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１　ゼラチンは医薬用，写真用として工業的に発達し

研究も進歩しているが，調理用としての研究は少いよう

である。又日本の丿 役家庭の台所設備の関係から考えて

も調理上の詳細な研究が遅れる理由の一つ が うか がえ

る。台所設備に関心のもたれっつある昨今ゼラチンの利

用も容易になると考え，その調理上の特性について研究

してみようと，浸清膨潤，加熱溶解，冷却凝固等につい

て種々の角度からの実験を予定している。今回は基礎方

な部分の実験を試みたので二，三報告 し参考 に 供し度

い。
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