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シ ア （ジャ ワ 島） の 味

　壌．　は じめ に

　私達は1986年 8 月末，イ ン ドネ シ ア （ジ ャ ワ 島） の 茶

業研究 所 （Research　 Institute　 for　 Tea 　 and 　 Cinchona．

R ．1．T ．　C ．） を 訪れ る機会を得た 。 お 茶 の 香 りの 研 究

者，調理学の 研究者10人 の
一

行で ，わ ず か 8 日間 の 短 い

旅 行 で あ っ た が ，研究所 の ス タ ッ
フ の 方 々 の 綿密な計画，

配慮 の お か げで ，前年 の ス リ ラ ソ カ 茶業研究所訪門と同

様．収穫 の 多い 旅行 で あ っ た q 著者 ら は，か つ て ，イ ン

ドネ シ ア の 紅茶，ジ ャ ス ミ ン 茶 の 香気 の 特微に つ い て 分

析
1） した経験があ り， 特 に ジ ャ ス ミ ン 茶 の 製造 工 場 の 見

学 に よ り，多 くの 知見を得る こ とが出来た e こ の 研修旅

行で 印象に 残 っ た紅茶，ジ ャ ス ミ ソ 茶 お よ び滞在中に 味

わ っ た代表的なイ ソ ドネ シ ア の 料理 に つ い て 訪問先の 家

々 で の 見聞や現地 で 求め た 料理書を参考に 紹介 し た い と

思 う。

　〔イ ン ドネシ ア の 概要〕　イ ン ドネ シ ア 共和国 は ，赤道

で ，そ の うち ジ ャ ワ 族が施を しめ る 。 宗教 は ．90％が イ

ス ラ ム 教 で ，キ リス ト教，ヒ ン ズ ー教が各々 数％とな っ

てお り． 日常の 生活習慣 もイ ス ラ ム 社会 の それ に 負うと

こ ろが大きい 。 天然資源が 豊富で あ り，良質の 木材，原

油 の 他 に 産物 と し て ，ゴ ム ，コ ブ ラ，コ ーヒ ー
， 茶 ， や

し油，と うもろ こ し，米などが あ り，国民 の 60％が農業

に 従事 し て い る。

　2． 茶園 の 分布，生 産量

　イ ン ドネ シ ア で 茶が 栽培 され て い る地域は ，
ジ ャ ワ 島

西部 とス マ トラ 島の 北部 である 。 全栽培面積 の 81％が 西

部 ジ ャ ワ に ，13％が北部 ス マ トラ に あっ て ，65％が国営

の茶園 （エ ス テート），35％が 民間お よび個人の 茶 園 で

ある。茶は標高300m か ら 1800m の 範 囲 で 栽培され ， 多

くの 茶園は 1000m 位 の と こ ろ に あ る 。 高地（1200m 以上）

で とれる茶の 品質は優れ てい る 。

　茶の 生産量 は ，表 1 の 通 りである。全生 産量 の 80弩が

ア ジ ア で 生産 され，イ ン ドネ シ ア で は 生産量 の 70〜80％

表 1．茶の 生産量 （1985年）

生 産　国

リ島

　　　　　　 図 1．ジ ャ ワ島 （旅 行 コ ース）

直 下，東西 5000km に わ た っ て 点在する 1万 3千あま り

の 島 々 か ら成 る群島国家 で あ る。面積は約200万km2 （日

本 の 約 5 倍 ）、人 口 は 1億 6 千万人 で ．

1
／2以上が ジ ャ ワ ，

ス マ トラ ，バ リ 島に 住 ん で い る 。 民族 も70あま りと多彩

生産量 （千 t）
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　 　 イ ソ ド

　　中　国

　 　 ス リラ ン カ
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あ ま りが ア メ リ カ，パ キ ス タ ン ，エ ジ プ ト，イ ギ リス ．

