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1は じ め に

調理操作過程のうち,調味とい う仕事は最 も大切で.しか も微妙なむずか しさがある。それは材料の

量,煮 汁の多い少ない,加 熱時間,調 理器具,熱 源,食 品の持味などに関係があり,こ のような数多

くの因子に影響されるからである。さらにこまかい点について,下 村らi)は煮魚な どの場合,魚 のにお 、

いが大き く影響するとものべている。集団給食の場合は,こ れに嗜好の個人差や大量になることなど

に よってなおさらそのむずかしさが増すのである。この点については,諏 訪ら2)ものべている。しか

し,料 理の 「うまい」 「まずい」はこの調味の良否によってきまるといって も過言ではな く,集 団給

食を実施する際,最 も必要な資料でもある。食塩量と残食の間に非常に相関が高いとい うことを調べ

た例3)もある。 実際,多 くの給食施設では,調 理師の 「カン」 や 「コツ」に頼っているようである

が,こ の方法は,熟 練者でないと同 じ料理をつ くってもいつも同じように良い味加減にできるとは限

らず,む らがあるようである。そして調理手順の不合理や調味料の不経済,ま ずいための食べのこし

などのために無駄ができてしまうことが多い。学生の給食管理実習では,こ のようなものに頼ること

はなおさら期待できないので,大 量調理の際の科学的な資料の必要性を痛感する。ここ数年来つづけ

℃いる研究の一部として,今 回は調味方法についての基礎資料を得たい と考えて,こ の研究を行な っ

た。調理の未熟な ものにも,熟 練 した調理師と同 じような調味ができるようまず第一に熟練者の味付

けを集計 し,分析 した。この際,今 までの料理書は 調味料の分量を1～4.5人 分の9お よびさじ何杯と

い う容量で表わしている。が,集 団給食でこれを使用する場合はその何百～何千倍 として使 うことに

な り,こ の方法は1人 分微量にしか使わない ものなどは誤差が生 じて しま う。これをもっと簡単に正

確な数字をだせるような方法を考えだしたいと試みた。また,下 田4),は調理の目的の大きな部分が人

間の感覚を満足させることにあるので,調 理に関係する大部分の測定は最終的には感覚によって良否

がきめられるとのべている。このような考えにもとずいて,次に,料理書を集計 した数字を基礎にして

10人 のパネルによる官能検査を実施 し,その料理における調味の基本となる数字を得たので報告する。

II料 理書 によ る分析

1)方 法

市販されている,い わゆる料理研究家といわれている有名な人々の料理書二百数十冊の中から,調

味料の分量を明確にあらわ してあるものをえらび,同 一料理について材料の分量,調 味料についての

資料を集計 した。今回は調理の中で,も っとも技術を用する煮物の中から,と くに調味のむずか しい

ものを選んでみた。計算はCASIOAL1000電 子式卓上計算機を使用 して・1人 当た りの平均使用
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量,材 料に対する割合,あ るいは煮汁に対する割合,標 準偏差を算出し,そ の料理の特徴ともいえる

味つけの基本をわ りだそ うと試みた。この際,材 料および調味料の量をすべて9に 換算 したが,換 算

表は 「食品成分表」5)についている表を使用 した。

2)結 果および考察

今回の調査で約250冊 の料理書をしらべた結果,調 味料の分量が明記されていないものが非常に多

く,塩 のようなわずかな分量まで数字で表わ してあるものは20°oにみたない程度である。しかも,材

料名 も適宜とい うような言葉で表わ し,は っきりしていないものがあり,ま た調理法の説明について

も不明解な記述のものが多 く,料 理の指導書として役立たないと感 じられるものさえあった。このこ

とからも料理とい うものが調理する人の1カ ン」や 「コツ」に頼っていて,正 確な ものを伝えに くい

とい うことを物語 っている。 しか し,料 理書を参考にするのは調理経験が乏しい場合が多い と考えら

れるので,も っと良心的な記述が望まれる。上記の理由で,こ の研究にあたって資料 として使えるも

のが非常に少な く,集 めるのに困難であった。

イ)魚 の醤油煮(白 身魚)

