
人 工 肉 と 家 庭 料 理

Textux'edVegetableproteinandHorneCooking

谷 口 歌 子

は じ め に

人 口増加 に伴 う蛋 白食 糧の不足は、世 界的 な問題 とな りつ 丶あるが・ これ

を解決 出来 る可 能性を有する もの として、 人工肉は最近注 目の的 となってい

る.そ の要 因は これが蛋 鹸 品をつ くる最 も効率の高い方法 である とい う点

にあ る。地域的 には宗教や保健的 な意味 からの利用 もあるが、世界 の食糧 大

勢か らみて、今後人工 肉の利用 は必然的な もの と考え られ る。

SpanProtei範 とTexteeredProtein

ア メ リカ に於 て、 人工 肉 の試 験 生産 が 軌道 に の り、 種hの 製 品 が 製造 され

出 したの は四 ・五 年 前 か らの こ とで ある。

わ が国 の 人工 肉の研 究 は約 十年 前か ら行 われ てい た が ・営 業用 と しての製

品が 市 販 さ れ る よ うに なっ たの は、 よ うや く一 ・ 二 年 前 か らの ことで あ り・

家庭 絹食 品 と して 市場 に現 われ た の は 今 年 に入 っ て の こ とで・Marketing

testの 段 階 に あ る。

現 在製 品 には 二通 りの タイ プの もの が み られ る。 そ の一 つ はSpanProtein

(繊 維 状大 豆 蛋 白)、 一 つ はT・x・u・edPr・ ・ein(組 織 状大 豆 蛋 白)と い

われ てい ち も ので ある。

人 工 肉 の原 料 で ある脱 脂 大豆 を 精製 過 程 上 大 別す る と次 の よ うに な る・

脱 脂 大 豆

精 製 大 豆 蛋 白粉

分 離 蛋 白

脱脂 大 豆 の 水抽 出液 か ら、一定 の条件 の も とで 蛋 白質 のみ を分 離 乾 燥 した

分 離 蛋 白 を、 更 に アル カ リで溶 解 し、 こ の溶 液 を凝 固液(酸)に ノズ ル で噴
rす る と糸状 に凝 固 す る。 これ に結 着 剤 を 添 加 して・ 一 定 の太 さ の繊 維束 と

し、 適 当 な着 色 とFlavoringを 施 した もの がSpanPnoteinと い わ れ て

い る もの で、 そ の末 変 性 タ イプの もの は 結着 性を有 す るた め ソー セ 蝉 ジな ど
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に、 ま た変 性 タイ プの もの は繊 維 感を 有 す るた め、 コ ン ビー フな どに利 用 さ

れ てい る。 家庭 用 人工 肉 と して、現 在 市 場 に 出て い る 日清製 油 の ソイ ミーサ

プ ロMは この一 種 で、 これを 適 当 に成 型 凍結 した もので ある。

精 製 大 豆 蛋 白粉 にEXTRUDER一 適 当 な処 理 と独 特 な加 圧 成型 を施 して、

乾物 ブ ロック、tzは 特 殊 な機 械 を用 い て顆 粒 状 と した ものはTextured

PrOteinと い わ れ て い る。 同社 の ネオ ミンチ は こ の タ イプ の製 贔 で あ る。

人工 肉は業務 用 と しては既 に各 社 か ら数 種 の製 品 が市 販 さ れ、 そ の使 用 も

新 しい もの では ない が 、家 庭 用 製 品 と しては今 回が 最 初 の もの で ある か ら・

製 品を 家 庭料 理 に試 用 して検 討 した い と思 う。

現 在 の 家 庭 用 人 工 肉

大 豆蛋 白の 家庭 用人 工 肉 と して現在 市 販 され て いる ものは 、 日清製 油 の ソ

イ ミー サ プ ロMと ネオ ミン チ に限 られ て い る ので これ を 試 料 とす る。

製 品 は サ プ ロ2502、 ネオ ミンチは3009を1パ ツク と し、 サ プ ロは

1.5侃 立 方体 、 ネオ ミンチは ひ き肉状 の冷 凍 食 品 で あ る。

人 工 肉は 肉 を模 倣 して製 作 され た もの で あ るが 、外 観 は 生 肉 の そ れ では な

く、熱処 理 され た 肉 の外 観 で あ り、TeXtureに つ い て も同 様 の こ とが い え

るが、 匂 、 味 につい ては まだ そ の 段 階 に至 つ て い ない ようで あ る。

そ の一 般 成 分 を み る と・

水 分 細 質 灰 分轟覊 油 分 カ ロ リ ー.

