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Coffee Breakは、1981年（昭和56年）創刊以来、コーヒーの生産・

消費・市場・歴史・文化・科学情報など、様々な視点から長い時間に渡

ってコーヒー業界内の大きなトピックスを記録し続けてきました。

日本人の生活の中でコーヒーが親しまれるようになって以来数十年、

今やコーヒーは単なる嗜好飲料の枠を越えて、ライフスタイル、ファッシ

ョン、カルチャーの形成の一部分としての役割を果たしつつあります。ま

た、「コーヒーと健康」といった飲用面からの科学的分析も近年活発に行

われるようになりました。

現在、Coffee Breakは業界情報誌として、またコーヒー専門誌として、

コーヒーにまつわり「現在、何が考えられ、何が行われているか。」を読者

の皆様に御紹介しております。
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La Coupole
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いつの時代も変わらぬ自由な雰囲気でおしゃべりは続く。

La Coupole
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柱には金銀をあしらったアール・デコの、デフォルメされた人物などが優美な線で描かれている。

貧しくても新しい芸術的価値観を持った若いアーティストが、物価や家賃が安いモンパルナスに自由な空気を求めて移ってきた。
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中央にクーポール（フランス語で丸天井の意）を持つ独特のアール・デコ様式の内装で、テーブルには真っ白な木綿のクロスとナプキンが映えている。
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店内には英、米、仏、スイスなど、各国の新聞が
置かれている。

モンパルナスのヴァヴァン交差点にあるラ・クー
ポール。

この店の常連であった彫刻家セザールの姿も見える。 上：ほろ苦く、香ばしいカフェ・ノワール。
下：円やかな風味がうれしいカフェ・オ・レ。

La Coupole
102, boulevard du Montparnasse 75014

1 01 43 20 14 20

Paris
La Coupole

France
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C o f f e e  R e c i p i

COFFEE & GINGER SOUFFLES
コーヒーにジンジャーの香りを生かした暖かいスフレ。

●スフレ型の内側にたっぷりのバターをぬりグラニュー糖
をまぶしておく。卵は黄身と白身に分け、ボールに卵黄と
半量の砂糖を加え、白っぽくなるまでよくまぜる。なべに入
れ泡立て器を使ってまぜながら粉に十分火が通るように煮
る。最後に刻んだジンジャーとコーヒーエッセンスを加え
る。乾いてきれいなボールに卵白を入れ、かたく泡立て、
残りの砂糖を加えさらによくまぜ、先に出来た暖かいクリ
ームに泡をつぶさないようにていねいに合わせる。用意し
ておいた型に流し入れ、210℃のオーブンで20分程焼く。
きれいにふくらんだら上に粉砂糖をふって、出来上がり。

●材料（5人前：直径10cmのスフレ型）
牛乳 ………………………………150cc
コーヒーエッセンス ……………大さじ2杯
砂糖 …………………………………50g
小麦粉、コーンスターチ …………各15g
卵 ……………………………………3個
コンフィジンジャー …………………70g
粉砂糖 ………………………………適量
バター ………………………………適量
グラニュー糖 ………………………適量

◎ポイント：スフレ型にはたっぷりていねいにバター
をぬること。また、卵白はしっかり泡立ててから合わ
せること。

【お詫び】
前号（63号）の同頁に掲載致しましたCoffee Recipi〔JAVA JAM〕の材料の分量表記に誤りがありました。
〔ヴァニラ・ビーンズﾉ500cc〕は〔ヴァニラ・ビーンズﾉ一本〕が正しい量です。読者の皆様には大変ご迷惑をお掛け致しました。
お詫びすると同時に今後このようなことがないよう、充分心掛け編集作業にあたってまいります。（編集部）

「コーヒーブレイク」の御購読、またはバックナンバー御希望の方は、
『お名前（宛先）』『送付先御住所』『お電話番号』『御希望部数』を御
記入の上、左記編集部宛にＦＡＸまたは葉書にて、御連絡下さい。
〒１０3ー００１５ 東京都中央区日本橋箱崎町６ー２
全日本コーヒー協会内 コーヒーブレイク編集部
ＦＡＸ０３ー５６４９ー８３８８
＊御購読料は一部６００円（送料・税込）
本誌送付の際に振込用紙を同封させていただきますので、御手元に
届き次第お振り込み下さい。
尚、「コーヒーブレイク」のバックナンバー・新刊・御購読情報は全日本
コーヒー協会ホームページでも御案内させて頂いております。
アドレス http://coffee.ajca.or.jp/



■表紙
コーヒー産地のオークションセンター。各農
園で生産された生豆のサンプルがずらりと
並ぶ。仲買人はここで生豆の粒立ち、色合
い、サイズ、欠損度合などを細かくチェック
する。一年をかけて収穫した成果がここで
結実する。。
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