集計の結果,煮 魚については表1～ 表6の ようにな った。 煮魚は山崎ら6)の分類によると,こ こに

のべるイ),ロ)は 煮物の種類の うち 厂醤油煮」にはい り,そ のなかでさらに煮 しめ,煮 つけ,う ま

煮,て り煮,炒 め煮,つ くだ煮,く ず煮とわけているうちの 「煮つけ」にはいるとのべている。ハ)

は煮物の種類のうち 「味噌煮」にはいる。白身魚としてカレイの煮つけは砂糖,醤 油,酒 で調味 し,

水を加えるものは6例 中4例,み りんを加えるものが2例 あった。白身魚の醤油煮に関 して,魚 に対

しての各調味料の割合を100分 率で表わし,各 例の平均値をとってみたのが表1-Aで ある。その各

資料のばらつき状態をみるため標準偏差(σ)を 算出 してみたが,一 番ばらつきのみられるのが酒Z

表1-A魚 の醤油煮(白 身魚)調 味割合N=6

1人 当平均分量9

標準偏差 σ

魚 に対 して平均00

標準偏差 σ

白
身
魚

100.0

(19.1)

水

11.7

(10.0)

10.7

(9.0)

醤

油

1C.0

(6.8)

16.8

(9.2)

砂

糖

3.1

<1.s)

3.4

(2.4)

酒

16.7

(15.5)

19.1

(20.2)

み
り
ん

5.7

(9.2)

?.1

(li.6)

塩

分

2.9

(1.2)

s.1

(1.7)

表1-B魚 の醤油 煮(白 身魚)水 の使用有無 による分類N=6

水 を使 うもの

水 を使 わ ない もの

魚に対して平均%

標準偏差a

魚に対して平均%

標準偏差 σ

水

16.1

(6.0)

醤

油

18.9

(10.1)

1a.s

(5.3)

砂

糖

3.4

(2.9)

3.4

<0.6)

酒

20.9

(z4.1>

15.4

(6.0)

み
り
ん

7.s

(13.6)

5.7

(5.7)

塩

分

3.4

(1.8)

2.3

(0.9)
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20.2で ある。これは他の調味料,砂 糖,醤 油などと比較 して多少の差が味つけに影響 しないためと思

われる。この料理の味をきめると思われる醤油,砂糖のσは,各々2.4,9.2で 醤油のばらつきが大きい

が,こ れ も塩分に換算 してみると,1.7で それほどではない。この塩分は,醤 油の塩分18%と して計

算 した。表1-Bは,水 を使用するものと使用 しない ものと比較 してみたものである。水を全然使用

しない ものは酒の量が使用するものより多いと予想 していたが,結 果は水を使用するものの方が酒の

量 も多かった。また砂糖については,3.4と 同値である。これは,み りんが水を使用するものの方が多

く,甘 味をおぎなっていると考えられる。醤油は他の調味料とくらべて著 しく異な り,水 を使用する

ものの方が多かった。

表2-A魚 の醤油煮(青 身魚)調 味割合N=6

1人 当平均分量9

標準偏差 σ

魚に対して平均%

標準偏差 σ

青
身
魚

96.0

016.6)

水だ
お し
よ汁
び

10.0

(20.0)

8.O

C16.o>

醤

油

23.9

(8.2)

26.O

X10.a)

砂

糖

5.3

(3.4)

5.2

(2.6)

酒

11.3

(6.4)

17.4

C7.9)

み

り
ん

11.7

(9.7)

12.8

(10.7)

塩

分

4.3

(1.5)

4.7

(1.9)

表2-B魚 の醤油煮(青 身魚)水 の使用有無 による分類N=6

水 を使 うもの

水 を使 わない もの

魚に対して平均%

標準偏差 σ

魚に対して平均%

標準偏差 σ

水

53.5

(13.5)

醤

油

9.4

(1.4)

29.8

C7.7)

砂

糖

6.0

(3.0)

4.2

(2.0)

酒

5.5

(0.5)

20.3

(6.1)

み
り
ん

1s.1

(9.5)

塩

分

1.7

(0.2)

5.4

(1.4)

口)魚 の醤油煮(青 身魚)

