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大香辛料の

　 フ ラ ン ス 料理 の 基礎は ソ
ース にあるが，そ の 500 種類

もある ソ
ース の もとに な る の は香辛料 の 豊 か さに あ る。

香辛料 の 中で も王者 の 風格が 十分 な の は エ シ ャ
ロ

ッ
ト

（6chalQte）とに ん に く（ail）と玉 ね ぎ（oignon ）の三 者 で

あ ろ う。さ て ．こ の 三 大香辛料 の 由来 とフ ラ ン ス 国内に

お け る伝播 の 径路を探 っ てみ よ うと思 う。

　 まず玉 ね ぎだ が，こ れ はすで に ハム ラ ビー法典の 中に

も記述が 見 られ，ヘ ブ ラ イ人 た ち は こ れ を 食 し てお り，

約束の 地 カ ナ ア ン に 向け て 旅立 つ とぎ玉ね ぎの 味が 忘れ

られ な か っ た とい うこ とで あ る。し た が っ て 中近東 に 古

くか ら存在 した こ とは まちが い な く，一般に 北 ア ジ ア 原

産とされ る。古代 エ ジ プ ト人 は 玉ねぎを珍重 し，つ い に

は 信仰 の 対 象 に ま で な っ た と い わ れ る。エ ジ プ トの 玉 ね

ぎ （oignons 　6gyptiens）とい えば有名品 である 。

　 ガ リア 人 （Gaulois）は もと もと ヨ
ーP

ッ
パ 南部に 住 ん

で い た ケ ル ト系 の 農民で あ っ た が ，紀元前2000年 の 頃か

ら今 日の フ ラ ン ス の 地に 定住す る よ うに な っ た。か れ ら

の 食事 は豚 の 脂肉 と玉 ね ぎを基本に した もの で あ っ た の

だ か ら，その 頃 に は ガ リ ア に は 玉 ねぎは すで に 存在 し て

い た こ とに なる。

　 こ の 玉 ね ぎは 地中海を経 て船 で フ ラ ソ ドル 地方 （北部

フ ラ ン ス ）に 運ば れ，そ こか らフ ラ ン ス に 伝播 し た もの

と推定され る 。 面白い こ とに 南 フ ラ ン ス 料 理 に欠 か す こ

との で きない に ん に くとは モ ン ペ リエ 付近で一線を画 し

て お り，オ ジーヴ樹 の 北限も こ の あた りで あるが ，
こ こ

か らの 南下 は 困難で あっ た。玉 ね ぎは フ ラ マ ン 料理 に は

つ きもの で あっ て うさ ぎの 煮込み ・フ ラ マ ン 風 （lapin

bla 　flamande）などが あ る。

　玉 ね ぎは 気候 に 馴化 しやす く次第 に 南下 し始 め た ので

あ るが ．に ん に くに 行先をは ば まれて 地中海沿岸地 方で

は あまり目立 っ た 活躍 は せずに ，も っ ぱ ら他所者に甘 ん

＊
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じて い る感が深い
。 しか し ，

マ ル セ イ ユ か ら離れた と こ

ろで はときた ま主役 に な り，ス ペ イ ン に近い ル シ ョ ン

（Roussillon） の伊勢え び の 煮込 み （civet 　de　langQuste）

に 用 い られ て い る。

　 昔 マ ル セ イ ユ は小 ア ジ ア の 古代イオ ニ ア の 都 市 国 家

フ ォ セ ア ＝ （ポ ーカ イ ア ）の 植民地 とな リマ
ッ サ リ ア

（Massalia） と称 して い た頃 ， ギ リシ ア か らオ リーブ油 ，

ワ イ ン ．パ ン が もた ら され ，ガ リア 人 の 食生活に 大ぎな

変化を生 じさせ ，こ こ に お い て 北仏 と南仏 の料理 の 差を

画す こ とに な る。こ の ように 南仏料理 の 発祥 の地 は マ ル

セ イ ユ で あ る。

　紀元前 594年に フ ォ セ ア エ の 水夫 た ち が真水を求め て

マ
ッ

サ リア に 上陸し， 原住民か ら歓待を うけ たがその と

きの ご馳走 は つ ぎの よ うな もの で あ っ た 。 海水 で 煮 て う

い き ょ うで味つ け したあなご ， 悪臭を は なつ バ タ
ーで炒

め た 牛や羊の 肉の 塊，燻製 に した 山羊肉．羊の チ ーズ な

ど で あ っ た 。
こ の 羊 の チ P・ズ に は 腐敗の た め に で きた と

思 え る青い 層があり，これ は の ち の 時代の 卩
ッ ク フ ォ

ー

ル （roquefort ）チ ー・ズ の 原形 で あっ た と考えられ る 。
ワ

イ ン は まだ見られず ． まず い 大麦の ビール がある だ けで

あ っ た 。

　 に ん に くは南仏料理 の大黒柱であるが ，
こ の普及は ワ

イ ン の 選択と の か ねあい に お い て な され た 。 すなわち，
マ ル セ イ ユ が ま だ マ

ッ サ リア だ っ た 頃，や は り古 くか ら

存在 した ＝ シ ャ
ロ

ッ トも調味料と して用 い られ た の で あ

るが，エ シ ャ P
ッ トに は火の よ うな情熱は あ るが 中味が

甘 い た め ワ イ ン に は あ ま り向か な か っ た の で ある 。 こ こ

に お い て に ん に くが 齏仏料理 の 王 座を 占め る こ とに な る σ

また，強 い ワ イ ン の 芳香がに ん に くの 強い 香 りを 消 した

の で あ る。ス ＝ ズ 運河 の 開通 の頃 に は す で に に ん に くが

マ ル セ イ ユ の料理 の 基礎に な っ て い た。つ い で ，ニ ース ，

ト ゥ
ーロ ソ など に 普及す る 。
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　　に ん に くは玉ねぎの 場合 とは反対に 絶えずパ リ 目指し

