
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

【平 成 12 年度 日本調理科学会学会賞受賞記念論文】

食味に 及ぼ す調理 形 態の 影響

松 本 仲 子
（Nakako 　Matsurnoto）

萋
庫
漢

　長年携わ っ て きた調理教育にお い て ， 縷々 生 じて く

る疑義を解決す る た め に ， 必要の都度小 さな研究 を積

み重ねて きた。本稿 をまとめるにあた っ て，それ らを

整理 してみ ると，その 多くは官能評価法 を手段 と し た

もの で ある 。 官能評価法は分析型 と嗜好型評価法 と に

大別 され る が ， 実際 には試料 の 特徴に 併 せ て 嗜好 も測

定する とい うように 両 型 を併用 す る こ とも多い 。こ こ

で は分析型，併用 型 の 順 に記述 し， ま た 調理 学 の 教育

に あた っ て は ， 将来 ， 食生活 が どの よ うに展開して ゆ

くか を把握 して お く必要が ある と考えて ， 家庭 におけ

る食生活 の 実態調査 を続け て き た の で，それ に つ い て

も触れ る こ と に した い
。

　1． 分析型 官能評価 法による研 究

　官能評価法 で は ， 人 の 感覚自体が計測器 となるわけ

だ が ， そ の 計測器 として の 性質を検討 した もの に は ，

学生 の ため の 味覚試験溶液の 設定 ， 薄味 へ の 馴れ の 検

討，各種飲料が 5味 に 及 ぼ す影響 などの 研究が ある 。

　味覚試験溶液に つ い て は ， 将来 ， 食関係に 就業す る

とと が 予想 され る学生 が 自身の 味覚を認識 し， あるい

は味覚感度 の 向上に役立 て る こ とを目的 として ， 味の

識別 ， 弁別 試 験 の 溶液 を設定して 使用 して きた
1−3］。溶

液は 閾値に近 い 基本 的な濃度 と料理 の 味 に 近 い 濃度の

2 種類 を設定 した が，こ れ ら 2 溶液 に よる試験 の 成績

間 に は 相 関が み られ ず
4）

， 教育上 ふ さわ しい 味覚試験

溶 液 は どの よ うな もの で ある の か ，い ま も検 討 の 余 地

を残 してい る。

　薄味 へ の 馴れ に つ い て は，入寮し た学生 を対象 に，

0．6％ 塩分濃度の 清汁お よび e．S％ 塩分濃度 の 味嚼汁

を連 日供 しつ づ け た と こ ろ，ほ ぼ 10 日で それ らの 塩分

濃度に 馴れ る こ とが 明 ら か に な っ た
5−6）（図 1）。さ らに

＊
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年齢層を広げ て 検討 し た が ， 高齢者 で あっ て も馴れ に