青 身魚の煮つけの1人 当た り平均分量および魚に対 しての平均00は 表2-Aの ようにな った。魚の

種類は,さ ば,あ じであるが,魚 の種類による調味の差はみられなかった。水を加えるもの2例,み

りんを加えるもの3例 であった。この場合 もσは砂糖のばらつきが小さく,醤 油,み りんの値が,各

々10.2,10.7と 大きい。醤油は塩分に換算してみると1.9と ずっと小さくなる。み りんについては,砂

糖の量の使い方の少ない ものがこれを 使 うとも限らず,そ の関係は 各々の例によって まちまちであ

る。実際に調理 した場合,甘 味の点で差があると考えられる。表2-Bは 水を使用するものと使用 し

ない ものに分類 して集計 した結果である。この場合水を使用しない場合の方が,酒,醤 油の使用割合

が著 しく多 く,白 身魚と逆の結果がでている。醤油の使用量を白身魚と青身魚 と比較 してみると,材

料に対 して平均白身魚16.8°o,青 身魚26.0%で 青身魚の方が多 く,塩 分に換算すると白身魚3.1°o,

青身魚4.7%で,σ も小さくなった。

ハ)魚 の味噌煮

魚の味噌煮についてまとめたのが表3-Aで ある。この場合の材料はさばであるが,味 噌煮は生臭
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表3-A魚 の味噌煮調味割合N=9

1人 当平均分量9

標準偏差 σ

さばに対 して平均%

標準偏差 σ

さ

ば

:11

(19.2)

水

..

(21.1)

49.7

(24.7)

味

噌

20.7

(10.3)

..

(19.3)

醤

油

3.0

(3.5)

3.9

(4.9)

砂

糖

6.2

(2.3)

8.3

(2.7)

酒

7.9

(5.8)

9.7

C9.9)

み

り
ん

2.0

(3.5)

2.7

(5.0)

塩

分

2.7

×1.1)

3.7

(1.9)

表3-B魚 の味 噌煮 醤油 の使用有無 による分類N=9

醤油 を使 うもの

醤油 を使 わない
もの レ

魚に対して平均%

標準偏差 σ

魚に対して平均%

標準偏差 σ

醤

油

8.8

(3.3)

水

46.8

(33.9)

51.9

(16.8)

味

噌

20.3

(7.3)

35.5

(22.8)

砂

糖

6.7

(2.1)

9.6

(2.7)

酒

6.8

(4.8)

13.'7

(11.7)

み

り
ん

塩

分

6.03.5

(6.1)(1.1)

3.9

(2.4)

味の強い魚に適 していて,他 にいわし,こ い,ぼ ら,さ け,ま すなども用いる7)。味噌煮の場合醤油

を併用するもの9例 中4例 で,味 噌の使用量も材料に対 して,7.2%～75.0%と ひらきがあるが,塩

分に換算すると平均3.7°oと な り,味 噌煮の場合は,塩 分が白身魚と青身魚の中間にあることがわか

った。この塩分は味噌と醤油に入っている塩分を換算 して塩にプラスした数字である。表3-Bは 醤

油 を併用するものと,し ないものとに分類 してまとめた結果である。醤油を使用 しない場合の方が味

噌の使用割合が多 く,そ れに酒,水 を多 く使用 している。また,み りんを使用 している例は醤油を使

用する例の中に含まれているが,こ の場合は,砂 糖の量が醤油を使用 しない方より少ないので,甘 味

を補 う役 目をしていると思われる。また醤油を使用する場合は,い ずれの場合 もみ りんを使用 してい

ないことがわかった。

二)お で ん

表4は おでんの調味割合を示 したものであるが,使 用する材料についてはその種類が多 く,分 類が

困難であ ったので,種 の合計量を用いた。1人 当たりの材料は2589～5589で 平均3859で あり,出

し汁は平均,材 料の90%で あった。この料理は煮物の種類のうち,煮 こみ8)とよばれるもので,材 料

が充分浸るぐらいの出し汁を入れて弱火でゆっくり煮こむため,た っぷ りの出し汁が必要となる。次

に調味料について割合で表わす場合,材 料に対 しての割合 と出 し汁に対 しての割合とどちらを使用 し

たらよいか検討 してみたが,料 理書の中ではっきりのべているのは1例9)の みであった。 二つの場合

の σを比較してみた結果,調 味料は出し汁に対 してより材料に対する方が値が小さく,適 切であると

考えられる。

ホ)酢 豚

表5は 酢豚についてまとめたものである。材料1人 当た り重量は1219～1829,平 均1409で あっ

た。調味料の1人 当たり平均分量は表で示 した数値であるが,こ れを割合であらわそ うとするとき,
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表4お でんの調味割合N=7

