鶏肉が最も利用

さ れ て い る が，塊肉料理 で は豚肉が 54％ を 占め ， 他の

肉は 鶏 牛の 順 に その 1／2 以下で ある 。 ま た ，
20年 代

は 丸 鶏 の 例 数 が 比較的多 くみ られ るが ，こ れ は 戦時中か

ら，鶏を 飼 っ て 自給を は か る家庭 が 多 か っ た た め ， 他 の

食肉 よ りは 調達し や すか っ た もの と思わ れ る 。

、
’
全肉料理数に つ い て 肉種別 に み た年代出現傾向は ，各

時代の 食肉事情 を反映 して い る こ とが認 め られた 。 年代

別 に 食肉三 種に つ い て 全 料理 数 と各塊肉料理 の 出現傾向

を比較すると ， 牛肉 の 全料理数に おけ る 出現数 は 60 年

代に 最 も多 く，次に 30 年代後半 の 順 で あ るが ， 牛塊肉

で は 年平均 の 出 現数が 増 す の は 60年代に な っ て か らで

40

あ る 。 総務庁 の 家計調査 （全都市，全世帯）
2）

に よ り，

一
世帯当た りの 食肉三種の 購入 数量 と年 間平 均 価格 の 推

移を 比較す る と，牛肉の 購入単緬は 36年に鶏肉を超 え

て最高値とな り，そ の 後も高値 1位は 不変で あ る 。 また

購入数量 で は， 30年代は 牛肉 の 購 入 数量 が 最も多 く鶏

肉は 最少で あ るが，40 年代以後は 牛肉 よ りも，豚肉 （40

年以降） や鶏肉 （42 年以降） の 購入数量 の 方が 多 くな

っ て い る 。 し た が っ て 30年代後半 は 牛肉が 比較的よ く

利用 され た が ， 肉摂取量は まだ 低 い 時代で あ り， 牛塊肉

の 利用 は 60年代に 豚や鶏肉 の 消費仲び率がほ ぼ上限に

達し ， 牛肉の 消費が 増え る の に つ れ増加 した と考えられ

る 。

　豚肉の 全料理 数 は 40年代後半 に ピ ーク があ り， 豚塊

肉 の 最多例数を 示す年代と
一

致 し て い るが ， そ の
一方で

塊肉は 35年〜40年代前半 1，L 例数が少な い 。

　昭和 30年代の 豚肉事清 に つ い て は ， 宮崎昭氏が そ の

著 『食卓を 変えた 肉食』
3）

に お い て述べ て い る ように ，

豚枝肉の 生産量は 昭和 32年に 牛枝肉の それを超え，豚

肉消費量 は増大し て い る 。 35年 に は豚肉価格が 異常 な

ほ どに 値上が りして ， 養豚ブーム が起 こ る が，三 年後の

37年に は 豚価が 大暴落し ，
こ れ を境と し て 養豚業 の 零

細経営は 消滅 し ， 大規模な養豚経営が 行わ れ る よ うに な

る 。 昭和 36年か ら 39年 に か けて 産地枝肉セ ン タ ーが，

さ らに 40 年以陶 こ は 主産地 を 中心 に 部分肉加工 場が建

設 され る な ど， 豚肉流通 の 合理 化 が は か られ て い る 。 こ

れらの 動 ぎに よ っ て 豚 肉の 価格が安定し ， 入手が容易に

な り， 昭和 45 年 に は ，豚肉の 消費量は 全食肉の 消費量

に 対 し 47％ をも占め る よ うに な っ た の で ある 。

　 これ らの 状況か ら推測す る と昭和 30 年代後半 〜40 年

代前半は，豚肉の 供給が 未だ 安定せ ず，生産
・
流通の 整

備が進行し て い る時期 で あ り，
こ の 年代に は，一

般家庭

の 食生活に お い て ， 豚肉は薄切 りや厚切 り形態 が 利用 さ

れ ， 塊 肉の 例数 が少な か っ た もの と考え られ る。

　鶏肉全 料理 数 の 最大値 は 50年代前半で あ
7

る が，JtLre

で は 30年 代後半に 最多例数 が 見 ら れ ，
ピーク年代に ず

れが認 め られ る 。 前掲書
S）

に よる と ， 戦前 に お い て は 食

肉 と し て の 大規模 な 養鶏は 行わ れ て い なか っ た た め，鶏

肉は 高級食肉 で あ り，そ の 需要 は ク リス マ ス の 前後二 か

月間が ピ ー
クで あっ た とい う。 戦後 の 養鶏を み る と，33

年 に 飼育羽数が戦前の 最高を超え ， さ らに こ の 時期 に ブ

9 イ ラ
ー

の 生産 が 始 ま っ て い る。昭和 37 年川38年 に は

生産過剰 とな り， ブ ロ イ ラー価格 は暴落する が ，
40 年

代 に 入 っ て ，
ブ ロ イ ラ ーの 生産 は 商社 に よる統合型 の 大

規 模 な 生 産 ・流通 ・販売の ル ートが 確 立 した 。 ま た鶏 肉

生産量 に 占め る ブ ロ イ ラ ーの 劃合は 昭和 35 年にux ，未

だ 23％ に す ぎな い が ， 40 年 に な る と 44％，45 年 に 72

（234 ）
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％ ， 56年に は 88％ と い ち じ る しい 増加を示 し て い る 。

