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日本、中国、フランス、スペインの日常食における米料理の実態調査

お茶の水女大生活科学　畑江敬子　○谷洋容子　笠原光子　島田淳子

【目的】世界各地で食べられている米料理は、文献や料理本から知ることができる。しか

し、実態は果たしてどのくらいの頻度でどれぐらいの量を食べているのか、また用いられ

ている副材料はどのようなものかは明らかにされていない。本研究では、日本、中国、フ

ランス、スペインで食べられている日常の米料理の実態を明らかにすることを目的とした。

　【方法】調査対象は日本および現地の共同研究者の得られた、中国（山東省）、フランス

　（アルザス地方）、スペイン（カタロニア地方）の４ヶ国とした。合わせて4 8 5人の主
婦を対象に、アンケート用紙を配布し、19 9 3年１０月から19 9 4年２月までの間の

連続した３週間にわたって、その間に食べた米料理名と米の量、使用材料・調味料、一緒

に食べた料理および人手方法を記入させ、集計した。

　【結果】①米料理の１週間あたりの摂取頻度は日本12回、中国8 .0回であったが、フランス、
スペインではほぼ１回であり、なじみはあるが日常不可欠な食品ではないことがわかった。

②米を50～IQQg以上使用する料理を主食または主菜とみなすと、このような料理の出現頻

度は、日本ではすべての米料理のうちの約８割、中国では約６割、スペインでは８割とな
り、米を食べる際にはかなり重要な一品として食卓に出されていた。③日本では、米料理

の７割以上が白飯であり、醤油の使用が特徴的であった。中国は白飯と粥が共に約3.5回／
週の頻度で毎日どちらかを食べていた。フランスは茄で米、ｸﾚｵｰﾙ、ｿｰｽかけﾗｲｽなど主とし

て副菜または付け合わせであり、バターの使用が目立った。スペインではパエリア、ピラ
フなどの主菜およびライススープ、ライスサラダ、レンズ豆の煮込みなどの副菜があった。

Up-6 『大衆菜譜』献立の構成要素

　　名古屋女大短大　　○南　廣子　　糟屋優子

　　《目的》　『大衆菜譜』は1966年に出版された『大衆食堂菜譜Jの改訂の料理書で、集

団の食堂、広汎な人々の家庭料理教本となっている。現代中国の食生活における内容を把
握するためにr大衆菜譜』に出現する食品の構成と地域の特性などの因子を分析し、また、

献立を構成する条件など基礎的な部分について考察を行った。
　　《方法》『大衆菜譜』1985年６月第２版軽工業出版社の資料を用い、全献立に記載され

ている献立名と記載の食品材料を1 8の食品群に分類、主材料別に分けその使用頻度をみ

た。地区は都市名13が挙げられ地域との関連を検討した｡

　　《結果および考察》　『大衆菜譜』の献立数は264例で、その献立名から以下の分析を
行った。1.献立名のつけ方は①調理法十材料十切り方の基本型が40％②2種類の材料と

切り方30％、その他であった。2.献立名中の調理法名は油脂（炒、作）系約27％、水系

　（焼、湯、川、頑）は21％、蒸気系8％、冷菜4. 2 ％、直火2.3 %、仕上げ（溜菜）1.1%

であった。献立名の総文字数は207字、最多出現文字は猪（翻）25 %、炒18. 7％、豆腐と

焼10.3％、絲8.8 %であった。 3.主材料別には肉類36.8％、疏菜類26. 5％、魚類17. 0％、

豆腐類12.＼%、禽蛋類7.6 ％であった。１献立の使用食品数の平均値は8.8で最小3から

最大18であった。食品の使用頻度をみると、油脂類が2.1、醤・塩1.8、酒・葱1.4、砂
糖1.3、豚肉1.2、味精・澱粉1.1、姜1.0などであった。以上、大衆の料理書であるた

め、単純明快な献立名と使用材料においても入手しやすい食品類を用いていることが判っ

た。地区の献立数は蘇州26％、上海19％、北京16％、杭州11％、成都5 %などであった。
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