1人当平均分量9

標準偏差 σ

材料に対して平均%

標準偏差 σ

だし汁に対 して平均%

標準偏差 σ

材料

合計

385

(87.1)

だ
し
汁

323.9

(93.8)

90.5

(36.8)

砂

糖

3.1

(1.8)

o.s

(0.6)

1.1

(0.7)

み
り
ん

4.4

(4.0)

1.1

(1.0)

1.6

(1.5)

酒

4.1

(6.2)

1.0

(1.5)

1.8

(2.7)

醤

油

10.3

(8.6)

2.5

(1.7)

2.7

(3.1)

塩

2.3

(1.6)

0.6

(0.5)

1

(0.6)

塩

分

4.1

(1.9)

1.0

(0.4)

1.3

(0.6)

表5酢 豚の調味割合N=9

1人当平均分量9

標準偏差 σ

材料に対して平均%

標準偏差 σ

水に対して平均%

標準偏差6

材
料
合
計

140

(21.4)

水汁

だ
し

22.7

C7.9)

15.7

(6.7)

酢

11.3

(3.6)

8.4

(3.3)

61.4

(43.1)

砂

糖

11.o

(3.7)

7.8

(2.4)

63.7

(44.7)

醤

油

4.6

(3.5)

3.4

(2.5)

24.7

(22.0)

塩

0.4

(0.4)

0.3

(0.3)

2.2

(2.4)

ケプ
チ
ヤ
ツ

6.2

(5.9)

4.3

(4.3)

40.6

(51.7)

片
栗
粉

3.6

(3.2)

2.6

(2.4)

1s.s

(20.1)

塩

分

1.2

(0.6)

0.9

(0.5)

6.6

(5.1)

材料あるいは出し汁いずれに対 してあらわ した方が良いかわからないので,お でんの場合 と同様,二

つの場合の σを出して比較検討 してみた。その結果,水 およびスープに対するより材料の重量に対す

る%の 方が σの値が小さいので,材 料の重量に対する00を使用するのが適当と考えられる。酢豚の味

をきめると思われる,酢,砂 糖については,酢が4.1°o～14.5°o,砂 糖が3.5°o～10.700と ひらきが大 き

く,実 際につ くってみて も,ひ とつひとつ味の点でかな り違いがある。調味料の内容をみても,醤 油

を使用 しない もの9例 中2例,ケ チャップを使用するものは5例 あった。材料の種類にしてもかなり

内容が違っている。これは,中 華料理が北京料理,四 川料理,上 海料理,広 東料理など各々の地方で

発達 してきていて,そ れぞれの異なった調理法を伝えているためと考えられ る。実際,飲 食店などで

食べてみて も,そ の店その店によって独特の味つけをしており,他 の料理 とくらべてこの点が一つの

特徴ともいえる。

皿 官 能 検 査

1)方 法

集計の結果,各 料理の基本 となる調味割合を算出したが,そ れをさらに実践的なものとするため,

実際に調理 し,出 来上った ものに対 して官能検査をおこなった。官能検査をおこな う場合,そ の嗜好

的特性を最 も効果的に測定するには,試 料をどのような形で提示すればよいか とい うことが問題にな

る。この点の方法による違いについては松本ら1°)がのべているが,こ こでは,料 理としての形につ く
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りあ げ て 検査 の 試 料 と した 。調 理 す るに あた って は,調 味 料 の割 合 を,最 初 は 集計 した 数 字 通 り実 施

した が,酒 に つ い て の みは,集 団 給食 の場 合,経 済 的 な 制 約 が あ るた め と多 少 の 加 減 が 味 に あ ま り影

響 が な い とい う点 か ら各 例 の最 小 値 を使 用 した 。 出来 上 った 料 理 を10人 の パ ネ ル に 試 食 させ て,用 意

した解 答 用 紙 に官 能 検 査 の結 果 を記 入 させ た 。用 紙 の1例 が 図1で あ る 。表 現 方 法 につ い て はSem‐

anticDifferentialTest11)を 使 用 した 。 まず 最 初 に,全 体 の味 つ け につ い て の 感 想 を該 当す る答 の数

パネルNo・ 検査 年 月 日

この料理 を試 食 して,次 の質問の該 当す るところに○印 をつけてお答え下 さい。

1.全 体 の味つけについてお答え下 さい。
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2.砂 糖 についてお 答え下 さい。(数 字 の下 の表現 は以 下同 じ)
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3.醤 油 についてお答 え下 さい。
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4.塩 に つい てお 答 え下 さ い 。
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5.み りん につ い てお 答 え下 さい 。
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6.酒 に つい てお 答 え下 さい 。
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7.量 に つい てお 答 え下 さい 。
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図1官 能検査解答用紙の1例

