






答えは、   正しい「調理温度」です。
良い食材を購入し、下ごしらえもしっかりと行ったのに、最後に「調理温度」
を間違うと、特に調理温度が高すぎると、それまでの努力は水の泡です。も
うやり直しはききません。「調理温度」がなぜ大切なのか、理由は三つあります。

　　糖分です。食材に含まれている糖分、あるいは調味料として加える糖分、 
どちらでも同じですが、糖分は加熱されて、だいたい 170 ～ 
180 度ぐらいで大変良い香りがします。糖分のカラメル化と
いいます。

　　油です。　油も加熱していくと、だいたい
糖分と同じような温度領域で、
油独特のカラッとした香ばし
い匂いや香りがします。

　　タンパク質と糖分、あるいはアミノ酸と
　　糖分です。  これが一緒にあるとき、加熱して

いくと化学反応が起き、大変食欲
をそそる良い匂いと香りが家中に漂ってきます。メラノイジ
ンという物質がこの「良い匂いと香り」のもとです。

この三つがほとんど同じ温度領域で起きるのです。三つ全部がそろうかどうか
は使う食材や調味料によりますが、いずれにしてもこの三つが、美味しい「焼
き物」「炒め物」「揚げ物」料理のポイントです。
よく、焼き物料理や揚げ物料理のときに、表面の色を「こんがりキツネ色に」
という表現をしますが、上の三つがそろうと「こんがりキツネ色」に仕上がり
ます。
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