.; 22%; 2% 6tr ゆユ% 9-2
r

で、蛋 白質 は固型 分中では95%前 後であ り、ア ミノ酸 の質 について 屯牛肉・

豚肉 などに比較 して殆 ど遜色ないが、脂 質は ない。(科 学技 術庁資源調査会

に よるア ミノ酸組成 表による)肉 料理 の食味 に肉の保有 す る脂質 が多分 に影

響を もつこ とか らみて、 入工肉の調理 には何 らか の形 で油脂 の使用 が必要で

ある(特 種 な場合 を除いて)。

またa肉 を加熱 調理 した場合 に起 こる味 の変 化、即蛋白質 や脂肪 の部

分 的分解 に よって、生肉 と異 った匂いや味を もつた物質を生ず る とい うこと

も(肉 料理 の旨味の核心 とな る)人 工 肉の場合には ないか ら・ 出来上 った も

のの味わいは殆 ど併用する材料の もち味 と調味 によるこ とにな る。即人工 肉

の もつ旨味 とい うべ きものに 、肉 と変 りない外観 と食感か ら得 られ る物理 的

な ものに限 られてい る。 この点 を調理 の基底 として、 これを充 分に生かす こ

とが現在 の家庭用 人工 肉調理 のポィ ンrと な るもの と考 え られ る。
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試作 調 理 に入 る前提 と して 各種 の加 熱 法 に より・ そ の状態 をみ る こ と とす

る。 一

予 備 実 験

試 料 ソイ ミー サ プ ロM

驢._.室 温 で30分 ～6・ 分 ・ 解 凍直後 に 於 て茹 肉 のT・xtu「e

を有 し、 匂 、 味 は共 に な い。

A蒸 す

1%弱 の塩 と酒 をふ り、20分 論い た後、 蒸 器 に入 れ ・5分 間 む す。

褓 一淡い下 味がつ き、鑢 も加輔 ∫と殆 ど変 らず 良好であ砂 ・若干の大

豆 臭 が 出 た。

B煮 る1。

人参 、 玉葱 じや が芋 を適 当 に切 り、 ソイ ミー サ プ ・と共 に30分 煮 て ・

塩 ・胡 椒 で 訳味す る。

結 果 一野菜 以外 の風 味は 認 め られ ず 、 ソイ ミーサ プ ロの形状 は や1膨 潤 し、

食 感 は低 下 した。

煮 る 豆

出汁 ・酒 ・砂 糖 ・醤 油 で10分 間弱 火 で煮 る。

結 果_調 味 料 の味 は よ く浸 透 し、 形状 も殆 ど変 化 な く・食 感 も加 熱 前 と大 差

ない が 、若 干 の大 豆臭 が 出 る。

℃ 炒 め る・

ソイ ミ_サ プ ロに 塩 ・胡椒 して10分 慶 き、 サ ラダ オイ ルで 炒 め る。

結果_炒 め時 間 がなが くな るにっれ 、 ドリツ プ様 の状 態が み られ る・5分 間

炒 め た もの は、 冷 え 切 る と形 状 は 約20%収 縮 し・ 食 感 は低 下 す る。

D揚 げ る。

ソイ ミー サ プ ロに塩 ・胡椒 して20分 診 い た後 、 卵 白 ・片 緒粉 を まぶ し

て 油 で揚 げ る。

1油 諸農150℃

皿 油温180℃

結enI、 形状 の収 縮 もな く、食 感 、食 味 と もに良 好 で あ る。 冷 め て も変 化

は な い。

H、20%程 度 の形状 の収 縮 をみ、 冷 め る とや や硬 くな る。

E焼 く。(直 火)

み りん と醤油 に浸 し、10分 の後、 小 串 にさ して網 の上 で焼 く。
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結 果 一 外 観 は焼 と りと大 差 な ぐも 醤 油 の焦 げ 味 で殆 ど大豆 臭 も感 じ られ ない

が 、 食 感 は 空 疎 に なる。

以上 の実 験 の結 果 と して次 の諸 点 が 認 め られた 。

1.調 理 の 前 に下 味 を つけ て澄 い た方 が 食 味 が よい。

2.下 味 の時 聞 は20分 位 が効 果 的 で ある。

3.加 熱 の温度 は 低 い 方 が結 果 が よい 。

4.加 熱 は 人 工 肉 の保 有 す る水 分 をなる べ く失 わ ない方 法 と時間 を もつ てす

る こ とが肝 要 で あ る。 水 分 が失 わ れ る と、 食 感は 空 疎 にな 珍、 肉 に似 た

1`extureは 失 われ る。

以上 を参考 と して試 作 調 理 を行 う。 試 作 の対 象 は最 も一 般 的 な家 庭 料 理 と

す る。

花 生 豆 肉 丁 一

ホワシヨントウ ロウテイン

材 料(4～5入 分)