　これ ら の 状況か ら ， 30年代後半の 鶏肉は ， 戦前 か ら

の 消費傾向と，40 年代前半に 至 る ブ ロ イ ラ
ー
生産が軌

道に の る過程 とが併存 し て い る 。 生産量 の 増加 に つ れ て ，

鶏肉は 日常的な食材料とな り， 丸鶏 より部位肉の 利用度

が増した もの と考え られ る 。

　こ こ で 戦後 の 食肉の 摂取量に つ い て 、食品群別摂取量

の 年次別推移 （全国 1人 1 日当た り）
4） を み る と ， 戦前

の 水準を超えた と い わ れ る 30年で も 12．Og と極 め て 少

な い 。食物摂取 が副食品多食型に 移行す る 36年
5） で も

21．Og に す ぎな い 。一
方，魚介類は 昭和 27 年か ら 61

年まで の 間に い ず れ も 70〜90g 台で 摂取 され て い る 。

獣鳥肉類 は 昭和 47年に な っ て ， や っ と 70．8g に達し て

お り， こ れ は 41 年 の 摂取量 34，7g に 対 し て は 2 倍 の 著

し い 増加率で ある 。 また こ の 肉量 は
一

品 の 主菜料理 と し

て盛 り付け できる 量 であり， 家族当た り量 で は 塊肉と し

て も購 入 で き る摂取量 に な っ た こ とが うか が わ れ る 。

　 以 上の 状況か ら塊肉の 利用は 全体的 な 肉料 理 の 出現傾

向を 基調に しながらも，丸鶏が ク リス マ ス に 多用 さ れ る

固有の 利用傾向の よ うに 肉種別 の 塊肉素材の もつ 特性や

価格が 消費量 に 大きく関連 して い る と思われ る 。

　 2）　塊肉の調理における形態

　塊肉の 調理時の 利用形態 の 出現傾向を 見 る と ， 牛塊肉

で は そ の 代替 え 部位 と して タ ン が よ く利用され，40 年

代 ま で は 主に 特別な 日の 料理 （特別食） に ， 50 年以後

は 日常食用に 用 い られ て い る 。 ま た タ ン に つ い て は記事

中に 白 ・黒 の 違 い や 部位の 使い 分け ， 下処理など素材 の

特徴や 用い 方 の 解説 も記 され て お り，価格 も高級赤身肉

よ り割安 で 味も よい こ とか ら， 利用度が高い の であろ う

と思われ る 。 また タ ン 料理 は 40 年代ま で は 主に セ ミ プ

P 執筆者に よ る もの で ， 啓蒙的な見地 か らの 紹介 と考 え

られ る が ， 50年代以後の 執筆者は
一

般家庭 の 主婦 で あ

り， 本誌読者層の 特色が うか がわ れ る o

　 豚塊肉は 40年代半ぽ 頃 か ら 各種 の 調理 形態が 出現 し

て い る。ス ペ ア リ ブ半身 （≡E冠状に して 天火焼 ，
プ 叫 こ

よ る料理）を除 き，他 は 家庭 の 特駅食用で ある 。 畜肉 ハ

ム 類が魚肉 ソーセ ージ （27年に 開発） の 生産高を 上 回

る の は 42年
6）

で あ り， 40 年代に は ハム を 塊 で 利用 し ゃ

す い 状況に な っ た と 思わ れ る。

　 丸鶏に つ い て は
一
般的な 市販形態 で ある 中抜き鶏 の ほ

か ， 次 の 4 種類が み られ て 興味深 く， こ れ ら の 多様 な 形

態は 40年代後半 か ら 50年代に 多く見 られ る。

　   　詁 め物入 りの 丸鶏と七面鳥

　   　平押 し丸鶏 （背割 り開ぎ身に し て 平た く押 し，胸

骨を砕 くか ，取 り除 い た ひ な鶏 。 小型の 骨に 適す る 火通

　りの よ い 調 理 形態
7）
）
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　  　骨抜 き詰 め 物入 り七面鳥 （背開 ぎに し て ， 胴 骨を