オ
ース トラ リ ア な どに 輸出され て い る 。 H 本へ は 0．08％

と少ない た め ， あ ま り馴み が な い 。

　3． 紅　 茶

　私達 の 訪れた 「茶，キ ナ 研究所」（R ．LT ．C ．）は ，
バ

ン ドン か ら南 へ 36km ，標高 1300m の ガ ン ブ ン グ （地名）

とい うと こ ろ に あ る。こ こ は Mt ．　Tuli の 北西 の 傾斜地

で ，標高1000〜ユ600m に わ た っ て 西部 ジ ャ ワ の 主 な茶園

の あ る と こ ろ で あ る 。 茶園は ，1875年オ ラ ソ ダ人 に よ っ

　 　 　 　 　 　 　 　 写 真 1．茶つ み 風景

て 開か れ，1877 年 に ス リラ ソ ヵ か ら ， 又 1882年に イ ソ ド

か らア ッ サ ム 種が 輸入
’
され て植え られた。年間降水量 は

平均 3400mm ，降雨 日2U 日／年，気温は 14〜23° C で ，

良質 の 紅茶を産す る と こ ろ である。

　茶樹 は，そ の 歴 史か ら90〜100年近 く経た古樹が多 く，

根元が 幾 重に も分 か れ て い て と て も太 か っ た。私達 の 訪

れ た 時は ，異常低温続 きで ，霜害 を受けた 茶樹 が広 い 面

積に わ た っ て 見 られ た p

　私達は 国営工 場 を 見学 した。紅茶の 製造方法 は ，ス リ

ラ ン カ と ほ ぼ同 じオー
ソ ドッ ク ス な方法 で あ る 。 萎稠→

揉捻→発酵→乾燥→
ふ るい 分け の 工 程 を経 て 製茶に な る 。

広 い 萎 稠 室 に 生 葉 が 次 々 と運 ば れ ，約 50°C の 通風 に よ

る入工 萎稠が 行われ て い た 。 そ の 後，機械的に 力を加え

て 揉捻し，徐々 に 細か くな っ て い く。 それ を 棚 に 10〜

写真 2．萎 稠 　室

　 　 　 　 　 　 　 写真 3．ロ ータ ーベ イ ソ

15cm の 厚 さに 広げ て 自然発酵 させ る 。 こ の 段階 で 紅茶

特有 の 色．香 りを 持 つ よ うに な るの で あ る。 発酵 は20〜

25 ° C で 大体1 〜2 時間 で あ るが ，その 日の 天候 に 左 右

されるため ，判断は 人 の 感覚に た よ っ て行われて い る e

　 イ ン ドネ シ ア 紅茶の 香気の特徴 を 中国 の キーモ ン 紅茶 ，

ス リラ ン カ の ウバ 紅茶と比較す る と図 2 の よ うに 表わさ

れ る。す な わ ち，世界三 大銘茶 の一つ で ある 中国の キー

モ ン 紅茶 は，甘 い バ ラ 様 の 香 りの す る ゲ ラ ニ オ
ール 含量

が 多 い の に 比 して，イ ン ドネ シ ア 紅茶は 花様，木様．わ

ずか に か ん きつ 様の さわ や か な香 りの す る リナ ロ
ール 含

量が多い 。香 り高い 高級紅茶で知 られ る ス リ ラ ソ カ の ウ

バ 紅茶に 比 べ る と，全体 に おだやか で ，軽 く，ブ レ ン ド

用 に 適 して い る とい わ れ る＠ え ん が こ の あた りにある の

であろ うか 。 又外観にすぐれ ， 黒色を 帯 び て い て ， これ

もブ レ ン ド用 と して の 適性 で あり，そ の 方面 の 需要が大

きい こ とが うなずけた。

　 飲み方 は，イ ギ リス 式 の よ うに 濃 く入れ て ミル ク テ ィ

ー
に は せ ず に ，うす く入 れ て ス ト レ ー

トで 飲む の が一
般

的 の よ うで あ っ た 。
ス リ ラ ン カ の よ うに テ ィ

ーを楽しむ

風習は な く．日常的に は ジ ャ ス ミ ン 茶，その 他 が飲 まれ

て い る よ うで あっ た 。 紅茶 は 外貨獲得 の た め に ，ほ とん

どが 輸出 に 向け られ て い る の で あ る 。

　4　 ジ ャ ス ミン 茶，緑茶

　イ ン ドネ シ ア の 緑茶は ，日本や 中国 と異 り，ア ッ サ ム

種か ら作られ る 。 そ して 緑茶 と して 利用せ ず に ．ジ ャ ス

ミ ン 茶 に 加工 され る点が 大 ぎな特色 である 。 製造方法は

中国式 に 似 て お り．酵素 を不 活性 に す る の に 釜 炒 り法 が

用 い られ る。日本 の 緑茶 とは 色，形状 が異 り，茶色 を帯