ソイ ミーサ プ ロ2009

塩 。 少 々

化 学 調味 料

卵 白%コ 分

片 栗粉 大 さ じ2

ピー ナ ッツ309

(又 は そ の他 の ナ ヅ ッ)

葱2本

ピー マ ン4コ

にん に く1か け

赤唐辛子3本 位

ラー ド(またはサラダ油)大 さ じ3

味 噌 大さ じ2

醤 油 大 さ じ2

砂 糖 大 さじ1%

塩 小さ じ%

酢 小さ じ2

.化学調 味料

揚油

調 理法

1.解 凍 した ソイ ミーサ プ ロに 塩 少 々(0.5%)卵 白 ・化 学調 味 料を まぶ し

て20分 診 く。

2.葱 は1磁 の 小 口切 り.ピ ー マ ンは 種 を除 い て1磁 角 に切 る。 にん に くは

み じん に刻 み 、 赤唐 辛 子 は 種 を 除 い て3mm巾 に刻 む。

3.

4.

6.

味噌以 下 の調味 料 を合 わ せ て澄 く。

揚 油を熱 しw150℃ でナ ッツを軽 く揚 げて 澄 く。

サ プ ロに片 栗粉 を ま ぶ して15鏃 ℃ の 油 で さ つ と揚 げ る。
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6。 中華 鍋 に大 さ じ3の ラー ドを熱 し、 葱 ・ピー マ ン ・にん に くを ざ つ と炒

め、 揚 げ た サ プ ロを 加え 、 赤唐 辛 子 を ふ りこみ 、 合 わせ て於 い た 調 味 料 を

加 え て手 早 くまぜ ・ 最後 に ナ ッツをふ り こん で まぜ る・

備 箋

1.下 調 理 を完 全 に した。

2.調 味 が相 当濃 く、 唐 辛 子 の辛 み も きい てい るた め ソイ ミーサ プ ロを美 味

し くた べ る こ とが 出来 る。

气

一 扁 豆 肉 丁 ～

ピエス トウ ロウ アイン

材 料((4人 分)
ぽ

ソイーミーサ プ ロ150ジ

塩 少h

卸 し生 姜 少 々

卵 白%コ 分

片 栗 粉 大 さ じ1

さ やい ん げ ん150野

椎茸2枚

葱1本

生 姜1か け

にん に く ユか け

ス ー プス トック%カ ップ

酒 大 さ じ3

塩 小 さ じ%

砂 糖 小 さ じ1

醤 油 大 さ じ1

胡椒 、

化学 調 味 料

ゴマ油 小 さ じ1

片栗 粉 大 さ じ1

ラー ド(ま たはサ ラダ 大 さ じ2～3

油)

11

調 理溝

1.ソ イ ミーサ プ ロに塩 、卸 し生姜 、 化学 調 味料 ・卵 白を まぶ して2～30

分 澄 く。

2.い ん げん は筋 を と り青 く茹で 、4㎝ 程 に切h揃 え る。 葱 は笹 に切 り・ 椎

茸は 水 に も ど して 軸 を除 き、3～4の い ち よ うに切 る。 に ん に くは 庖 丁で

叩 いて つ ぶ し、 生姜 は み じん に刻 む。

3.ス_プ に酒 ・塩 ・砂 糖 ・醤 油 を合 わ せ、片 栗 は水 と き して 澄 く。

4、.ソ,イ ミ_サ プ ロに片栗 粉を ふ りこん で まぶ し150℃ の油 でか る く揚 げ
:..:i=

5・講 華鍋 に ラー ド大 さ じ2繍 し・ にん に く 伍 要 ゜餌'慰 ゜脚 いん
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げ ん をざ つ と炒 め、 揚 げ た サ プ ロを 加 え、 ス ー プ以下 の調 味料 を注 ぎ入 れ、

胡 椒 ・化学 調味料 で味 を整 え、 水 とき片 栗 で 濃度 を つけ、 最 後 に ゴマ油 を

お・と して香 りを つけ る。

一 古 鹵 肉

ク ル ロウ

材料(4～5人 分)