除き詰 め 物 した 後閉 じ る が，手羽 と も もの 骨は 残す の で

鳥 の 原形が保た れ る）

　  　ガ ラ ン テ ィ ン 形態二種 （手羽 ・ももは切 り落 とす 。

a ）　詰め 巻鶏 ： 背開き し骨抜 ぎ後 に 詰め 物 を広げ筒型に

巻き込む。b）袋鶏 ： 肩 口 か ら， 胴骨を取 り除い た 袋状

の 鶏に詰め物を入れ，皮を延 ば して 円筒状 に 包む）

　詰 め 物鳥形態は エ7 例 （丸鶏 の 41％） で あ る が ， そ の

うち 13例が特別食料理で あ り，残 る 4 例 と平押 し鶏（2

例）は 日常食料理 で あ る 。

　 こ の よ うに ， 調理 形態の 年代別出現傾向か ら家庭 の 塊

肉 料 理 は ，特別 食用 に と り入 れ られ る
一

方 で ，徐 々 は 日

常食に も利用され る よ うに な っ て い く。
こ れ は塊肉の も

つ 二 面性，即ち豪華 さと簡便 さを使い 分けた 合理 約 な食

事内容に な っ て い くこ とが うか がわ れ る。

　2． 肉種別
・
料理 の 種類 と調理法分類

　次 に 塊肉料理 の 種類の 年代変化を捉えるた め の 手段と

し て ， こ の 間の 食肉事情の 推移 と食物摂取 パ タ ン
a）

の 変

化を踏まえ ， まず調査期間 を ほ ぼ 15年区切 りの 三 期に

分けて，考察す る こ ととした 。

　第 工期 （20 年〜35 年）： 30年代前半 ま で は 食肉三 種

の 小売 り価格 は ほ ぼ 同程 度 で ， 家 庭 内消費 の 食肉購入 量

は 牛肉， 豚 肉，の 順で 鶏肉が もっ と も少な い 。豚肉 と鶏

肉の 供給が急伸す る前の 状況
8） で あ る 。

　第 皿期 （36年 酎49年）： 食物摂取 パ タ ン に よ る と，主

食の 摂取 は 36 年を最大値
1
と し て

， その 後 は 副食品 多食

型の 食パ タ ン に 変化し て い る 。 40年代は 食肉摂取量 の

増加 が 著 しい （2 倍 以 上 ） 時期 で あ る。

　第 皿期 （50年〜63 年）： 1人 1 日当た りの 食物摂取 の

総量 は 50年を ピーク とし て 量的に 減少に 転じて い る
9＞。

また 肉類摂取量 の 伸 び 率が 小 さい 。

　表 2 は 塊肉の 料理 の 種類を 基 本 調 理 法 に 分類 し て，三

期 の 区分 に お け る 出現傾向を 比較した もの で あ る 。 塊肉

料理 総数 の 調理法別分類に よる 割合 は燵 り焼，蒸し焼 ，

炒 め焼 を 含む 焼 く料理 は 39％ 　蒸 し煮，煮込み ， ゆ で

煮を含む煮る料理 は 51％ で あ り，他に 揚げ る 3％ ， 蒸
一S　5％ ， そ の ma　3％ とな り，煮 る手法が半数を 占め て い

る。肉種別 に 最 も多 い 手法を 比 較す る と ， 牛塊 肉 で は ゆ

で 煮，豚塊肉で は 煮込 み ， 丸鶏は 天火 P 一ス トで あ っ た 。

　 年代区分別 の 出現率に つ い て 肉種間で 比較す る と，牛

塊肉と豚塊肉は 工期の 例数が少な く，皿期 に 全出現率の

約 5割が出現す る 。 丸鶏は 逆 に 1期 の 例数 が 多 く， その

後の 増加 は 見 られ ない 。　　　　　　　　 ・

　 肉種別に 年代傾 向 を 比 較す る と ， 牛 塊 肉 で は ，ロ ース

ト類 は 扛 期 ま で に 出現 し，皿 期は 茹 で 煮 ， 煮込 み ， 蒸 し

煮など煮 る手法が 86弩 を占め て い る。 また 皿期 に は 和
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表 2．塊肉料理 の 調理法別分類お よ び年代三 期 区分に よ る例数

　 （1期 ： 20〜35年， E期 ： 36N49 年，皿期 ： 50・”63年）

基本調理法

1
一直火焼

一
天火 ロ ー

ス ト

ー鍋 蒸 し 焼

一炒め焼

揚げ る ：中 国風

蒸す

　

計

肉

合

塊

皿

牛

皿

　

L

　

計

肉

合

塊

颪

豚

五

　

11

　

計

鶏

合

　

瓦

丸

矼

　

