
第52回大会〕 食　　物

2Ea-9　　　有名レストラン献立表の国際比較：献立構成について

　　　　　　○中郡　弥子

　　　　　　　（長野県短大）

　【目的】ミシュランの三ツ星を受賞しているなど、世界的に有名なレストランの献立表に

ついて、各店の献立構成の特徴を明らかにし、食文化の視点から検討することを目的とし

た。なお、本報告では献立表という言葉を、‘店内で、お客に見せる料理が記載されたも

の’として以下使用する。

　【方法】資料は、1980年代に使用された12ヵ国（アメリカ合衆国：7,フランス：2,

イギリス：3.イタリア：3,オーストリア、スイス、オランダ、ベルギー、スペイン、

ポルトガル、オーストラリアおよび香港各1）の有名レストランの献立表計23点である。

各レストランの紹介資料や、上記以外の有名レストランの献立表も参考資料とした。

　【結果】献立表は、一品料理（ala carte）が献立構成別に記載されているもの17店（74％）

と、一品料理と定食(menu）の両方が記載されているもの６店（26％）に大別された。

一品料理の献立構成については、半数以上の店が、前菜、ポタージュ、魚料理、肉料理、

野菜料理、デザートを分けて記載していた。この他、卵料理、麺・米料理、グリエ、ロー

スト、冷製料理など、さらに細かく区分された店がある一方、最初の料理で前菜・ポター

ジュなどの区別なく、まとめて記載している店が7店あり、その内、５店では野菜料理の

区分がなかった。また、魚および肉料理について、両者をアントレやメインコースとして

まとめて記載していた店が６店あるなど、献立構成区分に各店の違いが見られた。国別の

特徴としては、アメリカ合衆国の全店にサラダの区分があり、イタリアの全店で麺・米料

理の区分が認められた。
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　　　　　無洗米の性状について

○岩阪　由位子　　金谷　昭子　（神戸女大）

＜目的＞
　無洗米は、近年、市場に多量に出回るようになったが、家庭にほとんど普及していない

ので、知名度の割合には一般の認識は十分ではない。業界で無洗米を利用する目的は、大

量炊飯に伴う問題である洗米工程に関わる労力。コスト軽減や洗米排水の環境問題その他

であり、今後需要がさらに増大する可能性が濃厚である、この無洗米についてその性状等
を実験的に調べ、通常の精白米との相違を検討した。

＜方法＞

　市販の無洗米のうち製法の異なる代表的な３種の無洗米をとり上げたが、原料米が同じ
銘柄産地である製品を入手して種々測定を行った。掲精歩合、胴割・砕米の割合、水浸時

の吸水、穀粒表面付着物などについても種々測定した。さらに無洗米の特性である洗米と
の関わりについても調べるとともに、炊飯して食味テストも行った。

＜結果＞

1）無洗米は単に精白米の表面の糠をよく除去したものでなく、鵠精歩合は精白米より低

い値を示した。水浸時の吸水、穀粒表面その他の性状が、通常の精白米とは異なっていた。
2 ）無洗米と通常の精白米への洗米の影響は異なり、食味テストをすると、通常の精白米

は洗米した方が。無洗米は洗米しないほうが好まれた。

3）同じ原料米を用いた無洗米であっても、製法が異なると性状や食味に若干の相違がみ

られた。

123