て 北 上 を 続 け る 。 そ の 通 過 地 に は それぞれ有名な料理 を

残 した 。 ドーフ ィ ネ （Dauphin6） に は グ ラ タ ン の ドーフ

　ィ ネ風 （gratin　dauphinois），サ ヴ ォ ア （Savoie） に は サ

　ヴ ォ ア 風 か え る料 理 （grenouilles　 savoyardes ）， リ ヨ ネ

（Lyonnais）に は ボ ージ
ョ

レ 煮込み の マ トロ ー ト（皿 atelote

au 　Beaujolais）な どが あ る。

　　と こ ろ が に ん に くが 北上す る うち に 南国育ち の 相棒 の

オ リーヴがつ い て こ な くな っ た。ブール ゴ ー二 a （Bour −

gogne） で は に ん に くは バ ターと握手す る こ とに よ っ て

宥名 な エ ス カ ル ゴ の ブール ゴ ーニ
ュ 風 （escargots 　a　la

bourguignonne）を残 した 。

　 に ん に くが なお も北 上 を続 け，モ ル ヴ ァ
ン 山地 を越え

た と こ ろ で エ シ
ャ

ロ
ッ トの 反撃に 出会っ た。

　 け っ き ょ くパ リで は エ シ ャ
ロ

ッ トと玉 ね ぎが 優位 に 立

っ て い る と は い うもの の ，に ん に くも また 種 々 な 料理 に

仲間入 りす る こ とに な る
。 仔牛 の 煮込み の マ レ ン ゴ 風

（veau 　 Marengo）で は 玉 ね ぎと伸 よ く同居す る。しか し，

北 部 の 国 境を 越 え て ベ ル ギ ー領に 入 る とに ん に くは ふ た

た び歓迎 され る 。

　　「風車小屋便 り」を書い た 南仏 出身の ア ル フ ォ ン ス ・

　ドーデ の 息子の レ オ ン ・ドーデ（L60n 　Daudet）もや は り

文学者 で あっ たが食通 で もあ り， 「美食随想」 （Aboire

et　ft　manger ） な どガ ス トロ ノ ミ ー関係の 著作 が あ る 。

こ の レ オ ン ・ドーデ は に ん に くを 礼讃 して お り，政治家

の シ ャ ル ル ・モ ラ ース や歴史家の ジ
ャ ッ ク ・バ ン ヴ ィ ル

と会食した と きの 見事な ブ イ ヤ ペ ース の 昧 が 忘れられ な

い ，と回 想 して い る
。 詩人の レ イ モ ン ・デ ＝ メ （Raymond

Dumay ）は 「に ん に くの な い 一日は 太陽 の 出ない
一

日だ 」

とい っ て い る。 に ん に くは ま た 「貧者の 医 者」 と い わ れ，

気管支炎 ， 肺炎，結核などの 良薬 で あ る 。

　 古代 エ ジ プ bで は に ん に くは 玉 ね ぎ と同様 に 称揚 され ，
ピ ラ ミ

ッ ド建設 に 従事す る 労働者の 強壮剤で あ っ た
。

ギ

リシ ア 人 は に ん に くの 使用 に は慎重で あ り，シ ベ レ ス の

寺院は に ん に く常食者 は 立入 り禁止 で あ っ た 。ロ ーマ 人

は に ん に くの 使用 に つ い て は 積極的で あ っ た 。 中 LtlCは
に ん に くは 大 い に 用 い られ ， か の 十字軍の 騎士 た ち も愛

用 し．その 匂い が 回教徒 た ち を 辟易 させ た と い う話 もあ

る。

　旧制度下 の フ ラ ン ス で は 香辛料 と し て の に ん に くの 価

値が 高 ま っ た た め ，売上 税 の 金額 が の ぼ り，領主た ち を

大 い に うるお した
。

こ の 反動と して に ん に く禁止 の 運動

が起 こ り．Ordre　de　Ia　 Bande とい う一種の 騎士 団 の 組

織を つ く り，違反者 に は 一か 月間宮廷へ の 立 入 りを禁止

した ほ ど で ある。
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　 に ん に くの 常用 は 長 寿 を もた らす と考え られ，ジ ャ ン 。