字に印をつけさせ,こ れは整数の値の大きい ものほど良 く,3を 最良とした。次に,そ の料理に使わ

れている各調味料についての答を記入させ,こ れは±いずれも数字が小さいほど良 く,0を 最良とし

た。調味の加減の判定規準は,10人 のパネルによる解答の平均値が,全 体の味つけの場合はプラスの

数字になることと,各 調味料の場合は ±0.3を 加減の限界とし,± それ以上の数字の場合は,量 的に

多少の加減を試みた。以上のような方法で全てが基準内におさまるまで,同 一料理に対 して2～4回

検査を くりかえ し実施 した。
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集団給食における調味基準の研究

2)結 果および考察

イ)魚 の醤油煮(白 身魚)

白身魚の煮つけについての検査結果が表6で ある。 材料はかれい1人1009の ものを用い,2回 検

査を実施 した。調味料は表1-Aの 平均分量を用い,酒 についてのみ前述の経済的な理由から最小値

の1人5.09を 使用 した。1回 目の結果は,全 体の味つけが一〇.4,こ れは普通よりも少 しまずい とい

うことであ り,調 味料については,加 減の判定基準からみて醤油と砂糖が,各 々+0.6,-o.6と ±0.3

以上であ り,加 減する必要あ りとい う結論になった。これは,醤 油が多すぎる,砂 糖が足 りない とい

うことを意味 している。この1回 目の結果によって,2回 目は1人 分 に対 して醤油 一3.09,砂 糖+

0.39加 減 して,同 じ方法で検査を行なった。2回 目の結果は,表 に示す通 り,全 体の味つけも+0.9

と割合おい しい とい うところまで傾き,各 調味料も0～+0.1に なり,是正する必要な しと判定 した。

あわせて σを算出してみたが,各 調味料とも第1回 目よりも調整後の第2回 目の方がばらつきが少な

く,砂 糖,み りんについては0と い う一致 した値を示 している。最終的に出した各調味料の割合は表

7に 示す通 りである。

表6魚 の醤油煮(白 身魚)官 能検査 結果N=10

No.1

No.2

評価平均値

6

評価平均値

6

全味
体つ
のけ

一 〇.4

Co.7>

一f-0.9

Ca7)

醤

油

一1-0 .6

(0.5)

一1-O .1

(0.5)

砂

糖

一 〇.6

(o.7)

0

(0)

酒

一 〇.2

(d.4)

十 〇.1

(0:3)

み

り
ん

一 〇.2

(0.4)

0

(0)

加減の判定

全体の味つけ=〈 普 通〉か らく少 しま
ずい〉に傾 く
醤油=多 す ぎる 砂 糖=足 りない

全体 の味つけ=〈 割合 におい しい〉

各調味料e是 正 す る必 要な しと判定

表7魚 の醤油煮(白 身魚)調 味割合

材料に対して%

1人 当分量9

材

料

110前 後

水

11.7

(12.9)

醤

油

13.0

(14.3)

砂

糖

3.4

(3.7)

酒

5.0

(5.5)

み
り
ん

5.7

(7.3)

塩

分

2.2

(2.4)

口)魚 の 醤 油 煮(青 身 魚)

