
ガス高速 レンジの調理

谷 口 歌 子

はじめに

多種 多様 な料理 にそれぞ れ好 ま しい外観 ・食感 ・風味 をつ くるために従来 多様

な加熱方法 が行なわれへそれに伴 う調理器具 が必要 とされて きてい る。一種 の加熱

機器で これ らの加熱方法 の数種 を可能 な らしめ、 しか も加熱時間 の短縮 が得 られ

ることは調理 の合理化 の上か らも望 ま しい ことであろ う。 この ような点を指 向 し

た ガス高速 レンジの性能 を試験 したので一端 を報告す る。

1.ガ ス高速 レンジの特徴

ガス高速 レンジの特徴 は高速熱気流 に よる加 熱で ある。

1・ 高速熱気流に よって食品 の加熱時 間を比較的短縮す ることがで きる。

2・ バー ナーの燃焼熱 は高速に廻転 する シロッコプアンに一度吸い こまれ、食

品 にふ きつ け られ、庫 内を高速度に循環 するた め、 庫内の温度 は各部一定 に保 た

れ る。 したが って庫 内を二段或は三 段に使用 して も各段の温度に差異 はな く比較

的大量 の調理 が可能 にな る。

3.加 熱温度が大体同様 な食品の場合 には庫内の二段或 は三段に異種 の ものを

論いて調理す ることも可能で ある。

これ らの諸点について実験 的に調理 を試みた。

II.調 理実験の順序 と方法

1.2.3.に ついて綜 合的に結果 をみ ようとす ると判定が複雑 にな るので順序 とし

て1,調 理時 問の短縮、2、 異種 料理 の同時加熱(大 量調理 も兼 ねる)を 試 み る

ことと した。調理実験の方法は1.試 料 と定 めた料理 の材料 を二通 り用意 し加熱

まであ調理 を予 め準備 する。2.ガ ス高速 レンジに よる加熱 と従来の適当な加熱

方法 とを同時 に行参い、で き上が った時点で両者 の時 間の比較 及び味覚調査を行 っ

た。 方法 は調査用 紙に試験試料 の二 種 を対照 した欄 を設け、外観 ・食感 ・風味 に

つ いてそ れぞれ良好、普通、 不良 の段階 をつけ、感 覚的主観 に より該 当す る とこ

ろに○ をつ け ることに した。 パネルは調理研究室職 員4名 とした。 対照の加熱機

器は リンナ イ27号 ガス レン ジ同オー ブンを使用 した。

III.加 熱機器 の 内寸法

ガス 高 速 レ ン ジ … … 高 さ295彿 π 巾340π 籠 奥 行315π π

ガ ス オ ー ブ ン… … … 高 さ24$mm巾340餌 π 奥 行366mm
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ガス高速 レンジは構造上 予め加熱 の温度 ・時 間 ・風速 などを設 定す る必要が あ

るか ら基本的 なそれ らの数値 を把握す るた めに一,二 の予備調理実験 を試みた。

1V.予 備調理 実験

1)試 料 玉葱4009(2009の もの2個)

方法a各 々の玉 葱 をニ ツ割 りに切 り,1個 分 を高速 レ ン ジ用 ア ル マ イ ト鍋

に水800ccと と もに入 れ 、 アル ミ箔 で蓋 を し温 度 ・時 間 ・風 速 を設定 して 高速

レ ン ジで 加熱 し、 玉葱 料 理 と して 好 ま しい軟 か さに達 した時 点 を みた。b他 の

1個 分 を片手 鍋 に 水800ccと と も に入 れ蓋 を して ガス レン ジの強 火、 沸騰 後 中

火 で加 熱 し、aと 同 等 の軟 か さに 達 した時 点 をみ た。 結 果 は表1の 如 くで あ った。

表1二 種の機器による玉葱加熱調理の比較

訳 重 量

9

温 度
゜(^1 _

時 間

min

風 速 でき上がり時間

min
調理回数

加熱後重量

9

煮汁蒸発量

%

高速 レンジ 200 300 20 強 25 24 198 31

ガ ス レ ン ジ 200 強火一中火 25 24 190 76

加熱調理 能力を調理 回数 で表わ した。 その方法 として次の ような考え方に よっ

た。

60分
1時 間 当 り調理回数 一 加熱調理所要時間(分)

