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ペ ル ーの 食物

魚 の エ ス カ ビ チ ェ： 揚げ た 魚を ，タ マ ネ ギ，酢，香辛料

な どの ソース で 煮 た もの

チ ュ
ペ デ カ マ ロ ン ： 淡水 ザ リ ガ ニ を トマ ト，米，黄色 ジ

ャ ガ イ モ と煮込ん だ ス ープ

セ コ デ カ ブ リート ： 山 羊肉と タ マ ネ ギ， ト ウ ガ ラ シ など

と の い た め 煮

ア ロ ス コ ン ポ ヨ ：鶏 の ぶ つ 切 の 炊き こ み 飯

パ チ ャ
V ン カ ：牛，羊，ク イ， 1 リ 肉を ジ ャ ガ イ モ ．豆

などと一諸に 焼石で 土中で 蒸 し焼きす る 野外宴会料理
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新 嶇 ］匯1囚
太 田静行著 「食品加工 の 知識」

（A5 判 425 ペ ージ　定価 2，600円　幸 書房）

讎黙 慧 饗鷲鷺 蠶象灘
一
書 か れ て い る点で あ る 。

i 著者太田静行博 士 は 北里大学水産学部水産利用学教

　授で こ の 道 に 造詣深 く．本書 は 「学校食事研究会 」 発

｛謄瓣 鍵雛 難 藏1縲鑑
騒要．瓱 。 珈 工 餓 、騰 黻 分 の 分離 鞘 化

睡 幡 ・ ・琺 ・混卸 ・料・ ・み 識

儡 ，W 包装 ・流通 ・規格と な っ て い る 。　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　1か ら V まで
、訪

は 加工法を中心 に ， 特に 且で は原理 か ら実際まで きめ

細か に述 べ られ て い る 。 V［で は各食晶の 解説，生産と

需給，種 類 と性 清 ，利 用 法等多岐 に わ た っ て 述 べ られ

て い る 。

　加工 食品に つ い て こ れだけ の 知識を持 っ て い れ ば 個

々 の 食品 の 真の 価値 を 生か す使 い 方が で ぎ，ま た衛 生

上 の トラ ブ ル な ども防 ぐこ とが で ぎよ う。給食の 業務

に 当られ て い る 人 は 勿論，食物学 を志す 学 生 諸氏 に と

っ て も参考書 と し て 優れた 著書 とい え よ う。 （吉松）
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