L
総計

1
−一
蒸し 煮一

一煮込み 一

一ゆで 煮一

一
中国

　洋風

一
和風

12一

一

一中 国

　洋風　一

一和風

一中国 　一

　和風

32

1 一 1 1

一 4 　
− 2 　 7 　 8 　

一
ユ7 　…− 7 　 4 　 7 　

− 18 　
−

　39

一 4 　
− 1 　 3 　 6 　

− 10 　
− 2

2　 − 2

2　 − 2

一 3　　 ユ　　 4　 − 8

1
− 1F

11

　
− 3　 −

　 17

一 1　 − 　　3

一 121 − 4 − 4

　　　　　　H− 　i

3　　 4　 − 8　 一

1　　
−
1　

『
ユ　　 3　　 2　　 「

3　　 3　 − 7　 一 1　　 3　　 24　 − 1

一2　　5　　 7　　 」

一4　 　 3　 　 2　 − 12

一2

11

，
亠

　 　 　一　　8
　　　1
　r 　 l− 　「

　　　i− 31
　 13

　 　 　 ＿　　」

11

　
− 3

1　　 19

34

33

　　　　L
洋風

その
一

厂 塩 漬

　　L
くん 製

一 1　　 4　　 7 一121 − 1　　 2

μ　 1　 1

　 　 　 　 　 　 2

　 」

− 2

− 2

一 1　　 3　　 2

　　　　　　　1

」

片1『

合　　 計 4．12 ，　 153115 ，　 28，　 4184

眞

陣 一 41156

年代区分別 の 出現率（鬼） 13，　 40，　 47，　 1001 隅 臓  

レ

38，　 33，　 30，　 10011

肉種別の 割合 20％ 54％ 26％　　100％

注 ）　出現初年度　〉牛塊肉 ； 27年．豚塊 肉 ： 25 年，丸鶏 ：22 年．

風の 新し い 料理 と し て ， 炒め 焼 の 手法に よ る牛肉の た た

き，蒸 し煮 の 手法に よ る和風 Pt　一ス ト ビ ーフ （肉の 約 8

割の タ レ 風調昧液で ご く短時間の 加熱後 ， 余熱 で 蒸 らし

て仕上げる創意あ る 手法） と和風 ボ イ ル ド ビ ーフ な どが

見られ る 。 牛肉の た た きは，韓国 の 肉 膾 （生 肉 さ しみ ）

を参考に 鰹 の た た き料理 の 原理を応用 し て あみ だ さ れ

た
10）

日本料理 で ， 戦後の 朝鮮料理 の 普及が そ の 誘因 と

さ れ て い る Q 豚塊肉で は し っ ぽ く料理 や沖縄 の ラ フ テ ィ

・一・eLみ られ る 角煮，肉の 刺身と し て も供 され る ゆで 豚 な

ど の よ うに ， 中国料理 に 由来 し，す で に 和風化して い る

料理 が 多い 点 に 特色が あ り， 和風料理 は 28％ で ある。

　年代別に 上 位 を 比較 す る と ， 1期 は 1 位ゆ で 豚，2 位

中 国風 蒸 し豚で ある が，ff期と皿期は い ずれ も 1位天火

焼 ロ ース ト， 2 位和風煮込み で あ る。天 火焼 で は ，∬期

以降e＝ 　Pt　一ス トポ ーク が，さ らに 皿期に は ス ペ ア リ ブ風

味焼と味噌味の 焼豚が 加 わ り多様性を増し て い る 。 和風

煮込 み は 角煮，和風焼豚 ， 炊き合わ せ などで あ るが ， 角

煮 は 皿期 の 料理種類 で は 1位 （6 例）を占め て い る 。 焼

豚は 角煮 と同様 に 各年 代に 出現 し ， 通年 し て 頻度の 高 い

料 理 で あ る が，手法 の 違 い か ら， a ）掛炉直火焼 （中国

式）， b）天火焼，　 c）鍋蒸し焼，
　 d）和風焼豚 （ゆで煮

か ら無水 の 状態に 煮詰 め ，脂肪 を 除 き， タ レ風調味で 煮

か らめ る）， e ）簡易焼豚 （電気釜 で ゆで 煮 した後，鍋

タ レ 焼に す る 。 49年） などに 類別 さ れ るが， IE期に は

P 一ス b風手法で 洋風の 囎豚 （1 例） もみ られ る 。

　丸 鶏 で は ロ ース トチ キ ン が 41 例中 18 例 （44％）で ，

各期 の 1 位を占め ，その 大半が ク リス マ ス 料理 に 利用 さ

れ て い る 。 ∬ 期以降 は 手法や調味に 興昧深い 料理 が 見 ら

れ，そ の 代表的 な もの を 次に あ げて お ぎた い 。

　a ） 油琳子鶏 （プ 卩 に よ る料理，38年）： 背割り開き
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身で 揚げる方法 で 紹介して い る。こ の 揚げ方 は 『食の 科

学』 に 上 田 フ サ 氏 に よ る詳細 な解説
11）

があ り， ブ Pt イ

ラーに 最適として い る （高温の 油を か け空気 に 当て なが

ら焼き揚げに す る独特な手法で ある）。

　b） 丸鶏風昧揚 げ （42 年）： 電気釜で 下蒸し後に 蜂蜜

を ぬ り風乾し ， 皮張 りよ く揚げ る 方法で ，家庭向きの 手

法で紹介され て い る 。

　c） 押 し焼 （タ バ ーカ，49 年）： ひ な鶏背割 り開ぎ身

を油焼ぎす る際 に 重石 を の せ 火 を 弱め 焼 く方法で ，鶏の

水分が取れ ブ P イ ラ
ーに は適する手法とい え る 。 調味に

は 和風 の 梅肉 ソ ース が添えられ工 夫 が み られ る。

　こ れ ら は 操作 の 性質や 技法の 領域 を知 る 応用調理 と し

て啓蒙的で あ る 。 さらに ，皿期 に な ると丸鶏の 詰め物，

ロ
ース ト類に み る下処理 の 手法や 調味な どが多様で あ り，

七 面鳥や ガ ラ ン テ ィ ン 形態が 加わ っ て い る。

　塊肉の 料理は 皿期 の 前半 ま で は 基本的な 料理が多 く，

五期 40 年代後半頃か ら 皿期に かけて 同
一

料理名 で も塊

肉を 調理す る時 の 利用形態や下処理 を 含む手法や調味法

が多様 に な り，また ， 調 理 操作や調味に 創意工 夫の み ら

れ る料理が 増 して くる。

　昭和 40 年代に な る と海外旅 行が 自由化 （41 年） され，

また専門領域 の 技能雑誌があい つ い で 発丁］J12） （『専 門料

理 』41年 ， 『世界の 菓子』45 年） され る な ど ， 海外情報

を含め ， 各様式 の 本格的な料理 が取り込 ま れ普及 し始め

る 。 そ し て 50年代に は現地取材に よ る専門誌 （
‘‘

料理 人

と食通の た め の
”