比 較 的多 量 の煮 汁 と と もに食 品 を煮 る よ うな場 合従 来 一般 に ガス レ ン ジ(ト ッ

プバ ー ナー)に よ る直 接 式 加熱 法 が 行 なわれている。 この場 合表1に み られ る よ う

に煮 汁 の蒸 発 量 は 多 く,そ れ に対 して高 速 レン ジ加熱 に よった もの の蒸 発 量 は著

し く少 な い。 で き上 が り時 間 に は差 異 が み られ なか った。

2)試 料 甘 薯1,290Kg(同 様 な太 さの2159の もの6本)

方法 ク ッキ ング皿2枚(高 速 レ ン ジ用)と 天 板(ガ ス オー ブ ン用)に 各 々2

本 ず つ 診 きそ れ ぞ れ の機 器 で加熱 した。 高 速 レン ジは 風速 設 定 を強 弱二 通 り と し

て 試 み た。
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表2二 種の機器による甘薯加熱調理の比較

条件

機種

重 量

9

温 度

℃

時 間

min
風 速
でき上がり時問,

min
調理回数

加熱後重量

ρ

減 量

%

高速 レン ジ 430 250 20 弱 23 26 355 17

高速 レンジ 430 250 20 強 23 26 353 18

ガスオ ーブ ン 430 25Q 25 24 370 14

高速 レ ン ジの風 速 の異 い は結 果 の 上 で顕 著 な差 が認 め られ な い の で味覚調 査 は

強 に よる もの とガス オ ー ブ ンに よる も のの二 種 と して行 な った。

表3官 能に よる評価(甘 薯)

矯 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 2 2 87.5 2 2 $7.5

食 感 1 3 81.3 3 1 ・

風 味 2 2 87.5 2 2 8?.5

評 価 854 896
1

採 点 の基 準 は良 好100普 通75不 良50と した。 焼 物 の場 合 水 分 の蒸 発 量 は

高 速 レン ジに よる もの の方が ガス オー ブ ンの場 合 よ り多 い よ うで あ る。 食 品 の加

熱 後 の保 有水 分 は味 覚 に少 な か らぬ影 響 を もつ もの で あ り、 この点 は高速 レ ン ジ

に よる加 熱 調理 の一 つ の ポイ ン トと して考 慮 す る必要 が ある と思 わ れ る。(表3)

に み られ る焼芋 の テ クス チ ュァ の差 異 は この保 有水 分 に よる もの と考 え られ る。

従 来 の加 熱 方法 に よる加 熱 時 間 と以 上 の調理 実 験 の結 果 とを対 照 し、 高速 レ ン

ジ加 熱 方 法 の設 定 を し、 数 種 の加熱 調 理 を試 み た。

V.加 熱時間短縮 についての調理実験

高速 レンジに よる加熱調理は構造上材料 の外観 ・感触な どの微妙 な変化 を捉え

て し上げ る必要のある炒 め物 ・揚物 ・煎 り煮な どには不適 であ る。 した がって調

理実験 は主 として焼物 ・蒸物 ・煮物料理 の範囲 で行なった。実験の試料 として材料

及び調味料等,条 件 として加熱 までの予備調理 を行なって加熱 を試みた。

1.幽 庵焼

材料 生鮭(1切809)4切 醤 油 酒 味醂

予備調理:魚 の切身を調味液 に30分 浸漬 し、2切 はク ッキング皿に網 を重
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ね て診 き高 速 レン ジで加熱 し、2切 は ガ ス レ ン ジに よ り予 め熱 した 魚 網 で 直 火焼

と した。

表4条 件及び結果(幽 庵焼)

条件

;.::

温 度
゜/'Y

時 間

min

風 速 でき上が り時間

min

調理回数

高速 レンジ 300 6 強 6 10

ガ ス レ ン ジ 強 火 9 6.7

時 間 に つ い て は試料 の数 が ガス レ ン ジの 魚網 にの る1回 分 を超過 して大 量 に な

る に従 い 調理 回 数 の開 きは大 に な るか らそ の場 合 は更 に 高速 レ ン ジは 能率 的 で あ

る とい うこ とが で きる。

表5官 能 による評価(幽 庵焼)