ソイ ミーサ プ ロ200夢

醤 油 大 さ じ1

卸 し生 姜1か け

化学 調 味 料

片栗 粉 大 さ じ2%

葱2本

椎茸4～5枚

茹 筍1009

人参1202

ピー マ ン2コ

ラー ド(又 はサ ラダ油)大 さ じ3

鶏 ス ー プ%カ ッ プ

醤 油%カ ップ

砂 糖%カ ップ

酢 大 さ じ5

化学 調 味 料

片 栗 粉 大 さ じ1

揚 油

調理 法

ユ.ソ イ ミーサ プ ロに醤 油 ・卸 し生 姜 ・化学 調 味 料 を まぶ して20分 誇 く。

2.葱 は2磁 の筒 切 り、椎 茸 は 水 に も どして い ち よ うに切 る・筍 は1侃 の乱

切 り、 人参 も同様 に切 り、茹 で て 訟 く。 ピー マンは 種 を除 き1.5侃 角 に切

つ て お く。

3..r.プ に調 味 料 を合 わ せ て 澄 く。 片 栗 粉 は水 とき して 黔 く。

4.1.の サ プ ロに片栗 粉 を ふ り ごみ、150℃ の油 で か る く揚 げ る・ つ 璽い

て 椎 茸、 筍 、 ピ ー マンを さつ と揚 げ て澄 く。

5.鍋 に ラー ド大 さ じ2を 熱 し、 人参 、葱 を軽 く炒 め 、 椎 茸 ・筍 ・調 味料 を

合 わ せ た ス ー プを加 え、 サ プ ローを一緒 に してひ と煮 立 ち した らピー マ ン

を入 れ 、水 とき片 栗 で とろみ を つ け る。

備 考

1.出 来 上 り の外 観 は 豚 肉を使 用 した 場合 と殆 ど変 りない。

2.サ プ ロに醤 油 ・生姜 に よる下 味 をつ け て揚 げ、 材 料 を ま とめ た煮汁 もや

や濃 厚 で あ るた め、 この場 合 に は大 豆 臭 は 殆 ど感 じ られ な い。

3.食 味 にこ くをつ くるためには紗 め油 は ラー ドを・ ス ー プは 固型 ス ー プで な
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い もの が よい。 こ こで は鶏 スー プを使 用 した。

ソ イ ミ ー サ プ ロ の レ モ ン ソx

材 料(4～5人 分)

ソイ ミーサ プ ロM2009

酒 大 さ じ1

醤 油 大 さ じ1

卵 白%コ 分

片 栗 粉 大 さ じ2

ス ー プス トック 大 さ じ4

トマ トケチヤ ップ 大 さ じ1

砂 糖 小さ じ1渥

塩 小さ じ%

胡椒

レモ ン汁 小さ じ2

化学 調味料

片栗 粉 小 さ じ1%

パ セ リ

調 理 法

1.ソ イ ミーサ プ ロに酒 と醤油 を下 味 と してふ り2～30分 お く。 卵 白 と片 栗

粉 を まぶ して150℃ の 油 で揚 げ る。 つ 讐い て パセ リを あ げ る。

2.ス ー プス トック ・ケチ ヤ ップ ・砂 糖 ・塩 冷胡椒 ・レ モ ン汁 を小 鍋 に合 わ

せ て弱 火 に かけ、 水 と き片 栗 で濃 度 をつけ る。

3.皿 に サ プ ロを平 らに盛 りつけ、 レ モ ン ソース を た っぷ り全 体 に か け、 周

囲 を フ ライ ドパ セ リで飾 る。

備 考

1.サ プ ロの 大 豆臭 を 感 じさせ ない た め には レモ ンの よ うな強':.味 と香 り

を 調 味 に用 い るの も一 つ の方法 で あ る。 複材 料 を 殆 ど用 い て い な い が酸 味

の ソース が揚 げ たサ プ ロを さ っぱ り と美味 し くたべ させ る。 フ ライ ドパ セ

リの濃 い 緑 とほ ろ にが さ も調 和 す る。

一40一



IndianSoymeeCurry

材 料(4人 分)

ソイ ミーサ プ ロM200撃

塩 ・胡 椒

カレ ー粉 小 さ じ1

小麦 粉

玉葱300撃

人 参80夢

じや が芋20◎2

トマ ト80撃

(ま たは リン ゴ渥 コ)

に ん に く1か け

}

生 姜1か け

カレ ー粉 大 さ じ1%

ク ロ ープ 小 さL'