『季刊 フ ラ ン ス 料理 』 53年） の 発刊が

み られ ，
50年代後半 に は 食文化 ・グ ル メ とい っ た 言葉

が交わ され て 高級化志向の 時代 と な る。
こ うした 時代推

移が 皿期以後の 料理 の 多種類化と調 理時の 形や調味など

に み る多様性に 関連 して い る と 思わ れ る。

　3．　料理における調味法の 年代的推移

　ゆで 煮加熱 さ れ る 肉料理 は ， ゆ で汁を 用い た 煮汁 ス ー

プ，ソ ース 類，付け汁添え ， 調昧液 に 漬け込 み，な どの

方法 で 好み の 味 に 調味 して仕上 げ る料理 で あ る 。 した が

っ て ，ゆ で 煮加熱 とい う枠組み の 中 で ，  同
一種類の

料理 に お け る調味法 の 違 い と，  肉質や料理 の 種類を

変え る こ とに よ る調味法の 多様化とが あ る と考 え られ る。

表 3 は ゆで 煮加熱料理 の 調味内容を通 して ， 調味法の 年

代推移 を み た もの で あ る。た だ し表中で は，ゆ で 煮 の 原

形と考え られ るポ ・1・・フ の よ うな ス ープ煮で 供す る 料

理 は 除い た。

　工期の ゆ で 煮 は 塩，醤油 な ど基礎調味料を中心 に 辛味

料を加え た ，ゆで 豚 の 辛子醤油，裂き鶏の レ モ ン 汁か け ，

振 り塩 で 食す るサ ラ ダ 添え の タ ン な どで ，基 本 的 な調味

がなさ れて い る。 皿期の ゆで 煮は 洋風基本 ソ ース の
一

つ

で あ る 白色 系 ソ ース で 仕 上 げ る 子牛 や鶏の ゆで 煮料理 で ，

皿期 の ゆ で 煮 は 基礎調味料の 他に トマ トケ チ ャ ヅ
プ

，
マ

ヨ ネーズ
， 酢油 ドレ ッ シ ン グな どの 複合調味料 ， 料理 を

表 3．塊 肉の ＠で 煮料理 に み る 調味の 変化

資料年代
（昭和）

工期

20− 35年

1 期

36〜49年

m 期

50− 63年

牛 ゆ で 煮

。 振 り塩

　　 （コ ール ド ミート）

・ 白ソ ース ，パ プ リカ入 り

。タ レ 漬 ： 醤油．み りん

　　 に ん に く，生姜入 り

。 辛子醤汕

。マ ス タード

。韓国風 ソ ース

　　 に ん に く卸 し，唐辛 子味噌，

　　 レ モ ン 汁 ，
こ し一ltう，砂 糖

　　 醤 油，ゆで 煮汁，ご ま 油

。香味菜刻み 醤油 ソ ース

　　 玉 葱，
ニソ ニク ，ケ ッ パ ー，

　 　 パ セ リ ，レ モ ソ 汁，サ ラ ダ油

　 　 ピ ク ル ス ，ホ ース フ ア ヅ シ ュ
。マ リネ漬け汁

　 　 酢，レ モ ソ 汁，白 ワ イ ン ，

　　 オ リーブ，サ ラ ダ油，

　　 薄口 醤油， 塩 ，
こ し ょ う

豚 ゆ で 煮

D 辛子醤油 ： 替え生姜

。辛子醤油 ； か くし酢

。 辛子醤油 ： 替えわ さび

。な し （ロ
ー

ル ドボーク）

。辛子醤油
。辛子 醤油

。に ん に くソ ー
ス ： 中国風

　　 酢，讐油，砂糖，

　　 ラ ー汕，に ん に く

・ツ ナ ソ ース

　　 ツ ナ す り潰し
，

ケ ッ パ ー

　 　 マ ヨ ネーズ

。梅肉入 りに ん に くソ ース

　　 三 杯酢 ，
ご ま油，

　　 ソ ース ，赤唐辛子，
　　 ケ チ ヤ ッ プ，梅肉，
　 　 に ん に くす り下ろ し

鶏 ゆ で 煮

。辛于醤油 ； ご ま油入 り

。辛子醤油

D ゆで 煮汁 の 煮詰め ソ ース

。レ モ ン 絞 り汁

。白ソ ース 和え

D フ ル ーテ ・レ モ ソ ソ ース

・ブル ーテ卵黄ク リ
ーム ソ ース

。ゼ リーソ ース か け

　　 （ガ ラ ン テ ィ ソ ）

。豆板醤入 リタ レ ： 中国風

　　 酢醤油，ご ま油，豆 板醤
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引き立 た せ る独特な調味材料と して唐辛子味噌， 豆板醤，