臠 高 速 レ ン ジ ガ ス レ ン ジ

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 75.0

食 感 4 75.Q 3 1
・

風 味 4 100 3 1
・

評 価 1 91.6 87.5

考察:外 観 に つ いて 高 速 レ ン ジに よる もの が直 火焼 よ り優 位 に あ るの は 焼色

が 均一 で美 味 しそ うな色 調 で ある こ とを示 して い る。 テ クス チ ュ アの 点 で は 直火

焼 の方 が優 位 に あ るが これは 焦 げ の ク ラス トに よ るテ クス チ ュア と適 度 な焼 き加

減 に よる水 分 な どに よる もの と思 われ る。 外観 と テ クス チ ュ アの 不均 衡 は焼 魚 の

場 合 美 しい 外観 必 ず しも美 味 に通 ず る もの で ない こ とを示 して い る。

2.白 飯

材 料:(米1609水270cc)×2

予 備 調 理:加 熱1時 間 前 に米 を水 洗 い し、 キ ャセ ロー ル、 厚 手 片手,r.各 々

米160彡 と水270ccを 入 れ 浸 漬 し、 キ ャ セ ロー ルに は アル ミフオ イルで蓋 を

し、 高 速 レ ン ジ中段 に いれ、 ガス レ ン ジに よる もの は細 火 一 中火 一 細 火 の経 過 で

加熱 した。
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表6条 件及び結果(白 飯)

驫ぐ
温 度

゜G

時 間

min
風 速

で き上が り時間

m童n
調理回数

高速 レンジ 250 16 強 30 a8

ガ ス レ ン ジ 細 一中一細 f16
30 3.8

設 定 時 間16分 に 対 してでき上が り時 間 の30分 は 予熱 に よる蒸 ら し時 間 の14

分 を加 算 した もの で ある。 ガス レン ジの 蒸 ら しは鍋 を乾 布 で被 って熱 の放散 を防

い だ。

表7官 能 による評価(白 飯)

嫌 高 速 レ ン ジ ガ ス レ ン ジ

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 750 4 100

食 感 1 3 81.3 2 2 87.5

風 味 1 3 81.3 4 ?5.0

評 価 792 87.5

　

考 察 ・ 外 観 につ い て、 ガス レ ン ジに よ る白 飯 の表 面 は光沢 が あ り飯粒 は 立 っ

てい る。 高速 レ ン ジに よる もの にはそれが少 ない 。 炊 飯 は沸 騰 中 の蒸発 量 が 多 い よ

うな火 力 で炊 いた 飯 は蓋 を と った 時 の香 りが よ く表面 の 飯粒 は立 っ て い るQ所 謂

美 味 しく炊 けた ごはん の状 態 であ る。 高 速 レン ジに よる角 立 ち の不 足 は この蒸発

量 に よる もの と思 わ れ る。 飯 につ い て の味 覚検 査 の場 合 炊 き方 の ほ か に米 そ の も

の の品 質 に影 響 を うけ る ことは大 きい。 ガス レン ジの炊 き上 が りの 状態 が 良 好 で

あ る に も拘 らず風 味 の数 値 が これ に伴 わ ない こ との因 子 は こ こに あ る よ うに 思 わ

れ る。

3.南 禅 寺 蒸 し

材 料:雛 鶏 手 羽 肉1枚 椎茸3枚 蒲 鉾 銀杏 豆 腐1/2丁 卵4個

出 汁500cc淡 口醤 油 味 醂 塩 三 ッ葉 生姜

予備 調理:6個 の蒸茶 碗 に下 拵 した鶏 肉 ・椎茸 ・蒲 鉾 ・銀 杏 を澄 き、 南禅 寺

蒸 しの 汁 をは る。3個 は ク ッキ ン グ皿(高 速 レ ン ジ用)に 澄 い て ア ル ミフ ォ イル

で蓋 を し1cm高 さ に湯 をは って 高 速 レ ン ジに いれ、3個 は 蒸籠 で加 熱 した。
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表8条 件及び結果(南 禅寺蒸し)

驫階摩
時 間

min
風 速

でき上が り時 間

min
調理回数

高速 レンジ 1 17 強 17 35

ガ ス レ ン ジ 中 火 20 30

南禅 寺蒸 しの実験 第一回 目は温 度170℃ 、 時間20分 、風速 弱で試みた。 味

覚 評価の結果 は 「普通 ・不 良」な どで あり、条件を上表の 如 く改 め良好 な結果が

得 られた。大量 の場合には 所要温度までの時間が多少遅れ るわけであるか ら設定

時問は若干延長する必要 が ある。

加熱 後銀 あん をかけて味覚調査 を行 なった・

表9官 能 による評価(南 禅寺蒸し)

