
第53 回 大 会〕 ポスターセッション

2 P-35　　　 江戸期の料理本に見られる醤油製 造法

○米田泰子＊青山佐喜子＊＊片寄償木子＊3正井千代子＊3川原峙淑子＊4小西春江＊4

阪上愛子＊B渾田参子＊6志垣瞳＊7富永しのぶ＊8山本信子＊g山本由喜子＊1 0
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目的　 醤や未醤などの分離液から日本各地で発展した醤油は、 日本料理の確立に大きな

影響を与え、料理の味や 色に地域差を生み出した。幕末頃にはすでに うす口・こいロ食文

化圏が形成 されていた と言 われている。 本研究では江戸期の料理本中に記載されていた醤

油の製造法 から､ 当時 どのような方法で醤油が作られていた のかを見ることを目的とした。

方 法　 資料にした料理本は 「翻刻 江戸時代料理本集成 」に収載の50 冊と「日本料理秘

伝集成」の中から 「翻刻江戸時代料理本集成」に収載されていない43 冊に「千葉大学教

育学部研究紀要」の中の翻刻料理本 ９冊を加えた102 冊とした。これらの資料中に記載さ

れていた醤油製造法を検索した。 更に江戸期の醤油製 造法に関するその他の資料について

も検討した。

結果　 料理本に見られた醤油の主材 料及び配合 割合 の平均は大豆20%､ 麦20%､ 塩20% 、

水40% で、現在の割合 とほぼ等しかっ た。また、蒸した大豆と炒熱（しやごう）した麦 を

混合した後製麹し、塩水を加えて仕 込む製造法の基本は、この時代 に形成 されていたこと

が窺われた。 また 椛、粥を加えたものもあった。 しかし小麦の変わりに大麦が主に用い ら

れていたこ と、醸 造期間は75 日と短 かったこと、二番醤油に再利 用されていた点など、

現在 の製造法との差 異が見られ､成 分､ 色ともに現在の醤油より うす かった と考えられる。

料理本の著者や版元から、製 造法に関す る東西の地域差や特徴を見出すことはできず 、

醤油 の製造法と料理の関連は抽出できなかった。

2 P-36　　　　　甘 味 嗜 好とその背景 要 因との関 係
○加 藤 佳 子　井 川 佳 子
(広 島 大学･ 教育)

目 的　人 は生まれながらにして甘味を好む傾向を持っており。多＜の人 は高 齢にな
っても甘 味 嗜 好を持 続している。一 方 、年 齢 による生 理 的な変 化と共 に、様 々な

知 識 を得 、食 経 験を積 み重 ねる中 で、甘 味 嗜 好にも質 的 な変 化 が生じてきてい
ると考 えられる。そこで、性 や年 齢 や甘 味 に対 する行 動、嗜 好 、イメージなどせ味
への評 価と、甘 味 嗜好との関 連を探ることを目 的として研究を進めた。
方 法　12 歳～15 歳 の男37 名、女46 名 、18 歳 ～29 歳 の男48  名 、女53 名、
30 歳 ～39 歳 の男 女 計35 名 、40 歳 ～49 歳 の男 女 計34 名、60 歳 以 上の男
女 計37  名、合 計290  名を対 象とし、2.5% ～20% 濃 度の薦糖 溶 液、及び異なっ
た種 種の糖溶 液( 薦 糖、キシリトール、エリスリトール)の嗜好 程 度を調 べる２種類
の官 能 検 査を行った。同 時 に、甘 味 に対 する行動 、嗜 好 、イメージなど甘 味 への
評 価を問う質 問 紙調 査を行った。調壷 期 間 は、2000 年11 月から12 月であっ
た。
結果　2.5% 、5% の薦糖 溶 液 は、30 歳 代をピークに好まれていた。10% 薦 糖溶
液は、どの年 代 にも広く受 け入 れられていた。20%li 糖 溶 液 は、30 歳代 で最･も好
まれておらず、年 齢 の低い層と高い層で受け入れられていた。このことから、30 歳
代に甘 味 濃 度 の受 容に関 する分岐 点 があると考えられた。甘 味に対するイメージ、
好きな味 付けの程 度などは、薦糖 濃 度 及び異なった種 類の糖に対 するの嗜 好に
影響していた。
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