　ノ エ ル ・エ ス キ ュデ ィ エ （Jean−NoEI　 Esctidier）　eまそ の

著書 「本もの の プ ロ ヴ ァ ン ス 料理 」（La　v6ritable 　cuisine

provengale）の 中で
，

に ん に くの 常用 の お か げで 104歳 ま

で 生 きの び た 人 の 話 を語り．そ の 息子は あ ま りに ん に く

を愛用 しなか っ たた め 80歳 まで しか 生きられ な か っ た

と述べ てい る 。

　 に ん に くは ソース ・ア イ ヨ リ （sauce 　ailloli ）は もち ろ

ん ．プ Pt ヴ ァ
ン ス 風 鱈料 理 の ブ ラ ソ ダ ード （brandade），

ブ イ ヤ ベ ース （bouillabaisse）に 用 い られ，そ の 他，各種

の ス ープ，サ ラ ダ，オ ム レ ツ ，ぬ め りだ け （cさpe） や 川

か ます （brochet） の 料理 に よ く合 う。

　 前述の レ オ ン ・ドーデは に ん に くの使用 を称揚 し，厂プ

ロ ヴ ァ ン ス 地 方 や ラ ン グ ドッ ク 地 方の 国民的料理 は ア イ

ヨ リで あ る 」 と 「美食随想」の 中で 語 り ，
マ ル セ イ ユ か

ら二 人 の 息子を連れ て汽車に乗っ た とぎの 話 を して い る。

　「＝ ソ パ ー トメ ン トに 入 っ て 私た ち は くつ ろ い で 笑 っ て

い た の だ が ，ち ょ うどア イ ヨ リを食べ た 直後だ っ た の で

同席 の 四入 の 婦人が あたふ た と逃げだ して し ま い ，そ の

お か げで 私 た ち は バ リ まで
一

つ の コ ソ パ ー トメ ン トを 独

占で きた 」 そ して ，に ん に くの 匂い は新鮮な リ ン ゴ で や

わ らげられ る とつ け 加 え て い る 。

　 パ リ で 本もの の ブ ラ ン ダー ド （brandadeソ ース ・ア イ

ヨ リ入 りの 鱈鍋料理 ）を食べ させ る 店を開 い た の は フ

レ ール ・プ ロ ヴ ァ ン ソ ー （Frさres 　prQvengaux ）で あ っ た

が，エ シ ャ Pt
ッ トとに ん に くは 常 に 相剋の 仲で あっ た 。

エ シ ャ ロ
ッ ト （6chalote）は もと もと中近中の カ ナ ア ン 原

産 とい わ れ て お り，十字軍 に 従 っ て きて ボ ル ドー（Bor・

deaux） に 上陸 した。 しか し，当地 に は す で に に ん に く

が定着 して お り．プ ロ ヴ ァ ン ス （Provence）は も と よ り，

ガ ス コ ーニ
ュ （GascQgne），

ペ リ ゴール （P6rigord），ボ ア

1・ウ
ー （Poitou）で も に ん に くを用 い た 料理 が 巾をきか

せ て い た 。 た また ま，エ シ ャ ロ
ッ トは ボル ドーの 大膳鑑

付 ワ イ ン 鑑定官の 気 に 入 っ た 。

’
グ ラーヴ （Graves）や メ

ドヅ ク （Medoc）な ど の 銘柄ワ イ ン に は エ シ ャ
卩

ッ トの

穏 や か な 芳香が よ く合い ．食欲を くす ぐる 作用があっ た 。

と くに 熱 い 焼 肉 の 上 に 生 の ま ま の エ シ ャ
ロ

ッ トを の せ る

と見事な香 りに 包 ま れ，こ れが ワ イ ン の 芳香 と ま ざ り合

うの で あっ た 。

　本来，真正 フ ラ ン ス 料 理 の 特徴 の
一

つ は 味 を 控 え 目

（sobri ξt6）に 作る と い う点に あ る
。 料理 の 上 で の フ ラ ン

ス 古典精神 の 顕 現 とい え よ う。
プ ロ ヴ ァ ン ス 料理 の もつ

こ の sobr 蔵 6の
一

面が ボ ル ドー料理に 出て い る の で あ る。

あば ら P 一ス め ボ ル ドー風 （entrec6te 　ft　la　bordelaise）は

P 一ス を 焼 い て生 めエ シ ャ ロ
ッ

トを 刻 ん で の せ たもめ で

（32 ）
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フ ラ ン ス の 三 大香辛料ap”n 播に つ い て

