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プロの「なぜ？」に
答えて50年

1971年初版。調理科学本のパイオニア！

新装版「こつ」の科学  

調理の疑問に答える
杉田浩一著　316ページ　定価1,320円（税込）

「こんにゃくを手でちぎるのはなぜ？」 「からしをとく時にぬるま湯を使うのは？」
長年勘や経験に頼ってきた調理の「こつ」287項目を、科学実験を繰り返
して検証。プロに愛され半世紀、累計30万部超のロングセラー。

パン「こつ」の科学  

パン作りの疑問に答える
𠮷野精一著　240ページ　定価1,760円（税込）

「分割した生地を丸めるのはなぜ？」 「天然酵母のパンはなぜ酸っぱい？」
99のQ＆A、代表的な製法やよくある失敗例をプラス。
ブーランジェの仕事にフォーカスした一冊。

新版 お菓子「こつ」の科学  
お菓子作りの「なぜ？」に答える
河田昌子著　320ページ　定価1,980円（税込）

「打ち粉に強力粉を使う理由は？」 「卵白を泡立てるとメレンゲ状になるのはなぜ？」
科学の視点でお菓子の素材と作り方を追求。
新版ではチョコレートの項目を大幅追加。

おいしく作るために。おいしく食べるために。

味・香り 「こつ」の科学  

おいしさを高める 味と香りのQ＆A
川崎寛也著　288ページ　定価1,980円（税込）

「味覚は訓練によって鍛えられる？」 「味噌汁にだしは必要ない？」
「目をつぶって食べると、味の感じ方は変わる？」 「甘エビはどうして甘いの？」
「“甘い香り”とか“酸っぱい匂い”というけど、香りに味がある？」
……味と香りにまつわる176の質問に、おいしさの科学を研究する専門家が答えます。

9月発売
最新刊

●味覚・嗅覚全般　
● 素材の味・香り　野菜・果物・穀類・
植物性食品／魚介／肉類・卵　
● 調理と味・香り　非加熱調理／
だし／加熱調理／調味料別　
●新しい料理を考える　
●風味×風味
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