要す る 口数は ほ ぼ 2 週間 で あ っ た
7）。減塩 に た い して

は，い くつ か の 対策 が 講 じられ て い るが ， 最 も確実な

方法 は 舌 を薄味に 馴れ させ る こ とで あろ う。低塩味 へ

の 馴 れ を実践する に は ，

一
度 に 低濃度に移行 するの で

は な く， 感知で きな い 程 度の 幅 をもっ て段階的 に 味 を

薄め て い くこ とが 望 ま しく
B），成功す る率が 高い 。

　各種 の 飲料が 5 味に 及 ぼす影響 に つ い ては，食事中

にアル コ ー
ル 類を飲む こ と は

一
般 に容認 され て い る の

に た い して ジ ュ
ース を飲む こ とは望 まし くな い と さ れ

る の は何故か を検 討 した もの で，各種 の 飲料 を味わ う

前後 に弁別用味覚試験溶液を飲 み ， 飲料 に よっ て 味 の

感 じか た に違 い を生 じ るか 否か を測定 した。結果は ，

飲料 自体の各味 の 強 さが後 で 味わ う試験溶液の 同味 を

比例的に 弱 め る傾 向 が み られ た
9）。ジ ュ

ー
ス の よ うに

甘味が 強 い 飲料 を飲 ん だ 後 で は ， 次 に 味 わう料理 の 甘

味 を有意 に弱 く感じ させ る の で あ る c つ ま り，食べ 物

を 口 に する と，常 に 前 に 食べ た もの の 味 の 影響 を受け

る わ け で ， 食事 の 作法 として 古くか ら飯
一
菜
一
飯 菜 の よ

うに お菜 とご飯 を交互 に食べ る の は ， 味 の な い ご飯 で

舌 を改め る と い う意味 もあるとされて きた が ， 肯ける

こ と で あ る。

　分析型評価法 の 実施に あ た っ て は ， 試料調製や パ ネ

ル 選定 などへ の 配慮が 欠 か せ ない が
， 感覚に頼 っ て 試

料 の 特性 を測定す るの は，非常 に 興味 深 い こ と で あ る。

　 か つ て は ，汁の 調味 に お い て ， 塩味 が 強すぎた と き

に は，旨味調味料 を
一

振 りして 眛 を和 らげた もの で あ

るが ， 考 え て み る と旨味 と鹹味 の 相殺効果 を経験 的 に

応用 して い た の で あ っ た、こ の 場合，汁の 塩分濃 度を

0．5％ および 0．8％ と し て 食塩 を加 え， 旨味 の グル タ

ミ ン 酸濃度 を変 えて 鹹 味強度を測定する と ， 汁 の 旨味

濃度 で あ る 0．1％近辺 で は ，
た しか に 鹹味が 和らい で
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Fig．1．低 塩味へ の 慣 れ の状 態 （1981年 4 月 9− 18 日）
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味 が まる くなるが ， 旨味濃度が 高ま る に従 っ て 鹹味 が