あ る 。

　 強烈 な 太陽 の 国 プ Pt ヴ ァ ソ ス YCICん に くが よ く合 う よ

うに ，穏暖 の 国，どち らか い えば寒い 国 ボ ル ドーに は エ

シ ャ ッ トがぴ っ た りな の で ある 。 ボル ドーは 古くか ら海

外との 交流が 激 し く，首都に 準 じた 役割を 果 して きた大

都会であるが，ボ ル ドーの 町 は狭 く開放的で は な く，気

候 の 影響 で 家 に とじこ もる こ とが 多 い た め．匂 い が 強過

ぎず，しか も芳香 の あ る薬味が好 まれ た の で あ る。

　 ボ ル ドーに 定着 したあとエ シ
ャ

卩
ッ トは フ ラ ン ス 北部

に 次第に 浸透 して い く。 そ の 径路 に は二 つ あ っ て ，

一つ

は ボル ドーか ら船に積まれ て 遠 くブ ル ターニ ュ半島を 迂

回 し，北部 フ ラ ン ス に 上陸 しそ こ か ら南下する。 もう
一

つ の 径路は 船で ボ ル ドーの北 の ナ ン ト （Nantes） に運ば

れ，こ こ か ら ロ ア ール 河沿い に 北上す る 。 そ して 南下し

て きた エ シ ャ P
ッ ト と握手す る の で あるが，こ の 場所は

お お む ね Pt ア ール 河 の 北部あた りであ り．ち ょ うどに ん

に くの 北限 に あた っ て い る。

　 ボ ル ドーの す ぐ北 に 位置する ラ 叩 シ ェル （La　Rochel・

1e） に も エ シ
ャ

ロ
ッ トは 入 りこ む が， こ こ で は に ん に く

が優位 に 立 っ て お り不評 で あ っ た。

　
一

方， ノ ル マ ン デ ィ
ーの ル ーア ン （Rouen）に 入 っ た

エ シ ャ ロ
ッ トは 仔鴨 の ル ーア ン 風 （caneton 　ti　Ia　 rouen ・

naise ） の 味 の ひ き立 て 役に な っ た 。 さ らに 北 部 で は ト

ゥ
ー

ケ （Touquet）の 舌 び らめ の エ ル ミ タージ ュ 風 （Sole

Hermitage）， カ レ ー （Calais） の まだ らの フ ラ マ ソ 風

（cabillaud 　ti　Ia　flammande）を残 した 。

　 に ん に くと エ シ ャ Pt
ッ トは と もに パ リに進出 し，強 い

香辛料 が 要 求 され る料理 の 中で 主 位 を 争い ，ある い は 仲

よ く王 座 に つ い た 。
エ シ ャ ロ

ッ トは 太陽が輝く地方で は

あ ま り好ま れず．本質的な意味 で の エ シ ャ ロ
ッ トの 南限

は ボ ル ドーと ア ル ザ ス （Alsace） の ス 　ト ラ ス ブ ール

（Strasbourg）を結ぶ やや北 よ りに 弧を描 く線であろ う。

　 さ て ，南仏料 理 の 主 役 を 勤 め る ブ イ ヤ ベ ース （bouilla・

baisse）に つ い て そ の 生 い 立 ちを中心 に 述べ てみ よ う と

思 う。
ブ イ ヤ ベ ース の 起源 に つ い て は 諸 説 が あ るが ，海

洋民族 の フ ェ
ニ キ ア 入 に よ っ て 始め られ た と い うの は一

つ の 有力な説である 。 しか し，こ れ は 単 純 な か さ ご

（rascasse ） の ス ープ で あ り，本当の 意味で の ブ イ ヤ ベ ー

ス の 発祥の 地 は ギ リシ ア か エ ジ プ トで あ ろ う。 そ の 材料

は ．もと も とす ぐ入 手 で き る魚をそ の 場 で 調理 して 食べ