譜 高 速 レ ン ジ ガ ス レ ン ジ

良 好 【普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4i 100 4 100

食 感
i

41 100 4 100

風 味
ヨ

4

i
100 4 100

評 側 [ 100 100

考 察:茶 碗 蒸 しに類 す る蒸 物 は 蒸籠 に よる もの は温 度 の調 節 さえ適 度 で あれ

ば最 も良好 な結 果 が 得 られ る。 高 速 レ ン ジの場 合 も適 温 と時 間 が把 握 で きれ ば蒸

籠 と差 異 のな い結 果 が 得 られ る よ うで あ る。

4.Pommedeterre加a

材 料:馬 鈴 薯1Kg塩 胡 椒 卸 しチ ー ズ づ ター

予備 調 理 馬 鈴薯 は形 を揃 え た うす切 り と し、塩 、胡 椒 、卸 しチ ー ズ を ふ り、

バ ター を しい た パ イ皿2枚 に2等 分 して いれ、 とか しバ ター,卸 し チー ズ を ふ っ

て高 速 レン ジ,ガ ス オ ー ブ ンで各 々加 熱 した。

表10条 件 及び結果(PonanedeterreAnna)

試 温 度

℃

時 間

min
風 速

でき上が り時 間

min
調理回数

高速 レンジ 250-200 18 強 一弱 18 a3

ガスオ ーブ ン 250 20 32
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表11官 能 による評価(Po㎜edeteri・eAnna)

臠 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通
■

不 良 採 点

外 観 4 100 2 2 87.5

食 感 4 100 3 1 ・

風 味 3 1 ・ 3 1 93.8

評 価 97.9 91.7

考 察:,表 面 の 焼 色 は と もに美 しい が 高 速 レ ン ジに よる もの の方 が 稍鮮 明 で む

らが な い 。

5:Custordpudding

材 料 卵3個 砂 糖90ジ 牛 乳330ccバ ニ ラ エ ッ セ ン ス 砂 糖4TB

水11/3TB湯11/3TB

予 備 調 理:1.分 量 の砂 糖 を 牛 乳 適 量 で 煮 とか し、 残 りの 牛 乳 と と きほ ぐ し

た 卵 ・バ ニ ラ エ ッ セ ン ス を 加 え て 混 合 す る。2.と か しバ タ ー を ぬ っ た カス ター

ド カ ッ プ に カ ラ メル ソー ス を落 と し丶 卵 液 を 等 分 に は る 。 カ ス ター ドカ ッ プ6個

を3個 ず つ 高 速 レ ン ジ,ガ ス オ ー ブ ンで 加 熱 した 。

表12条 件 及び結果(CustardPudding)

条件

機種

温 度

℃

時 間

min
風 速

でき上がり時間

min
調理回数

高速 レンジ 160 20 弱 25 24

ガスオーブ ン 160 25 24

表13官 能 に よる評価(CustardPudding)

＼ ・曝 種 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

段 階
良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 10.0 4 7aO

食 感 4 100 4 75.-0

風 味 2 2 87.5 2 2 87.5

評 価 958
r

792

考察:ガ スオー ブ ンは食 品を加熱す る際所定 の温度を温度計で確か めて入れ

るが この温度は食 品の量 などに影響され易 く比 較的 に不安定 である。 今回 の実1
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も後半190°C1(C上 昇 した か らデー タ以下 の結 果 で あ った こ とが採 点 の数 値 に表

われ て いる。 この よ うな加熱 中 の温 度 不 安定 は高 速 レン ジの場 合 扉 の 開 閉以 外 に

は な い よ うで ある。但 し食 品 の量 の大 巾な異 い に よっ ては設 定 の温 度 ・時 間 を考

慮 す る必 要 が あ る。

6.MacaroniauGratin

材 料 マ カ・ 二1009鶏 肉709生 椎 茸50評 ホ ワ イ トソー ス

21/2G塩 胡 椒 バ ター 卸 しチー ズ 生 パ ン粉

予 備 調 理:下 拵 したマ カ ロニ ・鶏 肉 ・生椎 茸 ・1卸しチ ー ズ を分量 の ホ ワ イ ト

ソー ス の約1/2量 で 和 え、4枚 の グ ラ タ ン皿 に等 分 にい れ丶 残 りの ホ ワ イ トソ

ー ス ・卸 しチー ズ ・生 パ ン粉 ・バ ター ク ラムを のせ る。2皿 ずつ 高 速 レン ジ ・ガ

ス ォ ー ブ ンで 各 々加熱 した。

表14条 件 及び結果(MacaroniallGratin)

条件

機種

温 度
゜('V

時 間

min
風 速

で き土が り時間

min
調理回数

高速 レンジ 220 7 強 7 85

ガスオ ーブ ン 240 11 55

表15官 能 による評価(MacaronianGratin)