強 く感 じられ る現象が み られ た
1°）

（図 2＞e 旨味 を高濃

度 で 使 用 する と ， 減 塩 に有効 で あ る と され る の は ，
こ

の こ と に よ っ て い る。

　また ， 昆布の 旨味とい えば ，グル タ ミン 酸で あ ると

さ れ る が，グ ル タ ミン 酸ナ トリウム 溶液 の 味 は ，昆布

出汁 の 味 と は か け 離 れ て い る。そ こ で 昆布 出汁の 成分

分析値 をもとに合成 した 出汁か ら
一

成分 ずつ を除去 し

て オ ミ ッ シ ョ ン テ ス トを行 い ，昆布 出汁 らしさを検索

して み る と ， グル タ ミ ン 酸 は 当然 の こ ととして
， ナ ト

リ ウ ム とカ リウム も関与 して 昆布出汁 らしさ を形成す

る要因に な っ て い る
11＞

（図 3）。従 っ て 旨味調味料出汁

を塩化カ リウ ム 添加食塩 で 調味す ると天然 の 昆布出汁

に 近 い 味 に な る 。 蛇足 だ が，昆布出汁を手 が け て い た

こ ろ，減塩 が奨励 され る なか で，塩化 カ リ ウ ム 添加食

塩 の 発売 が 盛 ん に な り， 塩化 カ リウム 添加食塩 と塩化

ナ トリ ウ ム の 等価刺激 を測定す る機会 が あ っ た。その

際 に ， 昆布出汁 と カ リウ ム の 味が非常に 似 て い るこ と

に気付い た の が 研 究 の きっ か け で，こ うした偶然 の 経

験 が な け れ ば
， 昆布出汁 らし さ の 要因を追っ て み ると

い うこ とは なか っ た だ ろ うと思 う。

　 2． 分析型と嗜好型を併用 した研 究

　研 究 の 大半 は こ の 型 に よ る もの で
， 野菜 の 各 品種 に

おけ る調理方法 と食味 の 関係，椎茸の 扱 い と食味 の 関

係 ， 各種果汁の 嗜好特性 ， 製菓 に 用 い る ス パ イ ス の 適

性 ， 食塩 の 種 類の 使用特性，調理方法 の 簡便化 と食味

の 関係 な どの 検討 が 主 なもの で ある。

　野菜の 品種 と調理方法 の 関係 に つ い て の研 究は ， 野

菜 の 品種 が 単純化する な か で，品種 と調理法 の 間 に 相

関が あり，例え ば青首大根 は 大根 お ろ し に ， 三 浦 大 根

はお で ん に む く とす れ ば，そ れ ぞ れ の 調 理 法 に あ う品

種 が 残 され て い くで あろ うこ と を希 っ て手掛け た もの
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Fig．3．一成分 を除去 した だ し／［の 官能評価 値

