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パにおけｰる魚介類の調理の分類

家政　下村道子・○高橋ユリア

を

つ

の

選

の

城

て

た

で

類

状

ス

イ

ヤ

料

４地域に分け，その各地域で行われている魚一介類の調理

調理方法, m味料などによる分類を行い，調理の特徴を

いて探ろうとした。

食ぺもの」（朝日新聞社）を資料として，ヨーロッパお

びだした，地域ごとに使用されている魚介類の種類，調

状態，さらにソース，酒類，油脂および酢類の使用の有

における割合と，数量化分析Ⅲ類を用いて，地域の特徴
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介類の種類は，海水魚の白身魚が最も多かった。

方法では，焼くと煮る調理が多く，これは地域に

は生ガキ料理のみであった。使用されている魚介

加工された魚介類を使用した料理は非常に少なく，

動物の加工晶はみられなかった。加工魚介類の調

ものがあった。調味料では，ソースを使用した料

ストラリア，ギリシヤでは少なかった。油脂を使

常に多く，北欧の国々では少なかった。酢類を使

に多く，フランスでは少なかった。ヨーロッパ全

中に多種類の魚介類を使用したものが多かった，

食物の嗜好性に及ぼす食味要因の重要性の国際比較（第１報）～日本とフランスの場合～

お茶の水女大家政　畑江敬子･ ○池田奈美・島田淳子、埼玉大教育　川嶋かほる

アルザス成城学園　中谷圭子、大妻女大家政吉松藤子

）食物の「おいしき」は人間の五感によりと。らえられる味、におい、テクスチやー、

温度等の食味を総合して評価きれる。各食味要因の評価基準や総合評価に対する寄

食物によって異なるが、同一食物に対しても個人、民族、地域等によって違いがあ

えられる。そこで、「おいしさ」の評価における食味要因の重要性に関して、国際

違を知ることを目的とした。

）年代構成および学歴のほぼ等しい日本人(455人）とフランス人（82人）を対象に、ア

ト調査を行った。予備調査により、日仏両国で共通に理解のあるマッシュポテト、

トチキン、グリーンサラダなどの2 0種の食物を選び、各食物に、外観、におい、

チャー、味、温度に関する５～８種の説明語句を付した。パネルは各食物に期待す

語句を自由に選択し、重要と思われる順に順位をつけた。

）全般に日本人よりもフランス人の方が各食物に多くの説明語句を選んだ。各食物

最も重要であるとした要因は日本人では味に集中していたが、フランス人はばらつ

た。フランス人はマカロニグラタン、白飯、フランスパンなどの外観を重要とし、

はグリンピース、ホウレンソウ、メキャベツなどの野菜の外観特に色を重要とした。

ランス人の方がゆでたホウレンソウ、煮たじゃがいもなど多くの食物に対して温度

であるとしたが、日本人はほとんど選択していなかった。各食物の説明語句につけ

順位に有意に一致性のある食物は少なく、日仏間でおいしさを判断する価値基準が

ことが示された。