コ リァン ダ ー 小 さ じ%

ロ リエ1枚

黒胡 椒 小 さ じ%

塩 小 さ じ1%

バ タ ー 大 さ じ5

ス ー プス ト ツク4C

牛 乳%カ ップ

揚 油

調 理 法

1.ソ ィ ミーサ プ ロに塩 ・胡 椒 ・化 学 調 昧料aカ レ ー粉 小 さ じ1を ま ぶ して

20分 黔 く。

2.玉 葱 は 粗 み じん 、 に ん に く ・生姜 は み じん 、 人参 は5寵 麗角 、 じや が芋 は

1(瀧 角 、 トマ トは 皮 と種 を 除 き、 グ リン ピ ース大 に切 る。

3.深 鍋 に バ タ ー大 さ じ3を とか し、 玉 葱 ・にん に く ・生姜 を 中火 で 淡 い飴

色 に なる まで充 分 炒 め、 小麦 粉 大 さ じ1%杯 ふ りこん で火 を通 す。

4.3)に バ タ ー大 さ じ2杯 た して、 入 参 ・じや が芋 を軽 く炒 め、 カv一 粉

。ク ローブ ・コ リア ンダ ー を加 え てまぜ 、 ス ー プス トック ・ トマ トを 加 え

て、 一渡 沸 と う した 後、 弱火 に して ロリエ ー枚投 じ、半 ば蓋 を して1時 間

半 煮 こむ。

5.4)を 煮 つ め る間 に ソイ ミーサ プ 耀に小 麦 粉 を まぶ し、150℃ の 油 で

か る く揚 げ て澄 く。

6.4)に 塩 ・黒胡 椒 ・化学 調味 料 を加 え て味 を整 え、 牛乳 とサ ブaを 加 え 、

暫 く煮 た後、 カ ラメル ソー ス小 さ じ1杯 加 え て 色 を補 い 、火 を とめ る。

7.薬 味 は ア グ レ ッッ ィ ・卸 しチー ズ ・花 らっ き よ うな ど。

備 考

1.ソ イ ミー サ プ ロを用 い た カv一 の場 合 には煮 汁 に 多少 濃 度 の あ る方 が よ

い。

2.煮 汁 は ス ー プス トック が必 要 で あ る(鶏 ス ー プな ど。)
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3.ソ イ ミー サ プ ロの使 用 量%2と し、2002の 若鶏 骨付 を併 用 す れ ば、

ス ー プを と る手 間 を 省 くこ とが 出来 、 食 味 の上 で も好 ま しい。

_ソ イ ミー サ プ ロと じやが芋 の艶煮

材 料(4人 分)

ソ ィ ミーサ プ ロM120撃

塩 少 々

化学 調味 料

卵 白%コ 分

片 栗 粉 大 さ じ1

じや が芋600撃

揚油

出汁 大 さ じ3

み りん 大さ じ3

醤油 大 さじ3

砂糖 小さ じ2

化学 調味料

調 理 法

1.ソ イ ミーサ プ ロに うす い塩 ・化学 調 味料 、 卵 白を まぶ し2-30分 澄 く。

2.じ やが芋 は25～30撃 の塊 に切 っ てか ら皮 をむ き、軽 く面 を 診 と して

水 翼暫 く7さち して 後、7分 通 り茹 で るQ呼

3.固 め に茹 でた じや が芋 を170℃ の 油 で表 面 が 稍 固 ぐな る まで 揚 げ る。

そ の あ と油 温を下 げ て、 片栗 粉 を まぶ した サ プ ロを揚 げ る。

4.厚 手 の鍋 に出汁 ・み りん ・醤 油 ・砂 糖 を合 わせ て 中火 にか け 、煮 立っ た

とこ ろへ 揚 げ た じや が 芋 を入 れ 、2～3分 鍋 を ゆす り乍 ら艶 を つけ ・ 汁 け

が 少 くな っ た と ころで サ プ ロを加 え・ か る くまぜ て火 を とめ る。

備:考

材 料 の もち味 を生 かす こ とを た て前 とす る 日本料 理 に は 現在 の人 工 肉 は あ

ま り適当 で は ない が 、比 較 的 濃い 調 味 にす れ ば野 菜 と と り合 わ せ て使 用 す る

こ と が 出来 る。 野菜 に対 して使 用量 は 少 ない 方 が よい・
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牛 蒡 と サ プ ロ の き ん ぴ ら

