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2Aa －9 岡山県におけるつなしずしとままかりずしの作成実態銅査
Ｏ畦　五月、岡本洋子、田口田鶴子

(美作女子大、鈴峯女子短大、倉敷市短大)

食　　物

目的
岡山県において県南部ではちらしずしが、県中部ではつなしずしが、県中部から北部に

かけてはさばずしが作成されるといわれている。筆者らは、先の本学会中・四国支部大会
において岡山県におけるさばずしの作成実態について報告した。本大会においては、その
一連の研究としてつなしとままかりで作るすしについての作成の実態について調査したの
で報告する。
方法
岡山県下約160ヶ所の家庭で聞き取り調査を行った。

結果
1 ）岡山県中部の一部地域と瀬戸内海に面した県南部でつなしずしが作られていた。
2 ）県中部では、生あるいは塩漬けのつなしを用いて頭のついた姿ずしを作っていた。県

南部の東部地域では、頭付きの姿ずしと頭なしの姿ずしを、西部地域では、三枚にお
ろした植りずし風のすしを作成していた。この西部地域の作成方法は、ままかりずし
の作成方法と類似していた。

3 ）つなしの入手が困難になり、つなしずしは特に県中部においてすたれつつあった。
4) ままかりずしはヽ 県南の瀬戸内沿岸かそれに近い地域で作成されヽ 頭なしで一雛には

丸ずしと呼ばれていた。
5 ）つなしヽ ままかりともヽ 酢締めにした魚をぱらずしの上置きにする家庭が多か？1ﾋ。

2 Aa －10 博多の郷土食（第3 報）辛子めんたいこの研究

楠喜久枝・Ｏ森近修子・三成由美　（中村学園大）

〈 目的〉辛子めんたいこは、戦後の博多で生まれ今や全国にその名を知られるに至った。
本調査開始時の1984年当時は、県条令に要許可業種でないためその製造の実態や消費者の
動向などは明確でなかった。そこで我々は第１回1984 年、第２回1990年に実態調査を行い
報告してきた。今回は、前回の調査より７年後の現状とその動向、また併せて辛子めんた

いこに対する意識や嗜好性を把握する目的で実態調査を行ったので報告する。
< 方法〉製造店分布状況：文献調査、32店舗の辛子めんたいこの比較：外装、表示、内容

物の比較、その測定方法は、塩分濃度は塩分濃度計（TOA 塩分分析計SAT-210）、pHは水分
イオン濃度計、色は測色色差計（HINOLUTA 色彩色差計CR-200 ）で行った。嗜好調査：パネ
ル68 名、順位法にて解析。菌検査：一般細菌検査、意識調査:対象男女510名、イメージ、
消費状況嗜好性などについて自己記入し、電算機FAC0M-M760-H0DEL4-ANALYST で解析した。
〈 結果〉製造店舗数は前回と大差なく、業者は周辺部から都市中心部へ進出し、規模も大

型化。塩分濃度は5.2±0.89% で前回に比べ約Ct   ％減塩がみられ、測色では明度、彩度、
色相とも高い数値を示した。嗜好調査では32種中最も好き嫌いの差があったものを各２種
選び解析した結果、有意差は認められなかった。一般細菌数は業者間に差がみられた。意

識調査の回収率は71.8％で、購入場所や購入するメーカーは福岡市内、県外で違った傾向
がみられた。購入の目安は製造年月日、色のよし悪し、賞味期限、価格の順であった。贈

答品用には3000円のものを半年に一度購入、家庭用では1000円以下のものが月２～３回購
入されていた。また要望として価格、添加物、品質などの改善があげられていた。
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