び た緑色 で，葉は あま りよ じれ て な くて 嵩がある。

　西部 ジ ャ ワ で 作 られた 緑茶は ，中部 ジ ャ ワ へ 運 ば れ て

ジ ャ ス ミ ン 茶 に 加工 さ れ る 。 中部 ジ ャ ワ は ，良質 の ジ ャ

ス ミ ン フ ラ ワ
ー

の 産地 で ある。

　ジ ャ ス ミ ン 茶 に 使用 され る花は 数種類ある が，そ の う

ち，もくせ い 科の 二 種が使わ れ て い た 。 1 つ は，学 名

（39 ） 39
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図 2．Compesition　Differences　of 　Main 　Aroma 　Compounds 　between　lndonesian，　 Keemun 　and 　Uva 　Teas

　　写真 4．ジ
ャ ス ミ ン フ ラ ワ ー

右 ： マ ツ リ カ 　　　 左 ： シ ュウ エ イ カ

JaStninum　Sambac 　AitOnで ，茉莉花 （マ ツ リカ ）と呼

ば れ．白色合弁 の 香 D高い 花 である。もう
一

種 は ．学名

Jasminum 　officinaZe 　L ・var 　grandiflorzam で ，秀英花

（シ ＝ウ エ イ カ ）と呼ばれ，白色 の筒形 の 花 で 上部 は 5

裂 し、芳香 で高貴な香 りを持 っ て い る 。 収量 は マ ツ リ カ

の 方が 多 く，シ ュウ エ イ カ の 約 2 倍 で あ る 。

　こ れ らの 花 は 夕方開花 し，そ の 時に 強 い 甘い 香 りを 放

つ の で，こ の 香 りを緑茶 に 移すの で あ る 。 した が っ て ，
ジ ャ ス ミ ン 茶 の 香 りづ けの 作業は 夕方か ら行われ る。

　私達 は ，ジ ャ ワ 島中部 の ジ ャ ワ 海側の 町 ，ペ カ ロ ン ガ

ン に あ る ジ ャ ス ミ ン テ ィ
ー工 場 を 訪れた。香 りづけ の 作

40

業は 次 の よ うに 進 め られ る。

　まず ， 西部 ジ ャ ワ 島か ら運ばれた緑茶を 再 乾 燥 す る

（70
° C2 〜 3時間）。 若干緑色を帯び て い た 緑茶は 釜 で

十分炒られ て 褐色 に な る。それ を 床 に 広げて 放冷する 。

　摘まれ tgつ ぼ み の ジ ャ ス ミ ン フ ラ ワ ーは，夕方開花す

る ま で 床 に 広げて お く。 こ こ ま で の 操作は 日 中 に 行 わ れ，
い よい よ開花 の 時刻が迫 る と．10〜15cm の 厚 さ に 広げ

られ た 茶に 水分 を与え，（30％位まで ）開花 しは じ め た

花を 茶 の 上に まっ 白に な る位，置 い て い く。（茶 ： 花 ぱ

5 ： 1）作業員が 三 本 刃 の くわ で 手際 よ く混 ぜ ， 花の 香 り

を茶に 移すた め に，一
夜放置され る。翌 日 の 朝，茶 と花

（40 ）

　　　　　　 写 真 5．香 りづ けの 作業

手 前が 茶，中ほ どの 白が 花，向こ う側 が 混ぜ た とこ ろ
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を機械で ふ るい 分け ， 乾燥 （90
°
C ，

20分） し．さ らに 手

作業で 茶 に 残 っ た花を よ り分 け て 製品 に な るの で ある。

二 種の 花は 別 々 に 使われ て ，各々 製 品 とな り．最後に 香

りを み な が らブ レ ン ドされ る 。 そ して 香 りが よ くな い 場

合は ．もう
一度新しい 花を用 い て 香 りづ け の 作業が行わ

れ る との 事 で あ っ た 。

　私達 は 香 りづけ に使わ れ る花 の 多さに び っ くりした。

写真 5．茶と花の 割合

用 い られ て い る こ とに も関連す る と思わ れ る 。 温度条 ftt

等に も差がある こ とは，茶 の 外観 か らも容易に 推察で き

る こ と で あ る 。 （イ ン ドネ シ ア の は ，こ げ茶色 を し て い

る）中国種 と ア
ッ

サ ム 種 の 特性 に つ い て 示す。（表2 ）

　　　　　　表 2．中国種 とア ッ サ ム 種の 特性

ぱ
茶樹の性状

葉の 大き さ

葉

葉

先

面

数

歯

色

　