で ある 。 野菜の 研 究は ， 品種 ， 栽培法 な どの 相 違 が 問

題 とされて扱 い 難 い が， こ こ で は野菜 の 色や香 りの 強

弱，果皮や果肉の硬軟，汁性な どを官能的 に測定 して

品質特性 を数値で 描 出 し ， 嗜好 との 関係 を明 らか にす

る と い う方法で普遍性 を確保 した。結果 は，大根，き

ゅ うり，キャ ベ ツ など取 り上げた 7種の野菜 い ずれ に

お い て も， そ の 嗜好は味に もまして テ クス チ ャ
ー

へ の

依存 が極め て 強 い こ とが 示唆さ れ た
「2〜15）。甘味 の 足 り

な い 南瓜は 調味で補 うこ とが で きても， ざ くざ くした

口 当 た りを調理 に よっ てほ くほ くさせ る こ と は不可能

で ， 野菜 の 品質 は ほ ぼ テクス チャ
ー

の 良否 に かか っ て

い るとい うこ とが で きよ う。

　椎茸の特性は グル タ ミン 酸 とグアニ ル 酸に よる呈 味

で あ る こ とは 良 く知 られ る こ とで ある。
「
しか し官能評

価法に よる とア ミ ノ 酸 ，
ヌ ク レ オ チ ドな ど の 旨味成分

量 とお い しさ との 間には直接の 関係は見出せ ず， 噛 ん

だ ときに放出さ れ る汁の 量 ， ひ い て は汁 を含 む菌傘 の

厚さ と総合的評価 と の 間 に 高 い 相 関が ある こ とが 確か

め られ た
16’17）。官能評価法 に よ っ て こ そ得 ら れ た 結論

で，宮能評価法 を手段 とした 研究で は データーを丹念

に 分析す る と，思 い が け．な い 結果 が 引 き出され る こ と

が あ る。

　果汁に つ い て の
一

連 の 研 究は，種 々 の果汁の お い し

さを官能評価法 によ っ て描写し， 商品設計に 資す る こ

とを目的 と した もの で あ る。お い しい と さ れ る果汁 は，

果実同様に 糖酸 比 が 最 も大 き い 要因 で あ るが
， その ほ

か に 甘味 が や や 強すぎ る と感 じられ る もの が 総 じて 高

く評価 され る とい う共通点が み られ た
18”’24 ）。控 えめ の

甘 味 が好ま れ る現在 の 趨勢の なか で ， 甘味 が 強過 ぎる

と しな が らも， 結果的に はそれ をお い しい として 評価

が高い の は，甘 味に た い する潜在的 な嗜好 の 強 さ を示

す もの で あろ うか。

　製菓 に 用 い る ス パ イス や 洋酒 の 適 性を官能評価に よ

っ て 検討 した研究で は，二 っ の 興味深 い 結果 が 得 られ

た 。 第一は ア イス ク リーム ，
バ バ ロ ア の ように ミル ク

を使 うもの で はヴ ァ
ニ ラが高 く評価 され た の に た い し

て ， シ ャ
ーベ ッ ト，

ゼ リ
ーで は 非常に 評価が 低 か っ

た
Z5 ）。第 二 には ス パ イス を加 えて 評価が 高い もの で は

洋酒 を加 え る とそ の評価 を低 め ， ス パ イ ス の 添加 で 評

価が 低下 した ときに は ， 洋酒 を加 えると評価を高め る

とい う結果が 得られ た
26−’27 ）。こ の 結果 を通 して，食物

に おけ る相性 の 存在が改め て意識 さ れ る と と もに ， 人

の 嗜好に 適 う料理 や 菓子が 完成す るの は，長 い 年 月 を

か け た 試行錯誤の 末 の こ と で あろ うと感慨 を覚えた こ

と で あ る。

　食塩 の 種類 とその 使用適性に つ い て の 研究は ， 高度

経済成長期 に 入 り美味へ の 強い 志 向が 芽生え ， 調味料

な どへ の 関心 が高ま っ て きた こ ろの 研究 で ，当時の 専

売塩 と専売外塩 とを比較 した もの で ある。水溶液で は

両食塩 は鹹味 の 強 さ，味質 ともに 明 らか に相違する が ，

それ を種 々 の 調理 に 用 い て官能評価に か け る と， 水 を

出汁に置換した だけの 清汁に お い て も両者聞 に は有意

差は 認 め られなか っ た
28）。一般 に ， 専売塩 は塩 味 が きつ

い の に た い して 非専売塩は味が ま ろや か で あ る と評 さ

れ た が
， 精製度が高 く さ ら さ ら し た 前者 の 塩 は，微量

成分 が 多くしっ と りした 後者 の 塩 に 比 べ る と，同容量

当 りの 重量 が 50％ 重 く， 計量 ス プーン で 塩 を量 り調 味

する と，専売塩 で は ， 塩味が強 くなるの は 当然の こ と

で あ っ た 。1999 年以降，カ ッ プ ・
ス プーン 重量表 に は

食塩
・
精 製塩 と天然塩 と を分 け て 表示す る ように し て

い る
29 ）。

　調理 方法の 簡便化 と食味 の 関係 に つ い て の 研究 は，
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 T

食材 ， 調理器呉 が 変化 して きた こ と に加え て ， 女性 の

社会進 出，核家族化 ， 高齢世帯 の 増加 な ど の 社会環境
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の 変化 の なか で 家庭 に お け る調理 離れ に，い くらか で

も歯止 め をか け る こ とを意図 した もの で ある。

　煮物，焼物， 揚 げ物 ， 炒 め物な ど調理 法別に，こ れ

まで に行 っ て きた定法 とよ り簡便 な方法 に よっ て 調理

し，出釆上が りの 状態 を外観，香 り，味，テ クス チ ャ

ーに つ い て感覚的な強弱 で 描 出す る と と も に，そ れ ら

の 良否 を質問 し て 比 較 ， 検討 した。結果は ， 両法に有

意差が ある料理 は 少 な く， 簡便法 で も十分 に 受容され

る もの で あり，簡便 法即 ち手抜き と見做す こ とは 出来

な い 例 が 多V ・
3e”36）

。昆布 とか つ お 節の 出汁を定法 と簡

便法 で調製 して 比較 した
s7） （図 4）。定法 とは ， 昆布を

水か ら入 れ て 沸騰直前に取 り出し，か つ お節 を加えて

1〜2 分加熱 を続け て 漉す と い う方法 で あり， 簡便法 と

は，昆布 は 水 か ら入 れて加熱 し沸騰前に こ んぶ を引 き

出すこ と はせ ず，か つ お節 を加え て共に加熱 し，漉す

とい う方法で ある。

　図 に み られ る よ うに定法 よ りは簡便法 の ほ うが評価

　 　 　 　
一2，0　　　

−1．O　　　　e，0
汁の 滴 りの 強弱

外 観の緲合的詳価

こぶ 臭さの 強弱

昏りの a否

旨味 の 強弱

旨味 の 良否

味の総 合的 評価

汁 のぬめ りの 強弱

テeXft一の 総舎的評価

1．0　　　 2．0

総含詳僑

　 　 牌 P〈O，0I
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 n ・40
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Fig．4． こ ん ぷ とか つ お 節の だ し汁