襟 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 100

食 感 4 75 4 100

風 味 4 ?5 4 75.0

評 価 83.3 91.7

考 察:表 面 の焼 色 は高 速 レ ン ジに よる もの は均 一 で あ り、 オ ー ブ ンに よる も

の には 多 少 のむ らが あ る とは い え、 グ ラ タン と して好 ま しい外 観 で あ るた め、 採

点の数 値 に差 が 表 わ れ て い な い。 食 感 に み られ る微妙 な差 は保 有水 分 の差 に よる

もの と考 え られ る。 風 味 の数 値 が 両者 と も特 に 高 くな い のは材 料 に要 因 が あ る も

の と思 わ れ る。

7.CocoaR;oL1

材 料(薄 力 粉759コ コ ア3TBB・P11/2tsp塩1/6tsp

卵3個 砂 糖1309バ ニ ラエ ッセ ンス 生 ク リー ム180cc砂 糖409)

x2
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予備 調 理:1.粉 類 ・砂 糖 を所 定 の よ うに用 意 し、 二 つ の ボ ー ルに卵 を黄 ・

白 と割 り分 け、 卵黄 に エ ッセ ンスを 加 え てす りまぜ るQ2.卵 白 を泡 立 て砂 糖 を

徐 々に加 え充 分弾 力 の出 た もの に卵 黄 を合 わ せ粉類 をふ りこん で まぜ 合 わせ る。

3。20㎝ ×30侃 の 天板 にパ ラ フ ィ ン紙 を しき、 材料 を流 しい れ 表面 を平 らに

整 え る。Lか ら3.ま で を同様 操作 に よ り二通 り準 備 し、 高速 レン ジ ・ガス オ ー ブ

ンでそ れぞ れ加熱 した。

表16条 件及び結果(CocoaRoIl)

籍
　

機種

温 度

℃

時 間

min
風 萍

で き上が り時間

min
調理回数

高速 ンンジ 1 10 強 10 6

ガス オーブ ン 190 16 38

焼 き上 が った ココ ァス ポ ン ジを冷 ま しホ イ ップ ク リー ム を巻 き こん で味覚 調 査

を行 な っ た。

表17官 能 による評価(CocoaRoll)

種段

階

高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 75

食 感 4 100 2 2 87.5

風 味 4 100 2 2 87.5

評 価 100 8.33.

考 察:高 速 レ ン ジに よる試 料 は ガス オ ー ブ ンに よる もの に 比 較 して 色調 に つ

い て も可 塑 性 に於 て も均一 で ある。 焙 焼時 間 もは るか に 短かいか らガス オ ー ブ ンの

場 合 に で き易 い縁 の硬 化 も全 くみ られ な い。

8.SpongeCake

材 料 薄 力 粉759卵3個 砂 糖909塩

予備 調理:別 立 て のス ポ ン ジケー キを二 通 り準備 し18侃 ケー キ型 に い れ て

高速 レ ン ジ、 ガス オー ブ ンで各 々加熱 した。
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表18条 件及び結果(SpongeCake)

条件

機種

温 度
゜/1

時 間

min
風 速

でき上が り時間

min
調理回数

高速 レン ジ 150 25 弱 28 21

ガスオ 。プ ン 150 45 L3

表19官 能 による評価(SpoIIgeCake)

嗹
段 階

高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 75

食 感 4 100 4 75

風 味 4 100 4 75

評 価 100 75

考 察:高 速 レ ン ジに よる試 料 の 色 調 は淡 い黄 金色 で感 触 は ソ フ トで あ る。 ガ

ス オ ー ブ ンの 場 合 に は この程 度 の焼 色 では表 面 に粘 稠 な状 態 が 残 るA

g.BakedApple

材 料 紅 玉 リン ゴ8個 砂 糖1209バ ター2TBシ ナ モ ン

砂糖509水200ccホ イ ップ ク リー ム

予備 調理:1.リ ン ゴの芯 をぬ き砂 糖 ・バ ター ・シ ナモ ンを混 合 した もの を

詰 め、 串で皮 を軽 くつ つ い てお く。 砂 糖 水 を ひ と煮 立 て して二 つ の キ ャセ ロー ル

にい 海 リンゴを4個 ず つ入 れ、 高速 レ ン ジ ・ガス オ ー ブ ンでそ れぞ れ 加 熱 した。

表20条 件及び結果(BakedApple)