る と い う即 席料理 的な考え方 が その 基本 で あっ て ， 最初

は か さ ご が 主 で あ っ た が，そ の こ ロ ーマ 帝国の版図め拡

張 に 伴い 種々 な材料が 入 手で きる よ うに な る と ブ イ ヤ

ベ ース の 内容 も豊富に な っ た
。

オ リーブ油 ， に ん に く．
ね ぎ．玉 ね ぎを加え て海水 で 煮込ん だ 。

サ フ ラ ン が加わ

る の は 8 世紀の ア ラ ビ ア 人に よ る ス ペ イ ン 征服後の こ と

で あ る。 トマ トとじゃ が い もが 加わ るの は ア メ リカ 大陸

発見後の こ とに な る。しか しマ
ッ サ リ ア （Massalia 今日

の マ ル セ イ ユ ） で だい た い 今日の ブ イ ヤ ベ ース の 原形 が

で きあが っ た の は 8 世紀ご ろ の こ とで あ る 。

　 ブ イ ヤ ベ ース が 黄 金 色 の ス ープ （soupe 　dor6e）と呼ば

れ る こ とが あ るが ，
こ れは 中世 の 頃 に パ ン ，牛乳．卵を

用 い て黄色 い ド卩 ドP した ス ープだ っ た こ と と，サ フ ラ

ン の 色 の 両方の せ い で あ ろ う。

　 ブイ ヤ ベ ース の 基本 に な る材料に は か さ さ ご とに ん に

くがあ るが．か さ さ ごは 地中海産 の 白身の 魚で 体 は毒性

の あ る トゲ で 覆わ れ て い る 。
こ の 毒は 空気に ふ れ る と無

力 に な っ て し ま うの で あ るが ．か さ さ ご の 風味 は こ の 毒

に 由来す る。

　 こ こ で 同 じ よ うに 魚の鍋料理 である ブ イ ヤ ベ ー ス と

ブーリード（bourride）の ち がい に ふ れ て お こ う。 前者 は

一口 で い うな ら種 々 の 魚を同時に 煮 た ス ープ で あ るが ，

ブーリードは 鱈を主 に 入れ，こ れに ソ ース 。ア イ ヨ リ

（sauce 　 aillori） を 加えて つ ない だもの で あ る 。
つ ま リ ブ

イ ヤ ペ ース を簡単 に した もの だとい うこ とが で きる
。

し

か し，ブー
リ ッ ドの 方 に 青身 の 魚を用 い る人 もい る 。

ブ

イ ヤ ベ ー
ス に は エ シ ャ

ロ
ッ ト．玉 ね ぎを 入 れ る人 もお り

ま こ とに 多種多様 で ある が．味つ けの 基本 はあくま で も

サ フ ラ ン．に ん に く， トマ ト，オ リーヴ油，玉 ね ぎであ

る。

　 つ ぎは ブイ ヤ ベ ース の 語源に つ い て で あるが ， もとも

とは ブ イ ユ ・ベ
ッ ソ （bouille−baisso），すなわ ち ，

　bouille

して （煮立 て て），
baiss。 （消す）とい う意味 で あ る 。 「カ

ル メ ン 」 を書い た 19 世紀 の フ ラ ソ ス の 小説家 プ ロ ス ペ

ル ・メ リ メ は， abbesse （女子 修道院長）が 魚を bouille

した もの だとい っ て い るが，これ は まん ざら根拠 の ない

こ と で は な い
。 なぜ な ら，あ る とき，船が 難破 し てそ の

船員が 修道院 に 救 わ れ．そ こ で あ り合わせ の 魚の 鍋料理

を食べ た の が ブ ラ イ ヤ ベ ース の 起 りだとす る説 が あ るか

らで ある。

　食通の キ a ル ノ ン ス キー
（Curnonsky ）は 「文学 と 美

食 の 想い 出」（Souvenirs　Iittξraires 　et　gastronomlques ）の

