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　｛目的]イ7 シなご進海砂覆性-t､や。オキアミなどヽ衷養禰値かヽ”阿とめられながら。あまり

声用ぎれてぃないものの調理溝を関参すること|ま食券な課題である。そこで乱化イワシと

乳化オドアミの;4好おぶび詞埋性にっヽヽて報告Iる。

　　　R）乳化イワシの又!理漓■ 4'L,化性な乙ヽ('つヽヽてI*すTヽ(C報告L tz:
　〔万砥〕イワシ・オペ了川､つぎのぷうに処理し↑こも内について、素斜と料理について４
ゼアスト乏行、re。凡理去の種識は　A:イワシ撹押のみ、Ｂ：A 卦釧p、C：B tオ

イル、D: Atかキアミ十全邪、E ；Dす才りレのf種頻である。βとD尺理製ふについ

ては一投調理（今人分）おぷび集団調だ（杓i･り人/外）に使斤八八。

　t柘果] ①尺ぎの相まに工る暁舒は. Aに卵色加えたBヵ゛｀第一印象■ a- 臭い*ヽ゛改着され

た。Ｂに才口ﾚi水力Di ひCぽ評価叫色下した。　のイワシ討し化することにぷ')ルぽお｀

まし軟らヵヽくなろ。この性質l生々し計にtリ決して用いることiiヽ｀でさる。■f の場/射↑凍

の濁い7゛少く;↑の遠明戻ダよヵ｀ヽ。扱。　励乳化イワシの歌らヵヽさを補う尽め、乾燥人豆乏

是入-IろことによリA好性か洵・( た。④D処理左用いて、冷種の料理と試作レ嗜好

テストを行った､暗黒　加熱法とし7は, ^ 焼くJ「場げるJ 1!^"よく調味馬は泉有縁やヽ好ま

れた。⑤粟団調理においては　乳化イワシ・才岑アミの調理叫性を表わしてぃb と馴つ

がる十一種の紆理を蓬んでヽ良習[だ。卑団祠理乙トフ取り扱いでフい素打でヽあっre.
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ヵヽらしめんたいの研免

喜久枝　三成由夫　わ山なお子

　目的　郷土食の中で知名度茅I 位を占めだのヽらＬめん八いいi 戦後の博多T･生i れ育

っ/'.. 裂造店は市当局把握の40歎店と、小規後店を合わせると約%o店と援蔡される. そり

沿革. 現状．食生活での位置ブけを知るために本調査を行、に

　方法　大慈調査(調査印紙) : 対象男ヤ桐谷,内容＼iイメージ、消費状況、嗜好性など

自乙記入. 市場調査(聞さと■)調査)：専門店など啼場の販を吠尾、各店舗内各物の比軟、

塩分濃度測足(ｲｲｵ塩分計SALT-METER. ES-40)を使･辱.魚卯性軟観衆、走査型顕微鏡(JSM-丁300

日本包子)を使用．嗜好調査：ハ･ネル男ヤ各i5名、順位浪にて解析した,

　結果　イメ一->: は博多的. 力ヽらい、土麦品的てヽあり;. 嗜好的にはおμぞ)男r が好み、

製造店は怖多港近郊に各集している．原料魚卯の産地はラツス．ホツテン、カンコク.オ

ホーツクが｀主で･種頻は．ガムコ、マコ、メッケ、ミズコo)4種を、各店独I の秘法で二次

加工している. 価格はI 箱lODO円ヵりく売れ、その重量は160～2Z)jと幅が･≫) i>.一般的にli

がAコ(未熟卯)、ミズ゛コ(t無卯)が^9く使用されてい/:. M､卯の大きさの直径は、ゲム

コ6＼l・.マコniﾒuM.、メッケ鯛W.ミズコ吻μ、tと粒子の成熟度カ-'. 顕看に伺‘えf;.塩分濃度

を産地刻で'見ると．カンコクk.川Ｘと最も高く、申販5店舗O)平均は7,J±0.8/. てヽ･あい'..嗜

好で･は有急にマコカ<･. M.地?'| で(iホフテン産ヵヽご好まれた．これらは買付業者の選別、I;級

on質,W､卯と一致しT ぃにヵヽらしめんたいの要塑としては.製造年月日、賞味期間を名記

し、着色料．価格. 塩分を考遠した嗜好食晶とＣてのそ全性な とがあIfられていた．