条件

機種

温 度

゜G

時 間

min
風 速

で き上が り時間

min
調理回数

高速 レンジ 160 30 強 35 17

ガスオ 。プ ン 170 55 1.1

高 速 レン ジの温 度160℃ 、 風速 弱に よる第 一 回 実験 で は で き上が り時 間40

分 を要 した。
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表21官 能 による評価(BakedApple)

機種段

階
高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 75

食 感 4 75 4 75

風 味 4 75 4 7s

評 価 833 75

10.SweetPotato

材 料 甘 薯1Kgバ ター1009砂 糖1609牛 乳200cc塩1/4tsp

卵 黄2個 バ ニ ラエ ッセ ンス

予備 調 理:1.甘 薯 を洗 って250℃,、25分 風速強 に設 定 した 高速 レン ジで焼

き、 身 を と りだ して うら こす 。 バ ター ・砂 糖 ・牛 乳 ・塩 を合 わ せ て火 にか け、 甘

薯 を加 え て練 り上 げ卵 黄 ・エ ッセ ンス を加 え た もの を ポ テ ト型 の18個 の皮 に詰

め、 これ を二 等 分 して高 速 レ ン ジ ・ガス オー ブ ンで各 々加 熱 した。

表22条 件及び結果(SmeetPotate)

条件

機種

温 度
゜(V

時 間

m三n
風 速

でき上が り時間

min
調理回数

高速 レンジ 200 7 強 7 85

ガスオーブ ン 200 9 6.7

表23官 能 による評価(SweetPotato)

臠 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好
1

普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 goo 4 75

食 感 2 2 8.7.5 2 Z 87.5

風 味 2 2 87.5 2
'
2 87.5

評 価 s17 833

考 察 eガ スオ ー ブ ンは 後半220℃ に上昇 して いた こ と も影響 して焼 色 は高

速 レン ジの よ うに均 一 では な いに も拘 らず テ クス チュア ・風味の数値に差がみられない

こ とは予 備 調 理 の過 程 の 加熱 法 が等 し く、仕 上げ の 焙焼 時 間の 差 で保 有水 分 も大

体 等 し くな っ た こ とに よる もの で はな い か と考 え られ る。
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VI異 種及び大量調理についての調理実験

1.建 長汁 ・肉 と野 菜 の 串焼 ・白飯

建 長 汁

材 料 大 根1509人 参1009里 芋1209牛 蒡509

蒟 蒻1/3丁 豆 腐1/3丁 葱1/2本 生 姜 出汁3C塩 讐 油 胡 麻 油

予 備 調 理:適 宜 に切 った野 菜(大 根 、 人 参、 里 芋 、 牛蒡)を 出汁2カ ップ と

と もに キ ャ セ ロー ル に入 れ アル ミフ ォ イル で蓋 を した。

串焼 き

材 料 豚 肉2009鶏 肉2009醤 油 酒 卸 し生 姜 ピー マ ン2個

玉葱 中1個 二 杯 酢

予備 調 理:1.豚 肉 ・鶏 肉は 適 宜 に切 って簍 油 ・酒 ・卸 し生姜 に 浸漬 して

30分 お く。 肉 と野 菜 を交 互 に 串に さ し、 野 菜 には サ ラダオ イル を ぬ り、 ク ッキ

ング皿 に網 を重 ね て澄 い た。

白 飯

材 料 米2409水410cc

予 備調 理:所 定 の操 作 に よって米 と水 を キ ャ セ ロー ル にい れ、 ア ル ミフォ イ

ル で蓋 を した。

表24条 件及び結果(建 長汁 ・肉と野菜の串焼 ・白飯)

試 温 度

゜(V

時 間

min
風 速

でき上が り時間

min
調理回数

高速 レン ジ 300 20 強 32 r.s

設 定 温度 で建長 汁 を下段 にい れ、5分 後白 飯 を中段 に いれ 更 に10分 後 串焼 き

を上 段 にい れ、 この 時建 長 汁 に残 り1カ ップの 出汁 と調 味 料、 薄 揚 、 葱 、 炒 め た

豆腐 を加 え た。
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表25官 能による評価(建 長汁 ・ 肉と野菜の串焼 ・白飯)