鋸

の

脈

脚

芽

側

葉

新

芽 重

耐　寒　性

開　 　 　花

用　　 途

中　国　種

わ い 性 の 灌 木

（高樹 3　rn 以下）

一般1こ小 さ く，

9cm × 3cm 以上 の も

の は まれ で ある。
ま る くて とが らない

濃 緑色 で なめ らか

8 〜10対

多い

紅色 を帯び る こ とあ り

軽い （一心＝葉で 2000

芽／ポ ン ド）

強くて 頑健

花数多く，早熟

緑茶向き，（熱帯高地

で は 紅茶向ぎ）

ア ツ サ ム 種

喬木 （18n1に 達す）主

幹 は
一

本，枝は まば ら

で あ る

一
般に 大きく，

12cm × 4cm よ り も大

きい 。
細長 くとが る

淡緑色 で ，ぼ こ ぼ こ ふ

くれ る

10〜14対

少な い

緑色 又 は 黄緑色

重い （100D芽／ポ ソ ド〉

弱い

花数 少な く晩熟

紅茶向 き

　　　　　　　写真 7．茶 と花 の 選別作業

又，茶 と花を 選別 す る作業 も，最初 は 機械で あ る が．そ

の あ とは 入の 手 で よ り分け られ て い る。私達が 目常手 に

入れ る ジ ャ ス ミ ソ 茶 に含まれ る花は ，選別 の 時 に 取り除

けなか っ た 花で ，本 来は 花 が 入 っ て い な い 茶 が望 ま しい

形態なの で あ る 。 茶葉は もと よ り花 もすべ て手摘み され ，

製造工 程に お い て も多 くの 労働力に た よ っ て 生産され る

現場 1・L 接し，一杯の お茶の 重 さが 感 じられ た 。

　わが 国は 中国か らジ ャ ス ミ ソ 茶 を 輸入 して い るた め ．

日常私達が飲ん で い る の は 中国産 の もの で あ る 。 こ れ に

比 して イ ン ドネ シ ア の ジ ャ ス ミ ン 茶 は ，香 りの 質が ち が

うよ うに 感じ られた。こ れば 緑茶製造 に ，ア ッ サ ム 種 が

〔新茶業全 書 よ り〕

　ジ ャ ワ島 で は 甘 い ジ ャ ス ミ ン茶 が 飲 まれて い る 。 砂糖

の 量は 地方 に よ っ て さ ま ざ まで あ る が，か な り甘い Q 大

きめ の ガ ラ ス コ
ッ

プ に 波 々 と入 れ て ，
ふ た を して 出 され

る甘 い ジ ャ ス ミ ソ 茶は ，私達 の 口 に は あ ま りな じま なか

っ た 。 街 に は ，200mZ の 紙 パ
ッ ク 入 りの ジ ャ ス ミ ン 茶も

売 られて い て ，人気 の あ る飲料の よ うで あ っ た。

　私達 の 見学 し た 工 場は ，い ずれ も伝統的 な 製法で 紅茶．

ジ ャ ス ミ ン 茶を製造 して い た が ，紅茶 に お い て は ，世界

の す う勢と し て ．イ ン ドや ケ ニ ア で は ，CTC 製法 （cru −

sh
，
　 tear　and 　 curl ） に ょ リ テ ィ

ーバ
ッ ク用 の 粉末紅茶の

製造 が さか ん で あ る との 事 で あ っ た。

　5． 料　 　理

　 ○ 　 ナ シ ・ゴ レ ン （nasi 　goreng ）

　ナ シ は 飯 の こ と．ナ シ ・ゴ レ ン は 焼 ぎ飯の こ とである 。

　 ジ ャ ワ 島で の 主食 は 米 で ．い た る所 に 水田が 広 が り．

バ ス か らの 院め は ，背景 に バ ナ ナ や 椰子の 林が 見 られ る

もの の ， しば しば 日本 の農村地帯を走 っ て い る よ うな錯

角に と らわ れ る程 で あ っ た 。

一年中高温で ，豊富な雨 量

に 恵 ま れ る こ とか ら，三 期作も可能との こ と で ，刈 り入

れを行 っ て い る隣 の 田で は，植 えた ば か りの 稲が，また

そ の 隣 の 田 で は ，青 々 と伸 び た 稲が ，とい う光景が あち

こ ち で 見 られ た。種 々 の 米 が 市 販 さ れ て い る が，私達が
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ゲ ス トハ ウ ス で 食 べ た 米は
，