が高 くな っ て い る。旨味成分量 が 少 な い 中程 度 の 昆布

で は ， 沸騰さ せ て 旨味 の 溶出を促進させ て も昆布臭さ

い とい v こ と は ない 。途 中で 昆布 を引揚げ る手間 も必

要な く，二 番出汁 を取 る 習慣が 失わ れ た 現在 で は ， 旨

味 を出汁に 溶出 しきる の が よく，昆布に 残 した まま廃

棄するの は 惜しい こ とで あ る。因み に ， 昆布出汁に つ

い て ， とり方 を変 えて 出汁を と り，成分 を測定する と

と もに官能評価 を行 っ て，成分 と お い しさとの 関係 を

検討 した結果 に よ る と， 評価の 高い 出汁中の グル タ ミ

ン 酸量 は 3emg ／100ml で，50mg 以上 で は評価が低下

して い る
38 〜39 ）

（図 5）。沸騰させ ると昆布 臭 くな る と し

て 嫌うの は ， 匂 い が 強 い と い うこ とだ け で はな く， 旨

味 が 強過 ぎる味わ い も含 め て 昆布臭い と表現 して い る

の で は ない か と推察 された。昆布は 等級 に よる旨味成

分 量 の 差が 大きい 。上級 の 昆布 を使用 して 二 番出汁 も

利用す る 料亭 と中級 の 昆 布 を用 い る
一

般家庭 の だ しの

引 き方 とは 自ず か ら異な っ て然るべ きこ とで あろ う。

　 本節の 末尾に，官能評価法 に よ る研究で は ない が ，

意 識調査 に よっ て食べ 物 の 評価 に 関わ る要 因 に つ い て

の 調査 を行 っ た の で，その 結果に触れ て お きた い と思

っ 。 調査 の 概要は ， 料理 16種 に つ い て ，外観，味，香

り，テ ク ス チ ャ
ー，温度の い ずれが その お い しさ に 関

与する の か ，関与 の 度合 い が 大 きい と 思 わ れ る順 に 順

位 をつ け て ， 評価する際の 重 点 の お きどこ ろを把握す

る こ とを目的 とした もの で ある。

　調査結果を，化学物質が 刺 激 と な っ て 引 き起 こ され

る感覚で ある味 と香 りを化学的味 ， 光や エ ネル ギ
ー

が

刺激 と な っ て 引 き起 こ され る感覚 で あ る外観 と テ クス

チ ャ
ー

を物理的味 と して ま とめ る と，化学 的味 に 比 較

して，物理 的味 の 貢献度 が は る か に高 い
4D｝

（表 1）。ま

た ， 観点 を変えて外観 と香 りは食物を口 にする前に評

価 しう る もの で あ り，味 とテ クス チ ャ
ー

， 温度は食事

中に評価され る項 目として まとめ る こ とが 出来 る。食

べ 物 の お い しさとい えば ， 当然口 に 入れた後 の お い し

さを想像するが，表 に見 られ る よ うに ， なすの ぬか 味

喀漬 けや ほ うれ ん そ うの お 浸 しなどの 野菜 の 色，ま た

黒豆 の 煮豆や 人参 の グ ラ ッ セ ，栗 きん とん の ように 照

りつ や が 外観 の 特徴 で あ る料理 で は，食べ 物 を口 す る

以前 に すで に そ の お い しさが 評価 され る と い う性質を

も っ て い る。こ の こ と は，食べ 物 の お い しさ を左右 す

る の は，味や テ ク ス チ ャ
ーと い っ た 口 中 で 直接 に感知

す るもの だ け で な く，見た 目の お い しさ， 更 に は お い

しそ うだ と思 う心理的 な働 きも無視で きな い こ とを示

して い る。しか し，心 理 的なお い しさに つ い て の 研究

例は まだ 少 な く， 今後 の 進展が 期待 さ れる とこ ろで あ
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Hg ．5．　 Mean 　value 　of 　heavy　taste，　umami ，
且avor 　intensity　score　and 　everall 　impression　ef　sensory