段
階種

高 速 レ ン ジ

良 好 普 通 不 良 採 点

建長汁

外 観 4 100

食 感 4 100

風 味 4 100

100

串 焼

外 観 4 100

食 感 4 zoo

風 味 4 100

100

白 飯

外 観 4 goo

食 感 4 100

風 味 4 100

100

総 合 評 価 1 100

考 察:で き上がり時 間の32分 は 白飯 の蒸 ら し時 間12分 を加 算 した もの で三

品 の正 味 加熱 時 間 は20分 で あ る。 これ を従来 の機 器 に よれ ば炊 飯 器 と レ ン ジま

た は レ ン ジとオー ブ ンの少な くとも二 種 の加 熱方 法 が 必 要 で あ るか ら設定 時 間 で三

品 一時 に 加熱 を完 了 し、 良 好 な結 果 が 得 られ た こ とにつ い ては 能率 性 を認 め る こ

とが で き よ う・ 但 しこれは三 品 の加熱 時 間 を予 め比 較 的 正m把 握 して い る場 合

に限 られ る こ とで、 この時 間 に推 測 のず れ が あっ た場 合 に は設定 時 間の延 長 の み

な らず既 に加 熱 完 了 した もの につ い ては 風味 を損 な う結果 を生 ず る こ と も考 慮 す

る必要 が あ る。 ざ きに試 み た焼 魚 につ い て もみ られ た よ うに ク ッキ ング皿 に網 を

重 ね て 試料 を のせ た場 合 の焼 色 は表 裏 ともに均 一 で む らが な い。 この点 は従 来 の

ガス オ ー ブ ンで は得 られ な い特 徴 の 一 つ とみ られ る。

2.又 焼 肉 ・PommedeterrealaNicoise

又焼 肉

材 料 豚 も も肉3009醤 油 酒 砂 糖 生姜 葱 八角 丁 字

予備 調 理:豚 肉 の形 を 糸 でか らげ て整 え、 つ け汁 に2時 間浸 漬 した後 ク ッキ

ング皿 に網 を重 ね 湯 をい れ、 汁 け を切 って のせ た。

PommedeterrealaNicoiIse

材 料 馬 鈴 薯4009玉 葱1009ト マ ト1509ブ イ ヨン2G

バ ター 塩 胡 椒 刻 み パ セ リ
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予 備 調 理:1.馬 鈴 薯 ・玉 葱 は うす 切 り丶 トマ トは ピー ス 大 に 切 る。 キ ャ セ

ロー ル に バ タ ー を し き野 菜 を交 互 に 重 ね 塩 ・胡 椒 ・バ ター ク ラ ム を 散 らす 。 縁 か

ら ブ イ ヨン を 注 ぎ入 れ ア ル ミフ ォ イ ル で 蓋 を す る。

表26条 件及び結果(又 焼肉 ・Pommede

terrealaNicoise)

条件

機種

温 度

゜G

時 間

min
風 速

でき上が り時 間

min
調理回数

高速 レンジ

250

200

10

15
強 25 24

ノ

上 段 に又 焼 肉、 下 段1(CpommedeterrealaNicoiseを 同時 にい れ、

10分 後設 定 温 度 を200℃ とし15分 加 熱 した。 又焼 肉 は つ け汁 を煮 つ め た も

の で加 熱 中2回 照 りをつ け た。

表27官 能 による評価(又 焼肉 ・Po㎜e

deterrealaNicoise}

機 種段 高 速 レ ン ジ

階 良 好 普 通 不 良 採 点

又 焼 肉
'

外 観 4 100

食 感 3 1 938

風 味 4 100

評 価 97.9

Pommede
'

Jerrea
laNicoise

外 観 4 100

食 感 3 1 ・

風 味 4 100

評 価 97.9

総 合 評 価 97.9

考 察:加 熱 時 間 は 二 品 等 し く25分 で あ っ た 。 又 焼 肉 は ガ ス オ ー ブ ン の 場 合

約30分 を 要 す る か ら若 干 短 縮 さ れ て い る。Pommedeterreala

Nicoiseは ガ ス レ ン ジ加 熱 と殆 ど差 異 は 認 め られ な か っ た 。

3.RaisenRock

材 料(/」 ・麦 粉3009ク ロ ー ブ1/4tspシ ナ モ ン1/4tsp

塩1/8tspバ タ ー1009ブ ラ ウ ン シ ュ ガ ー180ジ ミ ル ク6TB

卵1個 レー ズ ン1/2C胡 桃1/2G)×2

予 備 調 理:L紛 類 を 合 わ せ て三 回 篩 い,ボ ー ル に 分 量 の バ タ ー を と り・ ブ

レ ン ダ ー で ほ ぐ し、 ブ ラ ウ ン シ ュ ガー を 加 え て 充 分 に す りま ぜ る。2.卵 と ミ ル
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ク を混 合 した もの を加 え、 篩 った粉 類 ・刻 ん だ レー ズ ン ・胡 桃 をふ りこん で ま と