材 料

ソイ ミーサ プ ロM609

塩0.5%

化学 調 味 料

卵 白 少 々

片栗 粉 大 さ じ1

揚 油 ト　

1

牛蒡1509

こんにや く%枚

胡麻油 大 さじ3

醤油 大 さ じ2

み りん 大さ じ1

砂糖 大 さじ1

七 味唐辛子

講 理 法

1.サ プロ に塩 と化学 調 味料 を ふ っ て15分 論 き、 卵 白、 片 栗 粉 を まぶ して

150℃ の油 で軽 く揚 げ 、小 さ く切 っ て澄 く。

2.牛 蒡 は5彿 加巾、3c7nさ の うす い短冊 に切 り、水 に さ らす。

3.こ ん にや くは3餽 の糸 切 りと し、 ざっ と茹 で て 水を 切 る。

4.鍋 に ごま油 を熱 し、 ごぼ う とこん にや くを 中火 で炒 め、 調味 料 を加 え て

まぜ なが ら4～5分 煮 て、 味 が しみ た らサ プ ロを加 え まぜ 合わ せ 、上 りに

七 味 唐 辛子 を ふ りこむ。

備 考

1。 ごま油、 ごぼ うの香 りで サ プ ロの 匂は 全 く消さ れ、 美 味 し くたべ る こ と

が 出来 る。

冷 めて も食 味 は誇 ちな い か ら弁 当 の菜 に も適 当で ある。
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HamburgSteak

材料(3人 分)

牛 ひ き肉1209

ネオ ミン チ802

玉 葱609

バ タ ー 小 さ じ2

生 パ ン粉4◎ 撃

牛乳 大 さ じ3

卵 中3/4コ

ナ ッ メ ッグ

塩 ・」・さ じ3/5

胡 椒

化学 調 味 料

小 麦 粉

サ ラダオ イル

バ ター

白 ブ ドー 酒 大 さ じ1%

(又 は 日本酒)

トマ トケ チ ヤ ッ プ 大 さ じ1

水 小 さ じ%

さ や いん げ

サ ラダオ イル

バ タ ー

塩 ・胡椒

ク レ ソ ン

調 理法

1.玉 葱 は み じん に刻 み 、 バ タ ーで 淡 い飴 色 に な る まで ゆ っ く り炒 め てさ ま

す。

2.生 パ ン粉 は 牛乳 で しめ らせ て澄 く。

3.解 凍 した ネオ ぐ ンチ と牛ひ き肉、 とき卵 を ボ ー ルに合 わせ ・ よ くね りま

ぜ る噂

4一 細 に炒 め た玉 葱 ・パ ン粉 ・ナ ツ メ ッグ ・塩 ・胡 椒 ・化学 調 味料 を加 え て

よ ぐま ぜ3～4等 分 して楕 円 形 に ま とめ、 表 面 に うす く小麦 粉 を ま ぶす・

5.フ ライパ ンに サ ラダオ イル ・バ タ ーを とか し、 両面 を均 一 な 焼 色 に焼 く。

返 して か ら蓋 を用 い る と火 の通 りが よい。 火 が通 っ た ら白 ブ ドー酒 また は

日本 酒 を 全体 にふ りか けて アル コー ル分 を燃 や して後 ・ 少量 の 水で ゆる め

た トマ トケ チヤ ップを入 れ 、 フ ライパ ンを ゆす っ てハ ンバ ー グス テ ー クに

艶 をつ ける。

6,ソ_ス は フ ライパ ン に焼 汁 が残 つ て い る場 合 は グレ ー ビー ソ ース を・ 殆

ん どな くなっ て い る場 合 は ブ ラ ウン トマ トソース をつ くる。

7.つ け 合 わ せは い ん げん のSauteな ど。

備 考

1.ソ イ ミ_ネ オ ミン チ の顆粒 は 肉 に比較 して弾 力 が稍過 度 で あ り・粘 性は
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全 くない の で 、HamburgSteakやMeatBowlの ような ま とめ て形 に