　　　 taste　of　Rishiri−konbu −dashi　prepared 　under 　different　cenditions 　of　temperature 　aIld 　time

　 　 　 of 　extraction

Konl〕u −dashi： Konbu 　4g／water 　100g，　Twenty 　panel　members 　rated 　heavy　taste，　umani ，　fiavor

intensity　on 　a　7−point　scale （3，　extreme 工y　stro   ：
− 3，　extremely 　weak ）and 　overall 　iinpression　on

a7
−
point　scale （3，　extremely 　Iike，− 3，　extremely 　dislike）．

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 表 1，お い し さ に 関与す る 因子

　 化 学的味 と物理 的味　　　　　　　　　（％）　 食前・食事 中に 評価 され る味　　　　　　（％）

　　　　食　　　品　　　化 学的味　物理 的味　　　　　食　　　品　　　食前要素　食事中要素

卵　　 豆　　 腐

G 　 　 　 　 　 　 飯

だ 　 　 　 ん 　　 　 ご

煮 　 豆 　 （黒 　 豆 〉

ほ うれん そ うお浸 し

練 り よ　う か ん

粉 　ふ 　 き　 い 　 も

に ん じんの グラッ セ

栗　き　 ん　 と　 ん

水 　よ　 う　 か 　ん

ク　　ッ　 　キ　　
ー

ビ
ー フ ス テ

ー
キ

なすの ぬ か 味囀漬 け

ポ　 タ　
ー

　 ジ　 ュ

オ レ ン ジ ジ ュ
ース

清　　　　　　　酒

567548237284934736

 

3466778147986

2233333333455578543562873826176374076443329631247776666666544421

ロ
00

る

に ん じん の グラ ッ セ 　 　52．7

ほ うれん そうお 浸 し　　 50．5

栗 き ん と ん 47．1

なすの ぬ か 味口曾漬 け　　46．1

煮 豆 （黒 豆 ） 43．5

清 　　　 　　　　酒 　　42．3

オ レ ン ジ ジ ュ
ース 　 35．9

ク ッ キ
ー 35．4

練 り よ 、う か ん 　 33．3

白　　　　　　 飯　　33．1

だ 　　　　ん　　　　ご　　 29．9

ビ
ー

フ ス テ
ーキ 　 28 ．6

粉 ふ き い も 　26．7

卵　　　皇 　　　腐　　26．0

水 よ う か ん 　21．7

ポ タ ー ジ ュ 　18ユ

35995716791430397923674466G134814455556666777778

家庭 に おけ る食 生 活 の 実態調査

　食生活 に関する調査 は ， 栄養素 レ ベ ル ，食品 レ ベ ル

の 調査 は 多様 だ が ，料 理 レ ベ ル で の 調査 はほ とん どみ

られ な い 。1974，
’84，

’94年 の 各年 度に ， 家庭 で 食べ ら

れ る料理 の喫食頻度を調査 して 20年 間 の 食生活 の 変

化 を観察 してきた
4ト 43）

。 こ こ に は 焼物 とサ ラダの 結果

を掲出した
44） （表 2）。調査対象者は年度で異な る に も

か か わらず ， 各料理 の 喫食頻度は 近似す る もの が 多く，

また全般に和食が 上位 を占め て い る こ とが み て と れ
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食味に 及ぼ す調理形態 の 影響

