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本研究は「台所の標準化に関する研究」の一連の もの

であ り, 昨年度大会において調理器具及び食器の標準化

について２篇の報告をおこなった。それらの収納と関連

して，台所 作業台，特に調理台につい て実験的に適正寸

法を求 めた。本年 度関西支部発表の（その1 ）において

は，典型的献立の選定法及び作業分析法について詳細に

述 べた。

実験の結果よ り調査台使用中 の時間的変化を示す 図形

を作 り，一 品料理 とそれを含む献立 とをそれ ぞれ につい

て比較すれば，両者 の図形 の相対的関係におい て３種 の

型 があることが指 摘できる。即 ち(1）並列型,   (2)直列型，

㈹混合型 であ る
 
 (1)の代表的な ものは八宝菜 十中華風 和

えものと八宝菜 とを比較し た場 合であり,   (2）はロール キ

ャベ ツ十酢味噌 和えとロール キャベツの場 合である。

また調理 台の各使用 幅におけ る合 計使用時 間を全献 立

（16種） につい て集計し考 察し た結果 から，各献 立の最

高使用 幅と最長使用時間 を求 めると，使用幅60  cm をこ

えるもの11 種,  70 cm をこえるもの８種,   80 cm をこえ

るものが２種 あり，し かも最長使用時間を示す幅 が60cm

をこ えるものが５種あることが わかった。

また調理器具 の使用 状態から，適正 と思 われる流しの

幅は68cm, レンジは２口の場合60cm とい う結果 を得た。

なお前論文で決定した標準調理器 具につい て本 調理実

験 によっ て吟味し，若干 の修正を加 えた。


