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（加工編 第５巻「納豆」より）
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アワ（パキスタン、南インド、中国におけるアワの利用法）、ウコン（インド）、
エゴマ（韓国）、キノア（アンデスの酒）、ジャガイモ（アンデスのパパセカ、
チューニョブランコ、クレッケリー）、ソバ（そば煎餅、冷麺、ロティ、そば
がゆ、パンなど）、ダイズ（中国―醤、乾醤、鼓、豆乳・豆腐、湯葉、乳腐
朝鮮半島―豆醤、コチジャン、清麹醤）、ハクサイ（キムチ）、モモ（ドライフ
ルーツ）、ライコムギ（オーストラリア）

日本の伝統だけでなく、世界の加工品も豊富に紹介（以下、一部）

「「食食品品加加工工総総覧覧」」はは、、〈〈５５つつのの仕仕事事〉〉ががででききるる有有能能社社員員
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出版ダイジェスト （昭和２４年８月３１日
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人材育成が企業の命。食品に凝縮
されている人間の叡智、先人の知
恵にふれると、元気がでてくる。
食品の奥深さを知り、仲間と語り
合うなかから、仕事のやりがい、
創造力が生まれる。
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（加工編 第５巻「納豆」より）
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