






　実
に
長
い
連
載
で
は
あ
っ
た
が
、
始
ま
り
が
あ
れ
ば
終
わ
り
も
や
っ
て
く
る
。
こ
の
数
年
間
、

本
連
載
を
通
し
て
、
食
べ
る
こ
と
の
醍
醐
味
、
素
晴
ら
し
さ
を
、
書
か
せ
て
頂
け
た
こ
と
で
、

僕
自
身
、
た
い
へ
ん
い
い
経
験
を
さ
せ
て
も
ら
え
た
。
読
者
の
皆
さ
ん
と
の
こ
れ
ま
で
の
ご
縁

に
感
謝
を
し
て
、「
キ
ッ
チ
ン
と
マ
ル
シ
ェ
の
あ
い
だ
」
最
終
回
と
向
き
合
い
た
い
。
こ
の
連

載
期
間
で
、
嬉
し
か
っ
た
の
は
、
福
岡
の
桜
坂
に
あ
る
レ
ス
ト
ラ
ン
に
こ
っ
そ
り
食
事
に
行
っ

た
帰
り
際
、
店
を
出
よ
う
と
し
て
い
る
と
、
d
a
n
c
y
u
を
持
っ
た
若
い
料
理
人
た
ち
が
追
い

か
け
て
き
て
、「
い
つ
も
読
ん
で
い
ま
す
」
と
言
わ
れ
た
こ
と
だ
っ
た
。
赤
坂
の
美
容
院
に
行

っ
た
ら
、
d
a
n
c
y
u
を
そ
っ
と
置
か
れ
、「
読
ん
で
い
ま
す
よ
」
と
ほ
ほ
笑
ま
れ
た
時
も
忘

れ
ら
れ
な
い
。
飛
行
機
の
中
で
、
お
隣
に
座
っ
た
紳
士
に
、「
あ
れ
、
愛
読
し
て
お
る
ん
で
す
」

と
言
わ
れ
た
の
も
実
に
嬉
し
か
っ
た
。
と
に
か
く
、
連
載
を
通
し
て
日
本
中
の
食
い
し
ん
坊
の

皆
さ
ん
の
心
に
フ
ラ
ン
ス
の
美
味
し
い
も
の
に
つ
い
て
お
話
が
で
き
た
こ
と
、
最
高
に
楽
し
か

っ
た
。
d
a
n
c
y
u
、
読
者
の
皆
さ
ん
に
、
心
か
ら
お
礼
を
言
い
た
い
。
あ
り
が
と
う
。

　僕
は
65
歳
に
な
っ
た
が
、
今
で
も
毎
日
キ
ッ
チ
ン
に
立
ち
、
マ
ル
シ
ェ
に
通
い
、
レ
ス
ト
ラ

ン
や
カ
フ
ェ
だ
け
じ
ゃ
も
の
た
り
ず
、
世
界
中
の
う
ま
い
も
の
を
求
め
て
食
の
旅
を
し
続
け
て

い
る
。
か
ま
び
す
し
い
世
界
で
は
あ
る
が
、
食
べ
る
時
く
ら
い
幸
せ
を
感
じ
た
い
の
で
、
一
食

入
魂
を
追
求
し
て
い
る
の
だ
。
ノ
ル
マ
ン
デ
ィ
に
小
さ
な
畑
を
持
つ
こ
と
を
計
画
中
で
、
こ
れ

か
ら
は
自
分
が
生
産
者
に
な
っ
て
や
ろ
う
と
思
っ
て
い
る
（
も
ち
ろ
ん
、
自
分
が
食
べ
る
分
だ
け

の
小
さ
な
ポ
タ
ジ
ェ
（
家
庭
菜
園
）
な
の
だ
け
れ
ど
…
…
笑
）。

　離
婚
の
時
、
10
歳
に
な
っ
た
ば
か
り
だ
っ
た
息
子
と
お
互
い
の
寂
し
さ
を
埋
め
合
う
た
め
に

旅
に
出
る
よ
う
に
な
っ
た
。「
父
子
旅
」
と
名
付
け
た
二
人
の
旅
は
フ
ラ
ン
ス
国
内
に
と
ど
ま

ら
ず
、
ア
メ
リ
カ
、
イ
タ
リ
ア
、
英
国
、
ス
ペ
イ
ン
、
ロ
シ
ア
、
モ
ロ
ッ
コ
、
ポ
ル
ト
ガ
ル
、

ア
イ
ス
ラ
ン
ド
、
オ
ー
ス
ト
リ
ア
、
ハ
ン
ガ
リ
ー
…
…
世
界
中
へ
と
拡
大
し
、
そ
の
土
地
土
地

の
美
味
し
い
も
の
を
探
求
し
た
。
二
人
き
り
に
な
っ
た
寂
し
さ
も
う
ま
い
も
の
が
癒
し
て
く
れ

た
し
、
旅
を
通
し
て
、
父
子
の
絆
は
ぎ
ゅ
っ
と
引
き
締
ま
っ
た
。
コ
ロ
ナ
禍
に
お
い
て
は
完
全

イラスト＝町田早季

キ
ッ
チ
ン
と

マル
シ
ェ
の

あ
い
だ

E
ntre le m
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文
＝
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仁
成

連載は今回で終わりますが、僕は毎日、2回、designstories（デザインストーリーズ）というウ
ェブサイトで「フランスごはん日記」を連載しているので、たまには立ち寄ってくだされ。日々
のうまいものを、目安レシピを添えて、ご紹介しております。

最
終
回

ま
た
ど
こ
か
で
!
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ロ
ッ
ク
ダ
ウ
ン
に
見
舞
わ
れ
た
が
、
二
人
で
キ
ッ
チ
ン
に
立
ち
、
ケ
ー
キ
や
ピ
ザ
な
ど
、
息
子

に
様
々
な
レ
シ
ピ
を
伝
授
し
た
こ
と
で
、
外
出
で
き
な
い
苦
し
さ
を
紛
ら
わ
す
こ
と
が
で
き
た
。

そ
の
子
も
、
成
人
し
、
目
標
の
大
学
に
合
格
し
、
現
在
は
大
学
の
近
く
で
一
人
暮
ら
し
を
し
な

が
ら
、
完
全
自
炊
男
子
と
な
っ
た
。
め
で
た
く
恋
人
も
で
き
、
お
互
い
の
ア
パ
ル
ト
マ
ン
を
行

き
来
し
な
が
ら
、
毎
日
一
緒
に
う
ま
い
飯
を
追
求
し
て
い
る
と
い
う
の
だ
か
ら
、
さ
す
が
我
が

子
。
時
々
、「
塩
加
減
」
に
つ
い
て
の
S
M
S
が
飛
ん
で
く
る
。「
塩
は
大
匙
1
、
み
り
ん
、
酒
、

少
々
」
と
戻
す
と
、
し
ば
ら
く
し
て
料
理
の
写
真
が
二
皿
並
ん
で
、
送
ら
れ
て
く
る
。
料
理
さ

え
で
き
れ
ば
ど
ん
な
に
人
生
が
苦
し
く
て
も
毎
日
が
楽
し
く
な
る
。
ど
う
や
ら
わ
か
っ
た
よ
う

だ
。
父
と
し
て
、
肩
の
荷
が
下
り
た
と
い
う
も
の
だ
。
僕
が
子
供
の
頃
、
う
じ
う
じ
し
て
い
る

と
、
母
さ
ん
が
お
た
ま
を
握
り
し
め
仁
王
立
ち
に
な
っ
て
、「
ひ
と
な
り
、
苦
し
い
時
に
は
、

じ
ゃ
ん
じ
ゃ
ん
炒
め
て
が
ん
が
ん
食
べ
ん
し
ゃ
い
」
と
は
っ
ぱ
を
か
け
ら
れ
た
も
の
だ
っ
た
。

「
そ
れ
は
、
誰
の
人
生
っ
た
い
?
」

　僕
は
、
ど
ん
な
時
で
あ
ろ
う
と
、「
誰
の
人
生
だ
、
他
で
も
な
い
、
俺
の
人
生
じ
ゃ
な
か
か
」

と
自
分
に
言
い
聞
か
せ
て
頑
張
っ
て
来
た
。
敵
も
多
か
っ
た
が
、
味
方
も
い
た
。
で
も
、
周
囲

に
関
係
な
く
、
孤
独
で
あ
ろ
う
と
、
自
分
を
大
切
に
生
き
る
こ
と
が
大
事
だ
、
と
教
え
て
く
れ

た
の
は
、
何
を
隠
そ
う
、
母
で
あ
っ
た
。
死
ぬ
前
に
食
べ
た
い
も
の
は
何
か
、
と
訊
か
れ
た
ら
、

迷
わ
ず
、
母
の
握
り
飯
、
と
答
え
た
い
、
と
こ
ろ
だ
が
、
そ
の
母
も
齢
90
に
な
ろ
う
と
し
て
い

る
。
母
さ
ん
が
作
っ
た
塩
握
り
の
ぬ
く
も
り
が
忘
れ
ら
れ
な
い
。
僕
の
息
子
は
、
僕
が
こ
し
ら

え
た
握
り
飯
が
世
界
で
一
番
う
ま
い
、
と
言
う
。
さ
す
が
に
、
辻
家
の
息
子
で
あ
る
。
母
、
僕
、

息
子
、
共
通
点
は
「
キ
ッ
チ
ン
」
だ
。
辛
い
時
に
こ
そ
、
キ
ッ
チ
ン
に
立
ち
、
う
ま
い
も
の
を

作
っ
て
食
べ
た
。
美
味
し
く
で
き
れ
ば
、
泣
い
て
い
て
も
、
自
然
と
笑
顔
に
な
る
も
の
だ
。
僕

と
息
子
は
一
番
つ
ら
か
っ
た
時
、
も
く
も
く
と
食
べ
続
け
た
。「
う
ん
、
パ
パ
、
美
味
し
い
」

と
息
子
が
唸
り
声
を
あ
げ
る
時
、
僕
は
い
つ
も
キ
ッ
チ
ン
で
ガ
ッ
ツ
ポ
ー
ズ
を
決
め
た
も
の
だ

っ
た
。
キ
ャ
リ
ー
バ
ッ
グ
を
引
き
ず
り
な
が
ら
、
65
歳
の
お
や
じ
は
、
い
ま
だ
マ
ル
シ
ェ
に
食

材
を
買
い
に
行
く
。
そ
し
て
、
キ
ッ
チ
ン
に
籠
っ
て
、
あ
あ
で
も
な
い
こ
う
で
も
な
い
、
と
う

ま
い
も
の
を
こ
し
ら
え
て
お
る
。
い
や
、
生
き
て
い
る
限
り
、
食
べ
ま
し
ょ
う
。
苦
し
い
時
に

こ
そ
、
笑
い
な
が
ら
、
泣
き
な
が
ら
、
食
い
ま
し
ょ
う
。
長
年
、
み
な
さ
ん
、
ご
愛
読
あ
り
が

と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。
ご
っ
つ
ぁ
ん
で
す
!

また、月に3回、5の付く日に、サブスク「ラジオ・ツジビル（辻村）」と題して、1時間の生放
送ラジオをパリからお届けしています。食いしん坊がたくさん集う美味しいラジオ番組、こちら
も、よければ聴いてくだされ。あゝ、楽しかった。またどこかで、会いましょう。
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イラスト＝稲葉朋子
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國
香
織
さ
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『
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め
た
い
よ
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と
い
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短
編
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の
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に
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う
一
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独
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れ
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ひ
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す
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こ
と
で
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を
鎮
め
て
い
く
と
い
う
、
と
て
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印
象
的
な
お
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で
す
。

「
孤
独
が
お
し
よ
せ
る
の
は
、
街
灯
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ま
る
く
あ
か
り
を
お
と
す

夜
の
ホ
ー
ム
に
降
り
た
瞬
間
だ
っ
た
り
す
る
。（
中
略
）
三
ヵ
月
に

一
度
く
ら
い
、
そ
う
い
う
夜
が
や
っ
て
く
る
。
会
社
で
ト
ラ
ブ
ル

が
あ
っ
た
わ
け
で
も
、
恋
人
と
ぎ
く
し
ゃ
く
し
て
い
る
わ
け
で
も

な
い
の
に
、
そ
れ
は
本
当
に
唐と

う
突と
つ
に
降
っ
て
湧わ

く
の
だ
。
こ
っ
ち

が
す
っ
か
り
忘
れ
て
い
て
も
、
ち
ゃ
ん
と
律り

ち
義ぎ

に
降
っ
て
湧
く
。

（
中
略
）
こ
う
い
う
夜
は
、
ね
ぎ
を
刻き
ざ

む
こ
と
に
し
て
い
る
。
こ

ま
か
く
、
こ
ま
か
く
、
ほ
ん
と
う
に
こ
ま
か
く
。
そ
う
す
れ
ば
、

い
く
ら
泣
い
て
も
自
分
を
見
失
わ
ず
に
す
む
の
だ
」

　初
め
て
読
ん
だ
の
は
20
代
前
半
の
頃
で
し
た
。「
ね
ぎ
を
刻
ま

ず
に
は
い
ら
れ
な
い
孤
独
」
に
圧
倒
さ
れ
、
い
つ
か
自
分
に
も
こ

ん
な
夜
が
訪
れ
る
の
だ
ろ
う
か
と
、
憧
れ
に
も
似
た
気
持
ち
を
抱

い
た
も
の
で
し
た
。
今
回
、
ね
ぎ
を
特
集
す
る
に
あ
た
り
、
久
し

ぶ
り
に
こ
の
作
品
を
読
み
返
し
て
み
ま
し
た
。
私
も
い
い
大
人
で

す
。
昔
よ
り
ず
っ
と
こ
の
心
情
が
身
に
つ
ま
さ
れ
る
に
違
い
あ
り

ま
せ
ん
。
と
こ
ろ
が
。「
唐
突
に
降
っ
て
湧
く
孤
独
」
と
い
う
も

の
が
、
や
は
り
よ
く
わ
か
ら
な
か
っ
た
の
で
す
。
私
に
だ
っ
て
、

泣
い
た
夜
は
あ
り
ま
し
た
。
で
も
そ
れ
は
失
敗
だ
っ
た
り
失
恋
だ

っ
た
り
何
か
理
由
が
あ
り
、誰
の
慰
め
も
届
か
な
い〝
魂
の
孤
独
〞

で
は
な
か
っ
た
…
…
。
年
を
重
ね
て
も
ま
る
で
深
み
を
増
し
て
い

な
い
自
分
に
愕
然
と
し
て
い
る
と
、
追
い
打
ち
を
か
け
る
よ
う
に

娘
が
ぽ
ろ
り
と
言
い
ま
し
た
。「
あ
あ
、
よ
く
わ
か
る
。
ま
さ
に

私
の
こ
と
だ
」。
ま
だ
十
九
歳
な
の
に
!

　彼
女
た
ち
と
私
で
は
、

も
っ
て
生
ま
れ
た
魂
の
種
類
が
お
そ
ら
く
違
う
の
で
し
ょ
う
。

　そ
ん
な
私
で
す
が
刻
み
ね
ぎ
は
大
好
き
で
す
。
特
に
蕎
麦
湯
か

ら
立
ち
上
る
白
ね
ぎ
の
、
ツ
ン
と
し
て
大
人
っ
ぽ
い
清
涼
感
た
る

や
。
ね
ぎ
の
こ
の
凛
と
し
た
香
り
と
存
在
感
も
、
や
る
せ
な
い
孤

独
を
鎮
め
る
の
に
ふ
さ
わ
し
い
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

 

d
a
n
c
y
u
編
集
長

　藤
岡
郷
子

ねぎを刻む夜
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075-492-8028　京都府京都市北区西賀茂坊ノ後町16-3 営11：00～14：45（L.O.） 17：00～19：45（L.O.） 休水曜 ¥賀茂ねぎそば1045円。

　京
都
・
上
賀
茂
や
西
賀
茂
の
数
軒
の

農
家
だ
け
が
栽
培
す
る
賀
茂
ね
ぎ
は
、

一
般
の
九
条
ね
ぎ
よ
り
数
倍
太
く
、
底

冷
え
の
中
、
甘
味
と
ぬ
め
り
が
増
し
、

と
ろ
と
ろ
に
。
そ
の
滋
味
を
知
る
地
元

の
人
た
ち
が
「
寒
な
っ
た
ら
こ
れ
を
食

べ
ん
と
」
と
心
待
ち
に
す
る
の
が
「
松

庵
」
の
〝
賀
茂
ね
ぎ
そ
ば
〞。
青
々
と

し
た
ね
ぎ
は
だ
し
と
相
ま
っ
て
旨
味
を

膨
ら
ま
せ
、
ピ
リ
リ
と
辛
い
生
成
り
の

辛
味
大
根
と
と
も
に
は
ん
な
り
と
華
を

生
む
。
蕎
麦
が
隠
れ
る
ほ
ど
た
っ
ぷ
り

で
、
つ
ゆ
も
飲
み
干
せ
る
い
い
塩
梅
。

そ
の
お
い
し
さ
に
心
も
体
も
ほ
っ
こ
り
。

ね
ぎ
は
は
ん
な
り
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焼
き
た
て
を
串
か
ら
頬
張
る
と
、
辛

口
の
タ
レ
と
脂
の
甘
味
の
奥
か
ら
、
ね

ぎ
の
食
感
が
「
ザ
ク
ッ
」
と
主
張
し
、

噛
め
ば
ま
た
香
味
が
広
が
る
。「
こ
れ

は
、
ね
ぎ
だ
」
と
思
わ
ず
つ
ぶ
や
く
と
、

「
は
い
、
野
菜
焼
き
の
一
つ
で
す
か
ら
」

と
説
明
を
受
け
た
。「
焼
鳥
の
合
間
に
、

野
菜
も
食
べ
た
い
」
と
い
う
客
の
要
望

を
受
け
、
千
住
葱
に
薄
切
り
の
鶏
も
も

肉
を
被
せ
た
〝
葱
巻
〞
を
二
代
目
が
考

案
し
た
の
は
、
昭
和
37
（
１
９
６
２
）

年
の
こ
と
。
当
時
、
な
ん
と
斬
新
で
ま

ぶ
し
く
、
ハ
イ
カ
ラ
で
あ
っ
た
ろ
う
と

想
像
す
る
と
、
さ
ら
に
旨
さ
が
増
す
。

03-3281-5864　東京都中央区京橋1-4-9 営11：30～14：00 17：00～21：00 土曜は～20：30 休日曜 祝日  

¥葱巻が付くのは夜のコース8000円～ ランチの定食は2800円～ ※店舗によって金額と内容は異なる

主
役
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　豚
肉
料
理
が
看
板
の
バ
ス
ク
料
理
店

だ
が
、
冬
を
待
ち
構
え
る
常
連
客
の
お

目
当
て
は
、
ね
ぎ
（
ポ
ワ
ロ
ー
）
で
あ

る
。
ゆ
で
た
後
に
筒
状
に
成
形
し
、
厚

め
の
輪
切
り
に
し
て
提
供
す
る
の
が
櫻

井
信
一
郎
シ
ェ
フ
の
ス
タ
イ
ル
。
ナ
イ

フ
の
重
さ
で
刃
が
入
っ
て
い
く
か
の
よ

う
な
柔
ら
か
さ
を
叶
え
る
の
は
、
こ
れ

以
上
で
も
以
下
で
も
な
い
、
ピ
ン
ポ
イ

ン
ト
の
火
入
れ
だ
。
ゆ
で
湯
に
加
え
ら

れ
た
ゲ
ラ
ン
ド
の
塩
の
味
が
、
芯
ま
で

し
み
わ
た
っ
て
い
て
、
温
か
さ
が
甘
味

を
引
き
立
て
る
。
酸
味
が
ビ
シ
ッ
と
決

ま
っ
た
ヴ
ィ
ネ
グ
レ
ッ
ト
ソ
ー
ス
が
、

ワ
イ
ン
と
の
橋
渡
し
役
だ
。
シ
ン
プ
ル

に
し
て
ノ
ー
ブ
ル
な
味
わ
い
の
余
韻
は
、

い
つ
ま
で
も
長
く
続
く
。

03-3498-1314　東京都港区南青山6-8-18 営18：00～20：30（L.O.） 土曜は～20：00（L.O.） 休日曜 月曜 ¥ポワロー・ヴィネグレット1800円。

ね
ぎ
はト

キ
メ
キ
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　器
の
中
で
切
り
立
つ
ね
ぎ
ぬ
た
の
山

は
、
名
入
り
の
白
い
お
銚
子
と
並
ぶ
と

な
ん
と
も
美
し
い
。
酒
場
の
頼
れ
る
ス

タ
ー
タ
ー
だ
が
、「
シ
ン
ス
ケ
」
で
は
酒

飲
み
が
〝
目
指
す
〞
味
だ
。
ゆ
で
て
冷

水
で
締
め
た
わ
け
ぎ
は
、
ダ
レ
ず
に
シ

ャ
キ
ッ
と
し
た
食
感
が
続
く
。
軽
や
か

で
キ
レ
の
あ
る
酢
味
噌
は
、
東
京
の
老

舗
に
は
珍
し
い
白
味
噌
ベ
ー
ス
。
そ
こ

に
店
が
推
す
秋
田
の
銘
酒
〝
両
関
〞
の

本
醸
造
辛
口
を
隠
し
味
で
入
れ
て
い
る

と
い
う
。
ど
う
り
で
「
進
む
」
わ
け
だ
。

気
取
り
は
な
い
け
れ
ど
、
粋
で
品
が
あ

る
、
店
の
佇
ま
い
を
映
す
よ
う
な
味
だ
。

03-3832-0469　東京都文京区湯島3-31-5 営16：30～20：30（L.O.） 
休日曜 祝日 ¥ねぎぬた850円 ※入店時はマスク着用。

ね
ぎ
は
粋
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06-6779-5204　大阪府大阪市天王寺区堀越町アベノ地下街1号 営11：00～21：15（L.O.） 休地下街の休業日に準ずる ¥すじこんねぎ焼き1400円。

爆
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　鉄
板
上
に
連
な
る
の
は
、
青
ね
ぎ
の

ビ
ッ
グ
マ
ウ
ン
テ
ン
！

　薄
く
の
ば
し

た
お
好
み
焼
き
の
生
地
の
上
に
、
甘
辛

く
煮
込
ん
だ
す
じ
こ
ん
（
牛
す
じ
肉
と

こ
ん
に
ゃ
く
）
が
の
り
、
瑞
々
し
い
刻

み
ね
ぎ
が
て
ん
こ
盛
り
だ
。
生
地
の
蓋

の
下
で
じ
っ
く
り
蒸
さ
れ
た
ね
ぎ
は
、

甘
く
芳
し
い
オ
ー
ラ
を
湛
え
、
す
じ
こ

ん
の
ま
っ
た
り
と
し
た
旨
味
と
見
事
な

ハ
ー
モ
ニ
ー
を
奏
で
る
。
ポ
ン
酢
と
マ

ヨ
ネ
ー
ズ
で
味
の
変
化
も
楽
し
く
、
食

べ
終
え
て
も
ね
ぎ
の
余
韻
に
包
ま
れ
て
。

大
阪
人
の
D
N
A
に
響
く
郷
愁
の
味
。

文＝西村晶子（松庵）、佐々木ケイ（伊勢廣、ローブリュー、シンスケ）、船井香緒里（あべとん）
撮影＝エレファント・タカ（松庵）、長野陽一（伊勢廣、ローブリュー、シンスケ）、髙見尊裕（あべとん）dancyu  J A N UA RY  2 025013



グイーンと軟白部分が弓状に曲が
った、福島県郡山市が誇る「阿久
津曲がりねぎ」。身が詰まってい
ながら繊維は柔らかく、甘味と旨
味のバランスがとにかくいい。
P60～「アテねぎを探せ !」に登場。
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誰
も
が
知
る
身
近
な
野
菜
で
あ
り
な
が
ら
、

内
に
秘
め
た
潜
在
能
力
を
引
き
出
す
と
、

驚
く
ほ
ど
の
ご
馳
走
に
な
る
、そ
れ
が
ね
ぎ
。

ロ
ー
ス
ト
や
天
ぷ
ら
で
火
を
加
え
れ
ば
、

メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シ
ュ
や
最
高
の
ア
テ
に
早
変
わ
り
。

中
国
伝
統
の
葱ツ

ォ
ン

油ヨ
ウ

の
技
法
を
使
え
ば
、

肉
や
野
菜
、麺
が
と
び
き
り
の
逸
品
に
化
け
、

鍋
や
ス
ー
プ
に
溶
け
込
む
ね
ぎ
の
だ
し
は

寒
い
冬
こ
そ
体
の
奥
深
く
ま
で
沁
み
わ
た
る
。

名
バ
イ
プ
レ
ー
ヤ
ー
で
あ
り
主
役
も
こ
な
す
。

こ
れ
ほ
ど
七
変
化
の
名
演
で
食
卓
を
躍
動
す
る

カ
メ
レ
オ
ン
食
材
は
ほ
か
に
な
か
ろ
う
。

甘
さ
や
芳
ば
し
い
香
り
を
ど
の
よ
う
に
出
す
か
。

ト
ロ
ト
ロ
食
感
を
い
か
に
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
す
る
か
。

ね
ぎ
を
極
め
て
こ
そ
、料
理
上
手
に
な
れ
る
！

撮影＝三東サイdancyu  J A N UA RY  2 025015



ご
馳
走
ね
ぎ
の
王
様
！

銀
座「
マ
ル
デ
ィ 
グ
ラ
」の

下
仁
田
ね
ぎ

ロ
ー
ス
ト
。

圧
倒
的
！

　と
し
か
表
現
不
可
能
。

ぐ
っ
と
冷
え
込
む
冬
の
訪
れ
と
と
も
に
、

銀
座
「
マ
ル
デ
ィ 

グ
ラ
」
の

メ
ニ
ュ
ー
に
堂
々
と
掲
げ
ら
れ
る

〝
下
仁
田
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
〞
は
、

一
本
の
無
骨
な
見
た
目
と
ト
ロ
ト
ロ
食
感
と
、

あ
ふ
れ
出
る
甘
味
に
陶
然
と
す
る
。

材
料
三
つ
、4
ス
テ
ッ
プ
、15
分
。

ね
ぎ
を
驚
く
べ
き
逸
品
へ
昇
華
さ
せ
る
、

そ
の
極
意
を
教
え
て
も
ら
っ
た
。

文
＝
上
島
寿
子

　撮
影
＝
合
田
昌
弘
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年
の
瀬
の
足
音
と
と
も
に
「
マ
ル
デ
ィ 

グ
ラ
」
の
冬
の
名
物
は
や
っ
て
来
る
。

皿
に
は
こ
ん
が
り
焼
い
た
真
一
文
字
の
極
太

ね
ぎ
。
た
だ
そ
れ
だ
け
な
の
に
主
役
感
が
半

端
な
い
。
焼
き
目
は
ひ
た
す
ら
香
ば
し
く
、

中
心
部
分
は
と
ろ
っ
と
ろ
。
ね
っ
と
り
柔
ら

か
く
、
き
ゅ
っ
と
噛
め
ば
甘
美
な
ジ
ュ
レ
が
、

香
り
を
伴
い
と
ろ
け
出
す
。
ん
〜
最
高
！

「
こ
の
ロ
ー
ス
ト
は
下
仁
田
ね
ぎ
が
あ
っ
て

こ
そ
。
冬
に
し
か
と
れ
な
い
ね
ぎ
な
の
で
、

季
節
感
も
出
せ
る
ん
で
す
。
か
れ
こ
れ
30
年

近
く
つ
く
っ
て
い
る
か
な
」

　そ
う
話
す
の
は
シ
ェ
フ
の
和
知
徹
さ
ん
だ
。

ね
ぎ
は
下
仁
田
町
産
を
わ
ざ
わ
ざ
取
り
寄
せ

て
い
る
そ
う
で
、「
太
け
れ
ば
太
い
ほ
ど
お

い
し
い
か
ら
、
極
太
の
も
の
が
出
る
の
を
待

っ
て
メ
ニ
ュ
ー
に
上
げ
て
い
ま
す
」
と
の
こ

と
。
最
盛
期
は
手
首
に
近
い
太
さ
に
な
る
と

い
う
か
ら
び
っ
く
り
だ
。

　つ
く
り
方
の
極
意
は
た
だ
一
つ
。
下
仁
田

ね
ぎ
に
秘
め
ら
れ
た
甘
味
と
香
り
を
い
か
に

引
き
出
す
か
。
そ
こ
で
和
知
さ
ん
が
手
に
し

た
の
は
蓋
付
き
の
厚
手
鍋
で
あ
る
。

「
こ
の
中
に
ね
ぎ
を
丸
ご
と
入
れ
て
、
じ
っ

く
り
と
火
を
入
れ
て
い
く
。
一
本
の
ま
ま
焼

く
こ
と
で
甘
味
や
香
り
が
封
じ
込
め
ら
れ
、

ギ
ュ
ー
ッ
と
凝
縮
す
る
ん
で
す
。
蓋
を
す
る

の
は
全
体
か
ら
火
が
通
る
の
と
、
ね
ぎ
の
水

分
を
対
流
さ
せ
る
た
め
。
蒸
し
焼
き
状
態
に

な
っ
て
し
っ
と
り
仕
上
が
り
ま
す
よ
」

　味
つ
け
は
岩
塩
の
み
だ
が
、
欠
か
せ
な
い

の
は
ロ
ー
ス
ト
す
る
と
き
に
使
う
自
家
製
ガ

ー
リ
ッ
ク
オ
イ
ル
だ
と
い
う
。
に
ん
に
く
の

風
味
を
移
し
た
オ
イ
ル
が
ね
ぎ
を
優
し
く
包

み
込
み
、
味
わ
い
を
引
き
立
て
る
だ
け
で
な

く
食
べ
ご
た
え
も
高
め
て
く
れ
る
。
つ
く
り

方
は
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
に
に
ん
に
く
を
入
れ
、

色
づ
く
ま
で
加
熱
す
る
だ
け
と
簡
単
。
余
っ

た
オ
イ
ル
は
炒
め
物
や
パ
ス
タ
な
ど
に
活
用

で
き
る
か
ら
、
つ
く
っ
て
損
は
な
い
だ
ろ
う
。

　ま
さ
に
シ
ン
プ
ル
・
イ
ズ
・
ベ
ス
ト
な
ね

ぎ
ロ
ー
ス
ト
だ
が
、「
い
ろ
い
ろ
応
用
も
で

き
ま
す
よ
」
と
、
ま
ず
つ
く
り
出
さ
れ
た
の

は
モ
ル
ネ
ー
ソ
ー
ス
。
ベ
シ
ャ
メ
ル
ソ
ー
ス

に
チ
ー
ズ
を
た
っ
ぷ
り
入
れ
た
こ
の
ソ
ー
ス

を
か
け
れ
ば
、
ゴ
ー
ジ
ャ
ス
に
し
て
禁
断
の

一
皿
が
完
成
す
る
。
も
う
一
品
は
ね
ぎ
ロ
ー

ス
ト
を
メ
イ
ン
に
し
た
す
き
焼
き
の
定
食
仕

立
て
。
ね
ぎ
を
焼
い
た
後
の
鍋
で
つ
く
れ
ば
、

鍋
底
の
旨
味
ま
で
根
こ
そ
ぎ
味
わ
え
て
一
石

二
鳥
だ
。
甘
辛
い
煮
汁
が
し
み
た
ね
ぎ
が
ま

た
、
な
ん
と
も
旨
い
こ
と
。
紛
れ
も
な
く
ね

ぎ
は
ご
馳
走
。
ど
っ
さ
り
焼
い
て
、
ね
ぎ
三

昧
の
フ
ル
コ
ー
ス
を
お
楽
し
み
あ
れ
！

肉シェフとして知られる和知さんだが、実は
野菜料理も評判。ねぎローストはスペインの
〝カルソッツ〞 から発案。「真っ黒焦げにせず、
皮までおいしいのがうちのねぎローストです」。

〝殿様ねぎ〞 の異名を取る下仁田ねぎは群馬県下仁田町の特産品。店の
ねぎローストには「小暮商店」の特選太ダルマを使用。取り寄せ可。

03-5568-0222　東京都中央区銀座8-6-19 野田屋ビル地下1階 営12：00～13：30（L.O.） 18：00～22：30（L.O.） 年内は12月31日
まで営業、年始は未定。31日は恒例の年越しラーメンが登場。休日曜 他に不定休あり ¥予算昼4500円～ 夜1万円～ カード可 

22席 JR・東京メトロほか「新橋駅」より5分　●2001年開店。下仁田ねぎローストはディナーのみの提供で、一本700円～。

「 」和知 徹

ぶ
っ
と
い
下
仁
田
ね
ぎ
と
、

ガ
ー
リ
ッ
ク
オ
イ
ル
に
岩
塩
。

材
料
は
本
当
に
そ
れ
だ
け
。

ロ
ー
ス
ト
で
い
か
に

ね
ぎ
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を

最
大
限
に
引
き
出
せ
る
か
が

こ
の
料
理
の
醍
醐
味
だ
ね
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鍋を中火にかけ、温まったらガーリックオイルを入れて広げる。水
気を拭いたねぎを並べ、蓋をしてローストする。鍋は蓋付きで、厚
手のものがベター。蓋があればフライパンでもよい。今回は直径
25㎝の鋳物ほうろう鍋を使用。

小鍋にオリーブオイル100㎖とにんにく大3片を入れて中火にかけ
る。オイルが沸いてきたら弱火にして、時々鍋を揺すってにんにく
を転がしながら火を入れる。にんにくがこんがりときつね色に色づ
き、竹串がすっと入れば出来上がり。火を止めて冷ます。

硬い表皮を一枚だけ剥いで水洗い
する。土が入り込んでいることが
多いので、流水で丁寧に洗い落と
し、根と葉の先を切る。一本その
ままで焼くのが理想だが、鍋に収
まらない場合は半分にしてもOK。

下仁田 下準備

下
仁
田
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
を
極
め
る
!

ガ
ー
リ
ッ
ク

オ
イ
ル
を

つ
く
る

蓋
付
き
の

鍋
で
焼
く

下仁田ねぎ… 4本
ガーリックオイル
　…大さじ 3

塩…適量

材料 人分

材
料
三
つ
、4
ス
テ
ッ
プ
、15
分
。

ね
ぎ
の
皮
に
焦
げ
目
を
つ
け
つ
つ
、

蓋
付
き
鍋
で
蒸
し
焼
き
に
す
る
と

絶
品
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
が
完
成
す
る
。
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焼き時間はねぎの太さによるが、直径3㎝程度なら片面5分が目安。
焼き色がついたら裏返し、さらに火を入れる。全体がこんがりと焼
けて、竹串が抵抗なくすーっと刺されば焼き上がり。

皿に盛って塩をかけたら完成。塩は結晶の大きな粒塩が向く。店で
はイタリアの岩塩サーレ・ディ・ロッチャを使用。皮は香ばしく、
とろっとろな甘味が内側からジュワーッと押し寄せる。

中
火
で

片
面
5
分

岩
塩
を

ふ
っ
て

完
成
！

蓋付き鍋で皮に焦げ目をつけながら、
中をじっくりトロトロに焼くことで、
ねぎの凝縮した香りが詰まるんです

こ
れ
ほ
ど
至
福
の
一
皿
に
な
る
と
は
！

ね
ぎ
も
驚
い
て
い
る
に
違
い
な
い
。
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下
仁
田
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
を
、も
っ
と
ご
馳
走
に
!

1  モルネーソースをつくる。牛乳は鍋に入れて温め
ておく。タンパク質が凝固するので沸騰させない
こと。

2  別の鍋を中火にかけ、バターを入れる（写真a）。
すべて溶けたら強力粉を加える（b）。弱火に変え、
粉がバターになじむよう混ぜながら炒める。水分
がとぶと、もろもろとした状態から炒り卵状にな
るので、ここからもう一息炒める。

3  艶が出てペースト状になったら（c）、中火に戻し
て 1の牛乳を加える（d）。温めておけばダマにな
りにくいので一気に加えてよい。よく混ぜて全体
をなじませる。

4  沸騰したら弱火にして、混ぜながらじっくり火を
入れる。光沢が出て、ヘラなどで持ち上げたとき、
とろ～っと流れ落ちるようになればOK。

5  シュレッドチーズと塩を加えて溶かしながら混ぜ
る（e）。チーズがすべて溶ければソースは完成
（f）。

6  ローストした下仁田ねぎを皿に盛って5をたっぷ
りかけ、小ねぎとクミンを散らす。モルネーソー
スを先につくっておく場合は、牛乳150㎖（分量
外）を足して温め直す。

ローストした下仁田ねぎ… 4本（数は好みで）
モルネーソース（つくりやすい分量）
　バター…50ℊ
　強力粉…50ℊ
　牛乳…500㎖
　シュレッドチーズ（グリュイエールなど好みで可）…80ℊ
　塩…軽くひとつまみ
小ねぎ（シブレットなど。小口切り）…適量
クミン（ホール）…適量

材料 人分方

下仁田ねぎローストの
モルネーソース

ねぎの甘味とクリーミーなモねぎの甘味とクリーミーなモ
ルネーソースは好相性。とろルネーソースは好相性。とろ
～り濃厚な味わいは、寒い冬～り濃厚な味わいは、寒い冬
にぴったりだ。仕上げにかけにぴったりだ。仕上げにかけ
たクミンの香りがアクセントたクミンの香りがアクセント
になり、何本でも食べられる。になり、何本でも食べられる。

ad

be

cf

モ
ル
ネ
ー
ソ
ー
ス
を
か
け
れ
ば
、

ト
ロ
ト
ロ
濃
厚
ク
リ
ー
ミ
ー
な
、

メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シ
ュ
に
大
変
身
。

ね
ぎ
が
主
人
公
の
す
き
焼
き
も
！

口
に
入
れ
た
瞬
間
、

完
全
に
ノ
ッ
ク
ア
ウ
ト
。

チ
ー
ズ
と
ね
ぎ
の
タ
ッ
グ
は
無
敵
だ
。
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ローストした下仁田ねぎ… 4本（数は好みで）
牛肉の切り落とし（霜降りで厚めがベター）…200ℊ
砂糖…50ℊ
醤油…大さじ 1強
赤ワイン…大さじ 1

バター…15ℊ
ご飯…150ℊ（量は好みで）
生卵… 1個
小ねぎ（小口切り）…適量

材料 人分

1  下仁田ねぎをローストした後の鍋に砂糖を入れて中火にか
ける。混ぜながら砂糖を溶かし、液状になったらさらに加
熱。ダークブラウンになるまでカラメリゼする（写真a）。

2  醤油とワインを加えてから牛肉を投入（b）。中火のまま軽
く色が変わるまで炒める。ローストした下仁田ねぎとバタ
ーを加えて軽く火を入れたら、ご飯を添えて生卵をトッピ
ングする（c）。仕上げに小ねぎを散らす。

方

下
仁
田
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
の

カ
ラ
メ
リ
ゼ
す
き
焼
き

（
ご
飯
付
き
）

ねぎの旨味が溶け出たオイルねぎの旨味が溶け出たオイル
とカラメリゼした砂糖により、とカラメリゼした砂糖により、
コクのある洋風の味わいに。コクのある洋風の味わいに。
甘辛い煮汁を吸ったねぎロー甘辛い煮汁を吸ったねぎロー
ストがご飯を呼びまくる。卵ストがご飯を呼びまくる。卵
をからめつつかき込みたい。をからめつつかき込みたい。

a

b

c

牛
肉
で
は
な
く
、ね
ぎ
が
主
人
公
。

カ
ラ
メ
リ
ゼ
＋
バ
タ
ー
＋
卵
と
い
う

濃
厚
で
コ
ク
深
い
、飯
泥
棒
な
す
き
焼
き
。
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海
外
に
も
リ
ー
キ
を
は
じ
め
、さ
ま
ざ
ま
な
ね
ぎ
が
あ
り
、

当
然
そ
れ
ぞ
れ
の
地
に
伝
統
の
ね
ぎ
料
理
が
あ
る
。

な
か
で
も
強
く
紹
介
し
た
い
の
は
ス
ペ
イ
ン
北
東
部
、

カ
タ
ル
ー
ニ
ャ
地
方
の
カ
ル
ソ
ッ
ツ
だ
。

そ
の
豪
快
な
食
べ
方
と
、驚
き
の
旨
さ
を
ご
堪
能
あ
れ
！

撮
影
＝
キ
ッ
チ
ン
ミ
ノ
ル

黒焦げになるまで直火で焼き、焦げ黒焦げになるまで直火で焼き、焦げ
た外側を剥がして食べる。あたりにた外側を剥がして食べる。あたりに
はねぎを焼く甘い香りがブワーッ！はねぎを焼く甘い香りがブワーッ！

「
カ
ル
ソ
ッツ
」を

食
べ
よ
う

天
を
仰
い
で
食
ら
う
カ
タ
ル
ー
ニ
ャ
伝
統
料
理

いしだ・ゆうすけ●食を愛すいしだ・ゆうすけ●食を愛す
る旅行作家。著書に『行かずる旅行作家。著書に『行かず
に死ねるか！』（幻冬舎文庫）に死ねるか！』（幻冬舎文庫）
等多数。最新刊は『世界の果等多数。最新刊は『世界の果
てまで行って喰う~地球三周てまで行って喰う~地球三周
の自転車旅~』（新潮社）。の自転車旅~』（新潮社）。

文＝文＝石田ゆうすけ石田ゆうすけ



P O I N T  2

P O I N T  3

1.パプリカを直火にかけ、弱火で10～15分満遍なく黒くなるまで焼く（a）。
2.ヘタを取ったトマトとにんにくにオリーブオイルをかける。3.オーブン
を180℃に予熱し、2及びアーモンドとヘーゼルナッツを入れる。4. 5分経
ったらナッツ類を取り出す（b）。5.さらに10分経ったらトマトとにんにく
を取り出す。6.トマト、にんにく、パプリカの皮をむき（c）、白ワインビネ
ガー、塩とともにブレンダーにかける（d）。ピューレ状になれば完成。

パプリカ…1個
トマト…1個
にんにく…1片
アーモンド…20ℊ
ヘーゼルナッツ…20ℊ
オリーブオイル…80～100㎖
白ワインビネガー…少々
塩…ひとつまみ

見た目も味も近いのが下仁田ねぎ。
本場のカルソッツよりおいしいか
も（笑）。特に1月頃からの旬のも
のは旨味が格別！

ねぎは
「下仁田ねぎ」が
とにかくお薦め！

空を仰いで食べる際、ソースが垂
れやすいので注意。念のため、汚
れてもよい服装で。もっとも、汚
しながらかぶりつくのもまた一興。

汚れること必至！
エプロンの準備を

焼いたあとは新聞紙にくるんで蒸
し、食事時は皿に。青い部分や焦
がしてむいた外皮などを、くるん
で捨てられるので後始末も簡単。

新聞紙が、蒸し器に
食器にと大活躍！

ロメスコソースの
つくり方

SALSA ROMESCO

カタルーニャ州のバイスという町発祥
のねぎのことです。食べ方は豪快！　
真っ黒焦げに焼いた外側をむいて、中
の白くて甘い部分にロメスコソースを
つけて、空を仰ぎながら食べます。ロ
メスコソースとは、ナッツ類とトマト、
パプリカがベースのソースです。これ
だけでワインがどんどん進んでしまう
ほど。汚れることをいとわず素手で食
べるスタイルも童心に返ったようで、
これがまたたまらなく楽しいのです。
さあ、一緒にやってみましょう！

カルソッツとは？

ac

bd

完成

ソースができたら
いざカルソッツ！

SALSA ROMESCO

Calc̨ots Calc̨ots 

「カサマイヤ」店主
増渕友子さん

カタルーニャ厨房 カサマイヤ
042-851-7519　東京都町田市玉川学園2-1-

29 営 12：00～13：30（L.O.） 17：00～21：00

（L.O.） 水・金曜は夜のみ 休月曜 火曜 12月
29日～1月4日 ¥予算3000円～ カード可 

16席 うちカウンター8席 小田急線「玉川学
園駅」より4分 

●2011年開店。コースは4000円～。ランチは要予約。
カルソッツは1月から提供（要予約）。

カルソッツを
本気で楽しむための　ポイント33

P O I N T  1

旅行作家
石田ゆうすけさん

教
え
る
人

体
験
す
る
人

dancyu  J A N UA RY  2 025023



ねぎを返しながら10～
15分ほど焼く。火加減
次第だが、触ってブヨブ
ヨになっていたらOK。

柔らかくなったら
焼き上がり

3

ねぎは水洗い不要。泥付
きのまま焼き台へ。隙間
なくぎっちり並べても、
焼けるにつれて縮む。

ねぎを
焼き台に並べる

焦げた皮を手で数枚剥がせば、中から
白い〝身〞 が現れる。表面を焦がすこ
とで燻味が移って、風味が上がるとか。

外皮をきれいにむいて

ロメスコソースにねぎをじかに浸して
たっぷりつける。ソースは複数の人と
シェアするので基本、二度づけ禁止！

ソースをたっぷりつけて 焼き上がると同時に新聞
で包み、束の間放置。蒸
されることで味が落ち着
き、まろやかさがアップ。

新聞紙で
包んで蒸す

1

アバウトな料理だが、火
加減は弱火で。そうでな
いと外は焦げても中は生
焼けといった状態になる。

弱火で
じっくり焼く

2

5

6

4

ガブリ!