ジ ャ ポ ニ カ 種 の 様に 思わ れ

た 。 た だ し，加熱方法 は 日本 とか な り異 る。即ち ，米 に

大量の 水を 加え て 半煮 え の 状態 に した 後．深鍋 に 組 まれ

た ク ク サ ソ （kukusan ） と呼ぶ 円錐形の 竹の ざる に あけ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 写翼 8，ク ク サ ン

て ．そ の ま ま蒸して 仕上 げ る とい う方法 で あ る 。 い わ ゆ

る 「お ね ば」 を 捨 て 去 っ た 粘 りの 少ない 飯 とな っ て い た 。

しか し現在で は，ア ル ミ製の蒸し器 を用 い た り，日本式
の 炊飯法も多 くな っ て い る と の 事 で ある。

　 ナ シ ・ゴ レ ン は ．硬め に 仕 上 げた 飯を冷や した後用 い

る 。 す りつ ぶ した 玉 ね ぎと赤唐辛子を 油で 炒 め た 後，塩

と大豆を発酵させ て 作 っ た ケ チ ャ ッ プ ・マ ニ ス （kecap−

manis ） と い う甘味の ある し ょ う油様 の 調昧料を 入 れ ．

こ こ に冷飯を加えて炒め る 。 皿 に 盛 っ て ，回 りに きゅ う

りや トマ ト，揚 げ た 玉 ね ぎな どを飾る こ とが多い
，

コ コ

ナ ッ ツ オ イ ル を用 い て あ る の で ，こ くが あ り，なか な か

お い しい もの で あ っ た。

　 ○ 　サテ （sate ）

　鶏．羊．牛等の 串焼 ぎで あ り，各家庭で調味液 に 工 夫

が あ る よ うで あ る、

　
一
例 をあげ て み る 。 肉を一口 大 に 切 り，玉 ね ぎ，に ん

・に く，赤唐辛子，生姜 ，
コ リア ン ダーを す りつ ぶ し，ケ

チ ャ ッ プ，酢，油を加 え た 調味液に 2 時間〜1 夜漬けて

42

写真 9．サ テ （左 ） と グーラ ミ （右）

（42 ）

か ら， 竹串 に 5個位ずつ 刺 して 焼 く。こ れ に ピ
ー

ナ ッ ツ

をべ 一ス に し た ソ ース をか け た り，サ ン バ ル （後述）を

つ け て食べ た りす る。私達は，ラ ム の サ テ を食 べ る こ と

が多か っ た が ， ピ リ ッ と辛 く，日本 の 焼ぎ鳥 と は ま た 異

るお い し さで ，次 々 と手が 出て し ま っ た 。

　 ○ ガ ド。ガ ド （gado −gado）

　 ピー
ナ ッ ツ ソ ース を か けた 野菜 サ ラ ダ である 。

　ゆで た キ ャ ベ ツ ，人参，もや し，カ リ フ ラ ワ ー，さや

い んげ ん，じゃ が い も．きo うり， ト マ ト，レ タ ス な ど

野菜は何で も良 い 。 こ れ に ，次 の よ うな ピ ー
ナ ヅ ツ ソ ー

ス をか け て 食べ る。

〔ピーナ
ッ ツ　ソース 〕

（材料）

ピー
ナ ッ ツ

トラ シ ＊

に ん に く

玉 ねぎ

塩

寧

12091

か け

1片
1
／2 コ

少々

チ リパ ウ ダー

黒砂糖

水

コ コ ナ
ッ

ツ ク リ
ー

ム

レ モ ン 汁

小さ じ 1

小 さ じ 1

カ ッ プ 2

大 さ じ 1

　1／2 コ 分

　　 terasト 小え び の 塩辛をつ ぶ して 乾燥 させ た調味料

（作り方）

　  ピー
ナ ッ ツ は 油 で 5 〜 6 分揚げて粉末 に して お く。

　  ト ラ シ ，に ん に く．玉ね ぎをす Pつ ぶ し．塩を加え

　　 る 。

　  鍋を火 に か け．油 を入 れ て   を 1 分程炒 め た後 ，

　　チ リ パ ウ ダー
， 黒砂糖を加え，更 に水を加え る。

