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2Ap- 6　　　　　アウトドア料理書に関する研究

神戸女大瀬戸短大　　　　岸本祥子

旦的　レジャーとしてのアウトドアは、18世紀半ばの英国で産業革命と共に生まれ、以

後政治や社会情勢に影響されてきた。現在日本では、1990年以降のオートキャンプブーム

によりキャンプや登山、釣りなどのアウトドアレジャーが盛んになり、多＜の人に受け入

れられ手軽に実行できるものとなった。それに伴い必要な調理器具も良質で使いやすいも

のが増え、アウトドア料理に関する料理書も最近では数多く出版されている。そこで本研

究ではアウトドア料理書に注目し、その種類や特徴、料理の傾向についての調査を行った。

方法　1995年以降国内で出版された初心者向けのアウトドア料理書５冊に掲載されてい

る料理数、種類、調理方法・器具、使用材料などについて調査し分析した。

粒果

①料理の種類は、洋食が最も多く、調理方法は「焼く」や「煮る」料理が多く取り上げら

れ、調理器具は、「鍋・コツフェル」や「フライパン」を多＜使用し、従来のアウトド

ア料理のイメージが強い「串」や「網」、「鉄板」は少数であった。アウトドアで使用

できる組立式の「オーブン」や煉製を作る「スモーカー」なども取りあげられていた。

②材料としては「獣鳥肉類」・「野菜類」が多く取り上げられ、調味料も多種類使用され、

スパイスやハープ類も多＜紹介されていた。

③用具の選別からメンテナンス、材料の購入から保存方法、料理計画までアウトドア初心

者に対しての簡単でわかりやすい説明が多く掲載されていた。
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1 Ba-1　　　 ヒラタケ抽出液のプロテアーゼの特性

○中西洋子　松島かおり　成瀬明子
（京都教育大）

［目的］ヒラタケは人工栽培が容易なキノコで、わが国では主として菌床栽培により生

産され、年間を通じて供給されている。しかし、ヒラタケは収穫後の鮮度低下が著しく、

食用とするまでの間の品質保持が重要な課題となる。我々はキノコの鮮度とプロテアーゼ

に関する研究を行う一環として、ヒラタケプロテアーゼが収穫後急速に活性化され、ヒラ

タケの組織タンパク質を分解することを明らかにした（日本家政学会誌vol.48 No.2、印刷

中）o そこで今回は、引続き、ヒラタケの鮮度保持法確立のー助とする目的で、ヒラタケ

抽出液プロテアーゼの酵素学的諸性質、主として温度特性、基質特異性について検討した。

［方法］ヒラタケは市販品を用い、0.1M リン酸ナトリウム緩衝液（pH7.0 ）で抽出液を調

製した。プロテアーゼ活性は主としてカゼイン消化法、遊離アミノ酸はニンヒドリン法、

タンパク質量はBradford法により測定した。タンパク質の分解はSDS －ポリアクリルアミ

ドゲル電気泳動(SDS-PAGE) により、解析した。基質タンパク質としてはカゼインおよ

びゼラチンを用いた。

［結果］ヒラタケ抽出液のプロテアーゼ活性はice までは60 分間放置しても約90 ％の

活性が残存していたが、それ以上の温度では徐々に失活し、sec 放置では60 分間で約5％

まで低下した。ヒラタケ抽出液はカゼイン分子 を分解する能力はあるが、ゼラチンに対し

ては作用しなかった。ヒラタケ抽出液に含 まれるキノコ自身のタンパク質は、時間ととも

に分解され、それにともなって遊離アミノ酸の上昇することが明かとなった。
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