焼 　物

表 2，調理 法別 料理の 喫 食頻 度
＊

　 　 　 　 　 　 　 サ ラ ダ
一
喫 食頻 度 1974年 1984年 1994年

2．5 卵焼 き 卵焼 き 卵焼 き
さ ん ま塩 焼 き

生 さ け塩 焼 き

2 ，4 目玉 焼き
さ ん ま塩 焼 き

目玉焼 き
さん ま塩焼 き
生 さけ塩焼 き

目玉焼 き
塩 さ け焼 き

2．3 生 さけ塩 焼 き 豚 肉生姜焼 き
　　、
ぎ ょ フ ざ

22 豚 肉生 姜焼 き
ぎ ょ うざ

塩 さ け焼 き

ハ ム エ ッ グ
ぎょ うざ

塩 さ け 焼 き

豚 肉生 姜焼 き

あ じ干物焼 き

2．1 ハ ム エ ツ グ
あ じ塩焼 き

ハ ン バ
ー

グ

あ じ塩焼 き
牛 肉ハ ン バ ー

グ

あ じ塩焼 き

2．0 ハ ン バ ーグ オ ム レ ツ

あ じ干 物焼 き

ハ ム エ ッ グ

1．9 しい たけ網 焼 き

1．8 焼 き鳥 焼き鳥
焼 き豚

い わ し塩 焼 き
焼 き芋

焼 き鳥
い わ し塩焼 き
オ ム レ ツ

1，7 い わ し塩焼 き
い か照 焼 き

さ け照 焼 き

さ けム ニ エ ル

い わ し丸干 し焼
き
い か 照焼 き
さけ照焼 き
さけ ム ニ エ ル

しい た け網焼 き

ピ
ー

マ ン 網焼 き
ピ ーマ ン 肉詰め
焼 き

焼 き豚．
い わ し丸干 し焼
き
さ ば塩焼 き

さ けム ニ エ ル

さ ん ま干物焼 き
焼 き芋

煮 　物
一
喫食頻 度 1974 年 1984年 1994年

2．6 か ぼ ち ゃ 煮物 か ぼ ち ゃ 煮物

2．5 じゃがい も洋風煮物
にん じん洋風煮物
しい た け煮 物

にん じん洋風煮物 か ぼ ち ゃ 煮物

2，4
　　、
こぼ ， き ん ぴ ら

　　、
ごぽ っ きんぴ ら
お でん
い ん げん豆 甘煮

だ い こ ん お で ん

きん ぴ らご ぼ う

2．3 だ い こ ん お で ん

だ い こん 煮物
た けの こ 煮物
湯豆 腐
豆 腐煮 物

たけ の こ煮 物
湯豆 腐
なす煮物
だ い こ ん おで ん

だい こん和風煮物
た けの こ 煮物

2．2 さ とい も煮物
い ん げん 煮物 ．
油 揚 げ 煮物

さい と も煮物 湯豆腐
にん じん洋風煮物

しい たけ和風煮物
さ とい も煮物

＊

喫食頻 度

　＝n （よ く食べ る x3 ）十 n （割合 よ く食べ る X2 ）十

　　n （あ ま り食べ な い × 1）十 n （食べ た こ とが な い xo ）／有効 回 答数

喫食頻 度 1974年 1984 年 1994年

2．8 きゅ う リサ ラ ダ
トマ トサ ラ ダ

トマ トサ ラダ

2．7 トマ トサ ラ ダ
レ タ ス サ ラ ダ

2．62

．5 きゅ うリサ ラ ダ

2．4 キャ
ベ ツ サ ラダ ポ テ トサ ラダ

2．3 ポ テ トサ ラ ダ ポ テ トサ ラダ
ハ ム ・ソ ーセ ー
ジ サ ラ ダ

きゅ うリサ ラダ

2，2 カ リフ ラワ
ーサ

ラ ダ
キ ャペ ツ サ ラ ダ キ ャ ベ ツ サ ラ ダ

ハ ム ・
ソ
ー

セ
ー

ジ サ ラ ダ

2 ．1 に ん じん サ ラ ダ

2．0 卵サ ラダ
に ん じん サ ラ ダ

1．9 カ リフ ラ ワ
ー

サ

ラ ダ

だ い こ ん サ ラ ダ

た まね ぎサ ラダ

1．8 セ ロ リサ ラ ダ

か に サ ラ ダ
カ リフ ラワ ーサ
ラ ダ

1．7 セ ロ リサ ラ ダ セ ロ リサ ラ ダ

チキ ン サ ラダ

1．6 かに サ ラダ か に サ ラダ

1．5 ごぼ うサ ラダ

1．4 えび サ ラダ チーズ サラ ダ

1．3 えび サ ラダ