青 身 魚 の煮 つ け に つ い て の結 果 が 表8で あ る 。 材 料 は さ ば1切1009の もの を使 用 して検 査 を4回

行 な った 。 調 味 料 に つ い て表2-Aと の 変更 は,白 身 魚 の場 合 と同 じ理 由 で,酒 につ い て の み 最 小 値

の1人2.69を 使 用 した 。 他 の料 理 が ほ とん ど2回 程 度 の検 査 で満 足 した 結 果 が 得 ら れ てい る の に,

こ の料 理 に 関 して は4回 の検 査 を実 施 した 。1回 目の結 果,調 味 料 の うち み りん を の ぞ く醤 油,砂

糖,酒 が,各 々+0.3,-1.0,-0.3と 基 準 を 上 ま わ った 。 この た め,2回 目の 際 は1人 分 醤 油 一4.0

9,砂 糖+1.49,酒+2.09加 減 して実 施 してみ た 。 そ の 結 果,他 の調 味 料 は 良い 結 果 を得 ら れ た

が,醤 油 に つ い て の み+0.7と い う数 字 に な った 。 した が って,3回 目は1人5.09減 ら して実 施 した

と こ ろ,今 度 は 逆 に 一〇.3と い う結 果 に な った 。 そ の た め4回 目は+2.09し て 実 施 した と こ ろ,や っ

と 良 い結 果 が 得 ら れ た 。 しか も,こ れは 各 調 味 料 と も0と い う理 想 と もい え る結 果 であ っ た 。 こ の よ
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集団給食における調味基準の研究

うに醤油の適確な量が なかなかつかめず,検 査回数を 多 くした。No.3とNo.4の 結果を くらべて

みても,醤 油のみ量を加減 しているのに,他 の調味料の結果まで変わって くる。この点からみても,

各調味料間にお互いの味をひきだす因子が働 き,そ こに適量をみいだすむずか しさがある。4回 の官

龍検査を通 して,全 体の味つけについては+0.4～+2.1ま で評価を引き上げられた。各調味料の割合

についてまとめたのが表9で ある。

表8魚 の醤油煮(青 身魚)官 能検査結果N=10

No.1

No.2

No.3

No.4

評価平均値
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評価平均値

6

評価平均値

6

評価平均値
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(1.1)
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(0)

酒

一 〇
.3

(0.5)

0
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一 〇.1

(0.3)

0

<o>

み
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ん

一i-0
.1

(0.5)

十 〇.1

(0.3)

0

(0)

0

<o>

加減の判定

全体 の味つけ=〈 普 通〉 よ りややく割
合 におい しい〉に傾 く
砂糖=大 部 足 りない 醤油,酒=少 し
足 りない

醤油=多 す ぎる

醤油 二やや少ない に傾 く

全体 の味つけ=く おい しい〉

各調味料=是 正す る必要な しと判定

衷9魚 の醤油煮(青 身魚)調 味割合

材料に対して%

1人当分量9

材

料

・2・前 後1

水

10.4

(12.5)

醤

油

17.7

(21.2)

砂

糖

7.0

(8.4)

酒

4.8

(5.8)

み

り
ん

12.2

(14.6)

塩

分

3.0

(3.6)

表10魚 の味噌煮 官能検査結果N=10

No.1

No.2

評価平均値

6

評価平均値

6

全味
体つ
のけ

一f-0.3

Co・9)

十1.gI

(0・7)1

味

噌

0

(0)

0

<o)

醤

油

一F-0 .1

(0.6)

0

(0)

砂

糖
酒

一 〇.310

(0.3)(0)

0

(0)

0

(0)

み
り
ん

0

(0)

一 〇.1

(0.3)

加減の判定

全体 の味つけ=〈 割合おい しい〉

砂糖 誕微量不足

全体 の味つけeく お い しい 〉

各調味料=是 正 する必要 な し

表11魚 の味噌煮 調味割合

材料 に対 して00

1人 当分量 、9

材

料

120前 後

水

48.5

(58.2)

味
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25.9

(s1.1>

醤
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3.8

(4.6)

砂
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8.3
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酒
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(5.8)

み
り
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2.5

(3.0)

塩

分

3.4

(4.1)
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集団給食における調味基準の研究

ハ)魚 の味曾煮

魚の味噌煮についての結果が 表10で ある。 材料はさば1人809の 切身を使い,検 査を2回 実施 し

た。調味料については表3-Aの 平均分量を用い,酒 についてのみ白身魚,青 身魚の場合 と同 じ理由

で,最 小値の1人3.89を 使用 した。1回 目の結果,砂 糖のみ 一〇.3,微 量不足とい う結果になった

が,他 の調味料は是正する必要な く,特 に味噌,酒,み りんについては0と い う最良の結果が得られ

た。しか も,こ の場合 σも0で パネル全員が一致 した解答であ った。2回 目は,砂 糖を1人0.49増

量 して実施 してみたが,こ れも0と い う最良の結果が得られ,こ れ以上是正する必要な しと判定し

た。全体の味つけについて も+1.9,お いしいとい う解答を得た。各調味料の割合についてまとめた

ものが表11で ある。

表12お でん官能検査結果N=10

No,1

No.2

No.3

評価平均値

6

評価平均値

6

評価平均値

v

全味体
つ

のけ

0

(0.6)

