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c 157 実態朝査よりみr;黒大食の欄理

　　　　ぐ第ユ厦）おゼち料理にみる黒大豆のあり力

　　　　夙川学院短犬　〇黒田正治郎･真砂俘美・K鹿淳子

（目的）

　正月の黒大豆料理の実鮨調査£アンア一卜により行い. おぜり

欄理法｡調査＼.伝練的食文化のあり方や冷債の変慮を検討リみる。

　累､大昧料理ば正月の料理のうちで手間暇の､ｸヽかるものの／つである。近算、生活様式の

変化に伴い食品の保存蔵のぼ良等がU<'れ、比較的美味I い調理済み商面が手軽にりヽも

安価にXキで･さるように^/.､h。そのため■rtiド導の煮に手間暇のか々ヽろ累｡刄豆料理を手

if)で準備寸る家庭が少くなくり')つつある。iた、伝晰的り祝､ヽ挙をずる家庭（家族）

がケりく0%．ていろように思尤る。そ:で、累､刄豆料理の実態調豪を乙お＼.食生活の変

化や文化の覆移が吋こらず今日の食生活の状茄や伝統絢甕!へ影響芭考えた、ヽ。

図法）

　調査ちゑ11、前年漢。前々革度v:i司様の内啄によるアンr-ト捕査£家’把|た。対象は

夙川学院家政学利に在籍々心学生の家庭とｲ予覚超出目こづ殴家庭である。

アゾア一卜回収率μ平均％､4- %であり. その内病効アンブート総数ば、42／であった。

（結果）

　短期聞の|糞絲幕､であるが、年々白宅で禍ぽ'rる家庭が滅十i る傾向が認められがU^ ど

興m、ヽ結菓£得た。詳|くμ当日年表の予定。
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お いしさに関する消費者の意識調査

ス㈱

水女大家政

○住吉雅子　鈴木一成

　畑江敬子　島田淳子
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ならず種々の方法で調理され、広く食されている。しかし、

必要な要因については明らかでない。　そこで本研究は消費者

る要因を認識することを目的に、特に６つの米飯料理をとり

した。

都圖在住の1 5歳－６０歳の7 9 3名。　（男性3 5 9名、女

：　平成１年６月－y月。　（3 ）調査内容：　白飯及び予備調査
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