未
体
験
の
旨
さ
！

家のこんろでも
つくれるよ
屋外で大人数でわいわい騒ぎながら楽
しむのがカルソッツの醍醐味だけれど、
野外料理と決まっているわけじゃない。
カタルーニャでも家の中で調理する人
はいる。家のこんろでも網を敷けば、
手軽につくれるのだ。その際、一番外
側の乾いた皮と根は燃えやすいので取
っておこう。ある程度高さをつけたほ
うが上手に焼けるので、こんろに煉瓦
などを置いてその上に網を敷くといい。

At home

泥付きのままでOK！

黒焦げに
なるまで!
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い
つ
け
、
顔
を
上
に
向
け
て
口
を
ア
ー
ン
。

ダ
ラ
ン
と
垂
れ
た
白
く
て
細
長
い
身
を
、
開

け
た
口
に
そ
ろ
り
そ
ろ
り
。
…
…
カ
ニ
し
ゃ

ぶ
み
た
い
や
な
、
と
思
い
つ
つ
、
口
い
っ
ぱ

い
に
頬
張
り
、
緑
色
の
葉
と
の
境
で
嚙
み
ち

ぎ
っ
て
、
咀
嚼
―
と
次
の
瞬
間
、
ぶ
わ
っ

と
あ
ふ
れ
る
ね
ぎ
の
ス
ー
プ
と
、
押
し
寄
せ

る
旨
味
の
大
き
な
塊
。
次
い
で
、
ロ
メ
ス
コ

ソ
ー
ス
に
お
け
る
ア
ー
モ
ン
ド
の
コ
ク
、
焼

き
野
菜
の
甘
味
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
の
香
り
、

す
べ
て
の
美
味
が
集
結
し
て
膨
れ
上
が
り
、

筆
者
の
み
な
ら
ず
編
集
者
に
カ
メ
ラ
マ
ン
、

全
員
が
目
を
丸
く
し
て
声
を
上
げ
た
。

「
う
ん
め
え
え
え
え
っ
！
」

　な
ん
だ
、
こ
の
み
ん
な
の
テ
ン
シ
ョ
ン
の

爆
上
げ
っ
ぷ
り
は
！

　未
体
験
の
旨
さ
に
出

会
っ
た
驚
き
と
喜
び
は
当
然
の
こ
と
と
し
て
、

大
空
の
下
、
焚
火
の
よ
う
な
に
お
い
に
、
直

火
焼
き
に
よ
っ
て
高
め
ら
れ
た
ホ
ク
ホ
ク
し

た
甘
さ
と
、
ホ
ワ
イ
ト
ア
ス
パ
ラ
を
連
想
さ

せ
る
ま
で
に
変
容
し
た
豊
か
な
香
味
、
さ
ら

に
は
焦
げ
の
燻
味
ま
で
加
わ
っ
て
、
も
は
や

高
揚
す
る
要
素
し
か
な
い
！

　ロ
メ
ス
コ
ソ
ー
ス
と
の
調
和
を
含
め
、
料

理
と
し
て
も
、
こ
れ
以
上
足
す
こ
と
も
引
く

こ
と
も
一
切
無
用
、
と
い
っ
た
完
璧
な
気
配

が
あ
っ
た
。
だ
け
で
な
く
、
ど
う
せ
表
皮
は

焦
が
し
て
剥
が
す
ん
だ
か
ら
と
、
ね
ぎ
を
水

洗
い
も
せ
ず
に
泥
が
つ
い
た
ま
ま
焼
き
台
に

ぽ
ん
ぽ
ん
置
け
る
手
軽
さ
も
い
い
。
酩
酊
し

な
が
ら
で
も
焼
け
そ
う
（
ど
う
せ
焦
が
す
ん

だ
か
ら
）
と
思
え
る
気
楽
さ
も
た
ま
ら
な
い
。

文
化
に
な
る
わ
け
だ
よ
。
そ
れ
だ
け
の
実
力

が
あ
る
。
す
べ
て
に
お
い
て
、
な
ん
と
い
う

か
理
に
か
な
っ
て
い
る
。
だ
か
ら
、
逆
に
首

を
傾
げ
て
し
ま
っ
た
の
だ
。

「
日
本
で
は
、
な
ぜ
ね
ぎ
に
こ
の
調
理
法
が

確
立
さ
れ
な
か
っ
た
ん
だ
ろ
う
」

　ロ
メ
ス
コ
ソ
ー
ス
が
な
か
っ
た
か
ら
？

　

い
や
、
味
噌
だ
れ
な
ん
か
で
も
合
う
は
ず
。

焦
が
し
て
剥
が
す
、
と
い
う
調
理
法
が
、
日

本
で
一
般
的
に
行
わ
れ
て
い
る
の
は
、
や
は

り
茄
子
ぐ
ら
い
じ
ゃ
な
い
か
？

　な
ぜ
だ
ろ

う
。
ね
ぎ
も
こ
ん
な
に
お
い
し
く
な
る
の
に
。

そ
れ
に
、
こ
ん
な
に
楽
し
い
の
に
。
屋
外
で
、

手
が
黒
く
汚
れ
、
童
心
に
返
っ
て
、
大
騒
ぎ

し
て
、
な
ん
と
い
っ
て
も
圧
倒
的
に
美
味
。

そ
り
ゃ
祭
り
に
な
る
よ
。
い
や
、
こ
れ
は
い

け
る
か
も
。
日
本
で
も
仕
掛
け
れ
ば
大
ブ
ー

ム
に
な
る
か
も
―
。

　犬
連
れ
の
マ
ダ
ム
た
ち
が
不
思
議
そ
う
な

顔
で
こ
っ
ち
を
見
て
い
る
。
子
供
っ
ぽ
く
は

し
ゃ
い
で
い
る
お
っ
さ
ん
た
ち
の
熱
い
視
線

の
先
―
グ
リ
ル
の
上
に
は
、
子
供
た
ち
の

大
好
き
な
肉
も
ソ
ー
セ
ー
ジ
も
な
く
、
黒
焦

げ
の
ね
ぎ
だ
け
が
の
っ
て
い
る
。

し
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
共
に
ブ
レ
ン
ダ
ー

で
混
ぜ
、
ピ
ュ
ー
レ
状
に
し
た
も
の
だ
。

　こ
の
料
理
を
食
べ
る
た
め
に
集
ま
る
こ
と

を
現
地
で
は
「
カ
ル
ソ
タ
ー
ダ
」
と
い
う
。

寒
い
季
節
に
な
る
と
、「
カ
ル
ソ
タ
ー
ダ
し

よ
う
」
と
い
う
言
葉
が
飛
び
交
い
、
大
人
数

で
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
さ
な
が
ら
に
わ
い
わ
い
食

べ
る
。
つ
ま
り
、
ね
ぎ
焼
き
は
カ
タ
ル
ー
ニ

ャ
で
は
文
化
な
の
だ
。
産
地
で
は
町
を
あ
げ

て
の
祭
り
ま
で
行
わ
れ
る
と
い
う
。

「
州
都
の
バ
ル
セ
ロ
ナ
に
駐
在
し
て
い
た
人

は
口
々
に
『
カ
ル
ソ
タ
ー
ダ
が
一
番
の
思
い

出
』
と
言
っ
て
、
う
ち
に
よ
く
食
べ
に
き
て

く
れ
ま
す
ね
」

　焼
き
上
が
る
と
同
時
に
、
新
聞
紙
で
く
る

ま
れ
、
暫
時
蒸
さ
れ
る
。
そ
の
ね
ぎ
の
焦
げ

た
皮
を
、
指
を
真
っ
黒
に
し
な
が
ら
ズ
ル
リ
、

と
剥
ぐ
と
、
湯
気
が
ふ
わ
り
。
中
か
ら
白
く

輝
く
〝
身
〞
が
、
汁
を
ポ
ト
リ
、
と
垂
ら
し

現
れ
る
。
焼
か
れ
て
い
な
い
緑
色
の
〝
葉
〞

を
つ
ま
ん
で
持
ち
、
白
い
〝
身
〞
を
ロ
メ
ス

コ
ソ
ー
ス
へ
。
増
渕
さ
ん
が
言
う
。

「
一
度
に
た
っ
ぷ
り
つ
け
て
く
だ
さ
い
ね
。

二
度
づ
け
は
禁
止
で
す
か
ら
（
笑
）」

　ど
こ
か
で
聞
い
た
フ
レ
ー
ズ
だ
な
、
と
思

い
つ
つ
、
淡
い
柿
色
の
ソ
ー
ス
を
め
い
っ
ぱ

　小
高
い
丘
の
B
B
Q
場
、
ね
ぎ
を
焼
く
甘

い
に
お
い
が
、
も
わ
ん
と
鼻
腔
に
入
っ
て
き

て
、
と
ろ
ん
と
顔
が
ゆ
る
む
。
大
自
然
の
中

な
の
に
、
な
ん
て
強
い
香
り
だ
ろ
う
。
直
火

で
、
黒
く
焦
げ
る
ま
で
焼
い
て
い
る
か
ら
か
。

焼
き
茄
子
が
、
茄
子
の
甘
味
を
強
力
に
引
き

出
す
の
と
同
義
で
。〝
殿
様
ね
ぎ
〞
と
も
呼

ば
れ
る
下
仁
田
ね
ぎ
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
も
、

あ
る
ん
だ
ろ
う
な
。

「
そ
う
、
こ
の
料
理
、
実
は
本
場
カ
タ
ル
ー

ニ
ャ
の
ね
ぎ
よ
り
、
下
仁
田
ね
ぎ
の
ほ
う
が

お
い
し
い
気
が
す
る
ん
で
す
（
笑
）。
旨
味

の
迫
力
が
違
い
ま
す
ね
」

　ス
ペ
イ
ン
北
東
部
の
一
地
方
、
カ
タ
ル
ー

ニ
ャ
の
伝
統
料
理
を
出
す
店「
カ
サ
マ
イ
ヤ
」

の
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
、
増
渕
友
子
さ
ん
は
人

好
き
の
す
る
笑
顔
で
言
う
。

　カ
ル
ソ
ッ
ツ
。
カ
タ
ル
ー
ニ
ャ
地
方
の
ね

ぎ
の
名
前
だ
が
、
日
本
で
は
、
こ
の
ち
ょ
っ

と
変
わ
っ
た
料
理
法
や
食
べ
方
ま
で
を
含
め

た
呼
び
名
に
な
っ
て
い
る
か
も
し
れ
な
い
。

黒
焦
げ
に
な
る
ま
で
焼
い
て
、
各
自
で
皮
を

む
き
、
中
の
白
い
部
分
を
「
ロ
メ
ス
コ
ソ
ー

ス
」
に
つ
け
て
か
ぶ
り
つ
く
。
こ
の
ソ
ー
ス
、

ア
ー
モ
ン
ド
や
パ
プ
リ
カ
、
ト
マ
ト
、
に
ん

に
く
な
ど
を
焼
い
て
香
ば
し
さ
や
甘
味
を
出

驚
く
ほ
ど
旨
く
、そ
し
て
楽
し
い
。

ね
ぎ
焼
き
は
文
化
だ
！

本場では剪定したぶどうの木や枝
で焼く。香りがねぎに移るそう。
写真提供＝増渕友子
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お酒は20歳を過ぎてから。ストップ飲酒運転。妊娠中や授乳期の飲酒は、胎児・乳児の発
育に悪影響を与えるおそれがあります。お酒は楽しく適量を。のんだあとはリサイクル。

寒
ブ
リ
の
旨
さ
が
ぐ
ぐ
っと
際
立
つ

「
一
刻
者
」の
上
品
な
甘
み
。

こ
の
冬
一
番
の
名
コン
ビ
だ
ね
ぇ

冬のご馳走、寒ブリの豆乳しゃぶしゃぶ。豆乳に
は、すべてのコースの先付〝手づくり豆富” に欠
かせない岩手県産の濃厚豆乳を使用。大豆の甘味
をまとった天然の寒ブリの、ちょっと火が入った
感じが、たまらなく旨い。たれは、黒胡麻ポン酢。
希少な宮崎県産の黒胡麻と、山口県の岸田ポン酢
を合わせたオリジナル。香ばしい胡麻の香りとだ
いだいの酸味が寒ブリの旨味に拍車をかける。

 Vol.7
贅
沢
な
芋
の
甘
み
を
楽
し
め
る
、い
い
芋
焼
酎「
一
刻
者
」

め
く
る
め
く
美
味
、秘
め
や
か
な
焼
酎
時
間



芋麹仕込、石蔵貯蔵

本格焼酎の本場、宮崎にある宝酒
造黒壁蔵で造られる本格芋焼酎。
芋と芋麹で仕込む、芋100％の焼
酎である。芋麹づくりは「芋だけ
で造る焼酎の味わい」に対する好
奇心から始まったという。造り手
の想像を遥かに超えた旨さは、多
くの焼酎好きを魅了してやまない。

全量芋焼酎
「一刻者」

ん
で
い
る
方
で
も
、
そ
の
意
味
を
知
る
と
、

よ
り
お
い
し
く
な
る
よ
う
で
す
」

　竹
の
庵
で
は
「
一
刻
者
」
は
２
種
あ
る
飲

み
放
題
プ
ラ
ン
で
も
楽
し
め
る
。「
日
本
一

の
充
実
度
を
目
指
し
て
い
る
」
と
朝
比
奈
さ

ん
が
自
負
す
る
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
は
実
に
ゴ
ー

ジ
ャ
ス
。
ユ
ニ
ー
ク
な
の
は
プ
ラ
チ
ナ
プ
ラ

ン
の
〝
一
刻
者
の
飲
み
比
べ
〞
で
、「
超
限

定
酒
の
『
一
刻
者
極
円
熟
』
と
飲
み
比
べ

で
き
ま
す
。
ス
ト
レ
ー
ト
で
提
供
す
る
の
で
、

全
量
芋
焼
酎
の
魅
力
が
よ
く
わ
か
る
と
好
評

な
ん
で
す
。
そ
の
後
は
『
一
刻
者
』
の
ロ
ッ

ク
と
い
う
流
れ
に
な
り
ま
す
ね
」（
笑
）。

　銀
座
の
個
室
で
会
席
料
理
と
い
う
、
ち
ょ

っ
と
し
た
ハ
レ
の
席
で
、
味
わ
い
で
選
ば
れ

る
「
一
刻
者
」。
厳
選
さ
れ
た
美
味
と
芳
醇

な
芋
の
甘
み
と
の
饗
宴
は
、
楽
し
い
語
ら
い

と
と
も
に
深
く
刻
ま
れ
る
に
違
い
な
い
。

　会
席
料
理
。
と
聞
く
と
、
気
後
れ
し
そ
う

な
気
が
す
る
か
も
し
れ
な
い
が
、
さ
に
あ
ら

ず
。
人
と
人
が
会
う
席
で
供
さ
れ
る
料
理
を

意
味
し
、
酒
を
飲
み
な
が
ら
楽
し
む
料
理
を

指
す
。
だ
か
ら
こ
そ
会
席
料
理
に
は
〝
日
本

の
文
化
〞
が
息
づ
い
て
い
る
と
、
旨
い
料
理

と
旨
い
酒
を
大
切
に
し
て
い
る
の
が
、
東

京
・
銀
座
に
あ
る
「
竹
の
庵あ

ん
」
だ
。
徹
底
し

た
食
材
主
義
。
Ａ
５
ラ
ン
ク
の
黒
毛
和
牛
や

福
井
・
三
国
港
か
ら
届
く
〝
船
直
〞
の
魚
介

類
、
農
家
か
ら
届
く
有
機
栽
培
の
野
菜
な
ど

な
ど
、
代
表
の
朝
比
奈
晃
司
さ
ん
が
目
利
き

し
た
国
産
食
材
を
味
わ
え
る
。

　そ
ん
な
料
理
の
相
方
と
し
て
選
ば
れ
て
い

る
の
が
、
全
量
芋
焼
酎
「
一い

っ
刻こ

者も
ん
」
で
あ
る
。

「『
一
刻
者
』
は
芋
ら
し
い
甘
み
が
あ
っ
て
、

お
い
し
い
。
料
理
に
合
う
贅
沢
な
風
味
が
気

に
入
っ
て
い
ま
す
」
と
朝
比
奈
さ
ん
も
太
鼓

判
を
押
す
。
お
い
し
さ
の
秘
密
は
、
芋
と
芋

麹
で
仕
込
む
、
芋
１
０
０
％
の
本
格
芋
焼
酎

に
あ
る
。
水
分
の
多
い
さ
つ
ま
芋
と
の
闘
い

に
６
年
も
の
歳
月
を
費
や
し
た
芋
麹
は
、
キ

レ
の
あ
る
上
品
な
甘
み
を
引
き
出
し
、
蒸
留

し
た
原
酒
を
石
造
り
の
蔵
で
一
定
の
温
度
帯

で
熟
成
さ
せ
る
こ
と
で
、
ま
ろ
や
か
で
な
め

ら
か
な
味
わ
い
に
仕
上
が
っ
て
い
る
。

  「
生
産
者
や
料
理
人
の
想
い
を
伝
え
た
い

の
で
、
で
き
る
だ
け
お
席
に
顔
を
出
す
よ
う

に
し
て
い
ま
す
」
と
朝
比
奈
さ
ん
。「
す
る
と
、

『
い
っ
こ
く
？
』
と
か
『
全
量
芋
っ
て
？
』

な
ど
と
質
問
さ
れ
る
ん
で
す
。
説
明
す
る
と

深
く
納
得
さ
れ
て
、
じ
ゃ
、
飲
ん
で
み
よ
う

か
、
と
（
笑
）。
す
で
に
『
一
刻
者
』
を
飲

●商品に関するお問い合わせ／宝ホールディングス お客様相談室　70120-120-064（平日 9：00～17：00）
　https://www.ikkomon.jp

文＝斉藤由利子　撮影＝牧田健太郎　
デザイン＝根岸良介 (omodaka）

東京都中央区銀座5-6-13　西五番街
ビル4階　 203-5537-0388　○営11：30

～14：00（L.O.）　17：30～21：30（L.O.）　
○休日曜 土曜・祝日のディナー
●代表の朝比奈晃司さん。長年の経験
から「会話から入ってくる情報って忘
れにくいんです。だから、お客様と話
をする。料理やお酒など、耳からもお
いしさを味わって、楽しんでほしい」。

竹の庵 銀座五丁目本店

黒
毛
和
牛
の
し
な
や
か
な

「
一
刻
者
」の
馥
郁
た
る
香
り

旨
味
に
寄
り
添
う
、

豆乳しゃぶしゃぶの魅力は、クリーミーなおいしさ。
寒ブリはもちろん、白菜やきのこなども味わい深くな
る。そして、鍋の締めは新潟のうどん。細めのうどん
に鍋つゆがよくからみ、あっという間に完食となる。

上／A5ランクの黒毛和牛のステ
ーキ。火加減が絶妙で、口の中で
脂がとろける。プラチナコースで
は、この黒毛和牛か伊勢海老を選
べる。下／天然鮮魚が並ぶお造り。
竹の庵の名物的存在の〝がす海老”
（手前）は、茶色っぽいのが特徴で、
とにかく旨味が濃厚。山陰や北陸
で獲れるものの足が早く、東京で
味わえる店は少ない。〝船直” で
届くからこその逸品だ。頭は素揚
げにしてくれ、これまた大人な味
わいで「一刻者」によく合う。



ね
ぎ
を
最
高
に
お
い
し
く

食
べ
る
た
め
の

教
え
る
人
＝
林 

亮
平
さ
ん

南
青
山
「
て
の
し
ま
」
主
人

 「
使
う
の
は
、

鶏
、ね
ぎ
、酒
、塩
だ
け
。

 

こ
れ
が
む
っ
ち
ゃ
旨
い
！

僕
の
ね
ぎ
料
理
史
上
、

最
高
傑
作
で
す
」

028



長ねぎ（白い部分）…長ねぎ（白い部分）… 5本
骨付き鶏もも肉（ぶつ切り）骨付き鶏もも肉（ぶつ切り）
　…700g　…700g
にんにく…にんにく… 1片
純米酒…500㎖純米酒…500㎖
水…200～300㎖水…200～300㎖
塩…21g塩…21g

（4人分）材料

鶏
ね
ぎ
酒
鍋 

文＝渡辺菜々緒　撮影＝木村 拓

冬
の
ご
馳
走
と
い
え
ば
鍋
。

冬
の
ご
馳
走
と
い
え
ば
鍋
。

鍋
と
い
え
ば
、ね
ぎ
。

鍋
と
い
え
ば
、ね
ぎ
。

そ
れ
で
は
、ね
ぎ
を
最
高
に
お
い
し
く

そ
れ
で
は
、ね
ぎ
を
最
高
に
お
い
し
く

食
べ
る
た
め
の
鍋
と
は
？

食
べ
る
た
め
の
鍋
と
は
？

和
食
界
気
鋭
の
料
理
人
が
、

和
食
界
気
鋭
の
料
理
人
が
、

自
身
で
も
そ
の
お
い
し
さ
に
驚
い
た
、

自
身
で
も
そ
の
お
い
し
さ
に
驚
い
た
、

ね
ぎ
鍋
の
傑
作
レ
シ
ピ
を
指
南
。

ね
ぎ
鍋
の
傑
作
レ
シ
ピ
を
指
南
。

シ
ン
プ
ル
豪
快
に
ね
ぎ
を
食
べ
よ
う
！

シ
ン
プ
ル
豪
快
に
ね
ぎ
を
食
べ
よ
う
！

dancyu  J ANUA RY  2 025029



鶏
の
ぶ
つ
切
り
に

3
％
の
塩
を
も
み
込
む

さ
っ
と
湯
通
し
し
て

氷
水
に
取
る

雑
味
が
取
れ
て
、澄
ん
だ
ス
ー
プ
に

鍋
に
湯
を
沸
か
し
、

鍋
に
湯
を
沸
か
し
、
1
の
鶏
肉
を
一
切
れ
ず
つ
さ
っ
と
湯
通
し
す

の
鶏
肉
を
一
切
れ
ず
つ
さ
っ
と
湯
通
し
す

る
。
余
熱
で
火
が
通
ら
な
い
よ
う
に
、
す
ぐ
に
氷
水
に
取
る
。
す

る
。
余
熱
で
火
が
通
ら
な
い
よ
う
に
、
す
ぐ
に
氷
水
に
取
る
。
す

べ
て
の
肉
を
湯
通
し
し
た
ら
、
ザ
ル
に
あ
け
て
水
を
き
る
。
こ
の

べ
て
の
肉
を
湯
通
し
し
た
ら
、
ザ
ル
に
あ
け
て
水
を
き
る
。
こ
の

ひ
と
手
間
で
、
鶏
肉
の
雑
味
が
取
れ
て
ク
リ
ア
な
ス
ー
プ
に
な
る
。

ひ
と
手
間
で
、
鶏
肉
の
雑
味
が
取
れ
て
ク
リ
ア
な
ス
ー
プ
に
な
る
。

旨
味
ま
で
逃
げ
な
い
よ
う
に
、
霜
降
り
程
度
に
す
る
こ
と
。

旨
味
ま
で
逃
げ
な
い
よ
う
に
、
霜
降
り
程
度
に
す
る
こ
と
。

具
と
し
て
も
お
い
し
く
な
る

具
と

て
も
お
い

な
る

鶏
肉
は
だ
し
が
よ
く
出
る
、
水
炊
き
用
の
骨
付
き
の
ぶ
つ
切
り
が

鶏
肉
は
だ
し
が
よ
く
出
る
、
水
炊
き
用
の
骨
付
き
の
ぶ
つ
切
り
が

お
薦
め
。
ボ
ウ
ル
に
肉
を
入
れ
、
か
な
り
強
め
の
塩

お
薦
め
。
ボ
ウ
ル
に
肉
を
入
れ
、
か
な
り
強
め
の
塩
（
肉
の
重

（
肉
の
重

量
の
量
の
3
％
）
％
）
を
ふ
り
、
よ
く
も
み
込
む
。

を
ふ
り
、
よ
く
も
み
込
む
。
3030
分
〜
分
〜
1
時
間
ほ
ど

時
間
ほ
ど

冷
蔵
庫
で
ね
か
せ
る
。
こ
う
す
る
こ
と
で
、
具
材
と
し
て
も
お
い

冷
蔵
庫
で
ね
か
せ
る
。
こ
う
す
る
こ
と
で
、
具
材
と
し
て
も
お
い

し
く
食
べ
ら
れ
る
。
鍋
の
味
つ
け
は
こ
の
塩
の
み
。

し
く
食
べ
ら
れ
る
。
鍋
の
味
つ
け
は
こ
の
塩
の
み
。
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ね
ぎ
を
鍋
の
深
さ
に

合
わ
せ
て
切
る

鶏
肉
と
ね
ぎ
を

純
米
酒
で
煮
込
む 酒

は
必
ず
純
米
酒
を
使
う
こ
と

鍋
の
半
分
に

鍋
の
半
分
に
3
の
ね
ぎ
を
、
も
う
半
分
に

の
ね
ぎ
を
、
も
う
半
分
に
2
の
鶏
肉
を
入
れ
る
。

の
鶏
肉
を
入
れ
る
。

純
米
酒
を
た
っ
ぷ
り
注
ぎ
入
れ
、
水
を
ひ
た
ひ
た
ま
で
足
す
。
酒

純
米
酒
を
た
っ
ぷ
り
注
ぎ
入
れ
、
水
を
ひ
た
ひ
た
ま
で
足
す
。
酒

は
必
ず
純
米
酒
を
使
う
こ
と
。
香
り
が
控
え
め
で
し
っ
か
り
し
た

は
必
ず
純
米
酒
を
使
う
こ
と
。
香
り
が
控
え
め
で
し
っ
か
り
し
た

酸
が
あ
り
、
こ
れ
が
複
雑
に
し
て
キ
レ
の
い
い
ス
ー
プ
に
な
る
。

酸
が
あ
り
、
こ
れ
が
複
雑
に
し
て
キ
レ
の
い
い
ス
ー
プ
に
な
る
。

水
を
足
す
の
は
、
酒
だ
け
だ
と
濃
厚
に
な
り
す
ぎ
る
た
め
。

水
を
足
す
の
は
、
酒
だ
け
だ
と
濃
厚
に
な
り
す
ぎ
る
た
め
。

魯
山
人
風
す
き
焼
き
に
倣
っ
て

鍋
の
深
さ
を
計
り
、
ね
ぎ
の
長
さ
を
そ
れ
に
合
わ
せ
て
切
る
。
林

鍋
の
深
さ
を
計
り
、
ね
ぎ
の
長
さ
を
そ
れ
に
合
わ
せ
て
切
る
。
林

さ
ん
は
、
底
が
平
ら
な
す
き
焼
き
用
鉄
鍋
を
使
用
。
深
さ
は

さ
ん
は
、
底
が
平
ら
な
す
き
焼
き
用
鉄
鍋
を
使
用
。
深
さ
は
4
㎝

ほ
ど
。
切
っ
た
ね
ぎ
は
、
下
の
写
真
の
よ
う
に
鍋
に
立
て
て
入
れ

ほ
ど
。
切
っ
た
ね
ぎ
は
、
下
の
写
真
の
よ
う
に
鍋
に
立
て
て
入
れ

る
。
魯
山
人
風
す
き
焼
き
と
同
じ
ね
ぎ
の
並
べ
方
で
、
見
た
目
に

る
。
魯
山
人
風
す
き
焼
き
と
同
じ
ね
ぎ
の
並
べ
方
で
、
見
た
目
に

美
し
く
、
ね
ぎ
の
上
下
で
微
妙
に
食
感
が
変
わ
る
の
も
楽
し
い
。

美
し
く
、
ね
ぎ
の
上
下
で
微
妙
に
食
感
が
変
わ
る
の
も
楽
し
い
。
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べ
る
た
め
の
鍋
を
つ
く
り
た
い
。
そ
ん
な
編

集
部
の
渇
望
に
快
く
応
え
て
く
れ
た
の
は
、

和
食
界
の
気
鋭
、
南
青
山
「
て
の
し
ま
」
主

人
の
林
亮
平
さ
ん
だ
。「
ね
ぎ
鍋
で
す
ね
。

こ
れ
だ
っ
て
い
う
鍋
の
姿
が
す
ぐ
に
バ
ー
ン

と
浮
か
び
ま
し
た
よ
」
と
力
強
い
お
言
葉
。

で
は
、
い
ざ
！

　ま
ず
取
り
出
し
た
の
は
、
鶏
の
ぶ
つ
切
り

を
ひ
と
山
。
か
な
り
大
量
の
塩
を
投
入
し
て

も
み
込
ん
で
い
く
。「
塩
分
の
目
安
は
3
%

で
す
。
こ
う
す
る
と
鶏
肉
が
具
と
し
て
も
お

い
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す
」。
30
分
ほ
ど
置
い

て
か
ら
、
雑
味
を
取
る
た
め
に
湯
通
し
す
る
。

　お
次
は
主
役
の
長
ね
ぎ
だ
。
す
る
と
、
今

度
は
、
お
も
む
ろ
に
鍋
に
ね
ぎ
を
突
っ
込
ん

で
深
さ
を
計
る
林
さ
ん
。

「
魯
山
人
風
す
き
焼
き
っ
て
知
っ
て
い
ま
す

か
？

　あ
れ
と
同
じ
よ
う
に
、
鍋
の
深
さ
に

合
わ
せ
て
ね
ぎ
を
切
っ
て
、
立
て
て
並
べ
る

ん
で
す
。
ほ
ら
、
き
れ
い
で
し
ょ
う
？
」

　ま
ん
丸
の
ね
ぎ
の
断
面
が
整
然
と
並
ん
で

確
か
に
ビ
ジ
ュ
ア
ル
満
点
。
そ
こ
へ
、
先
述

の
鶏
の
ぶ
つ
切
り
を
ど
っ
さ
り
、
純
米
酒
を

ど
ぼ
ど
ぼ
、
水
を
コ
ッ
プ
1
杯
、
に
ん
に
く

1
片
を
ぽ
ん
。
あ
と
は
火
に
か
け
て
煮
上
が

り
を
待
つ
だ
け
だ
。
ね
ぎ
が
酒
風
呂
に
つ
か

っ
て
い
る
間
、
味
の
構
築
に
つ
い
て
林
さ
ん

に
尋
ね
た
。

「
純
米
酒
に
は
コ
ハ
ク
酸
や
乳
酸
な
ど
の
酸

が
豊
富
で
、
加
熱
す
る
と
コ
ン
ソ
メ
の
よ
う

な
味
が
出
ま
す
。
な
の
で
、
昆
布
の
グ
ル
タ

ね
ぎ
肥
ゆ
る
冬
到
来
。
ぷ
っ
く
り
と
太

っ
た
長
ね
ぎ
を
最
高
に
お
い
し
く
食

スープがおいしすぎて飲み干してしまいそうだが、ぐっと我慢して
ぜひ締めまで辿り着いてほしい。純米酒の酸と鶏肉の旨味、さらに
ねぎのエキスが複雑にからみ合ったスープは、ゆでた素麺を入れて、
シンプルなにゅう麺にするのがお薦め。卵とじにしても旨い。

柚子胡椒とポン酢を添えて、味変も楽しもう。ポン酢はぜひフレッ
シュな自家製を試して。基本の比率は、柑橘の果汁、味醂、醤油を
1：1：1。好みで加減する。柑橘は、すだち、柚子、かぼすなど、
酸がしっかりした品種を複数使うとよりおいしい。

鶏
肉
に
火
が
入
っ
た
ら

出
来
上
が
り酒

と
鶏
の
ス
ー
プ
を
吸
っ
た
ね
ぎ
が
旨
い
！

酒
と
鶏
の
ス

プ
を
吸
た
ね
ぎ
が
旨
い

4
に
に
ん
に
く
を
入
れ
て
、
中
火
に
か
け
る
。
沸
騰
し
た
ら
や
や

に
に
ん
に
く
を
入
れ
て
、
中
火
に
か
け
る
。
沸
騰
し
た
ら
や
や

火
を
弱
め
て
、
コ
ト
コ
ト
と

火
を
弱
め
て
、
コ
ト
コ
ト
と
1515
〜
2020
分
ほ
ど
煮
る
。
途
中
、
ア
ク

分
ほ
ど
煮
る
。
途
中
、
ア
ク

を
取
り
、
水
を
適
宜
足
す
。
鶏
肉
の
骨
が
身
か
ら
外
れ
る
よ
う
に

を
取
り
、
水
を
適
宜
足
す
。
鶏
肉
の
骨
が
身
か
ら
外
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
ら
完
成
。
に
ん
に
く
を
取
り
除
い
て
、
食
卓
へ
。
純
米
酒

な
っ
た
ら
完
成
。
に
ん
に
く
を
取
り
除
い
て
、
食
卓
へ
。
純
米
酒

と
鶏
肉
の
ス
ー
プ
を
吸
っ
た
長
ね
ぎ
は
し
っ
と
り
と
ろ
と
ろ
！

と
鶏
肉
の
ス
ー
プ
を
吸
っ
た
長
ね
ぎ
は
し
っ
と
り
と
ろ
と
ろ
！

自
家
製
ポ
ン
酢
で

味
変
し
よ
う

締
め
は
に
ゅ
う
麺
で
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青魚のつみれと二種のねぎの鍋

ミ
ン
酸
は
不
要
。
む
し
ろ
風
味
を
マ
ス
キ
ン

グ
し
て
し
ま
う
の
で
な
い
ほ
う
が
い
い
で
す

ね
。
ま
た
、
ね
ぎ
と
に
ん
に
く
は
、
肉
の
よ

う
な
香
り
が
す
る
硫
黄
化
合
物
を
含
有
す
る

仲
間
。
一
片
の
に
ん
に
く
が
ね
ぎ
特
有
の
香

り
を
よ
り
引
き
立
て
ま
す
。
さ
ら
に
、
ね
ぎ

を
立
て
て
入
れ
る
と
、
上
下
で
煮
上
が
り
に

差
が
出
て
、食
感
の
違
い
を
楽
し
め
て
…
…
」

　す
ご
い
、
ま
る
で
調
理
師
学
校
、
と
聞
き

惚
れ
て
い
る
と
、
鍋
の
中
で
は
沸
き
立
つ
泡

と
一
緒
に
ね
ぎ
が
上
下
ダ
ン
ス
を
踊
り
始
め

た
。
も
う
食
べ
頃
だ
。
林
さ
ん
が
手
際
よ
く

ス
タ
ッ
フ
に
鍋
を
取
り
分
け
て
く
れ
る
。
途

端
、
う
ほ
ー
と
誰
も
が
目
を
丸
く
し
た
。

　も
の
す
ご
く
重
層
的
な
味
の
す
る
酸
の
効

い
た
ス
ー
プ
、
ほ
ろ
ほ
ろ
と
旨
味
爆
弾
の
鶏

肉
、
そ
し
て
、
そ
れ
ら
す
べ
て
の
エ
キ
ス
を

ふ
っ
く
ら
と
孕
ん
だ
ね
ぎ
。
美
し
き
余
韻
は

長
す
ぎ
て
、
ね
ぎ
も
旨
い
が
も
は
や
自
分
の

息
ま
で
旨
い
。「
人
の
心
を
打
つ
料
理
っ
て

シ
ン
プ
ル
な
ん
で
す
」
と
林
さ
ん
。
豪
快
に

し
て
緻
密
、
骨
太
に
し
て
素
朴
。
は
い
、「
鶏

ね
ぎ
酒
鍋
」
に
す
っ
か
り
心
奪
わ
れ
ま
し
た
。

こ
の
冬
、
ぜ
ひ
お
試
し
を
！はやし・りょうへい●南青山「ての 

しま」主人。京都「菊乃井」で17年 

半の修業を経て独立。持続可能な海
を目指すシェフたちのチーム「Chefs  

for the Blue」など、社会問題に取
り組む活動にも精力的に参加する。

シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
の
ね
ぎ
を

楽
し
む
、
も
う
ひ
と
鍋
！

つくり方
1  長ねぎ、九条ねぎを斜め薄切りにする。

2  つみれの材料をボウルに入れて、よく混ぜる。

3  土鍋に純米酒と水を入れ、火にかける。沸騰したら、
2のつみれを団子にして落とし入れる。

4  胡麻だれの材料を器に入れて、よく混ぜる。

5  つみれに火が通ったら、長ねぎ、九条ねぎの順に鍋
に加え、ねぎがシャキッとしているうちに食べる。
好みで、胡麻だれをかける。

長ねぎ… 2本
九条ねぎ… 2本
〈つみれ〉
　青背の魚肉＊
　　（秋刀魚、鰯など）…150g
　味噌…100g
　長ねぎ（みじん切り）…15g
　生姜（みじん切り）…2.5g

材料（2人分）

純米酒…500㎖
水…200㎖
〈胡麻だれ〉
　すり胡麻…小さじ 2
　胡麻ペースト…小さじ 2
　醤油、味醂、酢…各小さじ 1

＊おろして包丁で叩いておく。

青
魚
の
芳
潤
な
旨
味
と

ね
ぎ
の
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
辛
味
！

純米酒と水だけの鍋地には、青背の魚もよく純米酒と水だけの鍋地には、青背の魚もよく
合う。魚の旨味たっぷりのほろほろのつみれ合う。魚の旨味たっぷりのほろほろのつみれ
と、シャキシャキの薄切りねぎが相性抜群だ。と、シャキシャキの薄切りねぎが相性抜群だ。
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きじま・りゅうた●料理研究家。リアルな視点から考えたレシピが人気。著書に『極狭キッチンで絶品 !自炊ご
はん』（新星出版社）などがある。自身のYouTubeチャンネル（＠kijimagohan）も定期的に更新中 !