香味菜刻み，梅肉な どが 加わ り， 変化 に 富 ん で い る。
こ

こ で 注 目され る こ と は 醤油，酢 ，
レ モ ン

， に ん に く， 香

草や香味菜 ，
ゴ マ ・

オ リーブ等の 香昧油 ， な どが使用さ

れ て い る こ と で あ る 。 また 皿 期 の ゆ で煮は牛すね 肉 ， 豚

ヒ レ ・肩 冐 一ス ，鶏 ガ ラ ン テ ィ ン な どが み られ，素材 の

質や調味に 重きをお い た 料理が多 く，よ り高度な味が求

め られ て い る 。

　同
一

種類の 料理 に お け る調味法の 推移 は 「ゆ で 豚」 に

お い て み る と，同 じ三 枚肉が使わ れて い る 1 期の 例 と 皿

期 の 1 例で は，そ の 調味法 は辛子 醤油調昧 か ら ラ ー油 入

りの に ん に くソ ース の 調味へ と変化 し て い る。

　次 に ， 塊 肉に 多 い P 一ス ト料理 の 調味で は，焼汁利用

の ソ ース を基本に し なが らも， 年代に よ っ て 多様な ソ
ー

ス が 用 い られ て い る。そ の 中か ら醤油 を 用 い た ソ ース を

拾 い 出 し て み て も， 46年 の 下昧用 マ リナ
ード液， 53 年

の ベ ル モ ッ ト風味 ソ ース ， 51年 ・60年の グ レ ービ ーソ

ース ，62年 の 赤 ワ イ ン や ス ープ ・香辛料 と合 わ せ た レ モ

ン 醤油 ソ ース などが 見 られ る 。 また ， 塊肉の 詰め物の 調

味も 50年代頃か らは ワ イ ン ， コ ニ
ャ ッ ク ， マ デ ィ ラ な

どの 洋酒や 香辛料の 利用 が 多 くな っ て い る。

　
一

般 に 洋風料 理 は ソ ース 作 りが 料理 の 決 め 手となるが ，

こ こ で は醸造食品で あ る醤油自体を濃 い ソ ー
ス と考え，

こ れをベ ース とし た 各種 の 和風感覚合わ せ 調味料を作 り，

あ る い は 醤油 の 特徴を生か し
，

か くし 味に他の 調味材料

と調和 よ く用 い る 使 い 方で 巧 み に 取 り入れて い る 。

　キ ヅ
＝ 一マ ン モ ＝ ター調査 に よ る 「調味料 ・

香辛料の

保有，使用状況 調査 （昭 和 51年 ・55年
・60年）」

12 ）
に

よ る と，51 年か ら 55 年に か けて 伸び率の 大きい 調味料

と し て は ワ イ ン ，洋風 ス ープ が挙げられ，55 年
〜60 年

で は 酢とみ りん で あ る。 よ く使う調味料 ベ ス ト 10 の 第

1 位 は 濃 口醤油で 保有率 ・使用状況と もに 他を 圧 し ， よ

く使 う香辛料ベ ス ト 5 に ，白こ し ょ う，黒 こ し ょ う， し

ょ うが，に ん に く，七 味の 順 で 挙げ られ て い る。また 調 i亅

味料と香辛料 の 使 い 方に つ い て は ，6G年に 顕著な変化　1

が み られ，下味つ け，か くし味とい う使い 方だ けがふ え

て ， 使い こ な し の 時代に な っ た と記 され て い る。 今回の

調査 と類似の 傾向が み られ て興味深い 。

　前述した よ うに ， 醤油 を使 っ た 和風 の 調味が増加 して

い るの は ， 米飯と の 調和が よ い こ とが一
因で あろ う。 厚

生省人 口 問題研究所 の 内野氏 は 戦後の 日本入の 生活 パ タ

ン の 中で の 食行動 と して，主食パ タ ン の 選択行動を考察

し， 日本人 の 米 飯中心 の 主食パ タ ン とい う特性 は維持 ・

存続され る と発表恥 し
’
て い る 。 米ばな れ が か ま び す し

い 今日に お い て も，こ うした 米飯依存 の 日本人の 食生活

に お い て は 肉料理 の 味 つ けに 醤油 を ベ ース とす る料理が

適 し て い る と考え られ る 。

　 三 期 50年代以後 は ，40年代に 定着 した 洋風その 他 の

料理様式 の 型を超え，手法や調昧を選択的に 取 り入 れ和

風同化 させ た 料 理 ， 応 用 調 理 が 感 じ られ た。

　 4．　執籥者別 に み た塊肉料理とその 特徴

　前章まで に 『婦人之友』戦後誌に 収録 された 塊肉料理

記事を さ ま ざま な面 か ら分析 し て きた。最後に，こ うし

た塊肉料理 の 料理内容 とそ の特徴を 執筆者別 1，C 考察 した 。

　 1）　執筆者別による塊肉利用の 概要

　『婦人之友』 は ， 調査方法の とこ ろ で 前述 した よ うに ，

国内外の 専門料理入 に よ る料理 ばか りで は な く，
ご く

一

般の 家庭婦人に よ る実践的な料理 記事 が 多 く見 られ た り，

セ ミ プ ロ 的な 婦人料理家 な ど指導的立 場 に あ る 人 々 も多

く執筆 して い る の で ，採録 した肉料理を こ れら執筆i者別

に 分類 し，比較 して み る こ とと した 。

　表 4 に 示す よ うに ， 執筆者は   プ ロ ： 料理作 りを 職

業とす る人 々
，   セ ミ プ ロ ： 家庭料理 を指導し て い る婦

人料理家や 友の 会 リーダー
，  

一
般主婦 ： 料理 の ア マ

チ ュア で あ る
一

般主婦，の 3 グ ル ープ に 分けて み た 。執

筆者別 の 割合は総料理 数 に 対 し て プ ロ 12％， セ ミ プ ロ

28％，一
般主婦 60％，すなわちプ P

，
セ ミ プ Pt

，

一
般

主 婦 の 割合は ほ ぼ 1 ：3 ： 6 の 構成 で あ っ た 。 料理 の 素材

別 で み る と，最も多 く利用 し て い る もの は ブ 卩 で は 丸鶏 ，

セ ミ プ ロ と
一

般 主 婦 で は 豚塊 肉で ，それ ぞ れ料理数の 半

表 4．　執筆者別に よ る塊肉料理 の 例数

資料年代
（昭和）

20削29年

：30．”39年
40〜49年

50−一・59年
60− 63年

プ 卩 に よ る 料理 セ ミプ 卩 に よ る料理

牛 塊，豚 塊，丸鶏

12

K）
31421

小言fi 牛塊，豚塊，丸鶏　小計

門
D4721 1　 　　 33

　 　 102

　　 　 61

　　　 4

　 　 2

2621 69062　

1

五

一般主婦に よ る料 理

牛塊，豚 塊，丸鶏，小計

3468

24411　

　

121

ワμ
−

ρ
UQV

へ
」

48462　

　

232

台計

「
つ

114rD

13442

合　計 ・ 7911917 　　 25　　 11 巨酬 ・・ 522 ・ 94 ・56

執筆者別 割合

　　「
・2％ i 28％ 1 60％　 100％
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分程度 を 占め て い る 。