　  沸騰 して きた ら ピー
ナ ッ ツ を加え．と ろ み が つ く

　　ま で 攪拌しなが ら加熱を 続け，最後に コ コ ナ ッ ツ ク

　　 リーム ，レ モ ン 汁 を加える。

　野菜を皿 に 盛 り．上 に ゆで 卵を飾る 。 ピ ーナ
ヅ ツ ソ

ー

ス をか け て食べ るが ，揚げた玉ねぎや ，サ ゴ ヤ シ で ん粉
で 作 っ た 揚げえ び せ ん べ い ク ル ブ ッ ク （krupuk） と 共

に 供され る こ とが 多い 。

写 fi10．ク ル ブ
ッ ク （手前） とガ ドガ ド （二 番 目）

O そ の 他

硬め の 豆 腐を コ コ ナ ッ ツ オ イ ル で 揚げた タフ ・ゴ レ ン
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イ ン ドネシ ア （ジ
ャ ワ 島）の 味

　 　 　 写鄭 1．タ フ ・ゴ レ ソ （右） を揚げ て い る と こ ろ

　（tahu 　goren ） は，街角で よ く売られ て い た 。 こ れに は

小 さな 青唐辛 子 がつ い て い た が，こ の 唐辛子の 辛 い こ と

辛 い こ と。

一
口 か じっ て跳び 上 っ て し ま っ た 。 こ の 唐辛

子 は ，パ ン を 買 っ て も袋 に 入 れ て くれ る し，コ ーヒ ーを

飲 ん だ レ ス 〕・ハ ウ ス で も，皿 に 入 れ て テ
ーブ ル の 上 に 置

い てあ っ た 。 実際．い ろ い ろ な料理 に つ い て くる こ とか

ら推測 して ，暑い イ ン ドネ シ ア で は ，一種 の 毒消 しの 役

目を 果 して い る の で は ない だ ろ うか 。

　 大豆を 発酵 させ て 作 っ たテ ン ペ （tempe ） を揚げた も

の ，鶏肉の 唐揚げ で あ る ア ヤ 厶
・ゴ レ ン （ayam 　goren ）

も代表的な 料理 で あ る。こ れ に は 赤唐辛予をベ ース に ，

種々 の 香辛料 を 混ぜ 合 わせ た サ ン バ ル （sambal ） とい う

赤 くて 辛い ペ ース ト状の もの を つ け て 食 べ た 。魚は ，グ

ーラ ミ （guram り とい う鮒 に 似 た 魚が よ く使わ れ て い た 。

淡水魚との事で ，白身の さっ ぱ りした味 で ．蒸した b，
揚げて トマ トソ ー

ス で 煮込 ん だ りして あ っ た。ま た，日

本 で は お 目に か か らな い 大 きくて黄色い ク ッ キ ン ゲパ ナ

ナを輪切 りに して 揚げた もの は ，ホ ク ホ ク と して 甘 く，

ま る で さつ まい もの 天ぷ らの よ うで あ っ た。米をバ ナ ナ

の 葉 に 包ん で 蒸した ちまきの 様なもの は，葉の 香 りが移

っ て お い しか っ た 。

　
一

般 に 油 で 揚 げた り，炒め た りす る 料理 が多か っ た 様

に 思われ る。こ れ に 唐辛子を 基本に して ，自国産 の 種 々

の 香辛料を組み 合せ て調味し て い た 。 熱帯地方 で の 自然

に 生 れ た料 理 の 知恵で あ ろ うか 。

　 6． 果　　物

　果物 の 王 様 と称され る ドリアン は ，大人 の 頭位の 大 き

さ の 果皮に 刺 の た くさ ん 出た 黄緑色 の 果物 で ，内部は／5

室に 分か れ ， そ の 中 の 種を包ん だ ク リーム 色 の 果肉を食
べ る。甘 くね っ と りと した ク リーム チ

ーズ に 似 た 口 当 り

で ，何 と も言え ぬ 強烈 な に お い が す る。こ の た め ，私達
の 好 み もは っ きり分か れた が ，か な り高価な もの で あ る