く
ろ
き
・
ゆ
た
か
●
イ
ラ
ス
ト
レ
ー
タ
ー
。
ね
ぎ
の
辛
味
が
好
き
な
の
で
、
い
つ
も
は
小
口
切
り
に
し
た
の
を
そ
の
ま
ま
薬
味
に
使
っ
て
い
た
が
…
…
。
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焼肉
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東京メトロ「湯島駅」より3分　●海外移住のため12月末で閉店。
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小
さ
い
頃
か
ら
ね
ぎ
を
よ
く
食
べ
て
い
た
け
ど
、
自
分
が
本
当
に
ね

ぎ
が
好
き
な
ん
だ
な
と
自
覚
し
た
の
は
、
た
ぶ
ん
高
校
生
の
頃
。

当
時
か
ら
自
炊
す
る
と
き
が
あ
っ
て
、
自
分
で
つ
く
る
と
好
き
な
食
材
を

好
き
な
だ
け
足
せ
る
こ
と
に
気
づ
い
た
。
そ
れ
で
、
ね
ぎ
の
分
量
が
ど
ん

ど
ん
増
え
て
い
っ
た
ん
で
す
。

　
生
姜
焼
き
っ
て
玉
ね
ぎ
が
使
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
け
ど
、
実
家
の
生
姜

焼
き
は
ず
っ
と
長
ね
ぎ
。
少
し
甘
め
の
た
れ
で
肉
を
炒
め
た
ら
、
残
っ
た

た
れ
に
白
髪
ね
ぎ
を
た
っ
ぷ
り
投
入
し
て
、
ち
ょ
っ
と
だ
け
水
を
加
え
て

さ
っ
と
炒
め
る
ん
で
す
。
軽
く
カ
ー
ル
し
た
白
髪
ね
ぎ
は
、
少
し
火
が
通

っ
て
る
け
ど
シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
歯
ご
た
え
は
残
っ
て
い
て
、
そ
れ
を
肉
の

上
に
ど
っ
さ
り
の
せ
て
食
べ
る
！
　
こ
れ
が
本
当
に
大
好
き
で
、
最
終
的

に
は
肉
1
に
対
し
て
ね
ぎ
2
ぐ
ら
い
の
割
合
で
、
ほ
と
ん
ど
ね
ぎ
を
食
っ

て
る
よ
う
な
状
態
に
な
っ
て
ま
し
た
ね
。

　
ね
ぎ
好
き
が
高
じ
て
、
つ
い
に
は
自
宅
の
ベ
ラ
ン
ダ
で
ね
ぎ
を
育
て
始

め
ま
し
た
。
青
ね
ぎ
じ
ゃ
な
く
て
、
白
ね
ぎ
で
す
。
も
と
も
と
に
ん
に
く

や
唐
辛
子
を
プ
ラ
ン
タ
ー
に
植
え
て
い
た
け
ど
、
あ
る
日
、
ホ
ー
ム
セ
ン

タ
ー
に
行
っ
た
ら
ね
ぎ
の
苗
が
売
ら
れ
て
い
て
。
自
分
に
育
て
ら
れ
る
か

わ
か
ら
な
い
け
ど
、
勢
い
で
買
っ
ち
ゃ
っ
た
。
地
面
深
く
伸
び
て
い
く
も

の
だ
か
ら
深
い
プ
ラ
ン
タ
ー
が
な
い
と
ダ
メ
と
か
、
伸
び
て
い
く
ご
と
に

土
寄
せ
の
作
業
が
必
要
だ
と
か
い
ろ
い
ろ
調
べ
つ
つ
、
堆
肥
と
コ
ン
ポ
ス

ト
だ
け
の
無
農
薬
で
育
て
て
。
先
日
、
初
め
て
の
収
穫
を
し
た
ん
で
す
。

自
分
で
育
て
た
ね
ぎ
を
地
面
か
ら
引
っ
こ
抜
い
て
、
と
れ
た
て
を
刻
ん
で

う
ど
ん
と
か
ラ
ー
メ
ン
に
入
れ
て
食
べ
る
。
ず
っ
と
や
り
た
か
っ
た
夢
が

実
現
し
て
、
そ
れ
は
最
高
に
う
れ
し
か
っ
た
な
あ
！

　
ツ
ア
ー
で
各
地
を
回
る
こ
と
が
多
い
け
ど
、
疲
れ
て
く
る
と
ね
ぎ
料
理

を
食
べ
た
く
な
る
。
牛
テ
ー
ル
ス
ー
プ
に
入
っ
た
、
ト
ロ
ト
ロ
に
煮
込
ん

だ
ね
ぎ
も
旨
い
よ
ね
…
…
。
ね
ぎ
に
は
滋
養
の
効
果
が
あ
る
け
ど
、
歌
い

手
に
と
っ
て
は
体
温
を
上
げ
て
く
れ
る
の
が
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス
的
に
も
い

い
ん
で
す
。
ね
ぎ
は
自
分
に
と
っ
て
の
パ
ワ
ー
フ
ー
ド
。
な
ん
な
ら
、
ゆ

く
ゆ
く
は
〝
ナ
ガ
ネ
ギ
タ
カ
シ
〞
に
な
り
た
い
（
笑
）。
名
前
を
変
え
て

自
分
の
中
に
取
り
込
み
た
い
ぐ
ら
い
、
大
切
な
存
在
な
ん
で
す
。
（
談
）

ね
ぎ
好
き
が
高
じ
て
、

自
宅
の
ベ
ラ
ン
ダ
で

ね
ぎ
を
育
て
て
い
ま
す
。

ね
ぎ
ね
ぎ
と
私01

ながづみ・たかし●1974年、東京都生まれ。
97年にスーパーバタードッグのボーカルとし
てメジャーデビュー。2002年よりハナレグミ
名義でソロ活動を開始。温かい歌声と優れた表
現力で絶大な支持を集める。24年9月、9作目
のアルバム『GOOD DAY』を発表した。

ミュージシャン
ハナレグミ
永積 崇さん

構成＝宮内 健　イラスト＝髙栁浩太郎 038



文
＝
酒
徒
、
吉
田
彩
乃（
レ
シ
ピ
部
分
）　
撮
影
＝
衛
藤
キ
ヨ
コ

ス
タ
イ
リ
ン
グ
＆
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー
ト
＝
渡
邊
美
穂

青
ね
ぎ
と
油
を
合
わ
せ
て
ジ
ュ
ー
ッ
と
熱
を
加
え
る
だ
け
で
、

ま
る
で
、魔
法
が
か
か
っ
た
か
の
よ
う
に

肉
や
野
菜
、麺
が
旨
味
爆
弾
に
化
け
て
箸
が
止
ま
ら
な
い
！

中
華
料
理
愛
好
家
・
酒
徒
さ
ん
が
中
国
で
惚
れ
た
調
理
法
、

「
葱
油（
ツ
ォ
ン
ヨ
ウ
）」は
、シ
ン
プ
ル
で
パ
ワ
フ
ル
。

こ
れ
さ
え
極
め
れ
ば
、家
中
華
が
驚
く
ほ
ど
旨
く
な
る
。

よ
う
こ
そ
、魅
惑
の
葱
油
ワ
ー
ル
ド
へ
。

魔
法
の

葱
油

ツ
ォ
ン
ヨ
ウ

肉
と
野
菜
、
麺
が

メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シ
ュ
に

化
け
る
！
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20
年
近
く
前
、上
海
に
住
み
始
め
た
僕
の
目
を
引
い
た
の
は
、

野
菜
市
場
に
お
け
る
青
ね
ぎ
の
存
在
感
だ
っ
た
。

北
方
の
市
場
で
は
白
ね
ぎ
に
追
い
や
ら
れ
て
端
っ
こ
に
あ
っ
た
青
ね
ぎ
が
、

目
立
つ
と
こ
ろ
に
ど
っ
さ
り
置
か
れ
て
い
た
の
だ
。

上
海
を
含
む
江
南
地
方
で
一
般
的
な
の
は
、

青
ね
ぎ
の
中
で
も
す
ら
っ
と
細
い
小
ね
ぎ
タ
イ
プ
だ
。

小
口
切
り
に
し
て
料
理
に
散
ら
す
の
が
最
も
単
純
な
使
い
方
だ
が
、

特
に
鮮
烈
な
使
い
方
は「
葱
油
」
だ
と
思
う
。

小
ね
ぎ
を
油
で
ジ
ュ
ク
ジ
ュ
ク
炒
め
て

香
り
を
出
し
て
か
ら
ほ
か
の
食
材
に
か
ら
め
た
り
、

小
ね
ぎ
を
ど
っ
さ
り
盛
っ
た
と
こ
ろ
に

カ
ン
カ
ン
に
熱
し
た
油
を
ジ
ュ
ワ
ッ
と
か
け
た
り
す
る
こ
と
で
、

ね
ぎ
の
香
り
を
際
立
た
せ
る
調
理
法
で
あ
る
。

熱
し
た
油
と
ね
ぎ
を
合
わ
せ
る
だ
け
な
の
に
、

な
ぜ
こ
ん
な
に
も
食
欲
を
か
き
立
て
る
の
か
。

と
ろ
り
と
し
て
香
ば
し
い
葱
油
ソ
ー
ス
を
か
ら
め
れ
ば
、

肉
も
野
菜
も
ご
馳
走
に
化
け
る
の
だ
か
ら
た
ま
ら
な
い
。

市
場
の
お
ば
ち
ゃ
ん
か
ら「
葱
油
」
の
技
法
を
口
伝
さ
れ
て
か
ら
20
年
、

今
や
す
っ
か
り
わ
が
家
の
定
番
だ
。

今
回
は
そ
の
一
例
を
ご
紹
介
し
よ
う
。

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　酒

徒

しゅと●中華料理愛好家。1990年代に中国の食
に魅入られて、北京・広州・上海に10年在住。
本場の身近な中華料理をまとめた初レシピ本
『あたらしい家中華』が2024年料理レシピ本大
賞をW受賞。12月10日に中国食べ歩きの集大
成『中華満腹大航海』を上梓予定。

酒徒
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ホ
ッ
ク
リ
と
し
た
か
ぼ
ち
ゃ
に

葱
油
が
ト
ロ
リ
と
か
ら
む

葱
油
南
瓜

か
ぼ
ち
ゃ
の
葱
油
炒
め

かぼちゃ…400～500g
小ねぎ… 8～10本
塩…適量
　（ふたつまみ～お好みで）
水…80～100㎖
炒め油（理想は菜種油）
　…大さじ 3

材料（2人分）つくり方
1  下準備をする。かぼちゃは大きめの
乱切りに。小ねぎは小口切りにする。

2  中華鍋に炒め油と小ねぎを入れ、弱
火でじっくり炒めて香りを出す。一
部焦げ始めるまで炒める（写真a）。

3  かぼちゃを炒め合わせ、分量の水を
入れ、塩を加える（b）。強火にして
蓋をし、沸騰したら火を弱めて15分
蒸し煮に。蓋を取って強火にし、全
体がとろりとするまで汁気をとばす。

かぼちゃ本来の甘さに、葱油の香かぼちゃ本来の甘さに、葱油の香
ばしさと塩をバチッと効かせてパばしさと塩をバチッと効かせてパ
ンチのある味に。かぼちゃをこんンチのある味に。かぼちゃをこん
なに大量に食べる自分に驚く。なに大量に食べる自分に驚く。

ホ
ッ
ク
リ
と
し
た
か
ぼ
ち
ゃ
に
と
ろ
と
ろ
の
葱
油
ソ
ー
ス
を
ま
と
わ

せ
れ
ば
、

ｇ
の
か
ぼ
ち
ゃ
も
瞬
時
に
消
え
る
恐
る
べ
き
旨
さ

に
。
小
ね
ぎ
の
焦
が
し
具
合
は
お
好
み
で
。
鮮
や
か
な
緑
色
を
残
せ

ば
食
欲
を
そ
そ
る
し
、
し
っ
か
り
焦
が
せ
ば
香
ば
し
さ
が
増
す
。
油

と
水
を
乳
化
さ
せ
て
ソ
ー
ス
に
す
る
イ
メ
ー
ジ
で
、
と
ろ
り
と
仕
上

げ
よ
う
。
塩
を
強
め
に
効
か
せ
る
と
、味
を
決
め
や
す
い
。﹇
酒
徒
﹈

小ねぎは多めに！塩はやや強めに！
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骨付き鶏もも肉（ぶつ切り）
　… 2本分（600～700g）
小ねぎ… 1束（約15本）
生姜… 1片
炒め油（理想は菜種油）…大さじ 3
【調味料】
　醤油…適量
　　（大さじ¹⁄₂～お好みで）
　塩…小さじ¹⁄₂
　砂糖…小さじ¹⁄₂
　紹興酒…大さじ¹⁄₂

材料（2人分）つくり方
1  下準備をする。鶏肉に醤油、塩、砂糖、紹興酒をも
み込み、しばらく置く。小ねぎは 2本を小口切りに
し、残りは長さ15㎝に切る。生姜は薄切りにする。

2  土鍋に炒め油と生姜と長さ15㎝に切った小ねぎの
半量を入れる（写真 a）。弱火でじっくりと小ねぎが
焦げ始めるまで炒め、小ねぎと生姜を取り出す。

3  土鍋の底に残り半量の小ねぎを敷き、鶏肉をのせる
（b）。強火にして蓋をし、沸騰したら火を弱めて15
分蒸し煮にする。蓋を取って強火で程よく汁気をと
ばしたら、小口切りの小ねぎを散らす。

鶏肉から出る水分で、水を加えず鶏肉から出る水分で、水を加えず
とも蒸し煮のように仕上がる。醤とも蒸し煮のように仕上がる。醤
油と葱油のダブルの香ばしさに紹油と葱油のダブルの香ばしさに紹
興酒の風味が加わり、コク深い。興酒の風味が加わり、コク深い。

鶏
肉
が
プ
リ
ン
プ
リ
ン
。

旨
味
エ
キ
ス
が

ジ
ュ
ワ
ッ
！

こ
の
料
理
で
は
、小
ね
ぎ
は
調
味
料
に
し
て
具
な
の
で
、
た
っ
ぷ
り

使
お
う
。
弱
火
で
じ
っ
く
り
炒
め
て
、香
り
を
引
き
出
す
の
が
大
事
。

「
燜
」
と
は
、蓋
を
し
て
と
ろ
火
で
煮
込
む
こ
と
。
香
ば
し
さ
を
ま
と

っ
た
プ
リ
ン
プ
リ
ン
の
鶏
肉
が
ご
馳
走
だ
。
土
鍋
の
中
の
小
ね
ぎ
が

旨
い
の
は
も
ち
ろ
ん
、最
初
に
取
り
出
し
た
小
ね
ぎ
も
サ
ク
サ
ク
に

な
る
の
で
、鶏
肉
に
か
ら
め
て
食
べ
る
と
最
高
だ
。﹇
酒
徒
﹈

敷いた小ねぎは
焦げつき防止

弱火で香りを
 引き出す！

b

a

葱
油

　鶏

鶏
肉
の
葱
油
煮
込
み
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青々としたねぎの風味と生姜の爽青々としたねぎの風味と生姜の爽
やかさが、柔らかくジューシーなやかさが、柔らかくジューシーな
ゆで鶏にアクセントを加え、骨まゆで鶏にアクセントを加え、骨ま
でしゃぶりたくなるほど旨い。でしゃぶりたくなるほど旨い。

葱
油
鶏

ゆ
で
鶏
の
葱
油
だ
れ

骨付き鶏もも肉… 2本
水… 3ℓ
白ねぎ（青い部分）… 1本分
生姜…小 1個（40～50g）
【葱油】
　小ねぎ… 8本
　生姜…小¹⁄₂個（20～30g）
　塩…適量
　　（ふたつまみ～お好みで）
　油（理想は菜種油）…大さじ 3

材料（2人分）つくり方
1  大鍋に分量の水と白ねぎと生姜を入れ、火にかける。
沸騰したら鶏もも肉を入れ、蓋をする。再沸騰した
ら、沸騰を維持する程度の弱火で 5分ゆでる（写真
a）。火を消して、蓋をしたまま30分以上置く。大
鍋から鶏肉を取り出して、氷水（分量外）に浸す。

2  葱油をつくる。小ねぎは小口切り、生姜はみじん切
りにし、ボウルに入れる。塩を入れ、煙が出るまで
熱した油を加えて（b）よく混ぜる。

3  鶏肉が完全に冷めたら、水気を拭き取る。中華包丁
で骨ごと叩き切り（c）、皿に盛る。葱油を鶏肉の上
から回しかける。

キ
リ
リ
と
爽
や
か
な

香
り
を
食
べ
る
！

グラグラ

ゆでない

ジュワジュワ

ジュワ～！！
思い切って
振り下ろす！

鶏
肉
の
白
色
に
小
ね
ぎ
の
翡
翠
色
が
瑞
々
し
く
映
え
る
、見
た
目
も

華
や
か
な
江
南
の
名
菜
。
と
ろ
り
と
し
て
香
り
高
い
葱
油
と
し
っ
と

り
と
し
た
鶏
肉
の
組
み
合
わ
せ
は
、老
若
男
女
、誰
に
出
し
て
も
受

け
が
い
い
。
油
か
ら
煙
が
出
る
ま
で
し
っ
か
り
熱
し
て
か
ら
ね
ぎ
に

か
け
る
の
が
ポ
イ
ン
ト
。
こ
れ
で
香
り
が
立
つ
。
ね
ぎ
に
油
を
か
け

た
と
き
激
し
く
音
が
し
な
い
よ
う
で
あ
れ
ば
、加
熱
不
足
だ
。﹇
酒
徒
﹈

abc
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じっくり

焦がす！

暴
力
的
な
旨
さ
を
誇
る「
葱
油
」界
の
帝
王
。
長
め
に
切
っ
た
小
ね

ぎ
を
じ
っ
く
り
焦
げ
目
が
つ
く
ま
で
炒
め
、香
ば
し
さ
を
最
大
限
に

高
め
て
か
ら
、甘
辛
醤
油
味
の
た
れ
に
仕
立
て
る
。
油
、醤
油
、砂

糖
は
恐
れ
ず
た
っ
ぷ
り
使
お
う
。
こ
の
麺
で
は
、下
世
話
さ
こ
そ
が

正
義
な
の
だ
。
麺
が
真
っ
茶
色
に
な
る
ま
で
よ
く
混
ぜ
て
、
ぬ
ら
ぬ

ら
と
煽
情
的
に
輝
く
麺
を
一
気
に
平
ら
げ
よ
う
。﹇
酒
徒
﹈

立
ち
の
ぼ
る

焦
が
し
ね
ぎ
の

香
り
さ
え
旨
い
！

開
洋
葱
油
拌
麺

干
し
海
老
と
葱
油
の
和
え
麺

麺（かん水なしのストレート麺）… 2玉
葱油…大さじ 2弱
醤油だれ…大さじ 2弱
【葱油】つくりやすい分量（４～５人前）
　小ねぎ… 1束（約15本）
　油（理想は菜種油）…100㎖
【醤油だれ】つくりやすい分量（４～５人前）
　干し海老…10g
　紹興酒…大さじ 2
　油…小さじ 1
　醤油（※）…大さじ 4
　砂糖…小さじ¹⁄₂

材料（2人分）つくり方
1  干し海老は紹興酒に漬けておく。

2  葱油をつくる。小ねぎを長さ 5㎝に切り、白い部分
と青い部分に分ける。フライパンに油と小ねぎの白
い部分を入れ、弱火で 5分ほど炒める。青い部分を
加えて15分ほど炒め、程よく焦げたら（写真 a）、火
を止める。

3  醤油だれをつくる。小鍋に紹興酒から取り出した干
し海老と油を入れ、弱火で軽く炒める。紹興酒と醤
油と砂糖を加え、ひと煮立ちしたら火を止める（b）。

4  中華鍋にたっぷりの湯を沸かして麺をゆで、湯きり
して器に盛る。麺に葱油と醤油だれをかけ、小ねぎ
と干し海老をのせる。食べる前に、器の底から全体
をよく混ぜる。麺を真っ茶色にしてから食べよう。

※ 醤油の半量を老抽（色づけ醤油）
に替えると、より本場の味に。

b a

たれが

泣ける旨さ
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わ
れ
を
忘
れ
て

麺
を
む
さ
ぼ
る
。

こ
の
快
楽
は

葱
油
が
な
き
ゃ
味
わ
え
な
い
。

紹興酒漬けにした干し海老と焦が紹興酒漬けにした干し海老と焦が
しねぎの奥深い香り、甘辛い醤油しねぎの奥深い香り、甘辛い醤油
だれが渾然一体となり後ひく旨さ。だれが渾然一体となり後ひく旨さ。
酒肴にも〆にもぴったり。酒肴にも〆にもぴったり。
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日清製粉グループは、
dancyu食いしん坊倶楽部の活動を支援する

サポーター企業第1号です。

Supported by

03-6910-1564　東京都江東区豊洲2 - 4 - 9
アーバンドック ららぽーと豊洲 1階
   10:00～21:00　  施設の休業日に合わせる
　 東京メトロ、ゆりかもめ「豊洲駅」より約6分

イタリアの菓子店「サンレモ」から譲り受けた発酵種を使用。本場のおいし
さを味わえるドンクの「パネトーネ」。11月1日～12月25日には、限定ギフト
BOX入り「クリスマスパネトーネ」が販売される。

ドンクの「パネトーネ」は3サイズ。右から時計
回りに、限定ギフトBOXに「パネトーネ（大）」が
入った「クリスマスパネトーネ」2592円、「パネト
ーネ（小）」1404円、「パネトーネグランデ」4320円。

ドンクの「パネトーネ」の製造工程。専用発酵室で長時間発酵させた生地はすでに膨らみ（左）、約1時間かけて焼き
上げた後（中）、直ちに逆さまに吊るして一晩置く（右）。膨らんだ柔らかな生地が萎まないようにするための伝統製法だ。

●ドンクは、職人が粉から生地を仕込み、焼き上げるスクラッチ製法を守
り続ける神戸生まれの老舗ベーカリー。2025年に創業120周年を迎える。
ららぽーと豊洲店は、テーブル席とテラス席を備えた開放的な雰囲気。

参加した食いしん坊倶楽部メンバー。左からカフェ
ライターでもあるRINさん、ほぼ毎日パウンドケーキ
をつくる石原さん、洋菓子マニアの水谷さん。

ドンク エグゼクティブフェローの佐藤広樹さん。2023
年「パネットーネワールドチャンピオンシップ」では、
コーチとしてドンク日本代表チームを世界2位に導いた。

ドンク ららぽーと豊洲店

食
い
し
ん
坊
倶
楽
部
メ
ン
バ
ー
が
、

ド
ン
ク
の「
パ
ネ
ト
ー
ネ
」お
い
し
さ
の
秘
密
を
探
る
！

ドンクの
フランスパンが
大好きです

焼き菓子が好き、
特にスコーンを
食べ歩いてます

クリスマスには
パネトーネを
よく食べます



時
間
発
酵
。
ふ
ん
わ
り
、
風
味
豊
か
に
焼
き

上
げ
て
い
る
。

　佐
藤
さ
ん
の
話
を
聞
き
、
実
際
に
ド
ン
ク

の
「
パ
ネ
ト
ー
ネ
」
を
試
食
し
た
メ
ン
バ
ー
。

 

「
生
地
が
柔
ら
か
で
口
溶
け
抜
群
。
そ
れ
に

軽
く
て
、
大
き
な
一
切
れ
も
す
る
っ
と
食
べ

ち
ゃ
い
ま
し
た
」（
石
原
さ
ん
）。「
ほ
ん
と
う

に
し
っ
と
り
、
ふ
わ
っ
と
し
て
い
る
の
に
噛

む
と
ぎ
ゅ
っ
と
生
地
感
も
あ
り
、
食
感
は
な

め
ら
か
。
余
韻
も
い
い
で
す
」（
Ｒ
Ｉ
Ｎ
さ
ん
）。

「
香
り
が
素
晴
ら
し
い
。
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ

と
生
地
が
、
口
の
中
で
一
つ
に
な
り
ま
す
。

大
好
き
な
味
で
す
」（
水
谷
さ
ん
）。

　最
後
に
、
ド
ン
ク
の
「
パ
ネ
ト
ー
ネ
」
の

お
薦
め
の
楽
し
み
方
を
佐
藤
さ
ん
に
う
か
が

っ
た
。

 

「
カ
ッ
ト
し
て
そ
の
ま
ま
食
べ
る
の
が
一
番
。

乾
燥
が
敵
な
の
で
、
早
め
に
食
べ
き
る
の
が

い
い
で
す
ね
。
そ
れ
と
イ
タ
リ
ア
で
は
、
レ

ー
ズ
ン
が
お
金
、
オ
レ
ン
ジ
は
愛
情
、
シ
ト

ロ
ン
が
健
康
を
表
す
と
さ
れ
、
ク
リ
ス
マ
ス

シ
ー
ズ
ン
に
大
切
な
人
の
幸
せ
を
願
い
、パ
ネ

ト
ー
ネ
を
贈
り
合
う
文
化
が
あ
る
ん
で
す
」

 

〝
甘
い
幸
せ
〞
を
特
別
な
時
季
に
贈
り
合
う
。

ぜ
ひ
取
り
入
れ
て
み
た
い
素
敵
な
習
慣
だ
。

１
９
８
５
年
に
は
イ
タ
リ
ア
の
菓
子
店
「
サ

ン
レ
モ
」
と
提
携
。
日
本
に
本
場
の
パ
ネ
ト

ー
ネ
を
伝
え
て
き
た
。
そ
の
技
術
部
門
ト
ッ

プ
で
、
パ
ネ
ト
ー
ネ
世
界
大
会
（
個
人
戦
）
の

フ
ァ
イ
ナ
リ
ス
ト
に
輝
く
な
ど
数
々
の
実
績

を
持
つ
佐
藤
広
樹
さ
ん
に
話
を
う
か
が
っ
た
。

　佐
藤
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
お
い
し
い
パ
ネ
ト

ー
ネ
に
は
目﹅

印﹅

が
あ
る
と
い
う
。

 

「
生
地
に
現
れ
る
縦
長
の
気
泡
が
サ
イ
ン
で

す
。
こ
れ
は
生
地
が
適
度
に
の
び
た
証
拠
。

ド
ン
ク
の
『
パ
ネ
ト
ー
ネ
』
の
特
長
で
も
あ

り
ま
す
が
、
パ
ネ
ト
ー
ネ
は
発
酵
菓
子
な
の

で
生
地
の
膨
ら
み
具
合
が
重
要
。
そ
の
た
め

の
核
が
〝
リ
エ
ヴ
ィ
ト
・
マ
ー
ド
レ
〞
で
す
」

　リ
エ
ヴ
ィ
ト・
マ
ー
ド
レ
と
は
、
小
麦
粉
と

水
を
伝
統
製
法
で
仕
込
ん
だ
発
酵
種（
元
種
）。

ド
ン
ク
は
約
40
年
に
わ
た
っ
て
毎
年
、
イ
タ

リ
ア
の
菓
子
店「
サ
ン
レ
モ
」で
種
継
ぎ
さ
れ

て
い
る
リ
エ
ヴ
ィ
ト
・
マ
ー
ド
レ
を
譲
り
受

け
る
こ
と
で
本
場
の
味
を
守
り
続
け
て
き
た
。

　ド
ン
ク
の
「
パ
ネ
ト
ー
ネ
」
に
使
わ
れ
る

小
麦
粉
に
は
、
伝
統
的
な
欧
州
ス
タ
イ
ル
の

製
粉
方
法
に
よ
っ
て
粗
く
挽
い
た
日
清
製
粉

「S

セ
ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ

ELV
A
GGIO

 F
フ
ァ
リ
ー
ナ

A
RIN
A
 F

フ
ォ
ル
テ

O
RT
E

」
を

採
用
。
卵
黄
と
バ
タ
ー
を
贅
沢
に
使
っ
た
生

地
に
、厳
選
さ
れ
た
サ
ル
タ
ナ
レ
ー
ズ
ン
、オ

レ
ン
ジ
ピ
ー
ル
、
シ
ト
ロ
ン
ピ
ー
ル
な
ど
の

ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
を
ふ
ん
だ
ん
に
加
え
て
長

　甘
い
香
り
が
漂
う
。
し
っ
か
り
と
焼
き
色

が
つ
い
た
表
面
の
内
側
は
薄
黄
色
。
ち
り
ば

め
ら
れ
た
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
は
宝
石
の
よ
う

で
、
頬
張
れ
ば
生
地
は
ふ
ん
わ
り
と
弾
み
、

す
っ
と
溶
け
る
。
華
や
か
な
の
に
ど
こ
か
懐

か
し
い
、
郷
土
菓
子
の
よ
う
な
素
朴
さ
を
備

え
て
い
る
の
が
イ
タ
リ
ア
の
伝
統
的
ク
リ
ス

マ
ス
発
酵
菓
子
、パ
ネ
ト
ー
ネ
の
魅
力
だ
ろ
う
。

　ｄａ
ｎｃ
ｙ
ｕ
食
い
し
ん
坊
倶
楽
部
と
日
清

製
粉
グ
ル
ー
プ
が
お
届
け
す
る
シ
リ
ー
ズ

「
小
麦
粉
っ
て
す
ご
い
！
」の
第
２
弾
。
今
回

は
洋
菓
子
好
き
の
倶
楽
部
メ
ン
バ
ー
３
人
と
、

パ
ネ
ト
ー
ネ
の
お
い
し
さ
の
秘
密
に
迫
っ
た
。

　取
材
先
は
１
９
０
５
年
創
業
の
老
舗
ベ
ー

カ
リ
ー
、
ド
ン
ク
。
ド
ン
ク
と
言
え
ば
日
本

に
本
格
的
な
フ
ラ
ン
ス
パ
ン
を
広
め
た
こ
と

で
有
名
だ
が
、
実
は
パ
ネ
ト
ー
ネ
も
同
様
。

製
造
の
歴
史
は
１
９
７
１
年
に
ま
で
遡
り
、

ク
リ
スマス
に
贈
る
、味
わ
う
。

伝
統
が
奏
で
る〝
甘
い
幸
せ
〞

文＝鈴木太郎　撮影＝牧田健太郎　
デザイン＝赤組

粒
子
の
粗
さ
が
口
溶
け
の
良
さ
に
繋
が

る
。
日
清
製
粉
の
小
麦
粉
「
セ
ル
ヴ
ァ

ッ
ジ
オ 

フ
ァ
リ
ー
ナ 

フ
ォ
ル
テ
」。

伝
統
的
な
欧
州
ス
タ
イ
ル
の
小
麦
粉
「
セ
ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
」。

同
シ
リ
ー
ズ
に
は
、
ド
ン
ク
の
「
パ
ネ
ト
ー
ネ
」
に
使
用

さ
れ
て
い
る
強
力
粉
の
「
フ
ァ
リ
ー
ナ 

フ
ォ
ル
テ
」（
写

真
）の
ほ
か
、
北
海
道
産
小
麦
を
粗
挽
き
し
た
「
フ
ァ
リ

ー
ナ 

ジ
ャ
ポ
ネ
ー
ゼ
」
が
あ
る
。

登
場
し
た
「
パ
ネ
ト
ー
ネ
グ
ラ
ン
デ
」

は
総
重
量
１
・
４
kg
の
ビ
ッ
グ
サ
イ
ズ
。

「
テ
ン
シ
ョ
ン
上
が
る
！
」
と
３
人
。

日
清
製
粉
の
荻
野
隆
寛
さ
ん
。「
佐
藤
さ
ん
は
、
質
の
高
い
も

の
を
創
り
出
す
探
究
心
と
熱
意
あ
ふ
れ
る
方
。
そ
ん
な
パ
ン
・

菓
子
職
人
の
皆
様
が
表
現
し
た
い
作
品
を
下
支
え
す
る
小
麦

粉
の
提
供
が
、
製
粉
会
社
の
使
命
だ
と
考
え
て
い
ま
す
」。

小麦粉って
すごい！②

https://www.nisshin.com

ドンクの「パネトーネ」の断面。生地に適度に現れた縦
長の気泡が、おいしいパネトーネの目印だ。

佐
藤
さ
ん
に
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
を
す
る
食

い
し
ん
坊
倶
楽
部
メ
ン
バ
ー
た
ち
。

「
皆
さ
ん
が
指
摘
さ
れ
た
ド
ン
ク
の『
パ

ネ
ト
ー
ネ
』
の
口
溶
け
の
良
さ
、
奥

に
残
る
余
韻
は
発
酵
が
き
ち
ん
と
で

き
て
い
る
か
ら
こ
そ
。
お
い
し
さ
の
鍵

は
、
そ
こ
に
あ
り
ま
す
」（
佐
藤
さ
ん
）。



ね
ぎ
は
家
に
必
ず
あ
り
ま
す
。
西
の
ほ
う
は
青
ね
ぎ
文
化
と
い
わ
れ

る
け
ど
、
僕
は
長
ね
ぎ
も
細
ね
ぎ
も
、
ど
ち
ら
も
常
備
し
て
い
ま

す
。
ス
ー
パ
ー
な
ど
で
美
味
し
そ
う
な
ね
ぎ
を
見
つ
け
る
と
、
自
分
の
中

で
勝
手
に
家
の
在
庫
を
切
ら
し
て
る
こ
と
に
し
て
、
つ
い
新
し
い
の
を
買

っ
て
き
ち
ゃ
う
。
ね
ぎ
は
、
い
く
ら
あ
っ
て
も
い
い
で
す
か
ら
ね
。

　
ね
ぎ
料
理
は
い
ろ
い
ろ
と
つ
く
る
け
ど
、
コ
ロ
ナ
禍
で
家
に
い
る
時
間

が
増
え
た
時
期
に
よ
く
食
べ
た
の
が
、
ね
ぎ
の
焼
き
浸
し
。
ブ
ツ
切
り
に

し
た
ね
ぎ
を
焼
い
て
、
そ
れ
を
味
醂
と
醤
油
を
入
れ
て
煮
立
た
せ
た
だ
し

に
浸
し
て
、
冷
蔵
庫
に
し
ば
ら
く
置
い
て
か
ら
食
べ
る
。
焼
き
目
の
照
り

と
香
ば
し
さ
、
中
の
ト
ロ
ッ
と
し
た
甘
味
が
た
ま
り
ま
せ
ん
。

　
そ
も
そ
も
、
ね
ぎ
を
焼
く
工
程
か
ら
し
て
好
き
な
ん
で
す
。
キ
ッ
チ
ン

に
立
っ
て
、
焼
酎
の
ソ
ー
ダ
割
り
な
ん
か
を
飲
み
な
が
ら
ね
ぎ
を
焼
く
わ

け
で
す
。
勝
手
に
自
分
だ
け
で
楽
し
む
勝
負
み
た
い
な
感
覚
な
ん
で
す
け

ど
、
焼
き
具
合
を
確
認
す
る
た
め
に
試
し
に
転
が
す
ん
じ
ゃ
な
く
て
、
自

分
の
感
覚
を
研
ぎ
澄
ま
し
て
「
こ
こ
ぞ
！
」
と
い
う
ベ
ス
ト
タ
イ
ミ
ン
グ

で
箸
を
入
れ
て
ね
ぎ
を
ひ
っ
く
り
返
す
。
そ
れ
で
綺
麗
に
焼
き
目
が
つ
い

て
た
ら
〝
当
た
り
〞
じ
ゃ
な
い
け
ど
、
な
ん
だ
か
う
れ
し
い
っ
て
い
う
ね
。

そ
ん
な
マ
イ
ル
ー
ル
を
設
定
し
な
が
ら
、
毎
日
の
よ
う
に
ね
ぎ
を
焼
い
て

ま
し
た
（
笑
）。
フ
ラ
イ
パ
ン
の
上
で
、
綺
麗
に
並
べ
ら
れ
た
ね
ぎ
が
だ

ん
だ
ん
と
美
味
し
く
な
っ
て
い
く
様
を
眺
め
る
の
が
、
ま
た
い
い
ん
で
す

よ
ね
。
シ
ン
プ
ル
だ
け
ど
、
贅
沢
な
時
間
だ
な
っ
て
思
い
ま
す
。

　
あ
と
、
ね
ぎ
が
重
要
な
役
割
を
担
う
料
理
と
い
う
と
、
自
分
の
中
で
は

海
老
チ
リ
で
す
ね
。
3
〜
4
㎜
角
く
ら
い
の
大
き
さ
に
ね
ぎ
を
切
り
ま
す
。

そ
れ
も
潰
す
よ
う
に
切
っ
て
し
ま
う
と
ね
ぎ
の
香
り
が
立
た
な
い
の
で
丁

寧
に
切
る
。
仕
上
げ
の
直
前
に
鍋
に
加
え
て
さ
っ
と
炒
め
る
と
、
ち
ょ
っ

と
熱
が
入
っ
て
甘
さ
と
香
り
が
ふ
わ
っ
と
立
つ
の
が
い
い
。
海
老
の
下
処

理
も
大
事
だ
け
ど
、
僕
に
と
っ
て
は
ね
ぎ
も
主
役
級
の
扱
い
で
す
。

　
焼
い
て
も
い
い
し
、
生
で
も
い
い
し
、
揚
げ
て
も
美
味
し
い
。
さ
ら
に

い
え
ば
、
他
の
食
材
の
風
味
も
引
き
立
て
て
く
れ
る
。
ね
ぎ
っ
て
、
け
っ

こ
う
特
別
な
ポ
ジ
シ
ョ
ン
に
あ
る
食
材
か
も
し
れ
な
い
。
た
と
え
る
な
ら
、

う
ー
ん
、
な
ん
や
ろ
…
…
。
官
房
長
官
か
な
（
笑
）。

（
談
）

フ
ラ
イ
パ
ン
の
上
で

ね
ぎ
が
美
味
し
く
な
る
の
を

眺
め
て
い
る
ひ
と
と
き
が
好
き
。

ね
ぎ
ね
ぎ
と
私02

みずた・しんじ●1980年愛媛県生まれ。漫才
コンビ・和牛として活躍後、ピン芸人に。調理
師免許を持ち、関西の和食店や洋食店で7年間
修業した料理人でもある。「水田信二の注文の
多い料理教室」（BSよしもと 毎週木曜19：30～
20：00）などで見事な腕前を披露している。

お笑い芸人

水田信二さん（元 和牛）

構成＝宮内 健　イラスト＝髙栁浩太郎 048
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いつも買い物袋から顔を出している長ねぎ。薬味に煮物に炒め物にと大活躍してくれる相棒ですが、
意外と知らない面もあるかも。そんなふと気になった疑問について調べました。　

長ねぎの
疑問にお答えします。

なぜ生だと辛いのに
焼くと甘くなる？

青い部分と白い部分って
何が違うの？

お
い
し
い
ね
ぎ
の
見
分
け
方
は
？

風
邪
の
と
き
は
首
に
巻
け
と
言
わ
れ
る
け
ど
？

　生のねぎは刺激的な辛味があるが、実は長ねぎに元か
ら存在しているのはブドウ糖や果糖といった甘味成分で、
辛味成分は特にない。それでも薬味など生で食べるねぎ
がツンと辛いのはなぜか。それは切ったり傷がついたり
することで細胞がつぶれて酵素反応が起こると、辛味の
素になる含硫成分が生成されるから。そして、この含硫
成分は揮発性であるため、時間がたったり、加熱すると
消えてしまう。だから、煮たり焼いたりすると辛味が消
え、もともとあった甘味のみを味わえるようになるのだ。
　つまりねぎは元から刺激的なヤツなのではなく、本当
はやさしい子（？）なのだ。なんか傷ついたりすると、
とんがってしまうことがあるだけ。時間がたてば丸くな
るし、人間と一緒なのかもしれない。

　白い部分の表面にツヤとハリがあり、青い部分が色鮮やかでピ
ンと立っているものほど新鮮。さらに、白い部分の太さが均一で
真っすぐなものは上物だ。また、白と青のコントラストがくっき
りとしているものほど、旨味が強い。手に取ってみて、白い部分
の巻きが強くてぎゅっと硬く弾力があれば、それはおいしさの証。
また、見た目の印象よりもずっしりと重量感があるものほど、甘
味がしっかりしているからだ。これで今日からねぎ目利き！

　青い部分の内側の粘液には、免疫系を活性化する成分が含まれ
るという実験結果も存在するが、食べないと効果はない。にもか
かわらず「首に巻くといい」、地域によっては「鼻に詰める」「お
尻に差す（！）」という過激な民間伝承が生まれたのはなぜか？　
ツンとした香りが鼻粘膜を刺激し、鼻の通りがよくなったと感じ
るから？　人によっては鼻粘膜を刺激すると火照って、体が活性
化したと感じるから？　答えはいまだねぎの中に隠されている。 　長ねぎの青い部分は、元は白かった部分が光合成によ

って青くなったため、葉緑素が多く、栄養素としてはビ
タミンK、β-カロテン、ビタミンC、葉酸が多いのが特
徴。それ以外は、白い部分と栄養素はほぼ同じ。
　関東圏では青い部分は煮物や鍋物の臭み消しに使われ
ることが多いが、肉の臭みと長ねぎのどういった成分が、
どう反応しているかは、今のところは解明されていない
そうだ。長ねぎから糖などが溶け出ることにより他の食
材のにおいが気にならなくなる、と言えそうだが、それ
も定かではない。ただ、青い部分は繊維質で煮崩れしに
くいという利点がある。多少食べにくいけど、捨てるの
はもったいないし、いいだしもとれるし、という気持ち
から生まれたSDGsな（？）活用法なのかもしれない。

い部分の表面にツヤとハリがあり 青い部分が色鮮やかでピ

ふとし
た

dancyu  J A N UA RY  2 025049



ありが・かおる●スープ作家。
料理の迷いがなくなる、素材
を生かしたシンプルレシピを
提唱。近著に『おうちごはん
は 日々のくりかえし。』（KA 

DOKAWA）など。

教える人・有賀 薫さん

ねぎを丸ごと
使います!