　年代区分 で み ると最多例数 を 示す年代は，プ 卩 で は 40

年代 ，
セ ミ プ 卩 で は 30年代，

一
般主婦で は 50年代で あ

っ て，そ の 中 心 と な る素材 は い ずれ も豚 肉 で あ る。丸鶴

の利用度が高 い 年代 は ， 執筆者別に見る と，プ 卩 で は

20年代， セ ミ プ 卩 で は 30年代， 主婦で は 駘 年代に な

っ て か らで あ る。牛塊肉を 扱 っ た 例 は 各年代とも少ない

た め ， 利用度 の 差は 低 い ：けれ ども， 50年代に 入 っ て一

般主婦の 料理 に お い て 利用例 が増加 し て い る 。 特に 60

年代 に は 牛塊肉の 利用例が最多と な り， そ の 影響で 鶏 や

豚肉の 利用が 減少 し て い る。

　 こ うし た執筆者 に よ る塊肉の 利用状況 の 違 い を考察す

る と，一
般主婦 が 塊肉を よ く用い る よ うに な っ た 年代 は ，

各肉種 とも，そ の 生産供給方式が確立 し 日常的に 手軽に

利用で きる 食材料 に な っ た 時期 と
一

致 し て い る。

一方 ，

プ P
，

セ ミ プ μ に よ る料理 で 塊肉の 利用 頻 度 が高 い 年代

は ， 技術革新 に よ る食肉の 生産
・供給が軌道 に の る前 の

30年代が中心に な っ て い る 。 した が っ て資料前半 の 20

年間に 見 る プ ロ ，セ ミ プ 叫 こ よ る料理 は，中国料理 ・洋

風料理 に お け る 塊肉の 調理 を指導し，こ れ を 啓蒙普及 さ

せ る意図が うか が わ れ る。

表 5．一般主 婦に お け る，食事 目的別 に よ る塊 肉料理 の 例数

肉　種 別

肉

肉

鶏

塊

塊

牛

豚

丸

490　

　

1

37 281

小 　計

941　

21

日常料理
　 　 　 　 　合 　計

28G121 1212
［
02

合 計 　122 10 111 ・引 5Q 94

・ 黠 1 （50％） （24％ ） （26％） 1賜 ト53％ 100％

表 6．一般主 婦執筆に よ る塊 肉料理 の 種類 と用 途

｝

牛　 　塊 肉 豚　 塊 肉 九 鶏
手 法分類 料理 の 種類

特別，目常 小計 特励 ， 同常 小計 特別，日常 小計 合 計

天火焼 i 卩 一ス ト （牛，豚，鶏） 2　 　 　 135 　　　 276 　 　 　 2 ・ 118一
11ロ ース ト ターキ ー 2 22 一29

ガ ラ ン テ ィ ソ 1 11

ベ ーク ドハム 3 3 3

焼豚 （焼 3，醤肉 2） 1　　　 45 5− ・

蒸 し焼 鍋 ロ ース ト 1　　　 124 　 　　 481 111 − − 12

蒸 し鶏 （無水鍋） 111 一

ソ テ ー 牛 肉た た き

押 し焼 コ ーカ サ ス 風

1　　 　 12

、　　　　 1　 11
　

2
「

｝ 1− …3

掲げ司 鶏齲 げ 22 2

ゆで 煮

煮　る

蒸 し煮

蒸　す

そ の 池

ゆで 煮 （牛 タ ン ： 5）
ポ 1 フ

煮込 み （牛 タ ン ： 2）

角　煮

醤　肉

洋風 蒸 し煮

和風ボ イル ドビーフ

禾ll風 卩 一
ス トビーフ

東　肉

蒸豚 ， 味付け蒸 し

ムハ匕コ一べ：

豚

製燻

塩

21

11

5

4

714

11

3

ウ臼

312

9
“

つ
り

ー

4

2221

6

冖
0416

22

1

2

ー

ユ

212

21

1

：：「
17

11−

4　 − 161

−

6
「

L广8

21 一 42
一

1エ 3

合
一
三醇 j19・ ・212124 … 52 ［・・… 　 1211 94

注 ）　特別＝ク リ ス マ ス ，正月，客膳食の 肉料理．
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　2）　一般主婦に お ける 塊肉の 剰用