中 で こ の こ と に ふ れ て い る。

　聖なる海の 守護神 マ リー・サ ロ．メ などの 修道女た ち を

の せ た船が マ
ッ サ リ ア （マ ル セ イ ＝ ）付近 で 恐 るべ き大

台風 に 見舞わ れ，野獣の よ うに猛 り狂 っ た 波浪に 呑まれ

て し まっ た 。 幸い 砂浜に打ちあげられた
一

同は翌 日 目覚

め る と，壮大な夜明け が輝い て い た。

　や が て ． 3 入 の 漁夫が現わ れ た が．その 姿 は飢え死寸

前 の 修道女 た ち に は 慈悲深い 神 の 使い に 思 え た
。

2人 の
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漁夫 は ピ カ ピ カ輝 く大ぎなか め を下げ て お り．黄金色 の

湯気 と ともに 美味 しそ うな芳香をあた り
一

面 に ただ よわ

せ て い た。もう 1人 は ワ イ ン ，水 さ し，小皿 ，大 皿 を運

ん できた 。 そ してあっ とい う間に ，黄金色 の 朝 日に か が

や く砂浜に ご馳走 が ならべ られた 。

　聖女たちは こ の 神の 高貴な賜物で あ る ブ イ ヤ ベ ース を

賞味 した。か の 女た ち は こ の 料理法の 伝授を うけ る と，

プ P ヴ ァ ン ス の 各地に に ん に くとサ フ ラ ン の 香 りと，そ

れ に 聖女たち の 美徳の 香 りをあまね く施 した の で あ っ た。

同 回 圖 「丕1
河 内

一
行 。川 端晶子編著 「応 用 自在な調理 の 基礎

　　　
一

フ ロ
ー

チ ャ
ー

トに よ る系統的実習 書
一

日本 料理 」

　　　　　　　　　　　 （B5 判 192 ペ ージ　定価 2，　500 円　家政教育社）

　本書は 東京農業大学 の 調理実習で フ ロ
ーチ ャ

ー
トを

利用 し て 指導し効果をあげ て い る の で ，それ を 同大学

の 調理実習を担当 し て お られ る方 々 が そ れぞれ の 経験

を生か して まとめ た もの である 。
フ P 一

チ ャ
ー

ト とは

本書に よ る と 「
一
定の 目的を 果た す た め に行う

一連の

操作を複数 の 単位操作に 分け，操作の 手1頂に 従 っ て 配

列 し，図形 と文字を用 い て示 した 図面」 とな っ て い る

が，操作の 順 に 流れ を 図 で 示 して い る。そ し て 操作別

に 調理 に 必要な理論 を 述べ （調理科学的な解説を し），

次に その 操作の 基本的な フ ロ
ー

チ ャ
ー

トをあげ，次に

それぞれ の 料理の 調理法の フ ロ ーチ ャ
ー トと説明が さ

れ て お り，著者の ね ら っ た 応用自在 の 調 理 の 基 礎 とい

う点 が，こ こ に 示 され て い る と思 う。例え ば揚げ物で

ある ならば揚げ方の 基本的フ ロ
ー

チ ti・一 ト と が 示 さ

れ，次に て ん ぷ ら，か れ い の か ら揚げ，鶏肉の 竜 田 揚

げ と い うよ うに ，それ ぞれ の フ ロ ーチ ャ
ートが あげ ら

れ て い る 。 われわれも実験をす る と きに 手1頂を 図 に し

て お くと便利 な こ とがあ るが ，調 理 法 を こ の よ うな図

で 示す とい うこ こ ろ み は興味の ある と こ ろ で一
読 され

る こ とをお すすめ す る 。　　　　　　　　 （元　山）
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