長
ね
ぎ
は

極
上
の

だ
し
に
な
る

焼
き
ね
ぎ
、炒
め
ね
ぎ
を
ベ
ー
ス
に
、

シ
ン
プ
ル
な
ス
ー
プ
を
つ
く
る
！

冬
の
丸
々
と
太
っ
た
長
ね
ぎ
に
は
、

た
っ
ぷ
り
の
旨
味
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。

こ
ん
が
り
焼
き
目
を
つ
け
れ
ば

香
ば
し
さ
満
点
の
力
強
い
旨
味
に
。

油
で
じ
ゅ
く
じ
ゅ
く
と
炒
め
れ
ば

さ
っ
ぱ
り
し
た
甘
味
が
凝
縮

長
ね
ぎ
の
魅
力
を
と
こ
と
ん
引
き
出
し
た
、

簡
単
＆
極
上
の
養
生
ス
ー
プ
を
ご
紹
介
。

文
＝
渡
辺
菜
々
緒

　撮
影
＝
宮
濱
祐
美
子

ねぎは切り方＆加熱方法で、ねぎは切り方＆加熱方法で、
表情の異なる旨味の塊に変表情の異なる旨味の塊に変
身。ぶつ切りにして焼き目身。ぶつ切りにして焼き目
をつければ、香ばしくも、をつければ、香ばしくも、
深い旨味が生まれる。深い旨味が生まれる。
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る
く
な
る
料
理
も
、
長
ね
ぎ
な
ら
ば
キ
リ
ッ

と
男
前
な
味
に
な
る
ん
で
す
」

　こ
う
語
る
の
は
ス
ー
プ
作
家
の
有
賀
薫
さ

ん
。
長
ね
ぎ
さ
え
あ
れ
ば
、
な
ん
と
、
だ
し

い
ら
ず
で
お
い
し
い
ス
ー
プ
が
で
き
る
と
も

い
う
。
そ
こ
で
、「
焼
き
ね
ぎ
」
と
「
炒
め

ね
ぎ
」、
二
つ
の
ベ
ー
ス
を
使
っ
た
長
ね
ぎ

が
主
役
の
ス
ー
プ
を
教
え
て
も
ら
っ
た
。

「
長
ね
ぎ
の
良
さ
は
さ
っ
ぱ
り
し
た
旨

味
と
甘
味
。
玉
ね
ぎ
で
は
甘
っ
た

　ま
ず
は
、
焼
き
ね
ぎ
。
ね
ぎ
を
油
で
焼
い

て
し
っ
か
り
焦
げ
目
を
つ
け
た
ら
、
水
を
加

え
て
煮
る
。
味
つ
け
は
塩
だ
け
。
鰹
節
な
ど

の
だ
し
は
お
ろ
か
、
醤
油
も
入
れ
な
い
。
有

賀
さ
ん
い
わ
く
「
限
界
ギ
リ
ギ
リ
ス
ー
プ
」。

味
わ
い
が
物
足
り
な
い
の
で
は
と
心
配
に
な

る
が
、
ほ
の
か
に
と
ろ
み
を
帯
び
た
琥
珀
色

の
ス
ー
プ
か
ら
は
深
い
旨
味
と
甘
味
が
広
が

り
、
完
成
度
の
高
い
味
に
驚
く
。

「
ポ
イ
ン
ト
は
、
し
っ
か
り
焦
げ
茶
色
の
焼

き
目
を
つ
け
る
こ
と
。
ヘ
ラ
な
ど
で
鍋
底
に

押
し
つ
け
な
が
ら
焼
き
ま
し
ょ
う
。
ね
ぎ
の

旨
味
が
香
ば
し
く
パ
ワ
ー
ア
ッ
プ
し
て
、
コ

ン
ソ
メ
の
よ
う
な
き
れ
い
な
色
が
出
ま
す
」

　さ
て
も
う
一
方
の
炒
め
ね
ぎ
。
こ
ち
ら
は
、

薄
切
り
に
し
た
長
ね
ぎ
に
汗
を
か
か
せ
る
よ

う
に
火
を
入
れ
て
水
分
を
と
ば
し
て
、
旨
味

と
甘
味
を
じ
ゅ
く
じ
ゅ
く
と
凝
縮
し
て
い
く
。

「
香
味
野
菜
を
炒
め
た
フ
レ
ン
チ
の
旨
味
ベ

ー
ス
〝
ミ
ル
ポ
ワ
〞
を
、
長
ね
ぎ
だ
け
で
つ

く
る
イ
メ
ー
ジ
で
す
。
ね
ぎ
の
エ
キ
ス
と
油

が
乳
化
し
一
体
化
す
る
よ
う
に
仕
上
げ
ま
す
」

　こ
ち
ら
は
優
し
い
風
味
な
の
で
、
仕
上
げ

に
ベ
ー
コ
ン
を
プ
ラ
ス
。
味
つ
け
は
や
は
り

塩
だ
け
だ
が
、
ま
る
で
ホ
テ
ル
の
朝
食
に
供

さ
れ
る
よ
う
な
、
穏
や
か
な
野
菜
の
甘
味
と

コ
ク
に
満
ち
た
洋
風
ス
ー
プ
が
完
成
。
こ
ん

が
り
焼
い
た
ト
ー
ス
ト
を
添
え
た
く
な
る
。

　ど
ち
ら
も
応
用
は
無
限
大
。
ね
ぎ
は
そ
も

そ
も
切
り
や
す
い
上
、
自
分
自
身
か
ら
極
上

の
だ
し
を
出
し
て
く
れ
て
、
具
材
に
も
な
る

な
ん
て
優
秀
過
ぎ
る
。
剛
と
柔
の
ね
ぎ
ス
ー

プ
、
お
好
き
な
ほ
う
か
ら
お
試
し
く
だ
さ
い
。

肉、魚介、油揚げ、チー
ズなど、好みの旨味のあ
るタンパク質をプラス。

好みの具材

だしいらずで、おいしい
スープが完成！　バリエ
ーションは無限大だ！

おいしいスープ！

基本は長ねぎ、クセのな
い油、塩のみ。これだけ
でもおいしいスープに。

長
ね
ぎ

油

塩

長ねぎスープの方程式

鰹節
や昆布

はいりません！

だしは
焼きねぎです

右ページの焼きねぎに水と
塩を加えて煮込めば、あっ
という間に基本のスープが
完成。仕上げに油揚げを加
えれば、満足度もアップ！
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焼きねぎの香ばしい旨味とすっきりした甘味で、体がぽかぽか
と温まる。だしはねぎだけなので、水分少なめでつくること。

焦
げ
茶
色
の
焼
き
目
が
つ
い
た
ら
、

ひ
っ
く
り
返
し
て
同
様
に
焼
く
。

水
を
注
い
で
塩
を
加
え
る
。

蓋
を
し
て
、

ス
ー
プ
に
焼
き
色
が
滲
み
出
て
、

ね
ぎ
が
く
っ
た
り
し
た
ら
完
成
！

基
本
の
焼
き
ね
ぎ
ス
ー
プ

456

飴
色
に
色
づ
い
た
汁
が
香
ば
し
い
！

で
和
の
汁
物
を
つ
く
る

し
っ
か
り
と
焦
げ
目
を
つ
け
て
、

メ
イ
ラ
ー
ド
効
果
で
パ
ワ
ー
ア
ッ
プ
。

存
在
感
の
あ
る
ぶ
つ
切
り
な
の
で
、

が
ぶ
っ
と
食
べ
る
の
が
ま
た
旨
し

長
ね
ぎ
…
2
本
＊

米
油
…
少
々
＊

水
…

㎖

塩
…
小
さ
じ
1⁄2（
ℊ
）

材
料
（
2
〜
3
人
分
）

このくらい！

思っている以上に、しっかり焼き色
をつけるのが最大のポイント。写真
右は薄すぎ、左は焦げすぎ。

これはねぎの
コンソメです

深
型
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に
長
ね
ぎ
を

入
れ
、
油
を
加
え
、
転
が
し
て

油
を
全
体
に
ま
ぶ
し
て
か
ら

蓋
を
し
て
2
〜
3
分
ほ
ど

蒸
し
焼
き
に
す
る
。

柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
、

ヘ
ラ
な
ど
で
押
し
つ
け
て

焼
き
目
を
し
っ
か
り
つ
け
る
。

123

ジューと押しつけて

焼き目をつける

中
火
〜
中
弱
火
に
か
け
る
。

弱
火
で
10
分
煮
込
む
。

刻んだ油揚げを加えて、山椒
粉をふっても美味！

具材をプラス！

ぶつ切りにして
食べごたえを出す
スープでも食べやすいよう
に長さ2～3㎝に切る。青
い部分まで全部使う。

切 方

＊ 

直
径
２
㎝
く
ら
い
の
太
め

の
も
の
を
使
う
こ
と
。

＊ 

ク
セ
の
少
な
い
油
を
使
う
。

菜
種
油
な
ど
で
も
可
。
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長ねぎ… 2本
豚薄切り肉（バラや肩ロースなど脂
のある部位）…100ℊ
胡麻油…適量
味噌…大さじ 2～21⁄2

　（味噌の塩分により加減する）
七味唐辛子…適宜
水…500㎖

材料（2～3人分）

1  長ねぎは 2～ 3㎝のぶつ切りにする。
豚肉は食べやすい大きさに切る。

2  フライパンに胡麻油をひいて、基本
のつくり方（P52）を参照してねぎを
焼きつけ、水を加える。

3  煮立ったら豚肉を加え（写真A）、火
を弱め、ねぎが柔らかくなるまで蓋
をして煮る。

4  味噌を溶いて（写真B）ひと煮立ちさ
せる。好みで七味をふる。

つくり方

A B

焼きねぎと牡蠣の好相性に焼きねぎと牡蠣の好相性に
思わず唸る一品。香ばしさ思わず唸る一品。香ばしさ
と牡蠣の旨味が混じり合っと牡蠣の旨味が混じり合っ
た汁がまた旨い！た汁がまた旨い！

基本のスープに薄切りの豚基本のスープに薄切りの豚
肉をプラスするだけ。甘い肉をプラスするだけ。甘い
豚の脂が旨いが、後口はす豚の脂が旨いが、後口はす
っきりとキレがいい。っきりとキレがいい。

焼
き
ね
ぎ
豚
汁

焼
き
ね
ぎ
効
果
で
、

い
つ
も
の
牡
蠣
鍋
が
大
変
身
！

具
は
、
豚
肉
と
焼
き
ね
ぎ
だ
け
。

さ
ら
り
と
軽
や
か
な
大
人
の
豚
汁

長ねぎ… 2本
牡蠣…200ℊ
昆布… 5㎝（水600㎖につけておく）
柚子の皮…少々
米油…適量
酒…大さじ 3

塩…小さじ2⁄3

材料（2～3人分）

1  牡蠣は洗ってザルに上げておく。
2  長ねぎは 2～ 3㎝のぶつ切りにして、
基本のつくり方（P52）を参照し、米
油で焼きつける。

3  小鍋に昆布を水ごと、酒、塩を入れ
て中弱火で煮る。煮立ったら昆布を
取り出し、2の長ねぎを加えて温め
る。牡蠣を加えて（写真A）煮る。

4  柚子の皮を散らす。好みでポン酢や
大根おろしなどを添えてもよい。

つくり方

A

焼
き
ね
ぎ
と
牡
蠣
の
小
鍋
仕
立
て

用編応
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焼きねぎから一転、焼き目をつけず、白くとろんと仕上げるの
がポイント。一度にたくさんつくって、冷凍保存もできる。

基
本
の
炒
め
ね
ぎ
ス
ー
プ

長

味

決

手

で
洋
風
ス
ー
プ
を
つ
く
る

薄
切
り
の
長
ね
ぎ
に
火
を
入
れ
て
、

汗
を
か
か
せ
る
こ
と
で
甘
味
を
凝
縮
。

と
ろ
ん
と
し
た
ね
ぎ
の
エ
キ
ス
で

ス
ー
プ
に
自
然
な
と
ろ
み
が
出
ま
す
。

長
ね
ぎ
…
2
本

ベ
ー
コ
ン
…
適
量

米
油
…
少
々

材
料
（
2
〜
3
人
分
）水

…

㎖

塩
…
小
さ
じ
1⁄2（
ℊ
）

黒
胡
椒
…
少
々

ねぎのやわらかな
甘味エキスを凝縮!

斜め薄切りにして、
甘味を引き出す
長ねぎは青い部分まですべ
て斜め薄切りにする。

切 方

水
を
注
い
で
塩
を
加
え
る
。

蓋
を
し
て
、
弱
火
で

刻
ん
だ
ベ
ー
コ
ン
を
加
え

軽
く
煮
る
。

器
に
盛
り
、

黒
胡
椒
を
ふ
っ
て
完
成
！

ベーコンのほか、サラダチキン、ツナ缶
などのタンパク質をプラスするのがお薦
め。アサリ缶など魚介系もよい。

5
〜
10
分
煮
込
む
。

456

深
型
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に

長
ね
ぎ
と
米
油
を
入
れ
、

中
火
〜
中
弱
火
に
か
け
る
。

水
大
さ
じ
1（
分
量
外
）を
加
え
、

蓋
を
し
て
2
〜
3
分

色
づ
か
な
い
よ
う
に
注
意
し
て

く
っ
た
り
す
る
ま
で
炒
め
る
。

焦
げ
つ
き
そ
う
な
と
き
は

蒸
し
焼
き
に
す
る
。

少
量
の
水
を
差
す
。

蒸し焼きにして、
炒め時間を
短縮!

123
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長ねぎは乳製品とも相性抜長ねぎは乳製品とも相性抜
群！　炒め油をバターに替群！　炒め油をバターに替
えて、チーズと合わせてクえて、チーズと合わせてク
リーミーなおいしさに。リーミーなおいしさに。

酸味の効いたねぎ風味のス
ープがクセになる味わい。
軽やかにしたければ、鶏肉
の代わりに豆腐でも。

炒
め
長
ね
ぎ
の
酸サ

ン

ラ
ー

タ
ン

辣
湯

長ねぎ… 2本
鶏胸肉…100ℊ（1⁄3枚）
乾燥きくらげ… 3～ 4枚
くこの実…少量
胡麻油…適量
醤油…小さじ 1

酢…大さじ 1

黒胡椒…小さじ 1

塩…小さじ1⁄3

水…450㎖

材料（2～3人分）

1  きくらげは水で戻してせん切りにす
る。鶏胸肉は薄いそぎ切りにする。

2  基本のつくり方（P54）を参照し、胡
麻油で長ねぎを炒めてスープをつく
る。水を加えるときに、きくらげも
加える。

3  鶏肉を 1切れずつ入れてさっと火を
通し（写真A）、塩と醤油、酢で味を
つける。くこの実を加える。

4  器に盛り、黒胡椒をたっぷりふる。
好みでラー油をかけても。

つくり方

A

長ねぎ… 2本
バゲット…薄切り 4枚
にんにく… 1片
とろけるチーズ、
　パルミジャーノチーズ…各適量
バター…10ℊ
黒胡椒…少々
塩…小さじ1⁄2（ 3ℊ）
水…450㎖

材料（2人分）

1  基本のつくり方（P54）を参照し、バ
ターで長ねぎを炒めてスープをつく
る。塩と黒胡椒で味をつける。

2  バゲットににんにくの切り口をこす
りつけ、バター（分量外）を塗ってオ
ーブントースターで軽く焼く。

3  耐熱容器に1と2を入れ、とろける
チーズをたっぷりのせ（写真A）、パ
ルミジャーノチーズを削りかける。

4  オーブントースターで 7～ 8分ほど、
チーズに焦げ目がつくまで焼く。

つくり方

A

炒
め
長
ね
ぎ
の
グ
ラ
タ
ン
ス
ー
プ

用編応
バ
タ
ー
で
炒
め
た
長
ね
ぎ
＆

こ
ん
が
り
焼
い
た
チ
ー
ズ
バ
ゲ
ッ
ト
！

酢
の
酸
味
と
ね
ぎ
の
エ
キ
ス
、

酸
っ
ぱ
旨
く
て
ク
セ
に
な
る
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　あ
な
た
が
好
き
な
の
は
白
?

　そ
れ
と
も

青
?

　と
い
っ
て
も
ワ
イ
シ
ャ
ツ
の
色
で
は

な
く
ね
ぎ
の
話
だ
。
一
口
に
ね
ぎ
と
い
っ
て

も
種
類
は
さ
ま
ざ
ま
。
そ
れ
ら
は
大
き
く
白

ね
ぎ
と
青
ね
ぎ
の
2
タ
イ
プ
に
分
類
で
き
る
。

「
根
深
ね
ぎ
と
も
呼
ば
れ
る
白
ね
ぎ
は
、
葉よ

う

鞘し
ょ
うと
い
う
白
い
部
分
が
長
い
の
が
特
徴
。

そ
の
白
さ
は
土
寄
せ
栽
培
、
つ
ま
り
土
で
覆

っ
て
日
光
を
遮
る
こ
と
で
生
ま
れ
ま
す
。
一

方
、
青
ね
ぎ
は
葉
ね
ぎ
の
呼
び
名
が
あ
る
通

り
、
ふ
さ
ふ
さ
と
し
た
長
い
葉
が
主
役
。
日

光
を
た
っ
ぷ
り
浴
び
る
た
め
、
青
々
と
し
た

色
も
持
ち
味
に
な
っ
て
い
ま
す
」

　こ
う
解
説
す
る
の
は
、
浅
草
の
ね
ぎ
専
門

問
屋
「
葱
善
」
の
専
務
、
田
中
康
晃
さ
ん
だ
。

　そ
こ
で
白
と
青
、
そ
れ
ぞ
れ
の
代
表
的
な

ね
ぎ
を
ピ
ッ
ク
ア
ッ
プ
し
た
の
が
上
の
分
布

図
な
の
だ
が
、
お
気
づ
き
だ
ろ
う
か
?

　そ

う
、
東
日
本
は
白
ね
ぎ
、
西
日
本
は
青
ね
ぎ

と
見
事
、
真
っ
二
つ
に
分
か
れ
て
い
る
の
だ
。

　確
か
に
蕎
麦
や
う
ど
ん
の
薬
味
を
見
て
も

東
で
は
白
ね
ぎ
が
主
流
だ
が
、
西
に
行
く
と

青
ね
ぎ
率
が
高
く
な
る
。
な
ぜ
こ
の
よ
う
な

違
い
が
生
じ
た
の
だ
ろ
う
か
。

「
理
由
の
一
つ
が
気
候
や
風
土
の
違
い
で
す
。

寒
冷
な
東
日
本
で
は
葉
の
部
分
が
枯
れ
や
す

く
、
土
寄
せ
し
て
白
い
葉
鞘
を
長
く
す
る
栽

培
法
が
定
着
し
ま
し
た
。
そ
の
葉
鞘
は
寒
さ

に
よ
っ
て
甘
味
が
増
す
の
も
特
徴
で
す
。
対

し
て
温
暖
な
西
日
本
で
は
葉
が
枯
れ
ず
、
冬

も
ゆ
っ
く
り
成
長
す
る
。
柔
ら
か
い
青
ね
ぎ

発祥は仙台・岩切地区。栽
培中に寝かせて植え直すこ
とで弧を描く独特の形に。
曲がるストレスで葉鞘は柔
らかくなり甘味も増す。

宮城県仙台市

太さと長い葉が特徴。甘味が濃く
青い葉も柔らかい。一時期、絶滅
しかけたが農業高校生により復活。
土寄せより容易な縦穴法で栽培。

青森県南部町

明治半ばから栽培される千住群の
白ねぎ。生産量は全国トップクラ
ス。品種はさまざまだが、繊維が
きめ細かく糖度が高いのが特徴。

埼玉県深谷市

その名はかつてのねぎ一大
産地で、市場も残る地、千
住に由来。江戸期から守り
継ぐ固定種で栽培。身は柔
らかく、旨味が濃い。

東京都台東区

江戸期から伝わる殿様御用達の太
ねぎ。栽培期間は約15カ月と長く、
太さは4～6㎝に。生では辛いが、
加熱すると、とろりと甘くなる。

群馬県下仁田市

文
＝
上
島
寿
子

　イ
ラ
ス
ト
＝
藤
原
徹
司

取
材
協
力
＝
田
中
康
晃（
葱
善
）

下
仁
田
ね
ぎ
や
博
多
万
能
ね
ぎ
を
筆
頭
に
、ご
当
地
ね
ぎ
が
数
多
存

在
す
る
ね
ぎ
大
国
、日
本
。全
国
か
ら
代
表
銘
柄
を
集
め
て
み
た
ら
、

知
ら
な
か
っ
た
青
と
白
の
ね
ぎ
文
化
圏
が
浮
か
び
上
が
っ
た
！
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を
育
て
る
の
に
向
い
て
い
た
の
で
す
」

　で
は
、
白
ね
ぎ
と
青
ね
ぎ
の
境
界
線
は
ど

こ
に
あ
る
の
か
?

　そ
こ
で
再
び
、
蕎
麦
や

う
ど
ん
の
薬
味
に
注
目
す
る
と
、
愛
知
・
岐

阜
で
は
白
ね
ぎ
と
青
ね
ぎ
が
半
々
の
比
率
に
。

こ
の
辺
り
は
東
西
の
食
文
化
が
交
わ
る
地
域

で
も
あ
り
、
白
と
青
の
分
岐
点
と
考
え
て
よ

さ
そ
う
だ
。
そ
の
裏
付
け
と
し
て
注
目
し
た

い
の
が
、
愛
知
県
津
島
市
で
生
産
さ
れ
て
い

る
越
津
ね
ぎ
だ
。
こ
の
ね
ぎ
は
白
い
部
分
と

青
い
部
分
の
長
さ
が
ほ
ぼ
同
じ
。
白
ね
ぎ
で

も
青
ね
ぎ
で
も
あ
る
中
間
種
な
の
で
あ
る
。

　も
ち
ろ
ん
、
同
じ
白
ね
ぎ
、
青
ね
ぎ
で
も

そ
の
中
で
さ
ら
に
細
分
化
さ
れ
て
い
る
。

「
た
と
え
ば
、
白
ね
ぎ
の
代
表
格
で
あ
る
江

戸
千
住
葱
の
ル
ー
ツ
は
大
阪
で
栽
培
さ
れ
て

い
た
青
ね
ぎ
と
さ
れ
、
正
確
に
言
え
ば
青
と

白
の
中
間
種
。
土
寄
せ
栽
培
も
こ
の
ね
ぎ
か

ら
始
ま
り
、
種
と
栽
培
技
術
が
東
の
各
地
に

広
ま
っ
た
と
も
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
」

　さ
ら
に
、
昨
今
は
新
品
種
の
開
発
も
盛
ん

に
行
な
わ
れ
、
品
種
だ
け
で
も
そ
の
数
、
5

 

0
0
種
以
上
。
加
え
て
、
各
地
で
ブ
ラ
ン
ド

ね
ぎ
が
産
声
を
上
げ
、
そ
れ
ら
を
交
え
る
と

「
も
は
や
数
え
切
れ
ま
せ
ん
」
と
田
中
さ
ん
。

こ
う
し
た
ご
当
地
ね
ぎ
の
多
彩
さ
に
目
を
向

け
た
イ
ベ
ン
ト
「
全
国
ね
ぎ
サ
ミ
ッ
ト
」
も

あ
り
、
13
回
目
と
な
る
2
0
2
4
年
は
水
戸

市
で
開
催
さ
れ
、
大
盛
況
だ
っ
た
と
い
う
。

　輸
送
の
難
し
さ
か
ら
そ
の
昔
は
地
域
限
定

だ
っ
た
ね
ぎ
も
、
今
は
気
軽
に
手
に
入
る
時

代
。
全
国
の
ご
当
地
ね
ぎ
を
取
り
寄
せ
て
、

食
卓
で
ね
ぎ
ツ
ア
ー
を
楽
し
ん
で
み
て
は
?

ねぎの原産地は中国西部と中央アジア。中国では
紀元前から栽培され、日本には奈良時代以前に伝
来した。最初に上陸したのは大阪（当時の摂津国）。
その種が711年の伏見稲荷大社創建時に現在の伏
見区深草に移入し、平安時代には九条周辺で青ね
ぎ栽培が始まっていたという。一方で、大阪の青
ねぎは江戸時代初期に砂村（現在の江東区北砂・
南砂）にも持ち込まれ、江戸千住葱のルーツに。
ちなみに、ねぎの分類には九条群と千住群のほか
にずんぐり太い加賀群もあり、下仁田ねぎはこの
一種。越冬するねぎとして知られている。

九条細ねぎの若採り。JA

筑前あさくらが1977年に
販売を始め、空輸による鮮
度も売りに。クセのない食
べやすさはまさに万能。

福岡県朝倉市

高知県香美市のブランド小
ねぎ。1978年に販売が始
まり、関西を中心に席巻。
色鮮やかで柔らかく、生で
も加熱しても風味が映える。

高知県香美市　

日本のねぎの祖とされ、南
海なんば駅周辺が往年の一
大産地。一時途絶えたが、
松原市の有志が再興。甘味
や香りに加えぬめりも強い。

大阪府松原市

歴史は1300年余。大阪伝来
のねぎを東寺近くの九条で
育てたのが名の由来。一年
中栽培されるが、旬は冬。
葉の中に甘い粘液を蓄える。

京都府京都市

越津町とその周辺で江戸中
期に栽培が始まった幕府献
上ねぎ。細めで瑞々しい白
い葉鞘と柔らかく繊細な青
い葉身の両方を楽しめる。

愛知県津島市

江戸期に誕生し、生野銀山
の鉱山労働者の冬の栄養源
に。青と白の中間種で葉鞘
も葉身も甘く柔らかい。販
売は11月下旬～3月下旬。

兵庫県朝来市 葉の中に甘い粘液を蓄え
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〝アテねぎ〞を探せ！
ね
ぎ
。軽
く
炙
る
だ
け
で
も
立
派
な
ア
テ
に
な
る
、身
近
な
野
菜
だ
。

だ
け
ど
、い
つ
も
の
ス
ー
パ
ー
で
は
選
べ
る
ほ
ど
ね
ぎ
の
種
類
は
多
く
な
い
。

ぎ
ゅ
っ
と
味
の
詰
ま
っ
た
一
本
を
探
す
た
め
、全
国
か
ら

ね
ぎ
を
10
種
類
、入
手
し
て
食
べ
比
べ
た
。す
る
と
味
わ
い
は

は
っ
き
り
違
う
。辛
味
、甘
味
に
味
の
深
み
。

冬
の
晩
酌
の
相
棒
は
、ね
ぎ
だ
ね
！

深
谷
ね
ぎ（
埼
玉
）

レ
ッ
ド
ポ
ア
ロ
ー（
茨
城
）

や
わ
肌
ね
ぎ（
新
潟
）

阿
久
津

曲
が
り
ね
ぎ（
福
島
）

奥
久
慈
ね
ぎ（
茨
城
）

文＝松浦達也　撮影＝三東サイ　スタイリング＝渡邊美穂

このねぎ
さえ

あれば、
何杯でも

飲めちゃ
う!



ねぎ
♡偏愛

全国のご当地ねぎを
手に入れて食べ比べ。長

橋
公
代
さ
ん

大
塚「
ね
ぎ
ま
」女
将

江戸時代、庶民の味として親し
まれていた〝ねぎま鍋〞の専門
店「ねぎま」の女将。ねぎの仕
入れ先は懇意にしている近所の
八百屋さん。まかないで食べる
定番は、厚さ1㎝の小口に切っ
たねぎとおからの炒め煮。

杉
崎
浩
美
さ
ん

初
台「
ネ
ギ
ッ
チ
ン

 

」店
主

ねぎ好きが高じて、2014年に
ねぎ料理専門の居酒屋を開店。
料理はもちろんねぎカクテルな
ど、ねぎ料理の地平を切り拓く。
季節やねぎの品種ごとにさまざ
まな農家から取り寄せては、個
性を生かした料理に仕立てる。

田
中
康
晃
さ
ん

浅
草「
葱
善
」専
務

浅草のねぎ専門問屋「葱善」の
五代目。100年後へとねぎ文化
をつなぐべく、無農薬の自然栽
培で江戸千住葱の再興に取り組
む（P76）。自宅屋上でねぎを丸
ごと焼いて、地球に思いを馳せ
る「焼きねぎの会」なども開催。

シ
ラ
イ
ジ
ュ
ン
イ
チ
さ
ん

フ
ー
ド
ユ
ニ
ッ
ト

「
ご
は
ん
同
盟
」試
食
担
当

炊飯系フードユニット「ごはん
同盟」の企画・炊飯・試食担当。
普段使いのねぎは、新潟の実家
の自家菜園で母親が育てたもの
とスーパーで買うのが半々くら
い。とりわけ好きなのはうどん
に入っている斜め切りのねぎ。

至高の

今
金
軟
白
長
ね
ぎ（
北
海
道
）

下
仁
田
ね
ぎ（
群
馬
）

金
沢
一
本
太
ね
ぎ（
石
川
）

新
里
ね
ぎ（
栃
木
）大

分
白
ね
ぎ（
大
分
）

テイスター
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今回のねぎ試食会では、全国から手に入れた
10種類のねぎを三つのパターンで食べ比べ
た。生は5㎜幅の斜め切り。焼きは5㎜幅の
斜め切りと、長さ3㎝の筒状に切ったぶつ切
りの2種類。表面に軽く焼き目をつけ、内部
まで熱が通るようにホットプレートで炙った
ものを試食した。

こうして食べ比べました

味の違い
は

とても繊
細

各ページのねぎデータは以下の通りです。A収穫時期　B販売している場所　C取り寄せの可否　D問い合わせ先
気候の影響により雑誌発売時には収穫が終わっている場合もあります。テイスターのコメントは敬称略。

栃木県宇都宮市新里町で江戸時代か
ら自家採種栽培されてきた在来種の
曲がりねぎ。火入れすると持ち前の
柔らかさと甘味がぐっと前に出るが、
生は噛み込むと七色に変化する奥深
い味わい。生では「甘味に始まり、
清涼感、苦味と来て辛味が増幅する。
最後は涙が出た」（田中）が、火を
入れると一転「ねっとりとした深い
甘味」（杉崎）、「優しく柔らか。ぶつ
切りの甘さは格別。ふくよかな優し
いお母さんのよう」（長橋）。

栃木・宇都宮市

新
にっ

里
さと

ねぎ

A12月～2月　B栃木県宇都宮市周辺、道
の駅うつのみや ろまんちっく村 あおぞら
館など　C可（ポケットマルシェ 松本農園 

https://poke-m.com/producers/176601 

など）　D宇都宮市 農林生産流通課　
028-632-2843

ね
ぎ
好
き
が
唸
っ
た
、ア
テ
ね
ぎ
の
３
本

江
戸
時
代
か
ら
続
く
在
来
種
は
、

　ね
っ
と
り
と
し
た
甘
さ
が
格
別
！

生の状態でも食べ比べました
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し
ぶ
いお

やじが
うかんでくる

生
で
シ
ャ
キ
、

　焼
い
て
ト
ロ
ッ
。

い
ぶ
し
銀
の

　仕
事
ぶ
り
を
発
揮

友達にし
たい

ねぎです
ね

石川・金沢市

金沢
一本太ねぎ
「金沢の伝統野菜」として種の保存が求めら
れる加賀野菜。明治時代から金沢ねぎとして
数戸の農家で栽培が続けられ、現在も金沢市
金城・富樫地区の農家で栽培が継承されてい
る。生食はあまりせず、すき焼きや鍋で甘さ
が際立つ、加熱を前提としたねぎ。「生は口
内がしびれるほどの辛さ。焼くと深みのある
甘味ととろみ」（長橋）、「油を使った中華でビ
ールと合わせたい。気立てのいいラグビー部
員みたい」（シライ）。

A 10月中旬～12月中旬　B石川県金沢市　C不可　
DJA金沢市 園芸販売課　 076-237-3945

金
沢
の
農
家
が

　守
り
続
け
た
太
さ
！

気
立
て
の
い
い

　ラ
ガ
ー
マ
ン
の
よ
う
な
味
わ
い

茨城・常陸大宮市

奥久慈ねぎ
茨城県で、低農薬・低肥料の土づくりに取り
組む生産者の手で「軟白部30㎝前後」に育
てられる、太く長いねぎ。夏は甘味が強く身
質柔らか、冬は鍋用に繊維質が強く、辛味の
しっかりしたねぎに仕上がる。「生でシャキ
シャキ、焼きでトロッ。どちらにも辛味、甘
味の奥に深い味わいがある。渋いおじさんが
頭に浮かびました」（田中）、「焼きは斜め切り
が甘く、ぶつ切りでさっぱり感が出るが直球
な甘味。温厚だがやるときはやる系」（杉崎）。

A通年　B茨城県水戸市、東京や横浜の市場にも出荷　
C不可　D JA常陸 大宮営農経済センター　 0295-

52-4510
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新潟・新潟市

やわ肌ねぎ
新潟県全域で収穫され、雪のような白さ、柔らかい食
感、瑞々しい甘さが特徴。生は「柔らかく瑞々しくフ
ルーティー」（田中）、「辛味が少なく、パクパク食べら
れる」（杉崎）。加熱すると「すっきりした甘味。クラ
フトビールのヴァイツェンに合わせたい」（シライ）。

A10月～12月　B新潟県全域　C可（問い合わせ先に連絡）　
Dにいがた園芸農産物宣伝会　 025-232-1580

北海道・今金町

今
いま

金
かね

軟白長ねぎ
北海道今金町で9軒の農家が遮光フィルムを活用して
栽培する軟白部が長く柔らかいねぎ。際立つ白さ。生
は「優しい辛味。薬味に最適。色白の優しい女の子」
（杉崎）、焼きは「甘味が増し、軽やかなおいしさ。性
格のいいしなやかな若い女性」（長橋）。

A通年　B北海道全域、一部関東にも出荷　C不可　D JA今金
町 販売課　 0137-82-0142

生
で
食
べ
た
い
美
し
い
赤
ね
ぎ
。

　実
は
明
治
生
ま
れ
の
在
来
種
！

美
白
の
柔
ら
か
な
身
質
で

　生
で
も
焼
き
で
も
輝
く
ね
ぎ

雪
国
美
人
の

　や
わ
肌
は

生
で
瑞
々
し
く
、

　焼
い
て
甘
く

A10月下旬～3月　B茨城県城里町かつら
地区など　C可（問い合わせ先へ電話注文。
代引きで宅配）　D道の駅かつら　 029-

289-2334

火の
入れ
方は

軽め
がい
いで
すね

レッドポアロー

茨城・城里町

茨城県城里町で明治初期から生産さ
れる鮮やかな赤の在来系統ねぎ。生
でも辛味少なく柔らかで「生にちょ
うどいい辛さ。サラダ向き」（田中）
など生推しコメントが続々。焼きは
「クセなくバランスよし」（シライ）、
「美髪の女性」（田中）、「マドンナ」
（杉崎）など美麗な見た目も印象的。

見
た
目
も
味
も
個
性
ア
リ
！

まだまだ
食べ比べるよ!
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福島・郡山市

阿久津曲がりねぎ
明治時代中頃、富山の薬売りが持ち込んだ加賀群の種
が祖とされる。粘土質の土で軟白部を増やすため、斜
めに植え替える手法で曲がりねぎに。祖が祖だけに生
は「辛くて苦い」（長橋）、「舌が痛い」（田中）が、焼き
は「程よい甘さと食感」（杉崎、シライ）。

A11月～2月下旬　B福島県郡山市、ヨークベニマルなど　C不
可　D阿久津曲がりねぎ保存会　 024-943-6261

埼玉・深谷市

深谷ねぎ
明治30年頃、千住群の長ねぎを導入して生まれ、大
正時代には「深谷葱」として認知を得る。これぞねぎ
のスタンダード。生は「瑞々しく辛味もあるが食べや
すい」（杉崎）、焼きは「甘味と苦味。ねぎま鍋に◎」（長
橋）、「話のわかる生徒会長」（シライ）。

A通年（旬は12月から冬の間）　B埼玉県深谷市、道の駅おかべ
など　C可（12月中旬から2月中。問い合わせ先に電話、もしく
はJAふかやHPにて）　DJAふかや 販売課　 048-574-1159

大分・豊後高田市

大分白ねぎ
温暖な気候で知られる大分は西日本随一のね
ぎ処。豊後高田市の砂地土壌の干拓地に見渡
す限りの白ねぎ畑の風景が広がる。生は「ア
タックが強く、余韻の長い辛味」（シライ）、
一方の焼きは「優しい甘味で、ねぎ独特の風
味が強い」（田中）、「魚に合いそう」（杉崎）。

A通年（旬は12月～3月）　B大分県豊後高田市呉崎　
C不可　D豊後高田市 農業振興課　 0978-25-6243

こ
れ
ぞ
白
ね
ぎ
の
王
道
。

　頼
り
に
な
る
万
能
な
お
い
し
さ

鮮
烈
な
辛
味
と

　ね
ぎ
独
特
の
風
味
。

ク
ー
ル
ビ
ュ
ー
テ
ィ
ー
な

　美
白
ね
ぎ

身
詰
ま
り
の
い
い

　曲
が
り
ね
ぎ
は

ち
ょ
い
ツ
ン
デ
レ
な

　ギ
ャ
ッ
プ
が
魅
力

後をひかない
甘さがいいね
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加
熱
で
真
価
を
発
揮
す
る

　キ
ン
グ
・
オ
ブ
・
太
ね
ぎ
は

生
に
も
新
た
な
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
が
!?