　塊肉料理 を 執筆者別に み る と一般主婦に よ る例数が，

全体 の 約 60％　（156 例申 94例） を も占め て い た こ とか

ら，こ こ で は こ の
一

般主 婦 に よ る 塊肉料理 の 内容を 分析

し， い つ ど の よ うな時に 塊肉を用い ，どの よ うな 料理法

を行 っ て い るか を考察した 。

　まず最初 に ，塊 肉 を 利用 す る 目的を肉種別に み た もの

が表 5 で あ る 。 全体 94例の 申 で 塊肉を 日常 の 料理に 用

い る もの hS　53％ ，
ク リ ス w ス ・

正月
・客膳食 な ど特別

食の 料理 に は 47％ を用 い て い る。 全 般的に み る と， い

ずれ の 料理 に お い て も豚塊肉の 利用 が 半数余 りを占め る

が ， 肉種別 に み る と日常食 で は 豚塊肉の 利用が や や 多 く，

丸鶏は 日常食と特別食で 同程度 に 用い られ て い る 。 特色

あ る こ と は 牛塊 肉が 特測食 よ り日常食で よ り多 く用 い ら

れ て い る こ と で あ る e

　3） 一般主婦に よる料理の 内容

　
一

般 主 婦が 行 っ た 94例 の 料理内容を 肉種別に み た の

が表 6で あ る。 こ の 表 に よ る と，3 種 の 肉に 共通 して み

られ る料理 は 天火 P − ＞k1 ・，鍋 ロ ース ト，ゆ で 煮 ， 煮 込

み の 4種 で ， 中 で も天火 ロ ース ト 20例，鍋 ロ ース ト

12例と P 一ス ト料理 が 多 く， 豚塊肉と丸鶏料理 で は 1位 ，

2 位を占め て い る。天 火焼料理 の 合計 は 29 例 で 全体 の

1／3近 くを占め ，鍋 ロ ース トを加え る と （41例） 4割余

りに な る 。 この 背景 に は 40年代以後 の レ ン ジ とオ ーブ

ン の 普及 が あ り， 技術的 に も比較的容易で 見栄 え がす る

料理の た め と思わ れ る 。

　 Pt一ス トに 次 い で 各塊 肉に み ら れ るゆ で 煮 （17例）

料理 は ， 牛 で は 1位，鶏や豚 で は 2 位，3 位を 占め ， そ

の 例数 が 多 い 。特 1’t 　P 　
一一ス トと異 な り日常料理 と して の

利用が多い 。こ れ は手法が簡単で あ り，
ス ープの 利用や

適宜な切 り分けが で き る こ と， 味付けが 自由な こ となど

の 利点 が 多い た め で あ ろ う。

　煮込 み も同 じ くい ずれ の 肉で も み られ た が ， 特に 豚と

牛 に 多い 。 ゆ で 煮と同様 の 傾向が見られ，牛肉で は 日常

食に ， 豚で は 特別食と 日常食 の 別 な く両用 され て い る。

煮 込 み は タ ン
， す ね 肉，肩肉の よ うに 素材 の 部位 を選 ば

な い ， 手法が 簡便 で 多種材料を
一

緒 に 用い るなど，家庭

的 な手法の た め で あろ う。

　先 に 掲げ た 表 5 に お い て ， 牛塊肉は 特別 食 よ り日 常食

で の 利 用 が多か っ た が ， こ うした ゆ で煮や 煮込み に 適す

る 部位が多 く利用 され て い るこ と と関連 して い る 。

要　約

　『婦人 之友』 戦後誌 の 肉料理 記事か ら塊肉料理 の み を

取 り出 し て 調査資料 と し ，塊肉 の 調 理 素材 と し て の 利用

状況，料理の 種類 と調理法 ， 調味法な どか ら塊肉料理と

し て の 年代的な変化を捉え，さらに執筆者別 に塊肉の 利

用度 ， 食事目的別 に 肉種別 の 利用度 と料理 の 内容 に つ い

て 比 較分析 し，家庭料理と し て の 塊肉調理 の 特色を考察

し た 。 要約す る と次の よ うで あ る。

　1．塊肉 の 利用度は ， 塊肉料理 の 通年 出現頻度 と し て

は 肉料理総数に 対 し て約 2割で あ り， 肉種別 で は 特に 豚

塊肉の 利用度が 高く塊肉総数の 半数を 占め ， 肉種別 の 最

多例数を示す年代は 牛塊肉で は 60年代，豚塊肉は 40年

代後半， メし鶏で は 30 年代 の 後半 で あ っ た。年代別 の 利

用 度 は 食 肉 の 供給状況 ・消 費傾向 との 閧連が 認 め られた 。

　2．塊 肉の 調理形態は部位塊肉 ， 中抜き丸鶏 ・
七面鳥

な どの 基本形態 の ほ か に ，特殊形態と し て 背開き鶏，詰

め 巻 ・袋状詰 め 肉，鶏 ガ ラ ン テ ィ ン な ど の 多様な 形態が

み られ ， 45 年以降に 多か っ た 。

　 3．調 理 法 の うち塊 肉で 頻度の 高い 調理法は ， 1 位 卩

一ス ト，2 位ゆで 煮， 3 位煮込み の 順 で あ るが，肉 種別

で は ， 牛肉 は ゆで 煮 ， 豚肉は 煮込み，丸鶏 で は 天火焼 卩

一ス トが 1位を占め る料理 で あ っ た 。

　4． ゆで 煮料 理 や ロ
ース ト類に み る 調味法の 変化は ，

50年以後に 顕著に 認め られ ， 醤油や複合調味料，香味

材料 な どが併用 され ， 用い方に は和風感覚が活か され ，

よ り高度な味を求 め る嗜好の 変化が ， 調味に 多様性 を も

た ら し て い る。

　5．執筆者別 に よる 塊肉の 利用は 他 の婦人雑誌と異な

っ て ，プ ロ ，セ ミ プ ロ な どに よ る料理 よ りも
一

般主婦に

よ る 料理 が 多 く， 6 割を 占め て い た 。そ して それ は 50

年代に 多 くみ られた 。

　6．一般主婦の 料理 は多様で あ り， 日常食と特別食の

料理 とに 分 け られ ，ほ ぼ 同じ程度 に 用 い られ て い た が，

牛塊肉の 場合に 日常食がや や多か っ た。

　7． 一
般主婦 の 塊肉料理は ロ ース ト，ゆ で 煮，煮込 み，

鍋 卩
一ス ト，の 順 に 利用 され ，主 に ロ

ース トは 特別食，

他 は 日常食 の 利用形態 で あ っ た 。
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