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　もうひとむかし前のこと，パリに

留學していた頃のパンのおいしさは

今もなお忘れヵ：たいものの一っであ

る．パリジアシがふだんにつかう長

いパンー長さ1m位もあろうか一も

さることながら，。少しおごづてプチ

パンー日本の味っけパンに似ている

一を買つて喰ぺるとそのおいし，い

こと．かめばパリパリと昔がしてそ

のこうばしさは何ともたとえられな

い．パリの朝食はこのパンとコーヒ

ーとただそれだけである．いくら疲

坊をして電，勤めの時間に遅れるよ

うなことはない．

　日本ではパンがほんとうにおいし

いと思つたことがない．ことに配給

パンはひどい．この夏はずいぶん配

給パンのお世話になつたものだが，

色の黒いのはともかくとして，たべ

てみると何だかボサボサしていて糠

を喰ぺるような感じだ．それゆ｛ま

んするとして亀，このパンを翌日く

らいまで残しておくと中の方がベト

ベトになり，水飴のようにダラリと

して引張ると納豆のように糸を引

く．眼れをつぶつてこういんにロに

入てみると‡『つたるい味．ああこれ

でもパンなのかとなさけなくなつて

しまう．

　このひどいパンの由來を科學的に

解析してみる．ec－一一色の黒いのはフ

スマが入つているからだ・小変粉に

フスマを混ぜておくことは貫に有害

無釜である．われわれは安本の委員

會で製粉の歩留りを減ずることを極

力主張しているにもか㍗わらヂ，お

構いなしにフスマを人間に喰わせて

この不合理，不経濟を知らぬ顔して

i乗り切ろうとしているから勇敢だ．

　フスマは繊維質が多いために蛋白

質の清化吸牧を著るしく低下させ，

貴重な蛋白質の損失となる・またフ．

スマは無理して人間に喰べさせなく

て亀家畜の飼料として貴重なもので
あV’Cきらに製粉の歩留bを減少さ

せて良質のフスマを生産すれば，醤

抽の原料としても立派に小萎の代用

をつとめる．醤油業者ではこのフス

．マを醤套と稻して立派に使い1こなし

ているのだ．フスマの混入という不

合理を敢えておかしているからパン

め色は黒くなり，味は落ち，「ひいて

は糸を引くようにさえなるのである

　さてパンが糸を引くようになると

・・うのは一一一ee何故な？か・從來・米

飯は腐りやすいのが一つの大きな訣

黙とされていたが，この夏の配給パ

ンの趣験によると，米飯よりもパン

の方がずっと腐りやすい．パンが糸

を引くようになることをロップとい

うが，GHQの人蓮はロッブと噴う

ことを知らないらしい．無理もない

ことで，外國のパンはロップになる

ようなことは絶封にないからである

外人のっくったロップという言葉を

外人が知らないのに，われわれがし

みじみ味えるとV「うのは何と解ニク

な『ζとであろう．　　　　　　’
　　　　　　　　　　　　　の　・そもそもパンがロヅプになるとい

うのは，パンにロップ菌が繁殖して

パンを腐敗させるからである．元來

枯草菌はパン，米飯，馬鈴薯などに

繁殖して澱粉質を糖化し骨味と粘性

（デキストリン）をだす細菌である．
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今日われわれは枯草菌の澱粉糖イヒカ

を利用して各方面に慮用し始めてい、

る一一，こ⑳磨用方面はありがたい，が

パンのロヅプだけはごめんこうむり

たいものである。

　配給パンがすぐにロップになると

いうのは，實は簡軍な原因で，第一一

rUパンの原料の小萎粉にフスマが混

、ざつているからである．フスマがあ

ればロップ菌のすきな榮養分が豊富

に奥えられるからロヅプ菌はいつで

＄喜んで繁殖する．またロヅプ菌の

嫌いな酸が不足していることにも原

因がある．第二にはパンの焼き方が

わるい．つまリパンの申まで熱がと

おつていないのである．元來枯草菌

は耐熱性が強いからなま焼けくらい

のことでな容易に死滅しない．だか

らパンがロップになるのは必ず中心

都から起つてくるのである．できれ

ばパンは中心部でも2CO℃くらいに

焼くのがよいのに，いまのパン焼き

では燃料節約のために生焼けでやめ
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てしまい，申心部の澱1紛がやつと糊

化ナる温度一7C～90℃一にしか達し

ていないらしい．こんな温度では枯

草菌が死滅するどころか，本來のパ’

ンになることすらむつかしい．．

．Av日多くの家庭の主婦達のやつて

いることをみたまえ．配給所でパン

雰を受取つても配給パンはまずいか

ら誰電パンをとりに行かない・それ

で月末になるとパン券を小萎粉rc換

えるために券とお金を持つて配給所

に行く．そこはすさまじい行列で少

なくも牛日はつぶれる．それからや

っと取りかえた小萎粉を持つてパン

屋に行つて，いわゆる加工のパンに

してもらう．これにもちろん加工賃
　　　も　，
をだす．さもなければ小変粉を持つ

て行つてお金をだしてウドンと取り

かえてもらう．これはまあ何んとい
　　　　　　　　　　　　　，う不合理なことだろう．

　おいしいパンをつくるにはまず第

一に小妻紛の品質がよくな昼ればな

らなv・。　；Baking　qualityと稻して

パン縫に適する性質が小饗紛に要求

される．それは主として小褻粉のグ

ルテン含有量Lxそ　eo物理化學的性質

によつて定まる．次には製パン技術

である．それには良質のパン焼酵母

を充分に使用する必要がある。わが

國のパン酵母は，質はともかくとし

ても，まず量をふやさねばならない

最後にはづン焼ガ々も改善を要する

っまPパンに適する小饗を原料とし

フスマを十分に除去して良質の小套

粉を製し，よい酵母をたくさんド使

用して充分に焼き上げさえすれば，

あのフランスパンのようなおいしい

もρが必ずできるのである・

　なおパン食の改善を補助するため

、パンに添える副食品の改善も必要で

ある．パンに添えるものとしてコ戸

ピーやバタはしばらくがまんすると

しても，せめて紅茶とジャム位はほ

しい．またわが國濁得の魚類慮用の

ペーストも結構であろう。とにかく

パンに味喉汁や線茶では味のハーモ

　：一がてんでない．’米の不足なこと

その他いろいろの意味でパン食は歎

迎すべ崔である．それには是非とも

おいしいパンをつくつてほしい．萬

人がうれしがるようなすてkなパン
　を．（1949・10。23）
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