群馬・下仁田町

下仁田ねぎ
江戸時代、江戸住まいの大名・旗本から「至
急200本送れ」と書状が届くほど古くから名
を轟かせた名ねぎ。品種としては加賀群で、
冬場の鍋など煮込み料理向きねぎの最高峰。
焼きは「瑞々しく果実のよう」（シライ）、「甘
さと食感が楽しい」（杉崎）、「やはりすき焼
き !」（長橋）と、焼きの甘さとすき焼きへの
適性は全員が激賞。生食は「舌が痛い」との
コメント多数の中、「この辛味をタイ料理に
仕立ててみたい」（長橋）との声も。伝統ね
ぎの新機軸発見か。

A 12月　B群馬県下仁田町、町内の道の駅や農家の
販売所など　C可（複数サイトで取り扱いあり。道の
駅や農家からの直販もあり）　D下仁田町 農林課　
0274-64-8806

生の下仁田ねぎは
スパイスやハーブ的にも

使えそう！

066



ね
ぎ
エ
キ
ス
パ
ー
ト
の
4
人
が
10
種
の

ね
ぎ
を
食
べ
比
べ
。
辛
味
と
甘
味
の

重
奏
に
、利
く
も
涙
、食
ら
う
も
涙
。「
葱
善
」

田
中
さ
ん
が
「
体
が
（
ね
ぎ
で
）
熱
く
な
る
」

と
漏
ら
し
、
き
っ
と
全
米
も
（
辛
味
で
）
泣

く
に
違
い
な
い
試
食
会
は
、
生
食
と
加
熱
の

味
の
確
認
か
ら
新
た
な
料
理
の
可
能
性
ま
で
、

侃
々
諤
々
の
議
論
が
沸
騰
し
た
。

　ま
ず
生
食
と
加
熱
の
違
い
に
つ
い
て
。
ね

ぎ
の
辛
味
は
切
っ
た
と
き
に
生
成
さ
れ
る
ア

リ
シ
ン
（
硫
化
ア
リ
ル
）
に
由
来
す
る
が
、

加
熱
す
る
と
分
解
・
揮
発
に
よ
り
人
が
感
じ

る
辛
味
が
減
少
。
奥
に
い
た
甘
味
が
、
糖
類

の
変
化
と
相
ま
っ
て
前
面
に
出
て
く
る
。
も

っ
と
も
そ
の
辛
味
の
立
ち
上
が
り
方
や
甘
味

の
強
度
は
ね
ぎ
に
よ
っ
て
千
差
万
別
。

　参
加
者
は
「
辛
味
や
甘
味
の
強
度
や
質
が

驚
く
ほ
ど
違
う
の
で
、
加
熱
後
も
含
め
る
と

無
限
の
味
わ
い
に
な
る
」（
シ
ラ
イ
）
と
ね
ぎ

の
奥
深
さ
に
感
じ
入
っ
て
い
た
。

　薬
味
な
ど
の
生
食
用
と
し
て
も
よ
く
使
わ

れ
る
〝
千
住
群
〞（
深
谷
、
や
わ
肌
、
奥
久
慈
、

今
金
軟
白
、
新
里
、
大
分
、
レ
ッ
ド
ポ
ア
ロ
ー
）

は
比
較
的
マ
イ
ル
ド
な
辛
味
で
バ
ラ
ン
ス
の

と
れ
た
味
わ
い
。
薬
味
か
ら
煮
込
み
ま
で
ど

ん
な
場
面
で
も
役
に
立
つ
。
使
い
勝
手
の
い

い
ね
ぎ
だ
。

「
う
ち
の
ね
ぎ
ま
鍋
に
は
潔
く
切
れ
の
い
い

深
谷
ね
ぎ
が
合
い
ま
す
」（
長
橋
）、「〝
千
住

群
〞
は
い
ろ
ん
な
味
わ
い
が
潜
ん
で
い
ま
す
。

奥
久
慈
や
新
里
は
一
言
で
は
言
え
な
い
深
み

が
あ
る
」（
田
中
）。

　一
方
生
の
試
食
で
は「
痛
い
」「
し
び
れ
る
」

と
の
評
が
多
か
っ
た
下
仁
田
、
金
沢
一
本
、

阿
久
津
曲
が
り
の
3
種
は
〝
加
賀
群
〞
と
言

わ
れ
る
加
熱
向
き
品
種
。
生
で
は
辛
味
が
強

く
、
加
熱
す
る
と
甘
さ
が
際
立
つ
。

「
甘
く
て
ね
っ
と
り
し
た
下
仁
田
は
こ
れ
か

ら
ぐ
っ
と
甘
く
な
る
。
冬
の
本
領
が
楽
し
み

で
す
」（
杉
崎
）、「
金
沢
一
本
は
油
を
使
っ
た

料
理
と
の
相
性
も
よ
さ
そ
う
」（
シ
ラ
イ
）
と

温
か
な
ね
ぎ
料
理
へ
と
思
い
を
馳
せ
た
。

　生
か
加
熱
か
と
い
う
二
元
論
に
は
収
束
し

な
い
あ
た
り
も
、
ね
ぎ
に
真
摯
に
向
き
合
う

人
々
な
ら
で
は
。

「
加
熱
し
た
ね
ぎ
も
ぶ
つ
切
り
と
斜
め
切
り

で
明
ら
か
に
味
が
変
わ
る
」（
長
橋
）、「
ぶ
つ

切
り
の
ほ
う
が
と
ろ
み
を
強
く
感
じ
る
け
ど
、

斜
め
切
り
の
ほ
う
が
甘
味
を
感
じ
る
ね
ぎ
も

あ
る
」（
杉
崎
）
と
加
熱
し
た
ね
ぎ
の
切
り
方

の
話
で
盛
り
上
が
っ
た
後
、
場
は
「
生
と
加

熱
の
間
の
無
限
な
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
味
わ

い
深
い
」
と
い
う
話
に
も
展
開
さ
れ
て
い
く
。

　端
緒
と
な
っ
た
の
は
「
ね
ぎ
ま
」
の
長
橋

さ
ん
の
「
下
仁
田
ね
ぎ
の
辛
味
を
ヤ
ム
ウ
ン

セ
ン
な
ど
タ
イ
料
理
と
組
み
合
わ
せ
た
ら
面

白
そ
う
」
と
い
う
新
提
案
。
そ
こ
か
ら
参
加

者
の
ね
ぎ
愛
が
一
気
に
ヒ
ー
ト
ア
ッ
プ
!

「
白
身
魚
の
下
に
ね
ぎ
を
た
く
さ
ん
敷
い
て

電
子
レ
ン
ジ
で
蒸
し
物
に
。
ね
ぎ
の
辛
味
が

残
る
加
減
く
ら
い
で
ね
ぎ
を
中
心
に
食
べ
た

い
!
」（
シ
ラ
イ
）

「
ぐ
つ
ぐ
つ
に
煮
え
た
も
つ
煮
に
小
口
ね
ぎ

を
大
量
に
の
せ
て
シ
ャ
ク
ッ
と
食
べ
る
か
、

う
ず
め
て
ク
タ
ッ
と
さ
せ
る
か
」（
杉
崎
）

「
寒
い
日
に
は
コ
ン
ビ
ニ
で
カ
ッ
プ
ラ
ー
メ

ン
を
買
っ
て
き
て
お
湯
を
注
い
だ
後
、
カ
ッ

プ
の
上
で
真
空
切
り
に
し
た
ね
ぎ
を
山
盛
り

に
の
せ
ま
す
!
」（
田
中
）

　実
は
全
員
が
左
党
だ
と
い
う
一
同
の
ほ
と

ば
し
る
ね
ぎ
愛
は
、
酒
と
の
相
性
に
も
熱
く

展
開
す
る
。
王
道
の
日
本
酒
は
「
深
谷
や
奥

久
慈
は
熱
燗
、
新
潟
の
や
わ
肌
は
辛
口
」（
田

中
）、「
大
分
は
キ
レ
の
あ
る
冷
酒
で
」（
シ
ラ

イ
）。
そ
の
他
、
白
ワ
イ
ン
に
今
金
軟
白
、

ハ
イ
ボ
ー
ル
に
金
沢
一
本
な
ど
の
声
も
上
が

り
、「
下
仁
田
の
生
な
ら
テ
キ
ー
ラ
も
」（
田

中
）
と
い
う
新
提
案
も
飛
び
交
う
中
、「
ね

ぎ
は
ど
ん
な
お
酒
で
も
い
け
ま
す
よ
ね
!
」

（
杉
崎
）
と
い
う
剛
の
者
も
現
れ
た
。

　そ
の
後
、
場
は
ま
す
ま
す
白
熱
。「
刻
ん

だ
ね
ぎ
の
青
い
部
分
に
熱
し
た
胡
麻
油
を
か

け
て
、
卵
か
け
ご
飯
に
!
」（
杉
崎
）、「
小
口

切
り
の
ね
ぎ
、
鰹
節
、
も
み
海
苔
に
醤
油
を

一
回
し
し
て
、炊
き
た
て
ご
飯
に
!
」（
田
中
）

と
白
飯
に
合
う
追
い
ね
ぎ
ト
ー
ク
に
ま
で
発

展
し
た
。

　日
本
人
の
食
生
活
に
欠
か
せ
な
い
ね
ぎ
。

日
本
が
誇
る
伝
統
野
菜
に
は
ま
だ
見
ぬ
可
能

性
が
き
っ
と
あ
る
。
今
夜
も
ね
ぎ
で
一
杯
や

り
ま
し
ょ
う
。
ご
飯
で
も
お
酒
で
も
。

焼
い
て
も
生
で
も
。

　ア
テ
ね
ぎ
の
可
能
性
は

底
な
し
に
深
く
広
い
！

みんな違ってみんないい！

dancyu  J A N UA RY  2 025067







揚げたてに天丼のたれをからめた、揚げたてに天丼のたれをからめた、
ねぎのおいしさたるや !　甘くて、ねぎのおいしさたるや !　甘くて、
香ばしくて、とろ～り。シンプル香ばしくて、とろ～り。シンプル
で真っすぐな潔い味わいが酒を呼で真っすぐな潔い味わいが酒を呼
ぶ。酒は日本酒。燗にするとシャぶ。酒は日本酒。燗にするとシャ
ープな口当たりがまろやかになるープな口当たりがまろやかになる
神亀酒造の〝ひこ孫〞と楽しもう。神亀酒造の〝ひこ孫〞と楽しもう。

京
都「
通
し
あ
げ 

そ
ば
鶴
」の

ね
ぎ
の
天
ぷ
ら
は

酒
が
進
ん
で
仕
方
が
な
い
!

と
び
き
り
旨
い
蕎
麦
前
を
目
当
て
に
酒
好
き
が
全
国
か
ら
押
し
寄
せ
る

京
都「
通
し
あ
げ 

そ
ば
鶴
」で
、特
に
人
気
を
誇
る〝
葱
の
天
ぷ
ら
〞。

甘
く
香
ば
し
い
逸
品
の
レ
シ
ピ
を
、ア
レ
ン
ジ
付
き
で
初
公
開
！

文
＝
西
村
晶
子

　撮
影
＝
エ
レ
フ
ァ
ン
ト
・
タ
カ

サ
ク
ッ
!

　ト
ロ
ト
ロ
!
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使
う
の
は
、

滋
賀
県
産
の

「
安
土
信
長
葱
」

ね
ぎ
は
み
ず
み
ず
し
い
野
菜
ゆ
え
、
カ

リ
ッ
と
揚
げ
た
天
ぷ
ら
は
ハ
ー
ド
ル

が
高
い
。
そ
れ
を
見
事
、
ご
機
嫌
な
お
つ
ま

み
に
仕
立
て
て
い
る
の
が
こ
こ
「
通
し
あ
げ 

そ
ば
鶴
」
の
〝
葱
の
天
ぷ
ら
〞
だ
。
始
ま
り

は
、
店
の
ま
か
な
い
。
海
老
や
野
菜
の
か
き

揚
げ
以
外
の
天
ぷ
ら
を
食
べ
た
い
と
い
う
常

連
客
の
リ
ク
エ
ス
ト
に
応
え
て
出
し
て
み
た

ら
、
す
こ
ぶ
る
好
評
。
最
初
は
冬
だ
け
の
メ

ニ
ュ
ー
だ
っ
た
が
人
気
が
高
じ
て
年
中
出
す

よ
う
に
な
り
、
今
で
は
蕎
麦
前
を
食
べ
る
客

の
ほ
ぼ
全
員
が
注
文
す
る
。

　京
都
で
ね
ぎ
と
言
え
ば
、
青
い
部
分
が
多

い
九
条
ね
ぎ
を
指
す
が
、
こ
こ
で
天
ぷ
ら
に

使
う
の
は
決
ま
っ
て
白
ね
ぎ
。
季
節
で
産
地

が
変
わ
り
、
夏
場
は
鳥
取
や
北
海
道
、
寒
く

な
る
と
太
く
て
甘
い
滋
賀
県
の
「
安
土
信
長

葱
」
に
な
り
、
1
月
、
2
月
に
お
い
し
さ
の

ピ
ー
ク
を
迎
え
る
。

「
青
ね
ぎ
は
水
分
が
多
い
の
で
揚
げ
る
と
ク

タ
ク
タ
に
な
っ
て
し
ま
い
、
白
ね
ぎ
も
下
仁

田
ね
ぎ
は
硬
く
て
衣
を
弾
く
の
で
、
天
種
に

向
か
な
い
ん
で
す
。
で
も
、
安
土
信
長
葱
は

柔
ら
か
く
て
、
衣
を
弾
か
ず
、
揚
げ
る
と
格

段
に
旨
く
な
り
ま
す
」
と
料
理
担
当
の
石
田

英
雄
さ
ん
。

　ポ
イ
ン
ト
は
、
つ
る
ん
と
し
た
表
面
か
ら

衣
が
剥
が
れ
な
い
よ
う
に
全
面
に
打
ち
粉
を

し
て
衣
を
つ
け
、
ゆ
っ
く
り
じ
っ
く
り
揚
げ

る
こ
と
。
打
ち
粉
は
ね
ぎ
と
衣
を
く
っ
つ
け

る
接
着
材
の
よ
う
な
も
の
で
、
切
り
口
か
ら

出
て
き
た
水
分
を
吸
っ
て
く
れ
る
の
で
衣
が

べ
た
つ
か
ず
カ
ラ
ッ
と
揚
が
る
。

　さ
ら
に
焦
げ
目
を
つ
け
る
こ
と
も
、
こ
こ

で
は
と
て
も
大
事
な
ポ
イ
ン
ト
だ
。

「
天
ぷ
ら
に
焦
げ
目
が
つ
く
っ
て
タ
ブ
ー
じ

ゃ
な
い
で
す
か
。
で
も
、
香
ば
し
く
な
っ
て
、

焼
き
ね
ぎ
み
た
い
に
な
る
ん
で
す
」。
芯
に

近
い
部
分
は
レ
ア
で
ま
ろ
や
か
な
甘
さ
が
あ

り
、
周
り
は
シ
ャ
キ
ッ
と
し
て
香
ば
し
く
、

う
〜
ん
、
見
事
な
味
の
グ
ラ
デ
ー
シ
ョ
ン
!

　

こ
れ
に
50
年
間
、
継
ぎ
足
し
な
が
ら
使
っ
て

い
る
天
丼
用
の
た
れ
を
か
ら
め
る
と
、
見
た

目
は
地
味
な
蕎
麦
前
が
、
燗
酒
を
誘
う
ア
テ

に
豹
変
す
る
。
た
だ
「
た
れ
は
い
ろ
ん
な
天

ぷ
ら
の
旨
味
が
合
わ
さ
っ
た
う
ち
で
し
か
出

せ
な
い
味
」
と
い
う
こ
と
で
、
今
回
は
家
庭

で
も
で
き
る
天
だ
れ
を
指
南
し
て
も
ら
っ
た
。

そ
れ
で
も
、
酒
を
グ
イ
グ
イ
引
き
寄
せ
、
ね

ぎ
は
絶
大
な
存
在
感
を
放
つ
。
ね
ぎ
の
懐
の

深
さ
を
実
感
す
る
こ
と
請
け
合
い
だ
。

〝葱の天ぷら〞750円はだし
巻き玉子と並ぶ人気。錦市
場から仕入れる魚や旬の産
直野菜でつくる蕎麦前は40

品ほど。全部そそられる。
冬の間の天ぷらには滋賀県近江
八幡市の「安土信長葱」を使用。
年が明けるとさらに太くて柔ら
かくなり、揚げると甘味と香り
が増して、歯切れが良くなる。

右／1973年に創業した両親の後を継ぎ、店を切
り盛りする兄妹。右から次男の石田英雄さん、妹
の眞咲子さん、長男の重人さん。上／街中から離
れた地で、注文が入ってからつくる蕎麦前、骨太
の酒、多彩な蕎麦を揃える。

「
そ
ば
鶴
」で

大
定
番
の

蕎
麦
前
で
す
!

dancyu  J A N UA RY  2 025071



天
ぷ
ら
衣
を
つ
け
る

ね
ぎ
を
揚
げ
る

ね
ぎ
を
取
り
出
す

3の中に2を入れ、衣をつける。衣がついていな
い部分があるとカリッと揚がらないので、ねぎ全
体を覆うようにつける。

焦げ目がついたら取り出す。焦げ目がついていな
いと、焼きねぎのような香ばしさは生まれない。
甘くて柔らかく、圧倒的な風味に。

170℃の油で3～4分かけて、じっくり蒸し焼き
にするイメージで揚げる。泡が少なくなり、色づ
いてきたらひっくり返す。

075-721-2488　京都府京都市左京区高野玉岡町74 営11：30～14：30（L.O.） 17：30～21：30（L.O.）  
土日祝は11：30～20：30（L.O.） 休月曜 第2火曜 年末年始の営業はInstagramをチェック ¥予算5000

円～ カード不可 カウンター4席 テーブル20席 叡山電車「一乗寺駅」より5分　●1973年開店。

ね
ぎ
の
み
ず
み
ず
し
さ
を
残
し
な
が
ら

揚
げ
る
に
は
？

　
衣
は
サ
ク
ッ
と
し
て

ね
ぎ
は
香
ば
し
く
、と
ろ
っ
と
し
て
甘
い
。

そ
ん
な
天
ぷ
ら
の
極
意
を
習
い
ま
す
。

打
ち
粉
を
ま
ぶ
す

天
ぷ
ら
衣
を
つ
く
る

ね
ぎ
を
切
る

斜めに切ると中から芯の部分が飛び出しにくく、
やけどをせず、食べやすい。ねぎの長さは太さで
調整し、細い場合は長めに切る。

ボウルに水と卵を入れて泡立て器でよく混ぜ合わ
せ、粉を少しずつ加えてさらに混ぜ合わせる。ダ
マがなく、持ち上げるとたら～りと流れる状態に。

ボウルに1を入れて打ち粉をふりかける。ボウル
を振りながら、ねぎ全体に粉をまぶす。打ち粉が
ついていないと衣を弾くので、全体にまぶす。

甘
く
て
香
ば
し
い

つ
く
り
方

長
ね
ぎ
…
2
本

打
ち
粉（
薄
力
粉
）…
適
量

【
天
ぷ
ら
衣
】

薄
力
粉
…

ｇ

卵
…
1
個

水
…

㎖

【
た
れ
】

醤
油
、
味
醂
、
酒
…
各
50
㎖

鰹
節
…
1
パ
ッ
ク（
1
ｇ
）

揚
げ
油
…
適
量

粉
山
椒（
好
み
で
）…
適
量

材
料
（
2
〜
3
人
分
）

鍋
に
材
料
の
調
味
料
を
す
べ
て

入
れ
て
火
に
か
け
、
沸
い
た
ら

鰹
節
を
加
え
、
再
び
沸
い
た
ら

火
を
止
め
、
漉
す
。
店
で
は
継

ぎ
足
し
な
が
ら
使
っ
て
い
る
天

丼
用
の
た
れ
を
か
け
て
い
る
。

◎
た
れ
の
つ
く
り
方

長
さ
約
5
㎝
の

斜
め
切
り
に
!

た
ら
〜
り
は

こ
れ
く
ら
い

全体に
満遍な

く

シュワシュワシュワッ

全体を
覆うよ

うに!
焦げ目

が合図

通しあげ そば鶴

ね
ぎ
の
天
ぷ
ら
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ア
レ
ン
ジ
し
て
卵
と
じ
に
。

ご
飯
に
の
せ
れ
ば
、

シ
メ
の
丼
に
!

ほの甘いたれがからんだねぎの天ほの甘いたれがからんだねぎの天
ぷらに粉山椒をふりかけると、程ぷらに粉山椒をふりかけると、程
よいアクセントと余韻が生まれる。よいアクセントと余韻が生まれる。

アテにもおかずにもなる、甘くてアテにもおかずにもなる、甘くて
しっかりめの味つけ。天ぷらは炊しっかりめの味つけ。天ぷらは炊
くと衣が剥がれてしまうので、かくと衣が剥がれてしまうので、か
き卵は別につくり、熱々の天ぷらき卵は別につくり、熱々の天ぷら
に卵をからめて味わおう。に卵をからめて味わおう。

葱の天ぷらの卵とじ
（材料・2～3人分）

鍋にたれ30㎖と水30㎖を入れて火に鍋にたれ30㎖と水30㎖を入れて火に
かけ、沸いたら溶きほぐした卵かけ、沸いたら溶きほぐした卵 2個
分を回し入れ、ふんわりとしたら火分を回し入れ、ふんわりとしたら火
を止める。器に盛った天ぷらにかきを止める。器に盛った天ぷらにかき
卵をかけ、好みで山椒をふりかける。卵をかけ、好みで山椒をふりかける。

たれ
をかけ

たら

完成
!

dancyu  J A N UA RY  2 025073



2002年2月号で登場して以来、本誌や別冊などに度々掲載。特に「日本一のレ
シピ」や「おいしいレシピ100」など集大成の号では必ず取り上げている。

過
去
に
紹
介
し
た
中
で
、
特
に
人
気
が

高
い
伝
説
の
レ
シ
ピ
が
あ
る
。

　そ
の
名
は
〝
ね
ぎ
豚
〞。
2
0
0
2
年
2

月
号
の
「
豚
肉
ク
ッ
キ
ン
グ
」
特
集
に
初
登

場
し
て
以
来
、
あ
ま
り
の
人
気
に
幾
度
も
本

誌
や
ム
ッ
ク
で
紹
介
し
て
き
た
。
材
料
は
長

ね
ぎ
と
豚
バ
ラ
肉
、
紹
興
酒
、
醤
油
、
水
の

み
。
つ
く
り
方
は
鍋
に
ね
ぎ
と
豚
肉
と
調
味

料
を
入
れ
、
蓋
を
し
て
コ
ト
コ
ト
煮
る
だ
け
。

90
分
後
に
は
、
飴
色
に
輝
く
ね
ぎ
豚
の
出
来

上
が
り
。
驚
く
ほ
ど
簡
単
な
工
程
に
も
か
か

わ
ら
ず
、
豚
肉
は
ほ
ろ
り
と
柔
ら
か
く
、
味

が
し
っ
か
り
と
し
み
て
い
る
。

　ビ
ジ
ュ
ア
ル
的
に
も
豚
肉
が
メ
イ
ン
の
料

理
に
思
わ
れ
が
ち
だ
が
、
特
筆
す
べ
き
は
ね

ぎ
の
旨
さ
に
あ
る
。
豚
肉
の
旨
味
を
吸
い
、

ト
ロ
ト
ロ
に
な
っ
た
ね
ぎ
の
味
わ
い
と
食
感

は
唯
一
無
二
。
豚
肉
も
も
ち
ろ
ん
美
味
だ
が
、

ふ
と
「
あ
れ
？

　も
う
ね
ぎ
な
く
な
っ
ち
ゃ

っ
た
？
」
と
つ
い
つ
い
ね
ぎ
を
バ
ク
バ
ク
と

食
べ
て
し
ま
っ
た
こ
と
に
気
が
つ
く
こ
と
も

し
ば
し
ば
。
炊
き
た
て
ご
飯
に
し
み
し
み
ト

ロ
ト
ロ
の
ね
ぎ
を
の
せ
て
食
べ
る
の
も
最
高

だ
し
、
酒
の
つ
ま
み
に
も
う
っ
て
つ
け
。
万

能
の
ね
ぎ
料
理
と
言
っ
て
い
い
だ
ろ
う
。

　ア
レ
ン
ジ
も
自
由
自
在
で
、
紹
興
酒
を
日

本
酒
に
す
れ
ば
一
気
に
和
風
に
。
甜
麺
醤
を

加
え
て
コ
ク
深
く
甘
め
に
仕
上
げ
る
こ
と
も

で
き
る
。
豆
板
醤
を
追
加
し
て
ピ
リ
ッ
と
さ

せ
て
も
良
し
。
残
っ
た
煮
汁
は
豚
肉
の
旨
味

と
ね
ぎ
の
風
味
が
溶
け
込
ん
だ
極
上
の
汁
な

の
で
、
う
ど
ん
を
投
入
す
る
の
も
お
薦
め
。

　一
度
つ
く
れ
ば
、
何
度
も
美
味
し
い
思
い

が
で
き
る
、
こ
れ
か
ら
も
語
り
継
が
れ
て
い

く
だ
ろ
う
最
高
の
レ
シ
ピ
だ
。

川
津
幸
子
さ
ん
の

ね
ぎ
豚

d
a
n
c
y
u
の
伝
説
的
な
ね
ぎ
レ
シ
ピ
！

22
年
前
の
レ
シ
ピ
に
も
か
か
わ
ら
ず
、読
者
の
人
気
が
高
く
、

ア
ン
ケ
ー
ト
を
と
る
と
常
に
上
位
に
ラ
ン
ク
イ
ン
す
る
〝
ね
ぎ
豚
〞。

シ
ン
プ
ル
だ
け
ど
本
当
に
美
味
し
い
「
ね
ぎ
」
料
理
な
ん
で
す
。

撮影＝浜村多恵　イラスト＝竹田嘉文　文＝編集部

好評すぎて何回も掲載しました。

材料はこれだけ！ 長
く

愛
し
て
い
た
だ
き

う
れ
し
い
で
す

かわつ・ゆきこ●料理研究家。料
理本編集で培った知識と、調理専
門学校で学んだプロの技を、わか
りやすく簡単にまとめたレシピに
定評あり。『100文字レシピ』シリ
ーズなど著書多数。
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つくり方
1  長ねぎを鍋の大きさに合わせて切り、
底にぎっしりと敷き詰める。

2  豚肉を食べやすい大きさに切る。

3  1の鍋のねぎの上に、満遍なく敷き詰
めるように豚バラ肉をのせる。

4  紹興酒、醤油、水を入れ、鍋に蓋をし
て強火にかける。沸騰したら弱火にす
る。

5  時々煮汁を肉にかけながら、90分程度
煮込めば完成。

豚バラ塊肉…800g～ 1㎏
長ねぎ… 6本
紹興酒…100㎖
醤油…100㎖
水…200㎖

材料（4人分）

トロトロになった飴色のねぎは、
箸が止まらなくなる旨さ！　紹興
酒、醤油、水は 1：1：2の割合
なのも覚えやすくてありがたい。
ご飯とも酒とも相性抜群。

 
編
集
部
で

22
年
間
語
り
継
が
れ
た

 

極
上
の
味
わ
い

ト
ロ
リ
と

濃
厚
な
味
わ
い
に

ノ
ッ
ク
ア
ウ
ト
！

dancyu  J A N UA RY  2 025075



知ってい
る
か
？

浅
草
で
ね
ぎ
問
屋
を
営
む
「
葱
善
」
で
は
、

江
戸
か
ら
令
和
に
伝
わ
る
固
定
種
、

「
江え

戸ど

千せ
ん

住じ
ゅ

葱ね
ぎ
」
を
扱
い
続
け
て
い
る
。

身
は
柔
ら
か
く
、と
に
か
く
旨
い
。

け
れ
ど
、そ
の
分
、手
間
が
か
か
る
。

志
を
同
じ
く
す
る
2
軒
の
農
家
を
巡
り
、

ね
ぎ
を
頬
張
っ
た
一
日
の
記
録
。

文
＝
村
岡
俊
也

　撮
影
＝
牧
田
健
太
郎

身が詰まって旨味が濃い!

浅
草
に
あ
る
「
葱
善
」
本
社
の
屋
上
に
て
。
四
代
目
、
田
中
庸
浩
さ
ん

が
神
社
へ
の
奉
納
用
に
ま
と
め
た
江
戸
千
住
葱
の
束
を
持
つ
。
地
元
の

浅
草
神
社
ほ
か
、
明
治
神
宮
な
ど
に
も
。
背
景
に
は
ス
カ
イ
ツ
リ
ー
が
。
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扇形に広がる青い葉が美しく、根の生育も良い。腐葉
土のほか、有機、化成肥料どちらも用いて土をつくる。

育ってきたら土を寄せていく。機械も使うが、生育に
個体差がある江戸千住葱は手作業で行なう必要がある。

農
家
と
二
人
三
脚
で
育
て
る
、と
び
き
り
旨
い
江
戸
千
住
葱
。

い
た
。「
こ
れ
が
ア
サ
ギ
色
で
す
よ
。
や
っ

ぱ
り
名
人
の
畑
だ
」
と
「
葱
善
」
社
長
、
田

中
庸
浩
さ
ん
が
言
う
。
日
本
の
伝
統
色
で
あ

る
ア
サ
ギ
は
、
浅
葱
と
書
く
。
寒
さ
が
未
だ

遠
い
11
月
に
、
こ
れ
だ
け
成
長
し
て
い
る
こ

と
に
驚
い
た
と
言
う
。
農
家
の
井
之
口
勇
喜

夫
さ
ん
が
少
し
誇
ら
し
げ
に
返
す
。「
今
季

も
な
ん
と
か
揃
え
ら
れ
そ
う
で
す
。
う
ち
の

葱
は
、
一
本
残
ら
ず
『
葱
善
』
さ
ん
に
行
き

ま
す
か
ら
」。
育
て
て
い
る
の
は
江
戸
東
京

野
菜
の
江
戸
千
住
葱
だ
。
そ
し
て
「
葱
善
」

は
、
こ
の
固
定
種
（
※
）
を
主
に
扱
う
1

 

8

 

8

 

5
年
創
業
の
葱
専
門
の
問
屋
。
葱
坊
主
か
ら

種
を
採
り
、
代
々
受
け
継
が
れ
て
き
た
江
戸

千
住
葱
は
、
品
種
改
良
さ
れ
て
い
な
い
た
め

栽
培
が
難
し
い
。
し
か
し
、「
葱
善
」
は
伝

統
を
絶
や
さ
ぬ
よ
う
志
を
持
っ
た
農
家
と
協

働
し
て
い
る
。
井
之
口
さ
ん
は
、
祖
父
の
代

に
つ
く
っ
て
い
た
江
戸
千
住
葱
を
再
び
扱
う

よ
う
に
な
っ
て
10
年
、
試
行
錯
誤
の
土
づ
く

り
を
続
け
、
見
事
な
成
果
を
挙
げ
て
い
る
。

「
雨
が
降
る
と
葱
が
溶
け
て
し
ま
う
か
ら
、

ど
う
に
か
水
捌
け
を
良
く
し
て
、
で
も
根
を

傷
め
る
か
ら
夏
の
間
は
土
を
動
か
せ
な
い
。

風
に
も
弱
い
ん
で
す
ね
。
台
風
の
時
に
は
倒

れ
な
い
よ
う
固
定
す
る
け
ど
、
す
ぐ
に
外
さ

な
い
と
成
長
を
妨
げ
る
。
と
に
か
く
手
が
か

か
る
（
笑
）。
で
も
社
長
は
自
分
で
も
江
戸

千
住
葱
を
育
て
て
い
る
か
ら
、
農
家
の
気
持

ち
も
わ
か
っ
て
く
れ
る
。
苦
労
も
ア
イ
デ
ィ

ア
も
共
有
し
て
く
れ
る
ん
で
す
よ
」

練
馬
区
の
住
宅
街
の
路
地
を
曲
が
る
と

突
如
、
淡
い
緑
が
一
面
に
広
が
っ
て

住宅街の一角に、江戸千住葱の畑が広がる。この夏の
暑さについて話す、農家と問屋。ねぎ愛の深い二人。

井之口農園 練馬区

11
月
某
日

なんとか酷
暑を

耐えてくれ
ました

井之口喜實夫さん（三代目）
と勇喜夫さん（四代目）。江
戸千住葱のほか、キャベツ、
小松菜をつくっている。

このねぎカッコいいでしょ?
風格ある青い葉も売りだからね
─農家・井之口勇喜夫さん

※地方の在来種を江戸に持ってきて、何代もかけて固定化されたもの。dancyu  J ANUA RY  2 025077



ここ最近
の寒さで

太くなって
きました

「
土
が
重
い
か
ら
、
穴
を
掘
る
の
も
一
苦
労

な
ん
で
す
。
苗
を
選
ん
で
手
で
植
え
る
。
け

れ
ど
、
一
本
一
本
成
長
が
違
う
。
均
一
で
は

な
い
け
れ
ど
、
そ
れ
が
自
然
な
ん
で
す
ね
」

　こ
の
夏
は
暑
さ
に
や
ら
れ
、
大
き
く
育
っ

た
も
の
ほ
ど
ダ
メ
に
な
っ
た
。
小
さ
い
ま
ま

夏
を
越
せ
る
よ
う
、
植
え
る
時
期
を
ず
ら
す

な
ど
、
気
候
に
合
わ
せ
る
し
か
な
い
。
旧
来

の
リ
ズ
ム
で
育
つ
固
定
種
を
昨
今
の
激
し
い

気
候
に
合
わ
せ
る
た
め
に
は
、「
毎
年
一
年

生
」
と
表
現
す
る
ほ
ど
の
苦
労
が
あ
る
。
し

か
も
無
農
薬
、
無
化
学
肥
料
で
育
て
て
い
る
。

　内
田
農
園
の
江
戸
千
住
葱
は
根
が
縮
れ
て

い
る
が
、
硬
い
土
に
根
を
張
る
ス
ト
レ
ス
も

甘
み
に
つ
な
が
る
と
い
う
。
寒
さ
が
本
格
的

に
訪
れ
る
12
月
末
以
降
に
「
ぐ
わ
っ
と
大
き

く
な
り
ま
す
よ
」
と
内
田
さ
ん
は
言
っ
た
。

ス
カ
イ
ツ
リ
ー
を
見
な
が
ら
、
葱

　浅
草
の
葱
善
ビ
ル
の
屋
上
で
炭
火
を
起
こ

し
、
井
之
口
農
園
で
い
た
だ
い
た
土
が
付
い

た
丸
の
ま
ま
の
葱
が
焼
け
る
ま
で
、
田
中
さ

ん
に
話
を
聞
い
た
。

「
父
、
祖
父
と
同
じ
も
の
を
と
い
う
気
持
ち

は
間
違
い
な
く
あ
り
ま
す
。
私
が
商
売
を
始

め
た
頃
は
、
改
良
品
種
の
F
1
に
負
け
て
い

た
時
代
。
味
よ
り
も
形
や
育
て
や
す
さ
が
優

先
さ
れ
た
。
で
も
、
江
戸
千
住
葱
を
扱
っ
て

い
る
と
年
配
の
方
か
ら
『
昔
、
こ
う
い
う
葱

を
食
べ
ま
し
た
』
っ
て
言
わ
れ
る
ん
で
す
ね
。

　井
之
口
さ
ん
は
、「
ま
だ
霜
が
降
り
る
前

だ
か
ら
少
し
早
い
け
れ
ど
」
と
言
っ
て
、
葱

を
引
き
抜
き
、
持
た
せ
て
く
れ
た
。
扇
の
よ

う
に
広
が
る
青
い
葉
は
、
井
之
口
さ
ん
の
言

葉
通
り
、
と
て
も
風
格
が
あ
っ
た
。

江
戸
と
同
じ
環
境
で
育
て
る

　江
戸
時
代
に
関
東
に
持
ち
込
ま
れ
た
と
言

わ
れ
る
「
江
戸
千
住
葱
」
は
足
立
区
の
千
住

辺
り
が
主
な
産
地
で
あ
り
、
葱
専
門
の
市
場

が
2
0
0
年
以
上
も
続
い
て
い
る
。
た
だ
し

現
在
「
千
住
葱
」
と
呼
ば
れ
る
ブ
ラ
ン
ド
は
、

味
、
形
よ
く
、
育
て
や
す
い
よ
う
に
品
種
改

良
し
た
F
1
種
か
ら
良
質
な
も
の
を
選
別
し

た
葱
で
、
古
く
か
ら
受
け
継
が
れ
て
き
た
固

定
種
の
江
戸
千
住
葱
と
は
異
な
る
。

　千
住
周
辺
の
土
壌
は
荒
木
田
土
と
呼
ば
れ
、

粘
土
質
で
水
捌
け
は
悪
い
が
、
荒
川
の
氾
濫

が
も
た
ら
し
た
栄
養
分
を
保
っ
て
く
れ
る
。

か
つ
て
葱
の
産
地
と
し
て
知
ら
れ
た
農
地
の

ほ
と
ん
ど
は
宅
地
に
な
り
、
土
壌
改
良
さ
れ

て
赤
土
が
運
び
込
ま
れ
た
。
荒
木
田
土
で
江

戸
千
住
葱
を
育
て
た
か
っ
た
ら
、
江
戸
時
代

か
ら
農
地
だ
っ
た
場
所
を
探
す
し
か
な
い
。

「
葱
善
」
の
田
中
さ
ん
は
近
辺
を
訪
ね
歩
き
、

も
う
一
軒
の
農
家
の
内
田
宏
之
さ
ん
と
知
遇

を
得
る
。「
本
当
に
小
さ
い
と
こ
ろ
で
や
っ

て
み
ま
し
ょ
う
か
」
と
始
め
た
畑
は
少
し
ず

つ
範
囲
を
広
げ
、
や
は
り
10
年
を
数
え
た
。

内
田
さ
ん
は
言
う
。

固定種は同じように育てた
苗を植えても、生育の速度
が違う。冬を迎えれば、す
べて立派になると言う。

足繁く畑に通う「葱善」田中さん（左）と、農家の内田
宏之さん。情報交換しながらつくり方を模索している。

足立区の荒川近く、環七の内側とは思えない広い農地。
同じく江戸東京野菜の在来種、本田瓜も育てている。

内田農園 足立区

一本一本、成長が違う。でもね、
自然は本来こういうものなんです
─農家・内田宏之さん

ね
ぎ
問
屋
で
あ
り
生
産
者
で
も
あ
る
か
ら
、深
く
理
解
し
合
え
る
。
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生
で
齧
れ
ば
と
て
も
辛
く
、
で
も
火
を
通
す

と
も
の
す
ご
く
甘
い
。
土
の
扱
い
方
が
わ
か

ら
な
い
と
失
敗
し
て
し
ま
う
し
、
今
は
毎
年

気
候
が
違
う
か
ら
大
変
で
す
け
ど
、
で
も
旨

い
。
私
は
毎
日
、
葱
を
食
べ
て
ま
す
」

　屋
上
は
さ
な
が
ら
実
験
場
で
、
田
中
さ
ん

が
種
を
継
ぎ
、
育
て
た
苗
が
畑
に
植
え
ら
れ

る
の
を
待
っ
て
い
る
。
そ
の
脇
で
葱
が
焼
け

始
め
る
と
ブ
ワ
ッ
と
香
り
が
立
っ
た
。
表
面

が
焦
げ
、
葱
の
水
分
が
沸
騰
し
始
め
た
ら
食

べ
頃
の
合
図
。
か
ぶ
り
つ
き
、
口
当
た
り
の

柔
ら
か
さ
に
驚
く
。
き
ち
ん
と
噛
み
切
る
こ

と
が
で
き
る
葱
。
な
ん
と
も
ジ
ュ
ー
シ
ー
で
、

し
っ
か
り
葱
の
味
が
す
る
。
生
焼
け
で
は
、

強
烈
な
辛
さ
に
む
せ
る
。
焼
き
加
減
を
調
整

し
な
が
ら
、
葱
一
本
、
青
い
葉
ま
で
丸
々
食

べ
た
。「
旨
い
か
ら
、農
家
さ
ん
も
頑
張
っ
て

く
れ
る
ん
で
す
」
と
い
う
田
中
さ
ん
の
言
葉

が
、
こ
れ
ほ
ど
体
に
沁
み
る
食
べ
方
は
な
い
。

葱善ビルの屋上で育てられた苗。少しずつ土の成分を
変えるなどの実験をしている。

土がついたまま炭火で焼く。これほど江
戸千住葱を美味しく味わう食べ方はほか
にないだろう。焦げた皮をむいて齧る。

巻きがしっかり密なのに、噛み切ることのできるねぎ。
その柔らかさ、歯ざわりの良さが伝わるだろうか。

田中さん自ら葱を焼いてくれた。葱善と取引のある江
戸千住葱の農家は、関東近郊から長野まで十数軒ある。

炭
火
で
焼
い
た
瞬
間
、

ブ
ワッ
と
広
が
る
ね
ぎ
の
香
り
。

甘
く
瑞
々
し
く
、そ
し
て
旨
味
が
強
い
。

葱善本社屋上 浅草

炭火が一番旨い

甘い汁
が 

ジュワ
ッと

「江戸千住葱」は
オンラインショップで購入可能！

東京駅の「dancyu食堂」でも
期間限定で食べられます。
▶詳細はP144へ

https://negizen.co.jp/items

dancyu  J ANUA RY  2 025079



連
綿
と
受
け
継
が
れ
て
き
た
製
法
が
生
み
出
す

完
成
さ
れ
た
至
福
の
味
わ
い

ス
ペ
イ
ン
の
宝
と
い
え
ば
、ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
ワ
イ
ン
の「D

.O
. C

A
VA

」と

生
ハ
ム
の「Jam

ó
n C

o
nso

rcio
S

errano

」だ
。完
璧
な
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
と
い
わ
れ
る
、そ
の
魅
力
を
探
る
。

ハ
モ
ン

コ
ン
ソ
ル
シ
オ
セ
ラ
ー
ノ

文＝REVE　撮影＝海老原俊之　
デザイン＝根岸良介（omodaka）

●お問い合わせ／“Crafted in Spain, Perfected by time" キャンペーン日本事務局

203-5684 -0521　perfectedbytime-jp.eu

　
ス
ペ
イ
ン
が
誇
る「D

.O
.C

A
V
A

（
以
下
、

カ
バ
）」
は
、
最
高
の
ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
ワ

イ
ン
の
一
つ
だ
。
フ
ル
ー
テ
ィ
ー
な
香
り
と

程
よ
い
酸
味
と
と
も
に
、
穏
や
か
に
立
ち
上

る
繊
細
な
泡
は
ア
ロ
マ
テ
ィ
ッ
ク
で
輝
き
が

あ
り
、
さ
ま
ざ
ま
な
料
理
と
響
き
合
う
。

　

　
ス
ペ
イ
ン
で
原
産
地
呼
称
が
認
め
ら
れ
て

い
る
カ
バ
は
、
瓶
内
二
次
発
酵
で
つ
く
ら
れ
、

最
低
で
も
９
カ
月
か
ら
36
カ
月
以
上
瓶
内
熟

成
。
熟
成
度
に
よ
っ
て
四
つ
の
カ
テ
ゴ
リ
ー

に
分
類
さ
れ
る
。
そ
の
伝
統
的
製
法
や
熟
成

に
よ
っ
て
、
高
品
質
な
ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
ワ

イ
ン
と
し
て
の
地
位
を
固
め
て
き
た
。

　
ま
た
、
カ
バ
と
並
ぶ
も
う
一
つ
の
美
味
が
、

日
本
で
も
人
気
が
高
い
生
ハ
ム
の
「Jam

ón
C

onsorcioSerrano

」
で
あ
る
。
こ
と
に
、

〝C
alidad

C
onsorcioSerrano

〞の
認
定
証

付
き
の
も
の
は
、
12
カ
月
以
上
の
熟
成
期
間

を
経
た
本
物
の
味
わ
い
と
豊
か
な
テ
ク
ス
チ

ャ
ー
が
感
じ
ら
れ
る
選
び
抜
か
れ
た
逸
品
だ
。

　
両
方
の
共
通
点
は
、
ど
ち
ら
も
１
０
０
％

ス
ペ
イ
ン
原
産
で
あ
る
こ
と
と
、
伝
統
製
法

を
守
り
、
高
品
質
を
保
証
す
る
た
め
に
、
長

い
熟
成
期
間
を
費
や
す
こ
と
に
あ
る
。

「
カ
バ
は
上
質
な
時
間
を
つ
く
っ
て
く
れ
る

ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
ワ
イ
ン
。
あ
ら
ゆ
る
食
材

あ
ら
ゆ
る
食
材
に
寄
り
添
う

格
別
の
ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ

カバの熟成は厳密に定められ、9カ月熟成の
ものが Cava de Guarda、18カ月以上は Cava 

de Guarda Superior Reserva、30 カ月以上は
Guarda Superior Gran Reserva、そして36 カ
月以上になると Cava de Guarda Superior de 

Paraje Califi cado と呼ばれる。生産から熟成
まで厳格に管理されているからこそ生まれる風
味だ。また使用するぶどうの栽培は持続可能性
を推進しており、上位3カテゴリーのカバが、
2025年から 100％有機栽培となる。

D
.O
. Cava &

 Jam
ón ConsorcioSerrano from

 Europe, Crafted in Spain, perfected by tim
e



特徴的な個性を持つ土着品種のぶどう
のみを使い、伝統的な製法により熟成
されたカバは、単体ではももちろん、
さまざまなタイプの料理とも合う。食
材に寄り添ってくれる味わいなので、
日本食との相性も抜群だ。

と
合
い
ま
す
が
、
特
にJam

ón
C
onsorcio

Serrano

と
の
組
み
合
わ
せ
は
最
高
で
す
」。

そ
う
話
す
の
は
、
ア
ン
バ
サ
ダ
ー
を
務
め
る
作

元
慎
哉
シ
ェ
フ
。カ
バ
とJam

ón
C
onsorcio

Serrano

で
人
生
を
ゆ
っ
た
り
謳
歌
す
る
。

そ
ん
な
贅
沢
な
ひ
と
と
き
を
、
わ
が
家
で
も

ぜ
ひ
！

白豚の後ろ脚を使用し、皮の一部をはぎ取っ
てから塩漬けした後、乾燥、熟成。おおよそ
36週（9カ月）熟成してつくられる。50カ月以
上熟成させるものもあるなど、熟成期間の幅
が広いのもJamón ConsorcioSerranoの特徴だ。

肉
の
力
強
い
旨
味
が

噛
む
ほ
ど
に
広
が
る

濃厚なコクと旨味が特徴の Jamón 

ConsorcioSerranoは、脂肪は少な
くカロリーも低め。原木からナイフ
で薄くスライスするカット技術に
よっても、熟成したさまざまな味わ
いやテクスチャーが楽しめる。冷た
いものより、常温に少し戻してから
食べると、口の中でさっと脂が溶け、
芳醇な香りと肉の味わいが際立つ。

カバとハモンセラーノの品質を守るために活
動しているのが、「Consejo Regulador de la 

Denominación de Origen CAVA）／カバ原産
地呼称統制委員会」 と、「Consorc io del 

Jamón Serrano Español／スペインハモンセ
ラーノ協会」である。1991年設立のカバ原産
地呼称統制委員会には、ワイナリー250社が
加盟。また、1990年設立のスペインハモンセ
ラーノ協会は、スペインを代表する複数の食
肉加工企業で構成されている。

スペインの伝統へ誘う二つの会

Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European 

Union or the Ministry of Agriculture, Fisheries and Food of Spain. Neither the European Union nor the granting authority can be held responsible for them.