十 〇.2

Co.7>

一f-1 .3

(0.9)

砂

糖

一 〇.3

(0.5)

一 〇.1

(0.3)

0

(0)

み
り
ん

酒

一 〇.31-0.2

(0.3)(0.4)

一 〇.2

(0.4)

一 〇.1

(0.3)

一 〇.1

(0.3)

0

(0)

醤

油

一1-0 .1

(0.3)

一 〇.2

(0.4)

塩

十 〇.s

(0.4)

一 〇.4

(0.5)

一 〇.21-f-0.1

(0.4)(0.3)

加減の判定

全体 の味 つけ=〈 普通 〉

み りん ・砂糖=微 量不 足 塩=多 す ぎる

全体 の味つけ=普 通

塩=少 し不足

全体 の味つけ=割 合 におい しい

各調味 料=是 正す る必要 な しと判定

X13お でんの調味 割合

材 料に対 して゜0

1人 当分量9

材

料

(350)

だ
し
汁

84.1

(294.4)

砂

糖

0.8

(2.8)

み
り
ん

1.1

(3.9)

酒

1.1

(3.9)

醤

油

2.7

(9.5)

塩

0.9

(3.2)

塩

分

1.4

(4.9)

表14酢 豚官能検査 結果N=10

No.1

No.2

評価平均値

6

評価平均値

6

全味
体つ
のけ

一F-O .6

(0.5)

十1.6

Co.7>

酢

一 〇.2

(0.6)

一 〇
.1

(0.3)

砂

糖

一 〇.2

(0.4)

O

Co>

醤

油
塩

一 〇.610

(0.5)(0)

一1-O .2

(0.4)

0

(0)

ケ ツ

チ プ
ヤ

十 〇.1

(0.3)

十a1

(0.3)

片
栗
粉

十 〇.s

(0.6)

十 〇.1

(0.3)

加減の判定

全体 の味 つけ=〈 普通〉 よりく割 合
にJ>4・しい〉に傾 く

醤 油=足 りない 片栗粉=多 す ぎる

全体 の味 つけ=〈 お い しい〉に近い

各調味料=是 正 する必要 な しと判定

表15酢 豚の調味割合

材料に対 して%

1人当分量g

材

料

(200前 後)

水1
Aプ

ス ロ

16.1

(32.2)

酢

8.0

(16.0)

砂

糖

7.8

(15.6)

醤

油

5.4

(10.s>

塩

0.3

(0.6)

ケ ツ

チ プ
ヤ

4.4

Cs.s)

片栗

粉

1.8

(3.6)