に もか か わ らず，現地 の 人 々 に は 大へ ん 好 まれ，ドリ ア

ン の た め に 働 くと言わ れ る程 珍 重 され る と の こ と で ある 。

写真12．ド リ ァ ソ

写真13．マ ン ゴ ス チ ン

　果物の 女 王 と称 され る マ ン ゴ ス チ ン は，直径 5〜7cm

位 の 赤紫色 の 丸 い 果物で ， 柿の へ た の よ うなもの が見 ら

れる。 横半分 に 割 る と，厚い 果皮 の 中 に み か ん の 房の 様

に 分れた 白い 果肉が現わ れ ，何 と も可憐 で 美し い。ほ の

か な甘味と酸味 で
， 女王 の 名に 恥 じぬ お い し さであっ た 。

　 日本 で もな じみ の マ ン ゴや パ パ イヤ，パイナ ッ プル も

さすが に お い し く．バ ナナ は 多くの 種類 の 中 で ，緑色 の

皮 の バ ナ ナ に 人気が集 っ た 。
ス リラ ン カ で もよ く見 られ

た世界
一

大きい 果物と言 わ れ るナ ン カ （ジ ャ ッ ク フ ル ー

ツ ），ワ ツ ク ス で み が い た よ うに つ ややか な ピ ン ク色で ，

形は洋梨又は ピー
マ ン に 似 て ， 果肉は 白 くサ ク サ ク した

（43 ）

写真 14，ラ　 ン 　サ
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リ ン ゴ の よ うな味 の す る レン ブ，蛇 の 鱗 の よ うな茶色の

皮 を 持 ち．少 し渋味 の あ る サ ラ ッ ク，プ ラ ム 位の 大ぎ さ

で ，外皮 は 何の 変 て つ もな い 淡茶色 であるが，皮を む く

と，半透明で 五 つ の 房 の 果肉が現れ る ラ ン サ な ど，イ ソ

ドネ シ ア は正 の 熱帯果物 の 宝庫であ っ た 。

　文　　献

1）　 Bulletin　 of　the 　Research　Instltute　 for　 Tea　 and

’
　　　Cinchona，　4，　No．3／4，　249〜256　（1978）

新 匝
刀
卩系 溷

小原哲 二 郎 ・木村　修翻訳監修

　　「最新栄養学一 専門領域 の最甎情報」

（A5 判 726 ペ ージ　定価 8，　eOO円　建 帛社）
’

　米国 で 発行 され て い る 月刊の 雑誌 で あ る Nutrition

Review とい うの が あ る こ と は 多 くの 方が ご存知 の こ

と と思 う。 そ の 時々 の トピ
ッ ク ス を 2 〜 3頁 に まとめ

た もの で ，現在の 栄養学 の 問題を知 る の に は有益 な雑

誌 で あ る 。

　 こ れを作製 して い る 人 々 が，約 10年毎に Present

Knowledge　in　Nutrition とい う本 を 出 し て お り，す で

に 第2 版，第 3版は邦訳が 出され て い るの で ご存知 の

方 もあろ うか と思 う。

　今回 こ の 本の 第 5 版が出版 され た が ．今迄 の もの よ

りも厚さの 厚 い 本 に な っ て い た 。 こ の 本を入手は した

の で あ るが 英語で 部 厚 い とい う こ とで 本 棚 を飾 っ て い

た が．今回栄養学 の 専門の 方々 が 約40名 が，そ の 得意

とす る とこ ろ を受持 ち，翻訳 した の が 本書 で あ る。 1
エ ネ ル ギ ー

sL 主 要 栄養素．皿．脂溶性 ビ タ ミ ン ．

ILi．水溶性 ビ タ ミ ン ，　 V ．主要な ミネ ラ ル ，　 V［．微量

ミ ネ ラ ル ，W ．特 殊 な 生 理 的状態 の 栄養，題．疾病 の

予防 と治療の た め の 栄養．K ．栄養学 の 歴史 の 9章か

らな り，そ れ ぞ れ が 5〜10項 目に わ か れ，そ れ ぞれ の

最新知識が お りこ まれ て い る。ま た文献も豊富に 引用

され て お り．是非手許 に 1 冊お か れ る こ とをおすすめ

す る。　　　　　　　　　　　　　　 （元 山）
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