THE EUROPEAN UNION SUPPORTS

CAMPAIGNS THAT PROMOTE HIGH

QUALITY AGRICULTURAL PRODUCTS

「以前、カタルーニャの田舎に
住んでいた頃は、カバを飲んで
Jamón ConsorcioSerranoを食
べ、充実した豊かな時間を過ご
していました。カバとJ amón

ConsorcioSerranoは最高の組
み合わせ。どちらも日常を彩っ
てくれます」と、作元シェフ。

アンバサダー  作元慎哉シェフ



外
食
文
化
が
発
達
し
た
香
港
だ
が
、
そ
こ
は
美
食
天
国
。
家
庭
の

食
が
お
い
し
く
な
い
は
ず
が
な
い
。「
香
港
人
は
舌
が
肥
え
て
い
る

ん
だ
」
と
、
現
地
の
人
は
胸
を
張
る
。

　自
由
貿
易
で
栄
え
て
き
た
国
際
都
市
。
今
も
変
わ
ら
ず
世
界
か

ら
、
人
、
も
の
、
文
化
が
集
ま
る
。
一
流
の
各
国
料
理
も
楽
し
め

る
が
、
そ
れ
ら
を
自
分
た
ち
の
文
化
と
融
合
さ
せ
た
〝
港ガ

ン
シ
ー式

〞
も

ま
た
、
内
外
の
人
を
惹
き
つ
け
る
。
英
国
由
来
の
食
パ
ン
料
理
は

そ
の
典
型
で
、サ
ン
ド
イ
ッ
チ
は
三サ

ン
ウ
ェ
ン
ヂ
ー

文
治
、
ト
ー
ス
ト
は
多ド

ゥ
ォ
シ
ー士

と

名
前
を
変
え
て
独
自
の
進
化
を
遂
げ
て
い
る
。

　さ
て
、
香
港
の
朝
。
港
式
料
理
が
楽
し
め
る
喫
茶
兼
大
衆
食
堂

の
茶チ

ャ
ー
ツ
ァ
ン
テ
ィ
ン

餐
廳
は
、
早
く
か
ら
大
賑
わ
い
。
老
紳
士
や
老
婦
人
は

の
ん
び
り
と
、
若
者
は
仕
事
や
学
校
前
に
慌
た
だ
し
く
と
そ
れ
ぞ

れ
に
違
い
は
あ
る
が
、
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
や
ト
ー
ス
ト
を
味
わ
う
表

情
は
み
ん
な
満
足
そ
う
。
そ
れ
は
ま
る
で
、
自
分
た
ち
の
変
わ
ら

ぬ
香
港
を
、
噛
み
し
め
て
い
る
か
の
よ
う
で
あ
る
。

〝
美メ

イ
シ
ー
テ
ィ
ェ
ン
タ
ン

食
天
堂
〞。
日
本
語
で
美
食
天
国
と
呼
ば
れ
る
香
港
は
、
世

界
有
数
の
ね
ぎ
愛
に
あ
ふ
れ
る
街
だ
。
中
国
各
地
の
美
味
が
集
結

す
る
こ
の
地
で
は
、
味
を
決
め
る
名
脇
役
と
し
て
、
時
に
は
主
役

と
し
て
ね
ぎ
が
大
活
躍
。
特
に
小シ

ァ
ォ
ツ
ォ
ン

葱
（
青
ね
ぎ
）
の
存
在
感
は
圧

倒
的
で
、
小
口
切
り
に
し
て
薬
味
や
彩
り
に
、
極
め
つ
き
は
葱ツ

ォ
ン
ヨ
ウ油

に
し
て
前
菜
や
麺
、
海
鮮
に
も
ど
っ
さ
り
使
う
。

　そ
ん
な
小
葱
料
理
の
傑
作
が
「
葱ツ

ォ
ン
ヨ
ウ
ビ
ン

油
餅
」。
油
を
塗
っ
た
小
麦

粉
生
地
に
小
口
切
り
の
小
葱
を
散
ら
し
て
棒
状
に
巻
き
、
ひ
ね
っ

て
か
ら
潰
し
、
円
盤
状
に
の
ば
し
て
焼
い
た
中
華
パ
ン
だ
。
薄
い

層
が
パ
イ
状
に
重
な
っ
た
生
地
は
サ
ク
サ
ク
と
し
て
意
外
に
軽
く
、

小
葱
の
香
ば
し
い
風
味
が
後
を
ひ
く
。
点
心
の
定
番
だ
が
、
食
堂

や
屋
台
の
軽
食
と
し
て
も
親
し
ま
れ
て
い
る
。

　子
供
か
ら
大
人
ま
で
大
好
物
。
家
で
も
家
族
が
揃
う
と
き
な
ど

に
は
、
大
量
に
つ
く
る
そ
う
。
み
ん
な
た
く
さ
ん
食
べ
て
、
残
っ

た
ら
刻
ん
で
野
菜
と
一
緒
に
炒
め
物
に
す
る
。
こ
れ
ま
た
美
味
。

ね
ぎ
愛
が
あ
ふ
れ
る
。美
食
天
国
の
パ
ン

薄めに広げた小麦粉生地に、打ち粉でなく油を塗ってから青ねぎを散らし、巻い
てひねり、さらにのばして焼くことで、薄い層が重なるパイ状になった中華パンの
「葱油餅」。香港ではハムやチーズ、野菜をのせるなどのアレンジも盛ん。
＊取材協力：「HAN（ハン）」東京都目黒区中央町1-19-14 メディス学芸大学2階
☎03-6826-9314　旅する料理研究家・口尾麻美さんが各国で出合った料理と
ナチュラルワイン、クラフトビールを楽しめる店。

撮影：牧田健太郎

朝 食 から 始 まる 幸 せ。

詳しいレシピ&バックナンバーは
レシピサイト「ヤマザキッチン」で

◉主な材料とつくり方
❶ボウルに卵を割り入れ、万能ねぎの小口切り、エ
バミルク、塩を加えて菜箸でよく混ぜる。❷フライパ
ンにサラダ油を熱し、①を流し入れてスクランブルエッ
グをつくる。❸常温に戻したバターを食パン2枚の
片面に塗り、オーブントースターなどでこんがりと焼
く。❹バターを塗った面を内側にして③で②を挟み、
食べやすいよう半分に切って器に盛りつける。

香港のたまごサンドは、ふわふわのスクランブルエッ
グを食パンで挟むのが基本形。ハムを一緒に挟んだ
り、卵液にコンビーフを入れるなどバリエーションは
多彩だが、今回は青ねぎ（万能ねぎ）をたっぷり使っ
たトーストサンド「葱花蛋治（ツォンファダンヂー）」を
ご紹介。焼くと外がカリッ、中がもちっとする食パン
を選び、バターをたっぷり塗るのがおいしさのポイント。
（詳しいレシピは、最下段の2次元コードから）

｢超芳醇｣

青ねぎが香る！ ふわふわ卵のトーストサンド「葱花蛋治」

香港



旬
い
ま

ど
き
の 最

終
回

イラスト＝横山寛多

弁当の歴史は、形態でいえば木の
葉や笹の葉に食材を包んだことに
始まる。それが平安期になって多
人数のために食べ物を運ぶ道具と
なり、それを基本にしてさまざま
な弁当箱が普及していった。

ひとこと

松
花
堂
弁
当

つちだ・みとせ●料理や食材が持
つ風土や歴史のリサーチをライフ
ワークとするライター。新幹線で
食べる駅弁は基本的に「日本橋弁
松総本店」の〝白詰〞か「崎陽軒」
の〝シウマイ弁当〞の二択。

文=土田美登世

当
は
持
っ
て
い
る
だ
け
で
も
幸
せ
に

な
る
。
箱
を
開
け
る
瞬
間
は
な
お
さ

ら
だ
。
実
際
に
そ
ん
な
音
は
し
な
い
の
だ
が

「
パ
カ
ッ
」
と
い
う
音
が
心
で
聞
こ
え
る
。

弁
当
と
つ
く
言
葉
を
考
え
る
だ
け
で
も
楽
し

い
。
海
苔
弁
、
鮭
弁
、
唐
揚
げ
弁
当
、
幕
の

内
弁
当
…
…
さ
ま
ざ
ま
な
場
所
に
さ
ま
ざ
ま

な
弁
当
が
あ
る
こ
と
も
、
わ
れ
わ
れ
の
生
活

に
寄
り
添
っ
て
い
る
証
だ
。

「
松
花
堂
弁
当
」
は
よ
く
聞
く
弁
当
の
名
で

は
あ
る
が
、
歴
史
的
に
は
由
緒
正
し
い
弁
当

で
あ
る
。
縁
が
高
く
、
十
字
に
四
つ
に
仕
切

ら
れ
た
箱
に
入
っ
た
弁
当
で
、
江
戸
初
期
の

茶
人
で
あ
り
名
筆
家
で
あ
り
画
家
で
も
あ
っ

た
松
花
堂
昭

し
ょ
う
じ
ょ
う
乗
の
名
に
由
来
す
る
。

　松
花
堂
昭
乗
は
幼
少
の
頃
、
京
都
府
八
幡

市
の
石
清
水
八
幡
宮
の
滝
本
坊
で
剃
髪
、
社

僧
と
な
っ
た
が
、
晩
年
は
坊
を
弟
子
に
譲
っ

て
山
を
降
り
て
部
屋
を
造
り
、
そ
こ
を
松
花

堂
と
名
付
け
た
。
こ
の
一
連
の
流
れ
の
際
に
、

坊
で
使
っ
て
い
た
四
つ
切
り
箱
を
下
げ
帰
っ

た
と
い
う
。
こ
の
箱
は
茶
会
で
使
用
す
る
煙

草
盆
や
絵
の
具
箱
と
し
て
使
っ
て
い
た
も
の

で
、
そ
れ
が
松
花
堂
弁
当
の
箱
の
元
と
な
る
。

　そ
も
そ
も
こ
う
し
た
箱
は
仕
切
ら
れ
て
い

な
か
っ
た
。
農
家
が
種
入
れ
と
し
て
使
っ
て

い
た
十
字
に
仕
切
っ
た
箱
を
ヒ
ン
ト
に
昭
乗

が
転
用
し
た
も
の
だ
。
時
代
を
作
る
超
一
流

の
文
化
人
の
眼
は
凡
人
が
素
通
り
す
る
美
し

さ
を
見
逃
さ
な
い
。

　昭
乗
の
箱
は
松
花
堂
に
後
世
ま
で
伝
わ
っ

た
。
大
正
初
期
に
は
蓋
を
つ
け
る
な
ど
の
工

夫
を
凝
ら
し
て
松
花
堂
弁
当
の
祖
が
生
ま
れ

た
。
そ
し
て
昭
和
の
初
め
に
、
松
花
堂
を
訪

れ
た
日
本
料
理
「
𠮷
兆
」
の
創
始
者
、
湯
木

貞
一
の
眼
に
よ
っ
て
ま
た
ひ
と
つ
変
化
が
起

こ
っ
た
。
湯
木
は
器
の
寸
法
を
や
や
縮
め
て

料
理
が
お
い
し
そ
う
に
、
美
し
く
盛
り
つ
け

が
で
き
る
よ
う
に
、
た
と
え
ば
、
汁
気
の
あ

る
も
の
は
小
さ
な
陶
磁
器
に
入
れ
る
な
ど
の

工
夫
を
凝
ら
し
、
茶
会
の
食
事
と
し
て
客
に

出
し
た
の
だ
。
こ
れ
が
革
命
と
な
っ
た
。
十

字
に
仕
切
ら
れ
る
こ
と
で
、
ま
た
、
小
さ
な

器
を
入
れ
る
こ
と
で
煮
物
、
焼
き
物
、
ご
飯

な
ど
そ
れ
ぞ
れ
の
料
理
の
味
が
混
ざ
る
こ
と

が
な
く
、
機
能
的
か
つ
美
し
い
弁
当
と
な
っ

た
。
そ
し
て
「
松
花
堂
弁
当
」
と
し
て
茶
事

以
外
で
も
広
く
知
ら
れ
る
こ
と
と
な
っ
た
。

松
花
堂
の
名
を
聞
く
だ
け
で
、
茶
色
系
弁
当

の
満
腹
感
へ
の
期
待
と
は
異
な
る
、
凝
縮
さ

れ
た
日
本
料
理
の
華
や
か
な
美
を
期
待
し
て

ワ
ク
ワ
ク
す
る
。
こ
れ
が
ま
た
幸
せ
だ
。

弁
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「
観
光
名
所
が
な
い
」
と
言
わ
れ
る
福
岡
に
は
、酒
場
が
あ
る
、町
鮨
が
あ
る
、

そ
し
て
、地
元
の
人
が
大
切
に
す
る
本
物
の
店
が
あ
る
。

コ
ン
パ
ク
ト
シ
テ
ィ
ー
な
ら
で
は
の
〝
は
し
ご
文
化
〞
が
あ
り
、

呑
ん
べ
え
に
は
た
ま
ら
な
い
。近
頃
さ
ら
に
魅
力
を
増
し
た
こ
の
街
の
、

美
味
し
い
店
を
た
っ
ぷ
り
紹
介
し
ま
す
！

撮影＝中西ゆき乃

福
岡
・
博
多

で
呑
む
、食
べ
る
!
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みんな
呑むのが

好きやけ
んね
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092-791-8660　福岡県福岡市中央区今泉2-3-28 営17：00～24：00（L.O.） 休水曜 他に不定休あり ¥

予算1万円～ カード可　 カウンター19席 テーブル8席 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より6分　●
2024年6月開店。生ビール600円、日本酒一合700円～。予約が確実。

サクッと軽やかな口当たりで、身はふっくら上品な甘味の、甘鯛うろ
こ焼2800円。厳選した各地の日本酒、焼酎、ナチュラルワインと。

1料理に対しては実直で職人気質、接客で
は気さくで楽しませ上手な西さん（左）。同
じく「藁焼 みかん」出身の副島笑真さん。
推しの日本酒は福岡・糸島の〝田中六五〞。
2古民家の1階で営業。カウンターをメイ
ンに小上がりの席もある。いずれは2階も
別業態で展開予定。

3「水炊きよりも気軽に」と開発した蒸し鳥1400円。雛鳥のもも肉を軽く干すことで旨味を凝
縮、スープを吸ってプリプリに。ライムとパクチーを合わせれば、さっぱりアジア風。 4お
造り盛り合わせ2人前3600円。唐津天然鯛、有明ハマス（平政）の炙り、北海道ウニなど。 5
昆布、鰹節、鯖節の旨味をしみ込ませたおでん200円～。鴨つくねや牛タンなど変わり種も。

文
＝
生
野
朋
子

も
い
え
る
場
に
立
つ
の
は
、
西
幸
志
郎
さ
ん
。

人
懐
っ
こ
い
笑
顔
を
見
せ
る
店
主
で
あ
る
。

西
さ
ん
は
福
岡
で
絶
大
な
人
気
を
誇
る
「
藁

焼 

み
か
ん
」「
赤
坂 

こ
み
か
ん
」
で
9
年
学

び
、
師
匠
・
末
安
拓
郎
さ
ん
か
ら
多
大
な
影

響
を
受
け
て
き
た
。
天
真
爛
漫
、
け
れ
ど
仕

事
は
細
か
く
厳
し
い
。
そ
の
系
譜
を
継
ぐ
者

と
し
て
の
重
責
を
覚
悟
に
変
え
、
2
0
2
4

年
6
月
に
店
を
構
え
た
。

　路
地
か
ら
月
極
駐
車
場
の
敷
地
内
に
入
っ

た
と
こ
ろ
の
古
民
家
。
店
内
に
入
る
と
隠
れ

家
な
雰
囲
気
か
ら
一
変
、
ス
タ
ッ
フ
が
き
び

き
び
働
く
姿
、
楽
し
げ
な
客
の
笑
顔
、
陽
の

空
気
感
に
包
ま
れ
る
。
メ
ニ
ュ
ー
は
食
材
を

見
極
め
、
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を
引
き
出
し
た
一

品
揃
い
だ
。
旬
の
地
物
を
中
心
に
丁
寧
に
仕

事
を
施
し
た
〝
お
造
り
〞、
注
文
を
受
け
て

か
ら
練
る
、
香
り
も
風
味
も
抜
群
の
〝
ご
ま

豆
腐
〞、
干
し
て
味
を
濃
縮
さ
せ
た
熱
々
の

〝
蒸
し
鳥
〞。
同
業
者
か
ら
一
級
の
食
材
や
生

産
者
を
紹
介
し
て
も
ら
う
こ
と
も
多
い
そ
う
。

だ
か
ら
こ
そ
、
そ
の
恵
み
に
自
分
ら
し
く
向

き
合
う
こ
と
に
決
め
た
。
仕
込
み
に
時
間
を

惜
し
ま
ず
、
一
番
美
味
し
い
瞬
間
を
逃
さ
な

い
。「
着
飾
ら
な
い
料
理
」
と
西
さ
ん
は
は

に
か
む
が
、
カ
ウ
ン
タ
ー
越
し
に
美
味
し
さ

へ
の
探
究
心
が
伝
わ
っ
て
く
る
。
レ
ベ
ル
高

き
居
酒
屋
か
ら
枝
分
か
れ
し
、
の
び
し
ろ
も

期
待
大
。
福
岡
ら
し
い
酒
場
の
魅
力
を
ア
ッ

プ
デ
ー
ト
す
る
一
軒
と
い
え
る
だ
ろ
う
。

板
場
や
炭
焼
き
場
が
置
か
れ
た
コ
の
字

形
カ
ウ
ン
タ
ー
の
先
端
部
。
船
首
と

料
理
酒
空
間

心
地

撮
影
＝
中
西
ゆ
き
乃

福
岡
で
は
、お
い
し
い
料
理
を
つ
ま
ん
で
、

と
っ
て
お
き
の
酒
を
味
わ
っ
て
、そ
し
て
も
う
一
軒
。

そ
ん
な
気
軽
で
、居
心
地
の
い
い
酒
場
が
人
気
で
す
！

正
統
派
の
居
酒
屋
か
ら
、熱
気
の
あ
る
立
ち
飲
み
、

美
し
い
イ
タ
リ
ア
ン
ま
で
、今
行
く
べ
き
店
を
紹
介
し
ま
す
。

酒
場
続
々
誕
生

福
岡
来

、

酒
場

。

何 会話
大切

甘
鯛

焼

1

2

3

45

居酒屋 白
しろ

薬院大通
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外からもわかる熱気。暖簾で仕切られた半個室のスペースもあり、子連れ客が訪れることも。市外からもわかる熱気。暖簾で仕切られた半個室のスペースもあり、子連れ客が訪れることも。市
場で旬の食材を仕入れ、手を加えて味を重ねた料理をカウンターで披露。場で旬の食材を仕入れ、手を加えて味を重ねた料理をカウンターで披露。

4カキと原木しいたけのグツグツ990円。うどん店も経営しているため、だしの美味しさに定評あり。
羅臼昆布と枕崎鰹節の旨味がしみる。 5ジュジュワ～A5ランクの名物にしたいメンチカツ550円は
必食。この日は宮崎牛のイチボ肉を使用し、赤身のジューシーな肉感をガツンと感じる。

1小皿メニューも充実。手前から、焼きナスおひ
たしとじねんじょ440円、自家製ポテサラ330円、
おつまみ南ばん漬け（玄海の平目）330円。 2薬味
たっぷり、とらふくうす造り1100円。この価格
で味わえるのは立ち飲みならでは。日々入れ替わ
る旬の日本酒と。 3 店づくりが毎回話題となる
太田さん。赤坂と久留米市で中華そば店も経営。

文
＝
生
野
朋
子

一
杯
で
は
終
わ
れ
な
い
。
一
度
出
た
客
が
数

時
間
後
に
戻
っ
て
く
る〝
お
か
え
り
現
象
〞も
。

そ
れ
が
「
酒
場 

も
ん
ぶ
ら
ん
」
の
日
常
だ
。

　ホ
ワ
イ
ト
ボ
ー
ド
の
メ
ニ
ュ
ー
に
は
、
ト

ラ
フ
グ
、
ワ
タ
リ
蟹
、
鱧
な
ど
割
烹
で
味
わ

う
よ
う
な
食
材
が
並
ん
で
い
て
驚
く
。
一
方
、

〝
ポ
テ
サ
ラ
〞〝
メ
ン
チ
カ
ツ
〞
と
い
っ
た
定

番
人
気
の
メ
ニ
ュ
ー
は
、
口
に
し
た
瞬
間
、

あ
ま
り
の
旨
さ
に
不
意
を
突
か
れ
た
。
ポ
テ

サ
ラ
の
ベ
ー
コ
ン
は
自
家
製
、
メ
ン
チ
は

A
5
ラ
ン
ク
の
赤
身
を
ミ
ン
チ
に
し
た
り
と
、

手
間
の
か
け
方
が
深
い
。
こ
う
な
っ
た
ら
注

文
が
止
ま
ら
な
い
。〝
繁
桝
〞
な
ど
地
元
の

歴
史
あ
る
蔵
の
日
本
酒
や
前
割
り
の
焼
酎
と

と
も
に
、
厳
選
し
た
魚
の
刺
身
や
繊
細
な
本

格
和
食
に
舌
鼓
。
酒
が
進
ん
だ
と
こ
ろ
で
、

胃
を
温
め
て
く
れ
る
だ
し
料
理
に
和
む
。
こ

の
料
理
の
満
足
感
と
店
の
勢
い
の
正
体
は
？ 

　豊
富
な
経
験
に
裏
打
ち
さ
れ
た
店
主
・
太

田
栄
次
さ
ん
の
時
代
に
沿
っ
た
店
づ
く
り
が
、

そ
の
秘
密
だ
。
最
初
に
構
え
た
の
は
、
気
軽

に
楽
し
め
る
創
作
和
食
。
そ
の
後
、
麺
好
き

が
高
じ
て
う
ど
ん
店
に
シ
フ
ト
、
現
在
は
ア

ジ
フ
ラ
イ
を
名
物
に
し
た
定
食
ス
タ
イ
ル
の

海
鮮
居
酒
屋
と
し
て
人
気
を
博
し
て
い
る
。

こ
れ
ま
で
「
こ
ん
な
店
が
あ
っ
た
ら
」
を
形

に
し
て
き
た
太
田
さ
ん
。
場
所
も
新
た
に
、

「
気
の
利
い
た
料
理
を
立
ち
飲
み
で
」
の
思
い

を
起
点
に
新
店
を
手
が
け
た
。
こ
こ
は
ま
さ

に
、
呑
ん
べ
え
た
ち
の
大
人
の
オ
ア
シ
ス
だ
。

開
店
18
時
、
待
っ
て
ま
し
た
と
お
客
が

押
し
寄
せ
る
。
立
ち
飲
み
屋
な
の
に
、

気
軽

立

飲

本
格
和
食

堪
能

090-4778-0852　福岡県福岡市中央区薬院2-2-2 営18：00～翌0：30（L.O.） 休火曜 ¥予算3000～
5000円 カード可 スタンディング10～20人 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より1分　●2024年 

8月開店。ビール（中瓶）660円、日本酒半合550円～、レモンサワー440円。

造

寒 時季
蟹 薦 ！

1

2

3

45

立 飲

薬院大通

酒場 もんぶらん
手
料理
満
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1「小烏」で一番人気のひな鳥 手羽500円。 2初来店
ならまずは、ももの素揚げ、むねの蒸し鶏、小皿料理、
野菜素揚げが付くひととおり2600円を。 3コリッと
歯ごたえのいい砂肝500円やぬか漬け400円を組み合
わせて楽しむ。 4締めには和だしと醤油の芳ばしい香
りが食欲を刺激する、照喜名製麺の焼きそば700円を。

文
＝
山
田
祐
一
郎

そ
ん
な
福
岡
に
一
石
を
投
じ
た
の
が
、
こ
こ

「
小こ

烏が
ら
す」。
福
岡
に
二
つ
と
な
い
ひ
な
鳥
の

素
揚
げ
専
門
店
で
あ
り
、
人
気
焼
鳥
店
「
鳥

い
ち
」
の
姉
妹
店
と
し
て
誕
生
し
た
。

　
素
揚
げ
は
衣
を
つ
け
な
い
分
、
ダ
イ
レ
ク

ト
に
素
材
の
旨
味
が
伝
わ
っ
て
く
る
。
だ
か

ら
こ
そ
、
雛
鳥
の
質
に
は
妥
協
が
で
き
な
い

と
店
主
の
松
永
一
平
さ
ん
は
言
葉
に
力
を
込

め
た
。「
冷
凍
じ
ゃ
ダ
メ
。
冷
蔵
で
仕
入
れ

ら
れ
る
ル
ー
ト
が
確
保
で
き
た
か
ら
開
業
を

決
め
た
く
ら
い
、
雛
鳥
の
鮮
度
を
最
も
重
要

視
し
て
い
ま
す
」。
雛
鳥
は
丸
鶏
で
仕
入
れ
、

店
で
捌さ

ば
き
、
3
日
ほ
ど
ね
か
す
。
水
分
が
適

度
に
抜
け
、
肉
の
熟
成
が
頃
合
い
と
な
っ
て

か
ら
が
出
番
だ
。
2
0
0
℃
と
や
や
高
温
で

揚
げ
る
こ
と
で
、
表
面
は
カ
ラ
リ
、
内
側
は

し
っ
と
り
仕
上
げ
る
。
頬
張
れ
ば
至
福
。
歯

の
軽
い
タ
ッ
チ
で
表
面
が
パ
リ
ッ
と
弾
け
、

直
後
、
ジ
ュ
ワ
ッ
と
肉
汁
が
あ
ふ
れ
出
す
。

「
小
烏
」
の
ド
ア
を
開
け
れ
ば
活
気
の
あ
る

挨
拶
が
店
内
に
響
く
。
入
り
口
の
右
手
に
は

業
務
用
冷
蔵
庫
が
壁
の
よ
う
に
連
な
り
、
キ

ッ
チ
ン
と
の
区
切
り
が
明
確
に
な
い
。
誤
解

を
恐
れ
ず
に
言
う
な
ら
、
キ
ッ
チ
ン
で
食
事

を
し
て
い
る
か
の
よ
う
な
心
躍
る
ラ
イ
ブ
感
。

こ
れ
が
た
ま
ら
な
い
。ち
な
み
に「
鳥
い
ち
」

か
ら
の
距
離
は
徒
歩
で
わ
ず
か
30
秒
。「
鳥

い
ち
」
が
満
席
の
と
き
に
は
ウ
エ
イ
テ
ィ
ン

グ
バ
ー
と
し
て
も
活
用
で
き
て
し
ま
う
。
こ

の
は
し
ご
酒
を
福
岡
最
強
と
認
定
し
た
い
。

人
口
10
万
人
当
た
り
の
焼
鳥
店
の
軒
数

が
全
国
1
位
と
い
う
鶏
の
街
・
福
岡
。

1

2

34

5「鳥いち」の焼き場を任
される店長・金城充泰さん
（左）、山崎真輝人さん。「フ
レッシュさを閉じ込めるよ
うに焼き上げています」（金
城さん）。 6 左からうずら
玉子、砂肝、ささみサビ焼
き。 7左からぼんじり、ゲ
ンコツ、だんご、ネギまき。
焼鳥は一人前 7串3200円、
9串3700円から対応。 567

楽

感
楽 ！

小
こ

烏
がらす

赤坂

鳥いち

追加
本 焼

鳥

素
揚

朝
引

鶏 

素
揚

焼
鳥

楽

素揚 焼鳥

小烏（左） 092-732-5757　福岡県福岡市中央区警固2-14-1 営18：00～23：00（L.O.） 休不定休 ¥予算
6000円～ カード可 カウンター14席 福岡市地下鉄「赤坂駅」より7分　●2020年開店。鳥いち（右）

092-712-0020　福岡県福岡市中央区警固2-15-23 営18：00～23：00（L.O.） 休不定休 ¥予算7000円
～ カード可 カウンター14席 福岡市地下鉄「赤坂駅」より7分　●2017年開店。

松永さん（右端）を中心に若い従業員が脇を固松永さん（右端）を中心に若い従業員が脇を固
める。ドリンクはナチュラルワイン、クラフめる。ドリンクはナチュラルワイン、クラフ
トビール、焼酎、日本酒など幅広く揃える。トビール、焼酎、日本酒など幅広く揃える。
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カウンターをメインに一瀬さん夫妻が切り盛カウンターをメインに一瀬さん夫妻が切り盛
り。酒ディプロマの資格を有する妻の祐華さり。酒ディプロマの資格を有する妻の祐華さ
んが料理に合う日本酒を提案してくれる。んが料理に合う日本酒を提案してくれる。

文
＝
生
野
朋
子

り
と
受
け
止
め
、
刺
激
的
な
は
ず
の
後
口
を

ふ
わ
り
と
和
ら
げ
て
く
れ
る
の
だ
か
ら
。
そ

ん
な
新
た
な
食
体
験
の
舞
台
と
な
る
の
が

「
香
味
堂 

か
も
し
か
」
だ
。
以
前
は
「
コ
コ

カ
ラ
」
の
名
で
発
酵
と
中
華
を
ベ
ー
ス
に
し

た
料
理
で
も
て
な
し
て
い
た
が
、
4
周
年
を

迎
え
て
、
ス
パ
イ
ス
や
ハ
ー
ブ
な
ど
香
味
豊

か
な
味
わ
い
も
取
り
入
れ
る
べ
く
、
リ
ニ
ュ

ー
ア
ル
を
果
た
し
た
。「
中
華
だ
け
に
こ
だ

わ
ら
ず
、
料
理
の
幅
を
広
げ
て
、
温
度
帯
で

味
わ
い
が
変
わ
る
日
本
酒
と
の
相
性
を
も
っ

と
深
め
て
い
き
た
い
」
と
語
る
の
は
店
主
の

一
瀬
尚
哉
さ
ん
。
麹
や
ひ
し
お
な
ど
で
自
家

製
調
味
料
を
仕
込
み
、
熟
し
た
発
酵
の
旨
味

を
料
理
に
ま
と
わ
せ
て
い
る
。

　そ
の
味
わ
い
は
日
本
酒
を
添
え
る
こ
と
で

さ
ら
に
花
開
く
。
酒
粕
で
旨
味
の
底
上
げ
を

し
た
焼
売
に
は
、
米
の
ふ
っ
く
ら
と
し
た
余

韻
を
感
じ
さ
せ
る
ド
ラ
イ
な
日
本
酒
を
。
ナ

ン
プ
ラ
ー
を
効
か
せ
た
エ
ス
ニ
ッ
ク
な
一
品

に
は
、
ほ
ん
の
り
酸
の
あ
る
冷
酒
を
合
わ
せ

る
こ
と
で
爽
や
か
さ
が
増
す
。
そ
し
て
ヴ
ィ

ン
テ
ー
ジ
日
本
酒
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
は
こ

の
店
の
真
骨
頂
と
い
え
る
だ
ろ
う
。
長
期
熟

成
さ
せ
た
琥
珀
色
の
古
酒
が
、
黒
酢
煮
込
み

を
厚
み
の
あ
る
味
わ
い
へ
と
昇
華
さ
せ
、
締

め
の
担
々
麺
の
辛
味
を
、
穏
や
か
に
和
ま
せ

る
役
目
を
担
う
。
醸
さ
れ
た
酔
い
は
唯
一
無

二
。
香
味
を
掛
け
合
わ
せ
た
日
本
酒
に
心
奪

わ
れ
る
一
夜
を
過
ご
そ
う
。

日
本
酒
の
懐
の
深
さ
に
、
思
わ
ず
唸
る
。

発
酵
と
ス
パ
イ
ス
の
香
味
を
し
っ
か

発
酵

古
酒

織

新
感
覚
中
華

1

34

2

発酵中華 古酒

薬院大通

焼
売

種

〝醸 家〞
新 表現 挑戦！

3きのこ醤の旨味が詰まっ
た三種キノコの焼売280円、
干しえびの風味が豊かなも
ち米焼売280円、きくらげ、
高菜、紅生姜で豚骨ラーメ
ンをイメージした博多焼売
260円。 4自家製香味辣油
の汁なし担々麺680円。麺
とタレをよくからめてから
食べるのがお薦め。

1 酒肴セット3皿1200円より。青パパイヤとコ
リンキーのソムタム風、平貝のエスニック風カル
パッチョ、豚バラ軟骨のトロトロ黒酢煮込み。 2
広島の竹鶴、埼玉の神亀、鳥取の日置桜など定番
の取り扱いに加え、日替わりの冷酒も8種ほどラ
インナップ。90㎖600円～、一合1100円～、量
に応じて。ヴィンテージの日本酒は30㎖で販売。
奈良の花巴（1988年）は920円。

090-9375-9822　福岡県福岡市中央区薬院3-7-15 古夢荘B 営18：00～22：30（L.O.） 金・土曜は
～23：30（L.O.） 日曜は17：00～ 休不定休 インスタグラムで確認を ¥予算4500円～ 現金のみ カ
ウンター8席 テーブル4席 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より8分　●2024年10月リニューアルオ
ープン。ビール（小瓶）550円、日本酒一合1100円～。予約が確実。

香味堂 かもしか

dancyu  J A N UA RY  2 025089



1シンプルトマトソース キタッラ1500円のソースは、その名
の通り、ホールトマトとフレッシュトマトを煮詰めて塩だけで
味つけ。モチッとした手打ち生パスタと合わさるとトマトの甘
味がさらに際立つ。 2スモークサーモンと洋ナシのサラダ2000

円は、深い味わいに驚く。海の塩気にフルーツの甘さが絶妙。

3ルビー色の肉の断面に大興奮。オーブンで火入れした後に炭火でガリッと焼いた赤身
肉は旨味が強く、脂がサラリと軽い。4500円。 4ワインはイタリアを中心としたナチ
ュラルワイン。常時6～7種をグラスで楽しめる。 5國﨑シェフ（中央）は京都イタリア
ンを牽引した「イル ギオットーネ」で修業。料理の端々にその遺伝子を感じる。左は
シェフの弟・葵さん、右はワイン担当の山田智子さん。3人の愉快なトークも店の強み。

文
＝
石
出
和
香
子

そ
れ
だ
け
で
心
が
躍
る
。
薬
院
大
通
に
誕
生

し
た
イ
タ
リ
ア
ン
「KYuN

ii

」
の
一
皿
一
皿

が
、
ま
さ
に
そ
う
。
美
し
い
の
だ
。

　オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
の
國
﨑
昂
志
さ
ん
の
料

理
は
、
繊
細
さ
と
豪
快
さ
が
共
存
し
て
い
る
。

た
と
え
ば
清
ら
か
な
サ
ー
モ
ン
と
魚
醤
を
効

か
せ
た
イ
ク
ラ
の
前
菜
は
洋
梨
を
隠
し
味
に

し
、
口
に
含
む
と
塩
気
と
甘
味
、
酸
味
が
上

品
な
ハ
ー
モ
ニ
ー
を
奏
で
る
。
一
つ
と
し
て

欠
け
た
ら
、
こ
う
は
い
か
な
い
。「
器
に
盛

る
食
材
に
は
必
ず
存
在
理
由
が
あ
り
ま
す
」

と
い
う
、
國
﨑
さ
ん
の
言
葉
に
大
き
く
頷
く
。

　か
た
や
肉
料
理
は
、
ゴ
ロ
ッ
と
厚
切
り
で

登
場
す
る
。
切
り
分
け
て
肉
を
食
べ
る
喜
び

を
味
わ
っ
て
ほ
し
い
と
い
う
考
え
だ
。
表
面

は
香
ば
し
く
、
中
は
し
っ
と
り
と
し
、
噛
み

し
め
る
た
び
に
肉
の
旨
味
が
広
が
る
。
味
つ

け
と
調
理
法
は
ご
く
シ
ン
プ
ル
に
を
モ
ッ
ト

ー
と
し
て
い
る
が
、
炭
火
で
焼
く
ひ
と
手
間

を
惜
し
ま
ず
、
香
り
豊
か
に
仕
上
げ
て
い
る
。

　う
れ
し
い
こ
と
に
、
夜
は
ア
ラ
カ
ル
ト
で

自
由
に
注
文
で
き
る
と
い
う
か
ら
、
腹
具
合

に
よ
り
、
パ
ス
タ
だ
け
、
メ
イ
ン
だ
け
で
も

い
い
の
だ
。「
自
分
が
行
き
た
い
店
を
つ
く

っ
た
ら
、
酒
場
の
よ
う
な
気
楽
な
、
今
の
ス

タ
イ
ル
に
な
り
ま
し
た
」。
シ
ェ
フ
の
名
前

の
K
u
N
i
に
Yあ
な
た

o
u
と
i 私
を
組
み
合
わ
せ
た

店
名
の
通
り
、
カ
ウ
ン
タ
ー
越
し
の
会
話
も

楽
し
く
、
店
と
客
が
一
体
に
！

　ワ
イ
ン
が

ス
ル
ス
ル
と
進
む
、
よ
い
夜
に
な
る
。

料
理
は
、
見
た
目
も
大
切
だ
。
色
鮮
や

か
な
前
菜
や
肉
料
理
が
登
場
し
た
ら
、

美
 

自
由

1

3

4 25

K
キ ュ ウ ニ イ

YuNii
薬院大通

土日祝 時
開 ！

鳥
取
和
牛

炭
火
焼

092-406-2582　福岡県福岡市中央区警固1-6-4 KENT-KEGO-B 営12：00～13：30（L.O.） 18：00～22：00

（L.O.） 土日祝は15：00～22：00（L.O.） 休月曜 他に不定休あり ¥予算昼コースのみ4500円 夜コース9000円  

アラカルトあり カード可 カウンター8席 テーブル4～6席 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より8分　●
2023年7月開店。グラスワイン900円～、ボトルワイン5500円～。ランチはコースのみ。予約が確実。 090