す る料 理 の場 合 には 肉の場 合 よ り結 着 性 の あ る複 材 料 を 多 く用い る こ とが

必要 で あ る。 この よ うな 材料 を比 較 的 に 多 くす る と肉 の場合 には む しろ味

を わ る くす るが、 ネオ ミン チの 場合6zは 過 度 な弾 性 の もつ食 感を 和 らげ 、

口当 りを よ くす る。

2.ネ オ ミンチ もサ プ ロ と同様 、iと いえ る も のは ない か ら味 の上 で も単

独 の使 用は 適 当 では な い。 鶏 ・牛 ・豚 肉な ど と混 用す る こ とに よっ て味 も

よ く、 使用 の 目的を達 す る こ とに な る。

3.ネ オ ミン チに は脂 質 が 殆ん どな い か ら肉 と混 用 して も、 肉 の みを焼 い た

場 合 の焼 上 りの艶 が み られ ない 。 これ を補 うた め に最 後 に トマ トケ チ ヤ

ツプを利 用 す る。

SpaghettiSauceItaiienne

材 料

牛 ひ き 肉12◎2

ソ イ ミ ー ネ オ ミ ン チ809

ベ ー コ ン%枚

玉 葱 ユ50乎

セ 旗 リ40野

に ん に く1か け

マ シ ュ>L.一 ム309

トマ ト(完 熟)4009

ト マ ト ケ チ ヤ ッ プ 大 さ じ3～4

白 ブ ドー 酒

ま た は 清 酒 大 さ じ3 {

ス ー プス トック2%カ ッ プ

ロ リエ1枚

塩 小 さ じ ユ%

黒胡 椒

化学 調味 料

調 理 法

1.玉 葱 ・セ ロ リ ・にん に くを み じん に刻 み、 トマ トは 皮 と種 を除 き、 グ リ

ン ピ ース大 に刻 む。 マシ ュ ル ー ムは うす 切 り、 ベ ーコ ンは細 く刻 む。

2.深 鍋 に バ ター大 さ じ2を とか し、玉葱 、 セ ロ リ ・にん に くを 中火 で飴 色

に な る まで充 分 炒め る。 炒 め た ものを片 よせ 、 バ ター を た し、 牛 ひ き肉 と

ネオ ミンチ を炒 め、 白プ ドー 酒 ・刻 み トマ ト ・ トマ トケチヤ ツブ ・ス ー プ
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ス トック ・ベ ー コ ン ・マ シ ュル ー ム ・ロ リエ を加 え、 沸 と う した ら塩・ 黒

胡 椒 を 加え 、 弱 火 に して蓋 を し、1時 間 半 ～2時 間煮 込 み ・味 を 確 め て火

を とめ る。

3.ス パ ゲテ ィを茹 で上 げ、 燕 に と り、 水 け が切 れた ら温 め た皿 につ け る・

ソ ース は別 器 につ け 、卸 し チー ズを好 み にか け る。

備 考

1.ト マ トは完 熟 した もの を用 い る。 トマ トの少 な い季 節 には トマ トジユ ー

ス2カ ッ プを 用 い る。

2.肉 の全 量 を牛 ひ き肉 で調理 した もの に比 較 して 、や 丶こ くは足 りな いが 、

この種 の料 理 で は肉使 用量 の40%ま では 混 用 して も・ 食 感 ・食 味 と もに

著 しい差 は 現 は れ な い ことが認 め られ る。

3.ネ オ ミンチは 長 時 間Lて も形 状 、食 感 と と もに 変 化が認 め られ な い。

StuffedGreenPepper

材料(4人 分)

ピ 一 マ ン

ネオ ミンチ

牛 ひ き肉

玉 葱

バ ター

生 パ ン粉

小12コ

ie

i'

100撃

小 さ じ2

40撃

牛乳

塩

胡椒

ナ ツメ ッグ

とき卵

化学調味料

一k一さ じ3

苧 さ じ%

%～%コ 分

調 理 法

1.ピ ー マ ンは 縦二 つ わ りに し、 へ た と種 を 除 く。

2.玉 葱 は み じん に刻 み、 バ ター で よ く炒 めて冷 ます。 生 パ ン粉 は 牛乳 で し

め らせ る。

3.ボ_ル に ネオ ミン チ ・牛 ひ き 肉 ・と き卵 ・塩 ・胡椒 。ナ ツメ ッグ ・化学

調味 料 を合 わ せ よ くぬ りまぜ る。
らも

4.(3)に 炒 め た 玉 葱 ・ 生 パ ン 粉 を 加 え て よ く ま ぜ る ・

5.ピ ー マ ン に(4)の 材 料 を 詰 め る 。

6.天 パ ン に う す く オ イ ル を ひ き 、 ピ ー マ ン を 並 べ て 、200℃ の オ ー ブ ン
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で15分 焼 く。

7.パ ン(2は そ の まa、 ごはん の菜 に は生 姜醤 油 を 添 え る。

備 考

1.ネ オ ミンチ と牛 ひ き肉 の使用 量 の 比率 を反 対 に、 即 ネ オ ミンチ60%、

牛 ひ き肉40%を 使 用 した 屯のは 食 味が 不足 し、食 感 も粗 く、美 味 し くた べ

られ な い。 ネオ ミン チ40%で は この種 の料理 は美 味 し くたぺ られ る。

それ には 玉 葱 ・パ ン粉 な どの混 合 材 料 を 比較 的 多 く用 い る こと も必 要 で あ

る。 混 合 材 料 の適 当 量 に よりPlaVorOUsに す る こ とが 出来 る。

一 炸 茄 子 一

材料(4人 分)