め る・3・ ク ッキ ン グ皿 三 枚 に各 々18個 ずつ 試料 をお とす。 同 条 件 の試 料 を ガ

ス オー ブ ン用 天板2枚 に用 意 した。 高速 レ ン ジは 三 段重 ね て一 度 に、 ガス オ ー ブ

ンは一 段 ず つ二 回 に加熱 した。

表28条 件 及び結果(RaisenRock)

条件

機種

温 度

゜C

時 間

min
風 速
1でき上が塒 間

min
調理回数

高速 レンジ 180 11 強
上 ・中段11

下 段14
43

ガスオ ーブ ン t 26 23

高速 レンジの場合上 ・中段 は設定 の時点 で好ま しい焼色が得 られたが下段は焼

色不足 更に3分 加熱 に よって上二段 と同等 の結果が得 られた。 ガスオー ブンは二

回の加熱 であるか ら結果的には26分 である。

表29官 能 による評価(RaiscnRock)

瞭 高 速 レ ン ジ ガ ス オ ー ブ ン

良 好 普 通 不 良 採 点 良 好 普 通 不 良 採 点

外 観 4 100 4 75

食 感 4 100 4 75

風 味 4 goo 4 75

評 価 100 75

・

考 察 ・ 試料 と した300評 は比 較 の 対象 と した家庭 用 ガスオ ー ブ ンで は一 度

に焼 くこ とは不 可 能 な量 で あ る。 高 速 レン ジは設定 時 間 に3分 の ず れ を生 じた が

可 能 で あ った。 加熱 機 器 と して量 的 に有 能 で あ る こ とは 調理 回数 に表 わ れ てい る。

味 覚 訥査 の採 点 は 高速 レ ン ジが いず れ も高 い。 外 観 に つ い ては 高速 レ ン ジに よる

もの が表 底 面 とも に焼 色 が均 一 で あ るの に比 して ガス オ ー ブ ンで は底 面 の焼 色 が

稍 濃 い。 テ クス チ ュアは 高速 レ ン ジに よる もの は軽 く、 ガスオ ー ブ ンに よる もの

は稍 重 い。 ク ッキーの 風 味 の大 半 は テ クス チ ュ アに ある か らこの点 で も高 速 レ ン

ジに よる ものが勝 れ てい るわ けで あ る。 尚高 速 レ ン ジの 下段 の焼 き上 が りが上 二

段 に遅 れ た こ とは 庫 内の材 料 が 多 くな った場 合に は温 度 分 布 が 必 ず しも一 定 で は

な くな る こ とを示 してい る。

本 実 験 に よって認 め られ た 性 能 の差 を図1に 示 した 。 従 来 の ガス レン ジ(ト ッ

プバー ナー)オ ー ブン の性 能 及 び味 覚 を100と し、 高 速 レ ン ジの調理 能 力指 数
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味覚調 査 の外観 ・食感 ・風味等の

各指数 を以 て示 した。

図に表われた結果 では調理能力

・外観 ・食感 ・風味いずれ も高速

レンジに よる加熱 調理は従来の加

熱法 に比較 して優 れてい るとい う

ことが できる。数 値でみ ると調理

能力が最 も高 く、外観 ・風味 ・食

感 の順 にな ってい る。外観 は主 と

して均一な焼色 に よるものであ り,

風味 ・食感は加熱後 の食品の保有

水 分に よるところが大 きい と思わ

れ る。料理 に よっては好 ま しい保

有水 分 もそれぞれ異 なるか らこの

数値 の示 す内容は複 雑である。

結 び

高速 レンジの加熱調理 を試みその結果 を数値 と図に表 わ してみた。加熱調理 に

はそれぞれの材料や分量に応 じた温度 や時 間がある。 調理 を科学的 にするには こ

の温度 と時間をで きるだけ明確 に してそれ をめやすに して行なうことが肝要 である。

しか し従来 の加熱機器では温度計 に より温度のめやす をつけるこ とがで きない場

合が少な くない。加熱に よる食 品の変化 を観 察 しなが ら感覚的 に加減 を していか

なければな らない。高速 レンジの構造上可能 な範囲で の加熱調理 では この点 をか

な り科学的 に行なうことがで きる し能率的 で もある。そ の範囲 は比較 的簡単な焼物、

蒸物 、煮物な どで ある。

この実験 については斎藤早苗 ・村 田理子 ・塩沢 由紀子諸 氏の協 力を得た。
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