文
＝
山
田
祐
一
郎

「
昔
か
ら
喫
茶
店
が
大
好
き
な
ん
で
す
。
で

も
あ
ん
な
に
お
酒
が
進
み
そ
う
な
メ
ニ
ュ
ー

が
あ
る
の
に
飲
む
雰
囲
気
じ
ゃ
な
く
て
。
飲

め
る
喫
茶
店
を
作
る
の
が
夢
で
し
た
」
と
い

う
店
主
の
榎
原
渚
さ
ん
。
大
名
に
あ
る
ワ
イ

ン
バ
ー
「
黄
昏
」
の
店
主
と
い
う
顔
も
持
つ

彼
女
の
転
機
は
出
産
だ
っ
た
。
ワ
イ
ン
バ
ー

を
今
ま
で
の
よ
う
に
続
け
る
の
が
難
し
い
と

考
え
、
夢
を
現
実
の
も
の
に
変
え
た
。

　喫
茶
と
は
い
う
も
の
の
、
榎
原
さ
ん
が
立

て
ば
、
そ
こ
は
完
全
な
る
ワ
イ
ン
酒
場
。「
良

い
の
が
開
い
て
る
よ
〜
」
と
声
を
弾
ま
せ
れ

ば
、
明
る
い
時
間
か
ら
ど
ん
ど
ん
ワ
イ
ン
ボ

ト
ル
が
空
い
て
い
く
。
品
書
き
に
は
喫
茶
店

で
お
な
じ
み
の
ト
ー
ス
ト
や
ナ
ポ
リ
タ
ン
を

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
。
た
だ
、
ど
れ
も
榎
原
さ
ん

が
ア
レ
ン
ジ
し
、
酒
が
進
む
〝
ア
テ
仕
様
〞

に
な
っ
て
い
る
。
た
と
え
ば
六
本
松
の
人
気

ベ
ー
カ
リ
ー
「
マ
ツ
パ
ン
」
の
ト
ー
ス
ト
に

ブ
ル
ー
チ
ー
ズ
を
の
せ
た
一
品
は
、
ブ
ル
ー

チ
ー
ズ
の
ク
セ
に
な
る
風
味
に
加
え
、
バ
タ

ー
の
コ
ク
が
ワ
イ
ン
を
誘
う
。「『
黄
昏
』
の

よ
う
な
ワ
イ
ン
バ
ー
だ
と
入
り
に
く
い
人
も

多
い
じ
ゃ
な
い
で
す
か
。
こ
こ
な
ら
喫
茶
店

感
覚
で
ふ
ら
り
と
寄
れ
ま
す
し
ね
。
ワ
イ
ン

に
詳
し
く
な
い
と
い
う
人
も
ウ
ェ
ル
カ
ム
！
」

と
榎
原
さ
ん
は
と
び
き
り
の
笑
顔
を
見
せ
た
。

　店
を
出
る
と
ま
だ
太
陽
は
高
く
、
夢
見
心

地
の
気
分
。
な
ん
だ
か
足
取
り
も
軽
い
。
幸

い
、
夜
は
ま
だ
始
ま
っ
て
も
い
な
い
。

酒
喫
茶
―
聞
き
慣
れ
な
い
が
、
な
ん

と
も
そ
そ
る
響
き
の
三
文
字
だ
。

1「これから定番にしたい」 
というブルーチーズトース
ト800円。赤、白、どちら
にも合う懐の深さ。 2榎原
さんが大好きなジュラ地方
の生産者、ジャン・フラン
ソワ・ガヌヴァ、函館のワ
イナリー「農楽蔵」のノラ・
ブランなど、フランスを主
軸に柔軟なラインナップ。
3 グラスは常時10種用意
する予定。ボトル注文も可。123

行

立 飲

酒喫茶 白昼夢
六本松

酒飲
喫茶店、
始 ！

飲 頃 、
今 ！

満面の笑みで迎えてくれる榎原さん。「バスキングコーヒー」を営む満面の笑みで迎えてくれる榎原さん。「バスキングコーヒー」を営む
夫・圭太さんが手がけたオリジナルブレンドコーヒーもここで飲める。夫・圭太さんが手がけたオリジナルブレンドコーヒーもここで飲める。

非公開　福岡県福岡市中央区六本松2-2-13 営11：00～18：00（閉店） 不定期で夜営業もあり 営業
時間の変更や店休日はインスタグラムで確認を 休不定休 ¥予算3000円～ カード可 カウンター 

3席 スタンディング15人 福岡市地下鉄「六本松駅」より4分　●2024年11月開店。コップワイン
500円、グラスワイン1000円～。dancyu  J A N UA RY  2 025091



構
成
＝
山
田
祐
一
郎

　撮
影
＝
中
西
ゆ
き
乃

福
岡
の
〝
呑
み
事
情
〞
は
酒
場
で
聞
く
の
が
一
番
。な
ら
ば
と
、

三
者
三
様
な
立
ち
呑
み
酒
場
の
店
主
に
集
ま
っ
て
い
た
だ
き
、

福
岡
の
呑
み
食
い
ト
レ
ン
ド
を
ざ
っ
く
ば
ら
ん
に
語
っ
て
も
ら
っ
た
。

福
岡
っ
て
、お
酒
が
近
い
街
？

人
気
酒
場

店
主

人

語

酒
呑

天
国
、福
岡

昼

飲

店
、
拡
大
中
！

落
水

　昔
か
ら
福
岡
っ
て
気
の
利
い
た
酒

肴
で
軽
く
呑
ん
で
、
ま
た
別
の
店
へ
、
と
い

う
よ
う
な
は
し
ご
酒
文
化
が
あ
り
ま
す
よ
ね
。

市
村

　そ
う
そ
う
、
フ
ッ
ト
ワ
ー
ク
が
軽
い

か
ら
、
ス
タ
ー
ト
が
早
く
っ
て
。
普
通
に
昼

か
ら
呑
み
に
行
き
ま
す
よ
。

黄

　昼
呑
み
の
店
自
体
、
ど
ん
ど
ん
増
え
て

ま
す
か
ら
ね
。
昼
酒
と
い
え
ば
、
私
の
推
し

は
先
駆
者
、
藤
崎
の
「
捏
製
作
所
」。
捏つ

く
ねさ

ん
の
熱
燗
、
今
の
時
季
だ
と
特
に
し
み
る
ん

で
す
。
週
末
だ
っ
た
ら
、
ち
ょ
っ
と
前
か
ら

立
ち
呑
み
の
酒
場
営
業
を
は
じ
め
た
東
比
恵

の
「
占
部
商
店
」
も
昼
か
ら
O
K
。
老
舗
の

鮮
魚
店
な
ん
で
す
が
、
息
子
さ
ん
が
料
理
の

修
業
を
積
ん
で
戻
っ
て
来
て
て
。
気
が
利
い

た
ア
テ
が
揃
っ
て
て
良
い
感
じ
で
す
よ
。

市
村

　昼
か
ら
で
も
気
軽
に
呑
め
る
店
っ

て
結
構
、
身
近
に
あ
る
ん
で
す
よ
ね
、
福
岡

は
。
い
や
ー
、
お
酒
が
近
い
街
で
す
。

黄

　お
酒
の
近
さ
で
言
う
と
、
ハ
マ
っ
て
い

る
の
が
福
岡
競
艇
の
す
ぐ
近
く
に
あ
る
「
酒

処
ひ
ろ
」
と
い
う
立
ち
呑
み
の
店
。
昼
ど
こ

ろ
か
、〝
朝
呑
み
〞
で
き
ち
ゃ
う
の
が
最
高

な
ん
で
す
よ
。
競
艇
の
あ
る
日
だ
け
の
営
業

だ
け
ど
、
競
艇
し
な
い
人
も
ウ
ェ
ル
カ
ム
で
。

人
間
観
察
も
楽
し
い
ん
だ
よ
な
あ
。
生
ビ
ー

ル
を
呑
ん
で
い
る
の
を
見
る
と
、
あ
の
人
ボ

ー
ト
で
勝
っ
た
の
か
な
、
み
た
い
な
。

落
水

　そ
ん
な
感
じ
で
お
酒
が
近
い
街
だ
か

ら
、
必
然
的
に
一
軒
で
は
帰
れ
ま
せ
ん
よ
ね
。

黄
＆
市
村

　な
い
な
い
な
い
（
笑
）。

落
水

　は
し
ご
酒
を
す
る
時
、
一
軒
で
一
杯
、

と
い
う
の
も
で
き
な
い
。
な
ん
だ
か
ん
だ
で

つ
い
つ
い
2
、
3
杯
は
呑
ん
じ
ゃ
う
。

黄

　と
こ
と
ん
呑
み
た
い
人
に
開
か
れ
た
街

か
な
。
は
し
ご
酒
の
イ
ベ
ン
ト
も
人
気
だ
し
。

酒
呑

上
級
者

郊
外
。

北
九
州
方
面

名
酒
場

！

落
水

　福
岡
市
に
つ
い
て
県
外
の
人
た
ち

に
よ
く
言
わ
れ
る
の
が
、
街
の
コ
ン
パ
ク
ト

さ
。
タ
ク
シ
ー
で
ち
ょ
っ
と
移
動
で
き
る
く

ら
い
の
サ
イ
ズ
が
魅
力
で
す
よ
ね
。

市
村

　地
下
鉄
、
バ
ス
ま
で
使
い
こ
な
せ
ば
、

少
し
離
れ
た
店
も
巡
れ
ち
ゃ
う
。
そ
れ
も
あ

っ
て
郊
外
に
ポ
ン
と
名
店
が
あ
っ
た
り
し
て
。

南
区
若
久
に
あ
る
大
好
き
な
焼
肉
店
「
健
康

焼
肉 

亀
（
ス
ス
ム
）」
も
決
し
て
ア
ク
セ
ス

が
良
好
じ
ゃ
な
い
ん
だ
け
ど
、
遠
方
か
ら
通

う
フ
ァ
ン
も
多
い
し
ね
。

黄

　呑
み
に
行
け
る
エ
リ
ア
が
ぐ
ん
と
広

が
る
か
ら
、
私
は
結
構
、
J
R
や
西
鉄
電
車

市村大輔
「酒場 」大濠公園

黄小晃
「 黄 」薬院大通

落水研仁
「 」薬院大通

昼呑
人気

呑
焼 鳥

軒

当

前

「酒離れが著しい、とニュ
ースで聞きますが、福岡で
は感じられないな～」。

好

いちむら・だいすけ●生産者の思い
とともにサーブするナチュラルワイ
ン、昭和スタイルのスイングカラン
で注ぐ生ビールがウリ。季節の食材
を生かした料理と一緒に。

こう・しょうこう●ナチュラルワイ
ン、純米酒、黒糖焼酎など、客のど
んな要望にも応えてくれる酒好きの
ための楽園。アパートの一室という
隠れ家具合もたまらない。

おちみず・けんと●福岡の立ち呑み
ブームの火付け役とされる「MEGU 

STA」を皮切りに福岡、東京に7店
舗を展開。店舗により異なる業態で、
ファンを飽きさせない。

酒場 　 092-231-8402　福岡県福岡市中央区大手門3-2-19 営15：00

～20：30（L.O.） 金曜は16：00～22：00（L.O.） 休木曜 ¥予算3000円～ カード
可 スタンディング約15人 福岡市地下鉄「大濠公園駅」より4分 092



も
利
用
す
る
か
な
。
最
近
だ
と
、
博
多
を
起

点
に
し
て
北
九
州
方
面
が
気
分
。

市
村

　
北
九
州
っ
て
、
ま
だ
ま
だ
知
ら
れ
ざ

る
名
店
が
あ
る
ん
で
す
よ
ね
。
小
倉
だ
と
ビ

ー
ル
ス
タ
ン
ド
「
麦
酒ST

A
N

D
1963

」
さ

ん
が
イ
チ
オ
シ
。「
サ
ー
ク
ル
」
で
も
採
用

し
て
い
る
ス
イ
ン
グ
カ
ラ
ン
ス
タ
イ
ル
で
注

い
で
く
れ
る
生
ビ
ー
ル
が
格
別
。
注
ぎ
方
で

変
わ
る
味
を
呑
み
比
べ
て
ほ
し
い
！

黄
　
ス
イ
ン
グ
カ
ラ
ン
と
い
え
ば
、
黒
崎
に

あ
る
老
舗
「
ダ
イ
マ
ル
」
も
聖
地
で
す
よ
ね
。

「
ぎ
ょ
う
ざ 

い
づ
み
」
の
よ
う
な
老
舗
店
が

あ
っ
て
、
良
い
感
じ
の
新
店
も
増
え
て
い
て
、

黒
崎
で
腰
を
据
え
て
呑
む
の
楽
し
か
っ
た
な

あ
。
あ
と
は
北
九
州
方
面
に
向
か
う
な
ら
、

途
中
の
宗
像
エ
リ
ア
が
激
ア
ツ
！

市
村

　「
こ
な
み
」
だ
よ
ね
、
間
違
い
な
く
。

う
ど
ん
の
店
な
ん
だ
け
ど
、
呑
む
人
に
も
最

高
の
店
。
地
元
宗
像
の
食
材
へ
の
リ
ス
ペ
ク

ト
が
半
端
な
く
て
。
呑
め
る
人
は
呑
ま
な
い

と
も
っ
た
い
な
い
。

黄
　
本
当
に
昼
酒
が
と
こ
と
ん
満
喫
で
き

ち
ゃ
う
店
。
近
く
の
温
泉
施
設
「
や
ま
つ
ば

さ
」
で
〝
と
と
の
っ
て
〞
か
ら
「
こ
な
み
」

に
行
く
流
れ
が
、
呑
ん
べ
え
仲
間
た
ち
に
大

好
評
。
あ
と
は
「
ジ
ェ
ル
モ
ー
リ
オ
」
と
い

う
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン
と
地
元
食
材
が
堪
能

で
き
る
イ
タ
リ
ア
ン
の
名
店
も
あ
る
か
ら
、

昼
か
ら
夜
ま
で
宗
像
で
過
ご
す
の
も
お
薦
め
。

宗
像
の
隣
町
、古
賀
に
は「
ノ
ミ
ヤ
マ
酒
販
」

も
あ
る
し
。
角
打
ち
で
信
じ
ら
れ
な
い
く
ら

い
良
い
酒
が
呑
め
る
上
に
、
J
R
古
賀
駅
か

ら
徒
歩
す
ぐ
だ
か
ら
、
絶
対
に
寄
り
た
い
。

市
村

　
北
九
州
方
面
の
話
題
に
な
る
と
話

が
尽
き
な
い
な
あ
。
僕
、
地
元
で
す
か
ら
。

黄
　
あ
と
郊
外
な
ら
筑
紫
野
に
あ
る
フ
ラ
ン

ス
の
郷
土
料
理
と
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン
の

「
K
I
F
F
（
キ
フ
）」
も
押
さ
え
て
お
き
た
い
。

西
鉄
電
車
で
天
神
か
ら
30
分
く
ら
い
か
な
。

そ
れ
く
ら
い
な
ら
全
然
行
っ
ち
ゃ
う
。

市
村
　
そ
も
そ
も
福
岡
市
内
の
家
賃
が
ど

ん
ど
ん
上
が
っ
て
、
年
々
、
個
性
的
な
店
が

生
ま
れ
に
く
く
な
っ
て
い
る
よ
う
に
感
じ
て
。

落
水

　
そ
う
な
る
と
自
ず
と
郊
外
に
良
店

が
出
て
く
る
流
れ
に
な
り
ま
す
よ
ね
。

通

気
軽

身
近

愛

店

黄
　
と
こ
ろ
で
最
近
、
ど
こ
に
よ
く
行
き
ま

す
か
。
私
は
〝
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
系
〞
が
多
く

て
。
70
代
以
上
の
店
主
が
や
っ
て
い
る
よ
う

な
お
ば
ん
ざ
い
の
お
店
と
か
な
ん
で
す
が
。

あ
と
は
〝
鳥
焼
肉
〞。
渡
辺
通
に
あ
る
鳥
焼

肉
専
門
店
の
「
名
門
」
に
ち
ょ
く
ち
ょ
く
通

っ
て
い
ま
す
。
卓
上
の
七
輪
で
自
分
の
好
き

な
よ
う
に
焼
け
て
、
気
楽
で
良
い
ん
で
す
。

市
村

　
あ
の
辺
は
〝
裏
天
神
〞
と
い
う
の
か

な
、
渡
辺
通
の
裏
辺
り
、
立
地
が
良
い
で
す

よ
ね
。
天
神
地
区
の
ど
真
ん
中
で
は
あ
る
け

ど
、
落
ち
着
い
た
雰
囲
気
が
あ
る
し
。

落
水

　
実
力
店
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
よ
ね
。

焼
鳥
の
六む

三さ

四し

系
、
炉
端
焼
き
の
雷
か
み
な
り

橋ば
し

系

が
密
集
し
て
い
て
、
賑
わ
っ
て
い
る
印
象
。

市
村
　
わ
が
家
で
最
近
よ
く
行
っ
て
い
る
の

は
焼
肉
で
す
か
ね
。
子
供
が
ま
だ
小
さ
い
の

も
あ
っ
て
、
以
前
と
外
食
の
ス
タ
イ
ル
が
ガ

ラ
リ
と
変
わ
っ
て
。
さ
っ
き
少
し
名
前
を
出

し
た
「
健
康
焼
肉 

亀
」
一
択
と
い
う
く
ら
い

通
っ
て
い
ま
す
。
翌
日
が
す
っ
き
り
迎
え
ら

れ
る
焼
肉
っ
て
あ
ま
り
な
い
で
す
よ
ね
。
奇

跡
で
す
よ
。
あ
と
は
「
ホ
ル
モ
ン
販
売
＆
肉

酒
場C

H
O
KU

」
も
大
好
き
。
も
と
も
と
が

ホ
ル
モ
ン
推
し
の
精
肉
店
だ
か
ら
、
鮮
度
が

文
句
な
し
な
ん
で
す
。
ど
ち
ら
に
も
共
通
す

る
の
が
、
子
連
れ
で
も
気
兼
ね
な
く
通
え
る

点
で
す
か
ね
。
助
か
っ
て
い
ま
す
。

落
水

　
僕
は
ふ
と
一
人
で
外
食
し
よ
う
か

な
と
い
う
と
き
に
は
焼
鳥
を
選
ぶ
こ
と
が
多

い
で
す
ね
。
予
約
し
な
い
で
行
き
た
い
派
な

の
で
、
ふ
ら
り
と
入
り
や
す
い
「
戦
国
焼
鳥

家
康
」
あ
た
り
の
戦
国
系
は
と
て
も
重
宝
し

て
い
ま
す
。
い
つ
で
も
気
軽
に
楽
し
く
呑
め

る
存
在
っ
て
あ
り
が
た
い
で
す
よ
ね
。

市
村

　「
サ
ー
ク
ル
」
の
近
く
に
あ
る
「
や

き
と
り 
に
く
し
ん
」
も
気
軽
に
寄
れ
る
焼

鳥
店
で
す
よ
。
今
日
は
焼
鳥
！
　
と
い
う
気

分
の
と
き
、
吸
い
込
ま
れ
ち
ゃ
い
ま
す
。

黄
　
最
近
、
ボ
ト
ル
キ
ー
プ
で
き
る
店
の
良

さ
も
再
確
認
し
て
て
。
ボ
ト
ル
キ
ー
プ
っ
て

特
別
感
あ
る
じ
ゃ
な
い
で
す
か
。
大
名
の

「
廻
転
寿
司 

冨
士
丸 

大
名
店
」
は
キ
ー
プ
で

き
て
、
お
鮨
も
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
高
い
し
、
そ

の
上
、
通
し
営
業
。
と
に
か
く
使
い
や
す
い
。

落
水

　
う
ち
の
常
連
さ
ん
に
も
「
冨
士
丸
」

は
人
気
で
す
ね
。
ち
ょ
っ
と
つ
ま
め
る
〝
町

鮨
〞
っ
て
、
良
い
で
す
よ
ね
。
僕
は
鮨
な
ら
、

レ
タ
ス
巻
が
有
名
な
「
お
か
め
寿
司
」
に
ち

ょ
く
ち
ょ
く
行
っ
て
い
ま
し
た
。
あ
と
は
平

尾
の
「
寿
司
味
処
河
童
」
も
好
み
。
ア
ッ

ト
ホ
ー
ム
な
雰
囲
気
に
惹
か
れ
る
ん
で
す
。

市
村

　
福
岡
っ
て
町
鮨
、
実
は
多
い
ん
で
す

よ
ね
。
い
ろ
ん
な
シ
チ
ュ
エ
ー
シ
ョ
ン
に
ハ

マ
る
し
、
大
事
に
守
っ
て
い
き
た
い
文
化
。

酒
呑

優

町
、
福
岡

落
水
　
話
は
変
わ
り
ま
す
け
ど
、
福
岡
市
内

の
飲
食
店
、
結
構
〝
フ
リ
ー
素
材
〞
が
あ
る

ん
で
す
よ
ね
。
お
店
の
方
が
心
意
気
で
用
意

し
て
く
だ
さ
っ
て
い
る
薬
味
と
か
漬
物
と
か
、

そ
う
い
う
品
々
を
そ
う
呼
ん
で
い
る
ん
で
す

が
、
う
ど
ん
店
の
ね
ぎ
や
天
か
す
、
ラ
ー
メ

ン
店
の
か
ら
し
高
菜
、
そ
う
い
っ
た
も
の
で

い
か
に
酒
を
も
う
一
杯
呑
む
か
、
み
た
い
な
。

黄
　
フ
リ
ー
素
材
を
見
つ
け
た
ら
、
酒
呑
み

と
し
て
の
自
分
の
力
量
を
試
さ
れ
て
い
る
気

が
し
て
、
頭
が
フ
ル
稼
働
し
ち
ゃ
い
ま
す
。

市
村

　
朝
ま
で
呑
ん
で
も
、
24
時
間
営
業
の

う
ど
ん
・
居
酒
屋
「
ウ
エ
ス
ト
」
と
い
う
受

け
皿
が
あ
り
ま
す
か
ら
。
福
岡
は
呑
む
人
に

優
し
い
。
そ
ん
な
結
論
で
良
い
で
す
か
（
笑
）。

「一人だからとか、平日だ
からとか言わず、呑むとき
は全力なのがよかね」。

「酒場は人と人、酒を繋ぐ
場。コミュニケーション力
もつくし、行くべし」。

警固歩道橋酒場　 092-982-1209　福岡県福岡市中央区警
固2-1-14 営15：00～23：00（L.O.） 休不定休 ¥予算2000円～ カード
可 スタンディング約15人 福岡市地下鉄「赤坂駅」より9分

黄 　 非公開　福岡県福岡市中央区警固1-3-6 警固フラット
101 営18：30頃～23：00（最終入店） 休水曜 ¥予算3000円～ カード可 

スタンディング約15人 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より5分093



町
鮨
の

楽
し
み
方

鮮
度
抜
群
の
博
多
前
鮨
に
満
た
さ
れ
る

福
岡
市
は
多
く
の
飲
食
店
が
ひ
し
め
き
合
っ
て
い
る
が
、

ぜ
ひ
行
っ
て
ほ
し
い
の
が
鮨
だ
。

海
が
近
く
に
あ
り
、市
場
に
は
新
鮮
な
魚
が
あ
ふ
れ
返
っ
て
い
る
。

街
を
歩
く
と
あ
ち
ら
こ
ち
ら
に
、好
き
な
ネ
タ
を
自
由
に
楽
し
め
る

魅
力
的
な
町
鮨
が
あ
る
こ
と
に
気
づ
く
は
ず
。

思
い
つ
く
ま
ま
に
扉
を
開
け
、福
岡
の
鮨
を
味
わ
い
尽
く
そ
う
。

文
＝
弓
削
聞
平

　撮
影
＝
草
野
清
一
郎
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寿し処 うえ田
天神南

文（店紹介）＝石出和香子

092-761-2834　福岡県福岡市中央区渡辺通5-16-42 営12：00～14：00（L.O.） 17：00～22：00（L.O.） 休日
曜 ¥予算昼5000円～ 夜1万円～ カード可 カウンター10席 テーブル12席 福岡市地下鉄「天神南駅」よ
り5分　●1975年12月開店。瓶ビール770円、日本酒（徳利）1430円～、一貫300円～。予約が確実。

　こ
こ
の
と
こ
ろ
福
岡
は
旅
行
者
が
俄
然
増

え
て
い
ま
す
。
元
来
、
観
光
地
で
は
な
い
の

で
、
福
岡
を
経
由
し
て
長
崎
、
熊
本
、
大
分

と
い
っ
た
観
光
地
に
行
く
と
い
う
ポ
ジ
シ
ョ

ン
だ
っ
た
は
ず
な
の
に
、
昨
今
は
「
お
い
し

い
も
の
を
食
べ
る
」
と
い
う
目
的
で
福
岡
を

訪
れ
る
人
が
急
増
し
て
い
ま
す
。
そ
う
し
て

福
岡
に
「
食
」
を
求
め
て
来
る
人
の
楽
し
み

の
一
つ
が
鮨
と
い
っ
て
い
い
で
し
ょ
う
。
も

つ
鍋
や
ラ
ー
メ
ン
も
も
ち
ろ
ん
食
べ
ま
す
が
、

特
に
九
州
外
、
あ
る
い
は
海
外
か
ら
来
る
客

で
鮨
を
求
め
て
い
る
人
は
多
い
よ
う
で
す
。

　福
岡
の
鮨
事
情
を
少
し
だ
け
。
元
々
、
福

岡
の
人
た
ち
は
東
京
の
鮨
の
価
格
を
異
次
元

の
出
来
事
の
よ
う
な
気
持
ち
で
聞
い
て
い
た

も
の
で
す
が
、
初
め
て
福
岡
版
の
ミ
シ
ュ
ラ

ン
ガ
イ
ド
が
発
行
さ
れ
た
10
年
ほ
ど
前
か
ら
、

福
岡
も
、
鮨
の
価
格
が
じ
わ
じ
わ
と
上
が
っ

て
き
ま
し
た
。
併
行
し
て
、
そ
れ
ま
で
は
ま

だ
ま
だ
少
な
か
っ
た
「
お
ま
か
せ
コ
ー
ス
の

み
」
と
い
う
ス
タ
イ
ル
も
増
え
て
き
て
、
新

し
く
で
き
る
鮨
店
は
「
高
価
格
」「
お
ま
か

せ
コ
ー
ス
」「
要
予
約
」
と
い
う
状
況
に
な

っ
て
き
ま
し
た
。

　そ
う
な
る
と
聞
こ
え
て
く
る
の
は
「
好
き

な
ネ
タ
を
好
き
な
順
番
で
食
べ
た
い
」
と
か
、

「
食
べ
た
い
と
思
っ
た
そ
の
日
に
行
き
た
い
」

と
か
「
居
酒
屋
感
覚
で
気
軽
に
食
べ
た
い
」

と
い
っ
た
、
昔
な
が
ら
の
町
鮨
を
欲
す
る
声

で
し
た
。
星
が
付
く
よ
う
な
鮨
店
に
出
か
け

つけ場に立つのは二代目の上田裕二
さん（右）と兄の潤一さん。ショーケー
スには、仕入れた魚がずらりと並ぶ。
対馬産の穴子は軽く炙った後にキリ
ッとしたツメを。ふわりと溶ける柔ら
かさ。 脂ののった長崎の大トロはな
めらかな舌ざわり。 つまみは鯨刺し
（約2000円）。青唐辛子入りの醤油で。
脂の旨味と甘味が際立つ。

商業施設や飲食店が連なる天神南の路地裏。風にたなびく麻暖簾が
目印だ。二代目・上田裕二さんの父がこの地に店を構えて50年、魚
は毎朝、柳橋連合市場で仕入れ、店は昼と夜、開ける。手間と時間
を惜しまず仕事をする姿勢と技は父から学び、教えを守って握って
いる。小ぶりで凛とした鮨は、客の好みと腹具合を見極めて、酢飯
の大きさを変えるという。さりげない心遣いを至る所に感じる店だ。

天
神

年
玄
界
灘

魚

握

端
正

一
貫

家
族

絆

見
見た目が美しいヤリイカ（時価）は松見た目が美しいヤリイカ（時価）は松
笠に飾り切りしてサッと湯引きする。笠に飾り切りしてサッと湯引きする。
口の中で広がる甘さがたまらない。口の中で広がる甘さがたまらない。

気
軽

食

飲

昔

町
鮨

自
由

食

楽
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る
フ
ー
デ
ィ
ー
も
た
く
さ
ん
い
ま
す
が
、
逆

に
町
鮨
で
気
軽
に
鮨
を
楽
し
む
方
も
た
く
さ

ん
お
ら
れ
ま
す
。
そ
の
声
に
応
え
て
、
2

 

0

 

2
0
年
に
『
福
岡 

気
軽
で
楽
し
い
町
の
寿

司
屋
』
と
い
う
ガ
イ
ド
ブ
ッ
ク
を
発
行
し
た

と
こ
ろ
、
想
像
以
上
の
反
響
を
頂
く
に
至
り

ま
し
た
。
私
が
思
う
町
鮨
の
基
準
は
、「
席

が
あ
れ
ば
飛
び
込
み
で
も
入
れ
る
」「
お
好

み
で
注
文
で
き
る
」「
上
に
ぎ
り
が
3
0
0
0

〜
4
0
0
0
円
程
度
（
当
時
）」
と
い
う
こ
と
。

そ
の
う
え
で
味
や
店
主
の
人
柄
、
接
客
、
店

の
雰
囲
気
な
ど
に
よ
り
取
材
店
を
決
め
ま
し

た
が
、
福
岡
に
は
す
ば
ら
し
い
町
鮨
が
、
な

ん
と
多
い
こ
と
で
し
ょ
う
か
。

白
身

上
質

海
苔

巻

海
苔

　福
岡
の
代
表
的
な
漁
場
と
い
え
ば
玄
界
灘
。

魚
は
野
菜
や
肉
に
比
べ
て
地
域
に
よ
り
獲
れ

る
魚
種
が
違
い
ま
す
の
で
、
福
岡
に
来
た
か

ら
に
は
こ
こ
で
獲
れ
る
上
質
な
ネ
タ
を
ぜ
ひ

食
べ
て
く
だ
さ
い
。
特
に
白
身
、
青
も
の
は
、

季
節
に
応
じ
た
よ
い
も
の
を
口
に
す
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。
個
人
的
な
好
み
を
言
う
と
、

私
は
サ
バ
に
目
が
な
く
、
ぜ
ひ
と
も
生
、
〆
、

炙
り
な
ど
、
い
ろ
い
ろ
な
サ
バ
を
堪
能
し
て

ほ
し
い
で
す
。
あ
と
は
イ
カ
も
は
ず
せ
ま
せ

ん
。
福
岡
の
お
隣
、
佐
賀
県
の
呼
子
は
イ
カ

の
活
き
造
り
が
有
名
で
す
が
、
福
岡
に
も
同

じ
漁
場
の
も
の
が
揚
が
り
ま
す
の
で
新
鮮
そ

の
も
の
で
す
。
そ
れ
か
ら
対
馬
の
穴
子
も
ぜ

ひ
。
店
に
よ
る
調
理
の
違
い
が
明
確
に
出
る

お
も
し
ろ
さ
も
あ
り
ま
す
が
、
多
く
は
ふ
っ

092-262-1855　福岡県福岡市博多区冷泉町7-7 営11：30～13：00（L.O.） 17：00～21：00（L.O.） 水・土曜は夜
のみ 休日曜 祝日不定休あり ¥予算昼5000円～ 夜約1万5000円 カード可 カウンター7席 座敷12席 福
岡市地下鉄「櫛田神社前駅」より5分　●2014年1月開店。昼は前日までに要予約。夜は予約が確実。

鮨 ゆき正
櫛田神社前

〝くしだ前わさび稲荷〞200円は煮汁
がジュワッ !わさびの辛味が際立つ。

叩いた海老みそを酢飯にのせた車海老
800円は、濃厚な旨味と甘さが印象的。

松笠に飾り切りしたヤリイカ（時価）は
サクッと歯切れがよく、驚くほど甘い。

豆鯵500円は一貫で背と腹両方の味が
楽しめる。ねぎと生姜がアクセント。

岩下さんは9歳から鮨職人を目岩下さんは9歳から鮨職人を目
指し、調理師専門学校を卒業後、指し、調理師専門学校を卒業後、
福岡の名店「高玉」の門を叩く。福岡の名店「高玉」の門を叩く。
15年間修業を重ね、34歳で独立。15年間修業を重ね、34歳で独立。

一
見

心
地

店
主

技

光

鮮
度
抜
群

櫛
田
前
鮨

博多の守り神である櫛田神社の正面で、念願の店を開いた店主・岩
下正志郎さん。確かな目で選んだ魚を名店の技で握る鮨は、口に入
れるとホロホロとほどける旨さだ。日々「ゆき正」らしい鮨を模索
し、酢飯や醤油の配合をその日によって替えるという。鮨の味だけ
でなく、岩下さんのゆるいトークも客の心を離さない。新鮮な魚を
握る博多前ならぬ、サービス精神旺盛の櫛

0

田前
0 0

で、唯一無二の存在。

話 上手
言
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く
ら
ほ
く
ほ
く
の
煮
穴
子
を
出
し
て
く
だ
さ

る
で
し
ょ
う
。
鮨
で
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
穴

子
の
刺
身
が
あ
れ
ば
こ
れ
も
マ
ス
ト
で
す
。

　そ
し
て
も
う
一
つ
忘
れ
て
は
な
ら
な
い
の

が
軍
艦
、
細
巻
き
、
手
巻
き
と
い
っ
た
海
苔

も
の
。
福
岡
の
場
合
、
海
苔
は
有
明
海
の
上

質
な
も
の
を
使
っ
て
い
る
店
が
多
い
の
で
、

こ
れ
も
押
さ
え
て
お
き
た
い
と
こ
ろ
で
す
。

も
ち
ろ
ん
、
こ
れ
ら
以
外
に
も
お
い
し
い
ネ

タ
は
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
か
ら
、
お
店
の
方

と
話
を
し
な
が
ら
食
べ
て
い
く
の
も
町
鮨
の

楽
し
み
。
高
級
店
と
違
っ
て
、
店
の
空
気
も

ア
ッ
ト
ホ
ー
ム
で
、
先
述
の
ガ
イ
ド
ブ
ッ
ク

に
載
っ
て
い
る
店
も
け
っ
こ
う
な
確
率
で
店

内
に
テ
レ
ビ
が
あ
り
ま
す
。
そ
ん
な
気
さ
く

な
雰
囲
気
の
な
か
、「
き
ょ
う
は
ど
の
ネ
タ

が
お
す
す
め
で
す
か
」
と
聞
い
た
り
し
て
、

そ
れ
が
気
に
入
っ
た
ら
同
じ
も
の
を
も
う
1

貫
頼
ん
で
み
た
り
し
て
も
よ
い
と
思
い
ま
す
。

そ
ん
な
こ
と
が
で
き
る
の
も
お
ま
か
せ
コ
ー

ス
で
は
な
い
町
鮨
な
ら
で
は
で
す
か
ら
ね
。

　た
だ
し
、
プ
ロ
野
球
で
ホ
ー
ク
ス
に
つ
い

て
ネ
ガ
テ
ィ
ブ
な
話
を
す
る
の
は
や
め
て
お

い
た
方
が
無
難
で
す
よ
。
店
主
は
も
ち
ろ
ん
、

周
り
の
お
客
の
な
か
に
熱
烈
な
ホ
ー
ク
ス
フ

ァ
ン
が
い
ら
っ
し
ゃ
る
確
率
は
ま
あ
ま
あ
高

い
で
す
か
ら
。

092-822-0330　福岡県福岡市早良区西新5-15-28 New8西新 営17：30～24：00（L.O.）  
休月曜 ¥予算5000円～8000円 カード可 カウンター11席 座敷14席 福岡市地下鉄
「西新駅」より8分　●1975年12月開店。おまかせ花にぎり3300円、一貫150円～。要予約。

福ずし
西新

溝上雄一さん（右端）とベテランの鮨職人。
つけ場で3人が仕事をする姿は圧巻だ。
客との一体感が楽しく、笑顔が絶えない。

博多名物ごまさば880円。プリッとし
た新鮮な鯖と胡麻醤油の調和が見事。
姪浜の漁師から直接仕入れている、生シ
ャコの刺身2尾780円は「福ずし」の名物。
トゥルンとして甘味が強い。 カワハギ
の握り330円は、肝を酢飯にのせている。
鰯の焼き鮨は、まず焼き魚のようにそ
のまま味わい、残りを酢飯で楽しむ。

地
元

客

賑

店
活

個
性

魚

店主・溝上雄一さんの父が「普段使いで、気楽に食べられる鮨」を掲げ
て開いた店は、地元客だけでなく、飲食店関係者にも愛されている。目
を引くのがメニューの多さ。和食の料理人だった先代は一品料理にも力
を入れ、名物が生まれた。なかでも生シャコの刺身と活けダコの踊り刺
は常連客が必ず頼むという。新しい仕入れ先を開拓するなど、昨今の物
価高にもかかわらず、懐に優しい価格。客に貢献する姿勢に頭が下がる。

ゆ
げ
・
ぶ
ん
ぺ
い
●
福
岡
在
住
の
編
集
者
。

福
岡
の
グ
ル
メ
雑
誌『

』『
ソ
ワ
ニ
エ
』、

ウ
ェ
ブ
メ
デ
ィ
ア
「

」
を
創
刊

し
編
集
長
を
務
め
る
。『
福
岡 

気
軽
で
楽
し

い
町
の
寿
司
屋
』
な
ど
を
編
集
・
出
版
。

dancyu  J A N UA RY  2 025097



健
康
焼
肉 

亀

健
康
×
焼
肉
が

健
康
×
焼
肉
が
成
り
立
つ
奇
跡
。

成
り
立
つ
奇
跡
。

極
上
の
日
常
は

極
上
の
日
常
は
こ
こ
に
あ
る
。

こ
こ
に
あ
る
。

ス
ス
ム

ス
ス
ム

高
宮

肉にまつわる物語を舌で読むよ肉にまつわる物語を舌で読むよ
うな焼肉体験が待つ。手前の都うな焼肉体験が待つ。手前の都
萬牛のサーロインはわさびと天萬牛のサーロインはわさびと天
日塩で舌鼓を。100ℊ3300円～。日塩で舌鼓を。100ℊ3300円～。 福

岡
の
本
物

こ
こ
で
し
か
味
わ
え
な
い一皿
が
あ
る
。

こ
こ
で
し
か
味
わ
え
な
い一皿
が
あ
る
。

星
の
数
ほ
ど
の
店
が
あ
る
福
岡
。そ
の
な
か
で
も
、

食
材
と
真
摯
に
向
き
合
い
、お
い
し
さ
を
追
求
し
、

そ
の
道
を
究
め
た
主
人
が
い
て
、

多
く
の
客
か
ら
愛
さ
れ
、そ
し
て
大
切
に
さ
れ
て
い
る
店
が
あ
る
。

本
物
│
こ
の
言
葉
に
ふ
さ
わ
し
い
三
つ
の
店
の
物
語
。
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092-542-0829　福岡県福岡市南区若久6-8-24 営17：00～21：00（L.O.） 休不定休 インスタグラムで確認
を ¥予算7000円～ 現金のみ テーブル6席 座敷16席 西鉄「高宮駅」より西鉄バス「若久停留所」下車3

