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W ．会 員 の 意見 「私 の 考える 調理 学」

比 護 和 子 （昭和女子大学短期大学部）

「地球環境」 を 視 野 に入 れ よ う

　「調理 学」は 「人」の 生 きる 営 み に 直結す る学問で あ

る 。 人 が 食品を 冂 にす るた めに手 を加 え る とい う行動

は 原始時代か ら現代 まで続 い て きた。食品 の 生産 ・加

工 ・
保蔵

・
流通，さ ら に外食産業 の 拡大 な ど ， 食の 技

術 の 変動は 目覚 ましく， 私 たちは ，
い つ

， どこ でで も
“
食品 を手 に 入れ

”

，

“
食べ 物 を 口 にする

”
こ とが で き る 。

人 は 豊 か さ，快適 さ，便利さ を求 め る。しか しシ ン グ

ル ライフ 化や核家族化は ， 調理技術を習得する機会 に

出会 えず， こ れ が い わゆ る
“
食産業

”
の 発展 とい う社

会現象 に 拍車 をか け て い る。

　人 は必要 とす る 栄養素を他 の 生命体 で あ る動植物か

ら得て い る 。 人 々 が豊か さ ， 便利さを欲 し， 無計画 に

“

食べ 物
”
を求 め て い けば ， 限 られ た 地球 の ス ペ ー

ス で

は 賄 い きれず 『食物連鎖』を乱し，さ らに衣 ・住 も加

担 して
， 『地 球環境』の 汚染 と破壊 を招 くこ とは 明 らか

で ある。太陽 と土 と水の 結晶で あ る 自然界 を世界 レ ベ

ル で 計画的に 護 り，そ の 恵み を人び とが享受で きるよ

う， 食の 研 究者 ， 生産者，産業界 が連携 して考えて い

くこ とが 必要 で ， 「調理 学」こ そその 先頭 に 立 つ べ きで

はな い だ ろ うか 。

丸 山 悦 子 （奈良女 子 大 学 ）

　日本調理学会 の 創立 30周年 を迎 えられ心か らお 慶

び 申し上げ ます。思 い 起 こ せ ば，昭和 48年に 近畿支部

の 第
一

回研究発 表会 に何 か と い うの で学生 と講演 した

こ とを思い 出します 。 丁度そ の 頃近畿支部 で新 しく調

理科学懇談会が もたれ ， 当時 の 故大西正 三 支部長や 現

副会長で大阪女子学園短大の 藤原耕三 先生 や 長 谷 川 千

鶴先生 な ど約 20名 の 近 畿支部 の 先生 が先駆 者 と な っ

て お集ま りにな り，調理学を軌道に の せ るべ く尽 力 し

て お られ た集 い に メ ン バ ー
の
一

人 と して 参加 し，お手

伝 い をさせ て い た だ い た 頃 が 懐 か し く思 い 出さ れ ま

す。調理学は古 い もの を伝承し新 しい もの を創造 して

い く魅力 ある分野で，そ の 目標 を料理 の 原点にお き，

そ の 科 学的 な解 明 を探求 して ，私共 も長 い 年月に 亘 っ

て ， 実験 と実習 の 接点 を模 索 した が，その 到達すべ き

とこ ろは美味 を追求す る こ と に よっ て ， 科学と文化 の

凝結を計 るこ と に ある と考え，その 接点 を知 るよす が

を思 う。調 理 科学の 確立 に は 地道な研究 の 積 み 重ね が ，

何よりも肝要で あ る と思われる。調理 の 分野 も多様化

して い るが ， 今後 の 実 りある発展 を心 か ら願 う。

茂 木 美 智 子 （東横学 園女 子 短期大学）

福 田 靖 子 （静岡大学教育 学部 ）

　調理 学は人聞生存の 原点 とも言 うべ き 「何 をどの よ

うに し て 食べ る か 」を追求す る学 問分 野 で ある。調理

過程 は 主 として 自然科学 の 領域 で あ る が 「食べ る」は

人 間の 生物的な側面と精神的側面が か らみ あ っ て い る

複合領域 で ある。最近 の 隣接学問分野 の 著 しい 発展は

調 理 学 の 領域 を拡げ て い る。例 えば食品 の 第 3機能（生

体調節能）が あ り， 調理 と関連が深 い 。調理 は素材 （生

物）に 物理的，化学的， 生物的変化 を与え ， 複雑な反

応 を促進する過程 で あ り， そ の 中 で ， 安 全性，消化性，

嗜好性 の み ならず生体調節機能も向．．E して い る で あ ろ

う。従 っ て ， 調理 に よ る生体調節機能向上 の 機構解明

は今後の 調理 学の 重要な課題 の 1 つ で ある。また
， 「食

べ る」面で の 調理学 は 脳 で の お い しさの 判断 の 機構に

関連するが
， 脳 の 判断 に は 食べ た 時 の 感覚 器 官 か ら の

情報だ け で な く 「心」が 伴 い
， 過去 の 記憶 と照 らした

り， 周囲の 状 況や素材 の 背景な ど を含め て判断する 。

最終 的に は 「心」 も含 め た 調理学 が 求め られ て い て，

生活 の 中に こ そ調理学は必要 で あ る と思 わ れ る。

戦時 中の レ シ ピ

　あれは戦後 50年 目の 夏休み で，私 の ような戦 中生 ま

れは，
“
シ ン ドラ

ーの リス ド の ような ， そ の 年 に数 多

く放映 さ れ た 映像文化 の おか げ で ，戦後 の 意味 をや っ

と理解 で きた 年 だ っ た。折 しも，英国で お 世話に な っ

た H ．G．　Muller （松本 幸雄訳 「食品 レ オ ロ ジー入 門」

著者）博士 か ら
一

通の手紙 が 届い た。中に は戦 時 で 不

足した砂糖や バ タ
ー

が 極端に 少な い 配合 で も焼ける索

朴なジ ェ ノ ワ ーズ 系焼 き菓子 の レ シ ピ と
，

既 に 英国に

移住 して い た 先生 の 祖母様が ドイ ツ に残 っ て い た 親戚

に宛て た と い う状況 が記さ れ て い た。その 配合割合が

うま い か まず い か と い う興味は湧 か ず，私 は その よう

な関係場 で 交 さ れ た レ シ ピ と い う事実 だ け に 大 い に 心

を動 か さ れ，そ う返事を書い た 。 そ の レ シ ピ は最高 に

お い しい もの だ っ た に 違 い な い と。今 ， 私 たちは幸運

に も安心 し て 研究 の で きる 時代 を生 きて い るが ，食料

の 不足 して い る 地域は数多い
。 お い しい 料理 は 材料 ，

分量 と技術 だ け で 規定 で きるモ ノ そ の もの な の だ ろ う

か。人 や 環境 との 関係場で お い しさ は 大 き く変 わるの

で は な い か ， あれ 以来そ ん な こ とばか り考 え て い る。
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