チキ ン サ ラ ダ

チ キン サ ラ ダ

ダ イ コ ン サ ラダ
もや しサ ラダ

1．2 ピ
ー

マ ン サ ラダ
い ん げんサ ラダ
い か サ ラ ダ

1．1 えび サ ラダ
豆腐サ ラ ダ

か まぼ こサ ラ ダ

た こ サ ラ ダ

LO ほ うれ ん そ うサ

ラ ダ

マ ッ シ ュ ル ーム

サ ラ ダ

ほ うれ ん そ うサ

ラダ

0．9 か ぼち ゃ サ ラダ

O，8 マ ッ シ ュ ル
ー

ム

サ ラ ダ

0．7 大豆 サ ラダ
ね ぎサ ラ ダ

0．6 れ ん こ ん サ ラ ダ

なすサ ラ ダ

D．5 うず ら豆 サ ラ ダ

白 い ん げ ん サ ラ

ダ

春菊サ ラ ダ

な ま り節 サ ラダ
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る。日本入の 嗜好は洋風化 した とされ，確か に 肉類や

牛 乳 な ど食品 レ ベ ル で は洋風化が著しい が ， 食卓に並

ぶ 料理 の 多くは和 風 で ある 。 1974年か ら
’84年 に か け

て はほ とん ど変化 しなか っ たが ， 1994年 に到 っ て大き

い 変化が み られ た。サラダ類 の 激増で ある。これ らの

サ ラダは ， 牛蒡や なま り節 な ど も素材 と して 取 り込 む

一
方 で ， ドレ ッ シ ン グは ご飯に あう醤油味 の 和風風味

が 多く，従来の 浸 し物や和え物 に 油脂が加わ っ た料理

と み る こ と が で き る。か っ て ，か つ お の 旬は 上 りか つ

お で あっ た の が ， 現在 で は油 が 乗 っ た 下 りか つ お に 移

行 しつ つ あ る
一

例か ら も窺え る ように ， 日本人 の 嗜好

の 最 も大 きな変化は 油脂に 傾斜 して い る こ とで あ る。

しか し生後 20年 を親 と共 食す る問に 食の 好み が 形 成

され ， それ が また 次代に 継承 される とする と ， 油脂 の

多用な どの こ とはある と して も， 基本的な嗜好 は簡単

に は変わ ら な い と推察 され ， 米が主食である限 り，日

本人 の 家庭の 食卓に は こ の 先も長 く和風 の 料 理 が 並 ぷ

こ とだ ろ フ 。

お わ りに

　学会賞とい えば ， ある課題 に つ い て 研究 を重 ね ， 大

き く纒ま っ た業績 に授 与 されるもの と承知 して い た だ

け に，上 に 述 べ て きた ような些細な研究の 集積 に た い

して賞が 与えられ る と い うこ と は ， 予 想 だ に しない こ

とで あ っ た 。 た だ ， 研 究に あ た っ て は ， 実際の 生活に

即 した と こ ろ に 視座 を据 えるこ とを心掛けて きた が ，

こ うした 業績 に 価値 を認 め て い た だ け た こ とが何 よ り

も有難 く， 嬉 しい こ とで ある 。 時代の 急速な変化 は，

調理上 に も食文化の 上 に も様々 な問題 を投げか けて く

るが ，そ の
一

つ
一

つ を解決す るこ と に こ の先 も精進 し

て い きた い と思 っ て い る。

　最後 に ， 学恩 を賜 りました 上 田 フサ先生 ， 吉川誠 二

先生 ， 松元文子先生，川上行蔵先生 を始め学内外の 多

くの 先 生 方，ま た 共 に 研究をすすめ て 下さ い ました 女

子栄養大学調理学研究室関係者の 皆様に ， 心 か ら厚 く

御礼 申 し上 げ ます。
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