塩

分

1.3

(2.6)
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集団給食における調味基準の研究

二)お でん

材料は大根,さ とい も,さ つまあげ,い か巻,こ んにゃく,厚 揚 ち くわ,卵,昆 布をまぜて用

い,総 量で1人 分3859使 用 した。 野菜の大根,さ とい もは15分間下煮を し,そ の後表4-Aの 出し

汁,調 味料を合わせた中で全ての材料を約1時 間煮た。それを試食 して官能検査を行なった結果が表

12で ある。3回 の検査を くりかえ したが,1回 目は,調 味料のうち塩が+0.8で 多すぎる,砂 糖,み

りんが各々-0.3で わずかに足りないという結果がでた。 この場合,加 熱時間の手ちがいから煮つま

って しまったので,そ のため正確な結果が得られなかったと考え,同 じ調味割合で火加減を調節 し,

再度試みた。この結果,調 節する必要ありとでたのは,塩 一〇.4のみであり,や は り1回 目の場合は

適切でなかったと思われる。3回 目は,塩 を1人 分1.09増 量 して実施 してみた結果,+0.1と なった

ため是正する必要な しと判定 した。全体の味つけについては0～+1.3ま で引き上げられた。 この検

査の最終的なものから,調 味料の割合をまとめたのが表13で ある。

ホ)酢 豚

酢豚について2回 の官能検査を実施 したが,そ の結果が表14で ある。 材料は豚肉,た けのこ,人

参,き ゅうり,干 椎茸,さ やえんどうをまぜて用い,総 量1人 分1409使 用 した。 下準備 として人参

を15分間茹で,き ゅうりをゆがいて,干 椎茸を水にもどしておき,豚 肉は醤油,酒 をからませ片栗誰

をまぶ して揚げておいた。あとの調理操作は一般的な方法を用いて実施 した。1回 目の検査で,醤 油

が一〇.6で足りない,片 栗粉が+0.8で 多すぎるとい う結果にな ったため,2回 目は1人 分醤油+3.0

9,片 栗粉を 一1.19加 減 して行なった。その結果,ど ちらも+0.1～+0.2と なったので是正する必

要な しと判定 した。全体の味つけについては+0.6～+1.6に 引き上げられた。最終的に調味割合をま

とめたのが表15で ある。

以上で,各 料理 とも何回かの官能検査を実施 しながら調味料を加減 し,よ りおい しい結果を得るこ

とができた。数回の調味料の調整でどのような効果があったか,全 体の味つけについてその変化を示

煮魚(白 身魚)
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したのが図2で ある。また,m大 きな成果は,調 味料の分量を材料に対 して00で表現するという方

法をとったことである。これによって,未 熟なものでも材料量の変化に応 じて,簡 単に適切な調味料

の分量が得られ るよ うにな った。材料量から調味料の分量が短時間に出せるよう,両 者の相関関係を

図3の ように表わしてみた。今回の検査の試料は,各 料理書から抜萃 した平均値を使用 したため,実

際の味 とかなりかけはなれているのではないかとの懸念はあったが,実 際その通 り調理を試みたら,

予想に反 して良好なる結果が得られ,わ ずかな調整で,よ り完全と思われる味を 求めることができ

た。このことから,集 計の結果をそのまま利用 したことも成功だったと思われる。今後,さ らに今回

の成果をいか して研究を継続 し,料 理全般についてまとめてゆきたい と考える。

図3調 味料割出し計算図

IVま と め

集団給食における調理のための基礎資料を得る目的で続けている研究の一部 として,今 回は調味方

法についての基準を得ようとしてこの研究をおこなった。まず最初に,熟 練者の味を分析するという

意味で料理書から資料を抜萃 し,1人 当た りの平均重量,材 料および出し汁に対する調味割合,標 準

偏差など料理別に算出してみた。集計の際わかったことは,白 身魚の醤油煮,青 身魚の醤油煮,さ ば

の味噌煮との塩分を比較した場合,味 噌煮は白身魚 と青身魚の煮つけとの 中間にあることが 判明し

た。また,お でん,酢 豚のように出し汁を多 く使用する調理の場合の調味料は,出 し汁に対するより

材料に対する割合で表現した方が適切であることがわかった。酢豚の調味料のうち,こ の料理の味を

きめると思われる酢,砂 糖については,酢 が材料に対 して4.1%～14.5%,砂 糖3.5°o～10.7%と ひら

きが大 きく,他 の調味料や材料の内容をみても,各 例によってかなり違いがあり,他 の料理 とくらべ

てこの点が特徴であった。次に,集 計 した資料に基づいて実際に調理 し,出 来上ったものに対 して官

能検査を実施 してその料理の基本 となる 調味割合を得た。 それをまとめたものが 表16で ある。 この
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表16各 料理の調味割合(材 料に対する%)

魚の醤油煮(
白身魚)

魚の醤油煮
(青身魚)

魚の味噌煮

おでん

酢 豚

鮃
黏

醤

油

砂

糖
酒

み
り
ん

味

噌
塩 酢

ケ ツ

チ プ
ヤ

片
栗
粉

11.713.03.45.05.7

10.417.77.04.812.2

48.53.88.34.82.525.9

84.12.70.81.11.1 0.9

16.15.47.s 0.38.04.41.8

塩

分

2.2

3.0

3.4

1.4

1.3

際,集 団給食の特殊性を考えて,調 味分料を材料に対する00で表現 してみた。また,そ の材料量 と調

味料の分量との相関関係をグラフに表わ してみた。このことによって,未 熟な もので も材料量の変化

に応 じて簡単に調味料の適切な分量が得られ るようになった。

最後に本研究に当たり御指導,御 助言いただきました元本学助教授片山喜美子先生に深 く感謝いた

します 。
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