ネオ ミン チ402

豚 ひ き肉60夢

酒 小 さ じ2

塩 小 さ じ%

と き卵%～%コ 分
'茄 子(

1コ409位 の 小ぶ りの もの)

8コ

片栗 粉 大 さ じ2

卵1コ 半

小麦 粉409

水

花椒

塩

またはさらし葱 と,二杯酢

そ の他

生姜 醤 油

調 理 法

1.ネ オ ミンチe豚 ひ き肉 ・塩 ・胡 椒 ・と き卵 ・化学 調 味 料を 合 わ せ よくね

りまぜ る。

2,卵1コ 半 に水 大 さ じ2杯 合 わ せ て ゆ るめ、 小 麦 粉 を加 え て よ くね りまぜ

る。

3.茄 子 の蒡 を 切 り澄 と し、 縦二 つ に切 りは な した一 つに さ らに萼 に近 い1

㎝ を切 り残 した切 り こみ を 入 れ 、切 り口 に片 栗 粉 を うす くふ り、 ひ き肉 を

は さむ。
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4.ひ き肉 のみ え て い る合 わ せ め と茄 子 の 身の 方 に(2)の 衣 を つ け、170℃

の 油 で揚 げ る。

5.揚 げ立 て の熱 い ところを 花椒 塩 で た べ る。 ごは ん の菜 に は 益姜 醤 油 、

また は さ らし葱 と二杯 酢 をそ え る の も よい。

む す び

家 庭 用人 工 肉料 理 の試 作か ら得 られ た総 括 的 な考 察 と して、 現 在 の製 品は

物 理 的 な面 で は優 秀 で ある が、 化学 的 な、 主 と してFlavoringの 点 で研 究

の余 地 を大 い に残 してい る。

試 料 と した二 種 の製 品 の個 ぺ7つ い て み る と、 ソイ ミーサ プ ロMは 、 食 感

は殆 ど肉 と変 わ りな く良 好で あ るが、 食味 の点 で欠 点 が あ る。

ソイ ミーサ プ ロMの 食 感の 良 否は 、 加 熱温度 とそ の長 短 が 大 い に 影響 を も

つ。 加 熱 温度 は150℃ を超 え る こ とは結 果 か らみ て 好 ま し くな い。 また

そ の時 問 は味 つげ に 必要 な最 少 限 に止 める方 が よい。

食 味 の欠 点 とみ られ る第一 は、 加熱 に よって現 わ れ る若 干 の大 豆 臭 で あ り、、

第二二はFlavorlessな こ とで あ る。 これ は 観点 を かえ れ ば、F'lavorless

で あ る こ とに よっ て、 自 由に味 つ け 出 来 る とい う利 点 ともな るが 、 人工 肉 と

い う名称 か ら、 肉 に近 いFlavOrを 消費 者 が 期待 した場 合 には、 欠点 とい

わ ざ るを得 ない し、 ま た調理 過 程 の 味 つ け には 限度 が あ り、 この よ うな点 か

ら家庭 用 人 工 肉 に対 す るr・ の 関心 を 左右 す る一 つ の 問題 となる の では なか

ろ うか。 これ に対 す る家庭 調理 上 の 補 足法 は 、試 作 に 行 っ た 、 油を 用 い た下

調 理 が効 果 的 で あ る と思 う。

ネオ ミンチ につ い て は、 サ プ ロMに 比 較 して大 豆臭は ない が、Flavor

に 欠 け る こ とは 同様 で あ り、 食感 は や1力 過 剰 で あ るが ・ 肉 と混用 して・

ひ き肉料 理 の一 部 と して使 用 す れ ば合 理 的 であ る。

人 工 肉 は 現 在 も各 社 の研究 室 に於 て、 盛 ん に 研究 が す 丶め られ 、 既 に市 販

の製 品 よ り数 等勝 れ た試 作 品 もあ り、 肉 エ キ スを人 工 肉 に 注入 す る こ とな ど

も試 み られ て い る よ うで あるが 、 これ らには コス トの点 でまだ 問題 が あ り、

この点 が解決 す れば 、 更 に勝 れ た製 品 が市 場 に現 わ れ るの は 近 い こ とと思 わ

れ る。
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