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適 正 な 計量で

　食物は人体 の 構成，生命維持 ， 成長発育に最 も大切

な事 は衆知 の とお りで あ る。よ り効果的 に 食物摂取 を

す る た め に，栄養素 の 配合 を考 えて 食材 を選び，適 正

な分量で ， 栄養素や風味 を失 わない ように 処 理 する の

が 調理 で あ り， それ を研 究するの が調理学で あ る。

　調理学 に 於 て は，基礎 的な項 目を科学的 に分析解明

して，最 も合理 的 な方法 の 研究，更 に 色の 配 合，切 り

方， 盛 り付けな ど に よ り， 心 の 安 らぎや，食事の 楽 し

み を味 うよ うに考慮する点か ら芸術的， 心理的な面 を

も持 っ て い る。

　科学的研究の
一

つ と して
， 計量 が あげ られ る。使用

する食材 の 計量 ， 調味料 の 計 算，例えば 塩 味の 計量 ，

砂糖 の 割合 な ど，食材 の 持味を生 か すた め の 調味料 と

して
，

そ の 適 正 な分 量 を 示 す事 が 大切 で あると思 う。

食材が 多様化 した 上 ， 市販 の 調味料 を殆 ど用 い て い る

現在，その 中に 含 まれ て い る。塩分，糖分 ， ア ル コ ー

ル 等 の 割合 を知 る こ と は，健全な食を 目的 とす る 調理

学 に 於 て は，大 切 な一項 目で あ る と思 う。
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　加熱 に 関する研 究を中心 に 行 っ て きた 中 （まだ 十数

年 で すが）で考 え て い る こ とを記した い と思 い ます．

　ケ ーキ の 焙焼 を例 として 考 えて も， そ の 配合 ， 調整

方法 ， 加熱条件 （熱伝達法，加熱時間， 加熱温度他）

な ど ， 様々 な要因が調理成績 に関わ っ て い ます。食品

素材お よび加熱調理 機器 の 種類が 多種 多様 に な っ て い

る現在 ， よ り合理的 に 加熱条件 の 検討 を行 うた め に は ，

加熱操作 に普遍性お よび再現性 を求め る こ とが 重要 で

あ る と考 えられます。そ の た め に は ， 食品素材 の 熱物

性 （化学的 お よび物理 的組成 が 関与）や熱伝達な ど，

工学に関する知識 が 必要不可欠 とな っ て きます 。

　調理後 の 食物 に つ い て は栄養面に加えて ， お い しさ

が 重要 で あ り，こ れ に は 人 間の 味覚や心理的な要素 も

関わ っ て い ます。 また ， 調理機器 に つ い ては，その 機

能の み な らず，使用性 を人間工 学 の 視点 か ら検討 して

い く必要性 が あ る と考 えます。

　以上 ， 研究成果 をより普遍性の ある もの とする た め

に，隣接領域の 学問の 知識を積極的 に 学 びなが ら， 多

面的に調理 を考え る こ と， それが 課題 で あります。
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　私 の 研究分 野 は ， 食品加工 学 ・食品微生物学 で あ り，

調理学で は な い 。した が っ て 私 は ， 「私 の 考 え る調理 学」

の 投稿者 として，不適当か もしれない 。しか し，食品

加 工 学 ・食 品微 生 物学 は 調 理 学 とお 互 い 部分的 に 重 り

合 な っ て い る研 究分野で あ る。こ れ らの 研究分野 は 昨
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ダ
ー

レ ス 化 して い る。「私 の 考え る調理

学」は ， む しろ他 の 研究分野 と 異な る独 創的で 「ボ
ー

ダー
」な 調 理 学 で あ る。文 献 と し て 他 の 研究者 か ら引

用 さ れ る独 創的な調理学的研究が 求め られ る。

　 日本調理科学会 の 会員 の 大 多数 は女性会貝 で ある 。

今後 の 本学会 の 発展の 必要条件は い くつ か あ る と考 え

るが，そ の
一．つ して，「男性」の 会員の 増加 が あ る。本

学会に お い て 男性会員 の より
一

層の 活躍が求め られ て

い る の で は ない か 。そ の 活躍の 「場」 の
一

つ と して，

各支部 あるい は全 国レ ベ ル に お い て調理 学の 研究法 の

研修会 ・セ ミナ
ーな どを積極的に企画 し， そ こ で 研究

者 の 交流 あ る い は男性研 究者の 参加 の 機会の 増加 を強

く訴え た い 。私に と っ て 調理学は，実験材料 として複

合特性 を持 ち，難 しい 。だ か らこ そ好奇心 が ますます

強 くな る 研究分 野 で あ る 。

　わ が 国に お け る最近 の 食 中毒 の 発生件数は減少傾 向

に あ る に も関わらず ， 患者数 の 著 し い 減 少 は見 られ な

い 。平成 8年 は岡山県 を発端 とする病原大腸菌 0−157

に よ る 食中毒 （平成 8 年 8 月に 伝染病 に 指定）事件が

大 きな 関心 を呼ん だ 。本事件 は 学校給食な ど の 集団給

食の 現場 ， 更 に ， 調理 に従事 して い る者の 間に，その

原因 が 明確 に 究明されな か っ た こ とな どか ら， 大 きな

不安感 を残 した。微生物に と っ て食品は最適 の 棲 み か

であり，多くの 場合 ， 温度条件さえ整 えば 急激 な 増殖

を起 こ し， 腐敗や 食中毒 の 原因 となる。調理 に 際して

の 食品 の 安全性 の 確保は最 も重要 な項 目で あ り，調理

と衛 生 は 切 り離す こ とが で きな い が．衛生管理 ，衛生

教育は食品衛生学あ る い は 公衆衛 生 学担当者に 任せ て

い る よ うに 考 えられ る。しか し，多くの 食品衛生関係

の 授業担当者等に と っ て は調理 は 門外漢で ある。大学

の 食物関係 の 学科 で は 食品衛生学 ， 公衆衛生学は 必修

科 目で あ り重視 され て い るが，調理 学関係 の 科 目の 中

に も調理 と衛生，食品衛生 ， 衛生管理 の 項 目等 を史に

多 く割 く必要 が あるもの と考 える。
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