分　●2007年6月開店。生ビール605円、日本酒グラス880円～、ボトルワイン5000円～。要予約。

遠
く
に
行
く
な
ら
、
そ
の
土
地
の
特
別

な
も
の
で
な
く
、
地
元
の
人
々
が
普

段
か
ら
食
し
て
い
る
、
日
々
の
中
に
溶
け
込

ん
だ
食
べ
物
に
触
れ
た
い
。「
健
康
焼
肉
」

を
標
榜
す
る
こ
の
店
に
は
、
そ
ん
な
日
常
が
、

そ
れ
も
極
上
の
そ
れ
が
あ
っ
た
。

　店
主
の
甲
斐
裕
樹
さ
ん
が
創
業
時
の
17
年

前
か
ら
追
求
し
て
い
る
の
が
、
体
が
喜
ぶ
焼

肉
だ
。
肉
は
自
分
の
足
を
使
っ
て
関
係
性
を

築
き
上
げ
て
仕
入
れ
た
九
州
産
の
和
牛
を
筆

頭
に
、
熊
本
の
地
鶏
・
天
草
大
王
、
宗
像
の

放
牧
で
育
て
ら
れ
た
豚
を
出
す
。
そ
れ
ら
の

肉
に
合
わ
せ
る
タ
レ
も
創
業
当
時
か
ら
天
然

醸
造
の
醤
油
を
ベ
ー
ス
に
し
た
無
化
調
に
決

め
る
。
米
は
自
ら
も
栽
培
に
携
わ
っ
た
無
農

薬
・
無
肥
料
の
も
の
だ
け
を
厳
選
し
、
野
菜

は
で
き
る
限
り
無
農
薬
・
無
肥
料
栽
培
品
を
。

「
自
分
が
心
か
ら
食
べ
た
い
も
の
だ
け
を
集

め
た
ら
、
自
然
と
こ
う
な
っ
た
、
と
い
う
感

じ
で
す
ね
」
と
甲
斐
さ
ん
は
か
ら
り
と
笑
う
。

　食
材
は
徹
底
的
に
吟
味
す
る
一
方
で
、
肩

肘
張
ら
ず
に
、
カ
ジ
ュ
ア
ル
に
楽
し
ん
で
ほ

し
い
と
い
う
思
い
か
ら
、
調
理
は
卓
上
の
七

輪
で
お
客
の
自
由
気
ま
ま
に
。
だ
か
ら
だ
ろ

う
、
食
い
し
ん
坊
ほ
ど
、「
亀ス

ス
ム」
の
底
な
し

の
魅
力
に
ハ
マ
る
。
日
々
の
食
事
に
お
い
て
、

自
然
と
体
に
良
い
ほ
う
を
選
ぶ
よ
う
に
、
流

行
な
ど
関
係
な
く
、
こ
の
店
を
選
び
続
け
る
。

　今
で
は
酒
類
も
自
然
派
に
。「
き
っ
か
け

文
＝
山
田
祐
一
郎

　撮
影
＝
草
野
清
一
郎

手前から、感動的な脂の甘味を携えた宗像放牧豚のとんとろ1518円。鮮度の良さが見てとれる色艶のいいミノ1738円。濃い肉の味わい
の中にフレッシュ感を見出せるハラミ2178円。 オリーブオイルを塗ってから炭火で仕上げる焼き野菜1078円。 締めには名物の塩おに
ぎりを440円。炭火で軽く炙ったパリパリの海苔（成清海苔店）がうれしい。 甲斐さんと妻の紀子さん。塩おにぎりは紀子さんの担当。

は
季
節
の
つ
く
ね
と
燗
酒
の
店
『
捏
つ
く
ね

製
作

所
』
の
菅
原
夫
妻
と
の
出
会
い
で
す
ね
。
飲

み
疲
れ
し
な
い
〝
生
酛
の
ど
ぶ
〞
を
は
じ
め
、

日
本
酒
は
純
米
酒
が
主
体
に
な
り
、
油
を
さ

ら
っ
と
切
っ
て
く
れ
る
燗
酒
を
推
す
よ
う
に

な
り
ま
し
た
。
そ
の
後
、
ワ
イ
ン
も
お
の
ず

と
ナ
チ
ュ
ラ
ル
な
も
の
を
置
く
よ
う
に
な
っ

た
ん
で
す
」。

　卓
上
の
メ
ニ
ュ
ー
に
加
え
、
厨
房
側
の
壁

に
本
日
の
お
薦
め
が
書
か
れ
て
い
た
。
鮮
度

が
も
の
を
い
う
ハ
ツ
、
セ
ン
マ
イ
、
ミ
ノ
な

ど
の
ホ
ル
モ
ン
、
カ
イ
ノ
ミ
と
い
っ
た
特
選

部
位
も
あ
り
、
実
に
悩
ま
し
い
。
こ
の
日
の

主
役
に
据
え
た
の
は
宮
崎
産
・
都と

萬ま
ん

牛
の
サ

ー
ロ
イ
ン
。
霜
降
り
を
追
い
求
め
な
い
健
康

的
な
飼
い
方
に
よ
っ
て
育
ま
れ
た
赤
身
主
体

の
黒
毛
和
牛
だ
と
聞
き
、
期
待
は
高
ま
る
。

い
ざ
口
に
運
ぶ
と
、
ど
ん
ど
ん
体
が
喜
び
、

ふ
つ
ふ
つ
と
内
側
か
ら
元
気
が
漲
っ
て
く
る

の
を
実
感
し
た
。
食
べ
終
え
た
後
に
残
っ
た

の
は
清
々
し
さ
。
肉
を
た
ら
ふ
く
食
べ
た
と

は
思
え
な
い
心
地
よ
い
余
韻
に
し
ば
ら
く
浸

っ
て
い
た
か
っ
た
。
焼
肉
を
通
じ
て
生
産
者

の
人
柄
に
も
触
れ
た
気
が
し
て
、
心
ま
で
じ

ん
わ
り
と
温
か
い
。
近
く
に
な
く
っ
た
っ
て

通
う
。
一
度
、
こ
こ
に
来
れ
ば
、
そ
ん
な
気

持
ち
に
な
る
。
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麺
道 

は
な
も
こ
し 

薬
院
大
通

特上中華そば1000円。程よい弾力と艶特上中華そば1000円。程よい弾力と艶
のある細麺がスープをまとって心地よくのある細麺がスープをまとって心地よく
喉を通り抜け、隙のない旨味がどっしり喉を通り抜け、隙のない旨味がどっしり
とした余韻を残す。印象深い一杯。とした余韻を残す。印象深い一杯。

麺の種類は4種。中華そば用の熟成細麺とライ
麦麺、太めの生パスタ風、そして食べた後の追
加麺、いわゆる替え玉専用の麺は極細で仕込む。

繊
細
に
だ
し
の
旨

繊
細
に
だ
し
の
旨
味
を
構
築
し
た
ス
ー
プ
と

味
を
構
築
し
た
ス
ー
プ
と

個
性
的
な
自
家
製

個
性
的
な
自
家
製
麺
の
す
ご
い一
杯

麺
の
す
ご
い一
杯
。
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なし　福岡県福岡市中央区薬院2-4-35 営11：45～13：30（閉店） 19：00～20：30（閉店） 休水曜 木曜 日曜 ¥

予算昼1300円～ 夜2000円～ 現金のみ カウンター6席 福岡市地下鉄「薬院大通駅」より3分　●2011年
10月、麺専門店に。2名以内で来訪を。火曜に麺を仕込み、通販している。https://hanamokoshi.thebase.in

ラ
ー
メ
ン
は
自
由
。
そ
の
気
付
き
か
ら
、

麺
の
道
に
放
た
れ
た
男
が
い
る
。「
麺

道 

は
な
も
こ
し
」
の
店
主
・
廣
畑
典
大
さ

ん
だ
。
以
前
は
居
酒
屋
を
し
て
お
り
、
柱
の

メ
ニ
ュ
ー
と
し
て
始
め
た
麺
づ
く
り
で
専
門

店
と
な
る
ま
で
に
。
す
ご
い
一
杯
を
目
指
す

あ
ま
り
、
こ
こ
の
メ
ニ
ュ
ー
は
極
め
て
流
動

的
だ
。
ス
ー
プ
に
応
じ
、
自
家
製
麺
の
小
麦

の
配
合
、
製
法
、
幅
や
厚
み
、
熟
成
度
を
調

整
。
逆
に
小
麦
の
印
象
を
立
た
せ
た
麺
に
は
、

だ
し
の
旨
味
の
構
築
に
神
経
を
尖
ら
せ
る
。

要
は
バ
ラ
ン
ス
だ
。
な
じ
む
こ
と
が
肝
で
ス

ー
プ
と
麺
の
ど
ち
ら
も
主
役
と
し
て
共
存
す

る
独
自
の
路
線
を
突
き
進
ん
で
い
る
の
だ
。

　看
板
メ
ニ
ュ
ー
で
あ
る
2
種
の
中
華
そ
ば

を
例
に
挙
げ
よ
う
。〝
特
上
中
華
そ
ば
〞
は

圧
倒
的
な
イ
ン
パ
ク
ト
を
与
え
る
一
杯
だ
。

国
産
若
鶏
や
豚
骨
に
加
え
、
羅
臼
昆
布
、
鯖

節
、
本
枯
節
な
ど
複
数
の
素
材
か
ら
バ
ラ
ン

ス
良
く
だ
し
を
と
り
、
素
材
感
を
抑
え
た
一

つ
の
塊
と
し
て
旨
味
を
抽
出
。「
何
の
味
か

わ
か
ら
な
い
が
、
と
に
か
く
旨
い
!
」
と
純

粋
な
感
動
が
わ
き
立
つ
。
ス
ー
プ
に
な
じ
む

よ
う
香
り
を
控
え
た
熟
成
細
麺
を
使
用
し
、

喉
ご
し
の
先
に
は
恍
惚
が
待
っ
て
い
る
。

　一
方
、〝
中
青
井
系
中
華
そ
ば
〞
は
、
た

お
や
か
な
心
持
ち
で
挑
み
た
い
、
大
人
な
テ

イ
ス
ト
。
香
味
油
を
使
用
し
な
い
こ
と
が
最

大
の
特
徴
だ
。
あ
っ
さ
り
と
し
た
ス
ー
プ
に

文
＝
生
野
朋
子

　撮
影
＝
水
崎
浩
志

デュラム小麦配合の噛みごたえある麺で、生パスタ風という新た
な試み。国産牛スジカレーをかけたインデアン1000円（昼のみ）。

中青井系中華そば900円。自家製薬味をたらした〝つけ玉子〞の
オプションで、香味油のニュアンスが加わり、味わいが変化。

麺によって5種ほどの小麦をブレンドし、製麺機で自家製麺を仕込む。粉と水を混ぜ合わせた塊をのばして麺帯に。 のばした麺の厚みを計る。「自動で楽
につくれるかと思ったら、結局つきっきりよ」と腰をさすりながら。 完成した生地。この後、それぞれ決まった幅で麺切り。麺は一部通信販売を行なって
いる。 「本当はちゃんと儲けて、いいソファに座りたいんよ」。そんな言葉と裏腹に、採算度外視の食材と手間をしっかりかけてしまう廣畑さん。

ス
ン
と
粉
を
感
じ
さ
せ
る
た
め
、
ラ
イ
麦
を

練
り
込
ん
だ
麺
を
生
み
出
し
た
。
こ
の
歯
ざ

わ
り
、
何
か
に
似
て
い
る
。「
そ
う
だ
、
十

割
蕎
麦
だ
!
」
こ
こ
ま
で
の
ス
ト
ー
リ
ー
を

思
い
描
き
、
ま
ん
ま
と
そ
の
リ
ア
ク
シ
ョ
ン

を
見
せ
る
と
、
廣
畑
さ
ん
は
ニ
ヤ
リ
と
笑
う
。

　そ
し
て
こ
の
繊
細
な
構
築
は
日
々
の
進
化

か
ら
、
突
然
廃
版
に
な
る
こ
と
も
。
以
前
出

さ
れ
て
い
た
パ
ン
チ
あ
る
〝
濃
厚
鶏
そ
ば
〞

や
肉
ま
み
れ
の
〝
肉
宇
宙
〞
な
ど
フ
ァ
ン
が

多
か
っ
た
一
品
が
、
店
主
の
「
年
齢
的
に
脂

強
め
は
き
つ
い
」
と
の
理
由
で
、
あ
っ
さ
り

幕
を
閉
じ
る
の
だ
（
時
折
、
限
定
復
活
）。

　そ
の
分
、
新
た
な
メ
ニ
ュ
ー
も
加
わ
り
、

今
は
パ
ス
タ
の
よ
う
な
ム
チ
ッ
と
し
た
太
麺

が
登
場
し
て
い
る
。
聞
け
ば
、
新
作
が
生
ま

れ
る
際
に
ヒ
ン
ト
と
な
っ
て
い
る
の
は
、
幼

少
の
頃
の
思
い
出
、
大
好
き
な
グ
ル
メ
漫
画

の
一
コ
マ
、
大
多
数
の
国
民
が
知
る
ジ
ャ
ン

ク
な
味
、
旅
先
で
出
会
っ
た
美
味
し
い
も
の

…
…
。
独
特
の
感
性
で
麺
に
落
と
し
込
め
る

要
素
を
嗅
ぎ
分
け
る
。

　彼
に
と
っ
て
麺
道
は
い
ば
ら
の
道
、
い
や

獣
道
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。
料
理
人
と
一
言

で
く
く
れ
な
い
、
本
能
で
つ
く
る
人
だ
か
ら
。

こ
の
道
は
彼
に
し
か
進
め
な
い
。
そ
ん
な
こ

と
を
、
麺
を
啜
り
な
が
ら
考
え
た
。
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完食すると客から「コキンヌ山に登頂」と完食すると客から「コキンヌ山に登頂」と
呼ばれる野菜がたっぷりのサラダ1980円。呼ばれる野菜がたっぷりのサラダ1980円。
14種の野菜が使われ、ローストした胡桃14種の野菜が使われ、ローストした胡桃
がアクセント。食べると元気になる。がアクセント。食べると元気になる。

コ
キ
ン
ヌ

西
新

野
菜
と
ワ
イ
ン
、
こ
れ
だ
け

野
菜
と
ワ
イ
ン
、
こ
れ
だ
け
で
い
い
。
い
い
。

震
え
る
ほ
ど
の
感
動
が
静

震
え
る
ほ
ど
の
感
動
が
静
か
に
か
に
押
し
寄
せ
る
。

押
し
寄
せ
る
。

フランス・ロワール地
方の造り手、ルメー
ル・フルニエのレ・バ
レ2003。きれいな酸
味が特徴の上品な味。
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092-846-8410　福岡県福岡市早良区祖原3-4 営12：00～13：00（L.O.） 18：00～21：00（L.O.） 休日
曜 ¥予算昼はコースのみ2750円 夜1万円～ 現金のみ カウンター7席 テーブル10席 福岡市地
下鉄「西新駅」より5分　●2005年10月開店。グラスワイン880円～。要予約。

山
が
や
っ
て
き
た
。
野
菜
の
山
が
。
食

べ
る
と
甘
い
、
苦
い
、
酸
っ
ぱ
い
、

シ
ャ
キ
ッ
…
…
。
グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ
、
大
根
、

ト
マ
ト
、
に
ん
じ
ん
な
ど
、
野
菜
の
個
性
が

そ
れ
ぞ
れ
主
張
し
て
い
る
。
ド
レ
ッ
シ
ン
グ

に
レ
シ
ピ
は
な
く
、
そ
の
日
の
野
菜
に
合
わ

せ
て
塩
、
赤
ワ
イ
ン
ビ
ネ
ガ
ー
、
胡
椒
な
ど

で
味
を
つ
け
て
い
る
。
オ
イ
ル
は
極
力
使
わ

な
い
。
茎
の
部
分
を
齧
れ
ば
青
い
香
り
が
パ

ー
ン
と
広
が
り
、
ワ
イ
ン
を
一
口
。
目
を
つ

む
っ
て
余
韻
を
楽
し
ん
で
い
る
と
、「
い
つ

も
は
20
種
類
く
ら
い
入
れ
る
け
ど
、
今
日
は

野
菜
が
少
な
く
て
14
種
類
」
と
瀬
戸
利
之
シ

ェ
フ
が
申
し
訳
な
さ
そ
う
に
伝
え
て
き
た
。

　野
菜
づ
く
り
を
始
め
て
約
15
年
。「
コ
キ

ン
ヌ
と
い
え
ば
野
菜
」
の
方
程
式
が
定
着
し

た
が
、
そ
れ
ま
で
野
菜
づ
く
り
の
経
験
は
な

か
っ
た
と
い
う
。
そ
も
そ
も
瀬
戸
さ
ん
の
料

理
人
人
生
の
出
発
点
は
パ
テ
ィ
シ
エ
で
、
修

業
時
代
に
一
本
の
ワ
イ
ン
と
出
会
っ
て
か
ら

人
生
が
変
わ
っ
た
の
だ
。
ル
メ
ー
ル
・
フ
ル

ニ
エ
の
〝
レ
・
バ
レ
〞。「
今
ま
で
に
味
わ
っ

た
こ
と
の
な
い
大
地
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
と
、
じ

わ
じ
わ
体
に
入
り
込
む
旨
味
に
、
本
当
に
驚

き
ま
し
た
」。

　そ
れ
か
ら
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン
の
美
味
し

さ
に
の
め
り
込
み
、
そ
の
魅
力
を
客
に
伝
え

る
た
め
、
パ
テ
ィ
シ
エ
か
ら
シ
ェ
フ
へ
と
舵

を
き
る
。
料
理
の
知
識
も
経
験
も
な
い
が
、

み
ん
な
が
や
り
た
く
て
も
で
き
な
い
こ
と
を

や
れ
ば
強
み
に
な
る
と
考
え
、
出
し
た
答
え

文
＝
石
出
和
香
子

　撮
影
＝
神
林 

環

昼のコースの前菜は自慢の野
菜サラダから。オイルをまぶした
レモンの皮と搾り汁、塩、胡椒で
味をつけ、野菜の持ち味を最大限
に引き出している。 〝かぶのス
ープ〞は、力強さがありながら、
体にしみ入るやさしさ。裏漉しし
て残った野菜の繊維を乾かして添
えている。 〝シュークルート”
のソーセージとベーコンは自家製。
香ばしく焼かれた鶏肉と肉汁がし
みたじゃがいもが美味。 いつ
も笑顔の瀬戸利之シェフ。2024

年10月に開店20周年を迎えた。

が
〝
野
菜
づ
く
り
〞
だ
っ
た
。
い
っ
た
ん
決

め
た
ら
と
こ
と
ん
や
る
の
が
瀬
戸
さ
ん
の
流

儀
だ
。
早
朝
に
畑
仕
事
を
し
て
店
に
戻
り
、

ラ
ン
チ
の
準
備
を
す
る
。
そ
の
後
は
デ
ィ
ナ

ー
。
帰
宅
す
る
頃
に
は
24
時
を
回
っ
て
い
る
。

夏
場
は
朝
で
も
暑
い
か
ら
、
深
夜
に
畑
へ
向

か
う
。
暗
闇
で
の
作
業
は
不
審
者
と
疑
わ
れ
、

警
察
に
職
務
質
問
を
さ
れ
た
こ
と
も
あ
る
と

か
。
同
業
者
か
ら
は
「
い
つ
寝
て
い
る
の
か

不
思
議
」
と
言
わ
れ
、「
シ
ョ
ー
ト
ス
リ
ー

パ
ー
な
ん
で
2
時
間
も
寝
れ
ば
十
分
」
と
笑

う
。
実
家
の
糸
島
の
良
質
な
土
地
に
無
農
薬

で
つ
く
る
野
菜
。
訪
れ
る
客
に
腹
一
杯
野
菜

を
食
べ
て
、
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン
を
楽
し
ん

で
ほ
し
い
、
た
だ
そ
れ
だ
け
だ
っ
た
。

　野
菜
の
美
味
し
さ
に
注
目
が
集
ま
る
が
、

実
は
、
調
理
の
技
も
目
を
見
張
る
も
の
が
あ

る
。
肉
料
理
の
火
入
れ
や
塩
加
減
な
ど
、
針

の
穴
に
糸
を
通
す
よ
う
な
ギ
リ
ギ
リ
を
攻
め

る
。
か
ぶ
の
ス
ー
プ
は
2
時
間
30
分
も
煮
詰

め
、
甘
味
と
旨
味
を
引
き
出
す
。
過
度
に
手

を
加
え
な
い
が
、
美
味
し
さ
の
た
め
な
ら
手

間
と
時
間
を
惜
し
ま
な
い
。
そ
し
て
ピ
カ
ピ

カ
に
磨
き
抜
か
れ
た
厨
房
と
屈
託
の
な
い
瀬

戸
さ
ん
の
笑
顔
。
店
の
そ
こ
こ
こ
か
ら
幸
せ

オ
ー
ラ
が
あ
ふ
れ
て
い
る
。

　誰
も
が
一
度
訪
れ
る
と
フ
ァ
ン
に
な
る
こ

の
店
は
、
多
く
の
人
に
大
切
に
さ
れ
、
さ
ら

に
輝
き
を
放
つ
。
ま
さ
に
福
岡
の
至
宝
だ
。

dancyu  J A N UA RY  2 025103



［データ］掲載価格は現行品における希望小売価格（税込）です。商品は在庫切れや価格が変更になること
もありますので、ご了承ください。各商品末のデータは、●価格／購入できる場所／問い合わせ先です。

文
＝
石
出
和
香
子

　撮
影
＝
三
浦
英
絵

取
材
で
出
会
っ
た
掘
り
出
し
物
を
紹
介
。奇
跡
の
海
苔
、

人
気
カ
レ
ー
店
の
新
商
品
、明
太
子
の
進
化
系
缶
詰
あ
り
。

自
分
へ
の
土
産
に
買
っ
て
、そ
し
て
白
飯
を
用
意
し
て
、

も
う
少
し
だ
け
旅
の
余
韻
に
浸
ろ
う
！

ご
飯
が
進
み
す
ぎ
る

福
岡
土
産
。

ピリ辛ジューシー

程よい辛
さと

スパイス
感

とにかく味が濃い。分厚くサクサクッと軽快な歯
ごたえとなめらかな口溶け。一度食べたらほかの
海苔が食べられなくなるほどだ。おいしさの理由
を「成清海苔店」代表の成清忠さんに尋ねると、
ひとえに生産する皿垣開漁業協同組合の努力の賜
物と言う。海苔の芽は柔らかいうちに摘み、旨味
を逃さないように水洗いをする。それを短く裁断
して厚めにすくことで、旨味の塊のような海苔が
生まれる。採算度外視のこの工程はやりたくても
できない、まさに奇跡の一枚。塩にぎりに巻いて
かぶりつくのが最高 !

●1177円（全形10枚）／福岡県福岡市中央区天神2-11-1　
福岡PARCO 本館5階「ナチゅ村パルコ店」など／
0944-75-6400

めんツナかんかん
ふくや

福岡と言えば〝明太子〞。ただ生ものゆえ、持ち運びを
考えると手土産には……。そこで明太子メーカー「味の
明太子ふくや」が缶詰を考案。しかもツナという、あり
そうでなかったパートナーを見つけ、最強タッグとなっ
た。ツナは、最高級とされる国産のビンナガマグロを使
用し、柔らかく口当たりがいいのが特徴。明太子を漬け
込んだピリ辛の調味液が合わさると、ご飯はもちろん、
パスタやサラダとも好相性。誕生から約10年、すでに
福岡土産の定番として君臨している。

●330円／ふくや直営店舗や福岡空港、JR博多駅土産物店など 

／ 0120-86-2981（ふくや受注センター）

ダメヤ 職人仕込みの
チキンキーマカレー

キヨトク

豚骨ラーメンのイメージが強い福岡だが、スパイ
スカレー店も続々と誕生。その中の一軒、行列の
できる店「ダメヤ」店主監修のレトルトカレーは、
本格的なスパイスカレーが楽しめると、福岡在住
のライターやカメラマンからの支持を得る。新登
場した〝チキンキーマカレー〞は、国産の鶏肉を
使用し、それに合う十数種類のスパイスを挽いて
配合。高級感漂うスパイスの香りと程よい刺激で、
ご飯が進む !　額に汗しながら食べたい。

●1166円（一人前）／福岡空港国内線旅客ターミナルビ
ル3階「HIGHTIDE STORE FUKUOKA AIRPORT」など／

092-533-5377

秋芽一番摘 焼きのり
成清海苔店

サクサクッ

濃厚な旨
味!
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九
州
の
う
ま
い
も
の

温
泉
地
や
雄
大
な
大
自
然
の
観
光
ス
ポ
ッ
ト
が
点
在
す
る
九
州
に

は
、
旅
の
魅
力
が
た
く
さ
ん
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。
山
の
稜
線
を
眺

め
な
が
ら
、
心
地
よ
い
列
車
の
揺
れ
に
身
を
委
ね
る
鉄
道
旅
。
さ

ら
に
は
、九
州
が
誇
る
本
格
芋
焼
酎
と
郷
土
料
理
に
舌
鼓
を
打
ち
、

旅
を
満
喫
す
る
福
岡
の
夜
。
た
っ
た
1
泊
２
日
で
も
明
日
へ
の
活

力
が
き
っ
と
漲
っ
て
く
る
、
そ
ん
な
九
州
へ
出
か
け
ま
せ
ん
か
。

文＝ REVE　撮影＝神林 環　デザイン＝根岸良介（omodaka）

特
別
広
告
企
画



 「
或
る
列
車
」で
味
わ
う

感
動
の〝
食
・
時
・お
も
て
な
し
〞　九

州
の
旅
の
醍
醐
味
は
、
何
と
言
っ
て
も

個
性
豊
か
な
列
車
に
よ
る
と
こ
ろ
が
大
き
い
。

週
末
か
ら
の
3
日
、
博
多
と
由
布
院
を
結
ぶ

「
或
る
列
車
」
も
ま
た
、
優
雅
な
鉄
道
旅
に

ふ
さ
わ
し
い
お
も
て
な
し
と
極
上
の
食
事
が

味
わ
え
る
豪
華
列
車
だ
。

　明
治
か
ら
１
０
０
年
の
時
を
超
え
て
蘇
っ

た
「
或
る
列
車
」
は
、
当
時
、
日
本
で
最
も

豪
華
な
設
備
を
備
え
て
い
た
〝
幻
〞
の
客
車

と
言
わ
れ
る
。
そ
の
期
待
を
裏
切
ら
な
い
、

金
と
黒
を
基
調
と
し
た
唐
草
模
様
を
あ
し
ら

っ
た
２
両
の
列
車
を
、
ホ
ー
ム
で
見
た
と
き

の
ワ
ク
ワ
ク
感
と
い
っ
た
ら
！

　

　席
に
着
く
と
程
な
く
し
て
、
ウ
エ
ル
カ
ム

ド
リ
ン
ク
の
ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
ワ
イ
ン
と
完

熟
み
か
ん
ジ
ュ
ー
ス
が
運
ば
れ
て
く
る
。
飲

み
物
は
も
ち
ろ
ん
、
料
理
に
使
わ
れ
る
食
材

の
ほ
と
ん
ど
は
九
州
産
。
器
や
グ
ラ
ス
に
も

波
佐
見
焼
、
肥
前
び
ー
ど
ろ
、
長
崎
ガ
ラ
ス

な
ど
が
用
い
ら
れ
て
お
り
、
居
な
が
ら
に
し

左／食事はフリードリンク付きで楽しめる。
スープに合わせて、白ワインを。中上／前
菜の〝長崎県五島うどんと大分県フルーツ
トマト、佐賀県赤ウニと熊本県車エビのカ
クテル仕立て、福岡県糸島の柚子胡椒の香
り”。同下／スイーツの〝福岡県ブドウの
クラフティとブドウのサラダ、ヨーグルト
ジェラートとともに”。上／ミニスイーツ
にも、福岡県の柿、熊本県の和栗、佐賀県
の黒いちじくがふんだんに使われている。

写真は秋メニューの肉料理〝鹿
児島県黒毛和牛と秋の根菜の
ビーフシチュー〟。現在は冬
メニューが始まっている。

柔らかく煮込んだ牛肉が口の中でとろける！
博
多
〜
由
布
院
を
結
ぶ

乗車口では専任の客室乗務員
がにこやかに出迎えてくれる。

特別広告企
画

い
のの

ま州
も

う九

非日常の空間を
体験してください！



●お問い合わせ・ご予約／JR九州「或る列車」専用ホームページ https://www.jrkyushu-aruressha.jp

て
九
州
の
食
文
化
の
粋
を
体
験
で
き
る
の
だ
。

　一
番
の
愉
し
み
は
、
こ
の
列
車
の
た
め
だ

け
に
用
意
さ
れ
た
、
季
節
替
わ
り
の
オ
リ
ジ

ナ
ル
メ
ニ
ュ
ー
で
あ
る
。
監
修
を
手
が
け
る

の
は
、
世
界
で
も
評
価
の
高
い
レ
ス
ト
ラ
ン

「N
A
R
ISAW

A

」
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
の
成

澤
由
浩
さ
ん
。〝
イ
ノ
ベ
ー
テ
ィ
ヴ
里
山
キ

ュ
イ
ジ
ー
ヌ
（
革
新
的
里
山
料
理
）〞
と
し
て
、

自
然
環
境
を
テ
ー
マ
に
し
た
料
理
で
知
ら
れ

る
成
澤
シ
ェ
フ
が
、
九
州
各
地
の
生
産
者
の

元
を
訪
れ
、
旬
の
食
材
を
厳
選
し
て
い
る
と

い
う
だ
け
あ
っ
て
、
列
車
の
中
と
は
思
え
ぬ

ク
オ
リ
テ
ィ
ー
の
高
さ
に
驚
か
さ
れ
る
。

　博
多
か
ら
の
日
帰
り
や
一
泊
旅
行
な
ら

「
ゆ
ふ
い
ん
の
森
」
に
乗
車
し
て
、
由
布
院

を
満
喫
。
帰
路
は
「
或
る
列
車
」
で
ゆ
っ
く

り
食
事
と
お
酒
を
楽
し
む
の
も
素
敵
だ
。

　そ
れ
に
し
て
も
「
或
る
列
車
」
と
は
、
何

と
旅
心
を
そ
そ
る
名
前
だ
ろ
う
。
豪
華
な
設

え
、
お
い
し
い
食
事
、
細
や
か
な
サ
ー
ビ
ス

が
融
合
し
て
、
心
地
よ
く
過
ぎ
る
至
福
の
時

間
。
九
州
が
も
っ
と
好
き
に
な
り
そ
う
だ
。

右／「ななつ星 in九州」でも使われている、
装飾性のある格（ごう）天井。明るくロマン
チックな設えの中に、クラシカルな木の温も
りが感じられる 1号車。可動式の日除け戸
など、至る所に施された組子が美しい。左上
／落ち着いたウォールナットの組子に囲まれ
たコンパートメント（個室）が並ぶ 2号車
も人気。同下／料理の仕上げは車内で専属
シェフが担当。丁寧で繊細な盛りつけに唸る。

「或る列車」は博多～由布院を、毎週
土曜、日曜、月曜の 3日間、一日 1往
復（午前便：博多発、午後便：由布院
発）で運行している。予約は「或る列
車」専用ホームページより受け付け中。

幻の豪華列車「或る列車」

100年の時を超えて実現！  １/１モデルの列車の完成

車内には原信太郎氏がスケッチを基
に、7年の月日をかけて制作したとい
う、精巧な模型が飾られている。

「或る列車」とは、1906（明治39）年に当時の九州鉄道
（現・JR九州）が米国・ブリル社に発注したものの、国
有化により活躍する機会がなかった豪華客車「九州鉄道
ブリル客車（通称・或る列車）」がモデル。鉄道をこよ
なく愛し、世界的な鉄道模型の神様と言われた故・原信
太郎氏が、自身のスケッチを基に模型を制作。「原鉄道
模型博物館」副館長・原健人氏の協力により、100年の
時を超えて現代に蘇った。デザイン・設計は、「ななつ
星 in 九州」のデザイナーである水戸岡鋭治＋ドーンデ
ザイン研究所が手がけた。 成澤シェフは 1969年生まれ。日本の

食文化を守り、次世代へと繋ぐべく、
日々、新しい発信をし続けている。

「NARISAWA」
成澤由浩さん監修



味
が
し
み
た
か
わ
焼
き
に
、

　
　

 

炭
酸
割
り
が
進
む
！

福岡県福岡市中央区今泉 2- 4 -23

2092-753-8885

○営 17：00～ 23：30（L.O.）
○ 休年末年始

芳
醇
な
香
り
と
キ
レの
良
さ
が

料
理
を
引
き
立
て
る「
黒
霧
島
」

福
岡
名
物
と
一
緒
に
飲
み
た
い
！

　地
元
民
が
愛
し
て
や
ま
な
い
と
い
う
、
福

岡
名
物
の
焼
鳥
〝
か
わ
焼
き
〞
を
初
め
て
食

べ
た
。
聞
け
ば
、
店
ご
と
に
タ
レ
の
味
つ
け

や
製
法
が
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
人
そ
れ

ぞ
れ
に
贔
屓
の
店
が
あ
る
の
だ
そ
う
。

　こ
こ
「
と
り
か
わ 

み
つ
ま
す
」
の
〝
ぐ
る

皮
〞
は
、
竹
串
に
ぐ
る
ぐ
る
巻
い
た
鶏
皮
を
、

何
度
も
下
焼
き
し
て
タ
レ
に
漬
け
る
こ
と
６

日
間
。
余
分
な
脂
が
滴
り
落
ち
て
、
す
っ
か

り
ス
リ
ム
に
な
っ
た
鶏
皮
に
は
タ
レ
が
た
っ

ぷ
り
し
み
込
み
、
濃
厚
な
旨
味
が
ぎ
ゅ
っ
と

凝
縮
し
て
い
る
。
焼
き
た
て
を
噛
み
し
め
れ

ば
、
表
面
は
カ
リ
ッ
と
香
ば
し
く
、
身
は
む

っ
ち
り
ジ
ュ
ー
シ
ー
。
堪
ら
ず
、
シ
ュ
ワ
ッ

と
喉
ご
し
の
い
い
酒
が
欲
し
く
な
る
。

　案
ず
る
な
か
れ
、
こ
こ
は
九
州
で
あ
る
。

食
中
酒
に
ぴ
っ
た
り
の
宮
崎
・
霧
島
酒
造
の

本
格
芋
焼
酎
「
黒
霧
島
」
の
炭
酸
割
り
が
あ

る
で
は
な
い
か
。黒
麹
仕
込
み
の「
黒
霧
島
」

は
、
ト
ロ
ッ
と
し
た
甘
味
と
、
キ
リ
ッ
と
し

とりかわ みつます 天神店

上／ガーリックパウダ
ーをつけてもおいし
い〝ぐる皮 ” は一本
165円。「黒霧島」の炭
酸割りと一緒に味わえ
ば、どちらもお代わり
必至。左／お通しのキ
ャベツ、やわやわの生
つくね2本462円、口
にとろける豚バラナン
コツ一本220円も美味。

特別広告企
画

い
のの

ま州
も

う九

「週末には 300～ 400本もの
〝ぐる皮 ”が出ます」と、店
長の上原健人さん。

一人で20本の
〝ぐる皮〞を食べる方

もいますよ！



旨
味
の
濃
い

ご
ま
さ
ば
に
は

ロッ
ク
が
好
相
性
！

福岡県福岡市博多区博多駅前 3-7-15

2092-471-1850

○営 11：30～ 13：30（L.O.）
17：00～ 23：00（L.O.）
○ 休 年末年始

●お問い合わせ／霧島酒造　お客様相談室　 20986-22-8066（9：00～ 17：00　土・日曜、祝日を除く）　 https://www.kirishima.co.jp/

　飲酒は20歳から。飲酒は適量を。飲酒運転は、法律で禁じられています。妊娠中や授乳期の飲酒はお控えください。

た
キ
レ
の
良
さ
が
自
慢
。
グ
ラ
ス
か
ら
ス
ッ

と
立
ち
上
る
さ
つ
ま
い
も
由
来
の
豊
か
な
香

り
と
コ
ク
の
あ
る
味
に
、
ぐ
る
皮
の
組
み
合

わ
せ
。
こ
れ
以
上
の
名
コ
ン
ビ
は
あ
る
ま
い
。

　福
岡
と
い
え
ば
、
魚
介
の
お
い
し
さ
も
天

下
一
品
だ
。
次
に
訪
れ
た
の
は
地
元
で
も
評

判
の
「
海
鮮
居
酒
屋
は
じ
め
の
一
歩
」。
目

当
て
は
、
人
気
ナ
ン
バ
ー
ワ
ン
の
郷
土
料
理

〝
ご
ま
さ
ば
〞
で
あ
る
。
鮮
度
抜
群
の
脂
が

の
っ
た
天
然
の
生
鯖
を
覆
う
、
た
っ
ぷ
り
の

胡
麻
と
ね
ぎ
、
甘
め
の
タ
レ
の
旨
さ
に
唸
り
、

ま
た
「
黒
霧
島
」
に
手
が
伸
び
る
。
こ
こ
は

料
理
の
味
を
最
大
限
に
引
き
立
て
る
、
キ
リ

ッ
と
し
た
後
口
の
ロ
ッ
ク
で
い
こ
う
。

　呼
子
直
送
〝
い
か
活
き
造
り
〞
の
繊
細
な

味
わ
い
に
も
、
切
り
昆
布
や
り
ん
ご
で
調
味

し
た
と
い
う
自
家
製
明
太
子
に
も
、
気
持
ち

よ
く
寄
り
添
っ
て
く
れ
る
「
黒
霧
島
」
の
懐

の
深
さ
よ
。
炭
酸
割
り
や
オ
ン
ザ
ロ
ッ
ク
、

お
湯
割
り
ま
で
、
さ
ま
ざ
ま
な
飲
み
方
で
楽

し
め
る
の
も
あ
り
が
た
い
。
食
中
酒
と
し
て
、

こ
れ
ほ
ど
頼
も
し
い
相
棒
は
あ
る
ま
い
。

海鮮居酒屋 はじめの一歩

上／人気ナンバーワンの胡麻
をたっぷりふりかけた博多の郷
土料理〝ごまさば”（3人前）
3608円。芳醇で品のある芋の
香りが心地よく、後口のいい
「黒霧島」のロックが、ごまさ
ばのおいしさをグッと引き立て
てくれる。左／しっとりジュー
シーな〝自家製明太子” 880円。
右／ほっくり柔らか。味がしみ
た〝里芋唐揚げ” 770円。

「お薦めは何と言っても、ごまさば。
生鯖は対馬漁港の組合の人と協力し
て、一年中切らさないようにしていま
す」と二代目社長の田中龍一さん。毎
晩、飲むのはもっぱら芋焼酎で、「黒
霧島」の炭酸割りが大のお気に入り。

呼子直送の〝いか活き造り” 3500円～。
残ったゲソなどは、好みでバター焼き
や塩焼き、天ぷらにしてくれる。

福岡のごまさばは

鮮度がピカイチです！

応募・有効レシート期間：
2024年12月2日（月）0：00

～ 2025年1月 31日（金）23：
59。期間中に霧島酒造の本
格焼酎を購入したレシート
で LINEから応募すると、宮
崎牛シャトーブリアンヒレス
テーキほか、豪華賞品が抽選
で総計1180名
に当たります。
詳細は右記二
次元コードから。

霧島酒造
年末年始感謝キャンペーン 実施中



＊この連載は、先人たちの知恵が詰
まった伝統食材や技法が決して途絶
えてしまうことのないように、その
存在や価値をお伝えする企画です。

決
し
て
絶
え
て
ほ
し
く
な
い
全
国
の
伝
統
食
材
を

都
道
府
県
ご
と
に
一
つ
ず
つ
紹
介
し
て
き
た
こ
の
連
載
、

最
終
回
は
東
京
都
・
新
島
の「
く
さ
や
」で
あ
る
。

塩
が
貴
重
だ
っ
た
江
戸
時
代
、
干
物
づ
く
り
で
魚
を
漬
け
た

塩
水
を
捨
て
ず
に
、
繰
り
返
し
魚
を
漬
け
込
ん
だ
の
が
ル
ー
ツ
。

百
年
を
超
え
て
使
い
継
が
れ
て
き
た
く
さ
や
液
は
、

え
も
い
わ
れ
ぬ
深
く
複
雑
な
旨
味
を
生
み
出
し
続
け
て
い
る
。

文
＝
瀬
川 

慧
　
撮
影
＝
砺
波
周
平

百
年
使
い
継
が
れ
る
、

深
遠
な
る
旨
味

新
島
の

食
の
絶
滅
危
惧
種

第
四
十
七
回

「
く
さ
や
」

110



さ
や
」
と
の
遭
遇
は
、
新
宿
駅
近

く
に
あ
っ
た
居
酒
屋
だ
。
そ
の
独

特
の
に
お
い
が
店
内
に
漂
う
と
、
別
の
客
も

つ
ら
れ
た
よ
う
に
注
文
し
、
ふ
っ
く
ら
焼
け

た
未
知
な
る
干
物
を
旨
そ
う
に
食
べ
て
は
、

盃
を
傾
け
て
い
た
。
好
奇
心
に
駆
ら
れ
、
恐

る
恐
る
口
に
し
た
そ
れ
は
、
想
像
し
て
い
た

よ
り
も
遥
か
に
濃
厚
で
複
雑
な
旨
味
が
あ
り
、

燗
酒
に
滅
法
合
っ
た
。
約
40
年
前
の
そ
の
と

き
初
め
て
、
く
さ
や
が
優
れ
た
発
酵
食
品
だ

と
い
う
こ
と
を
知
っ
た
の
で
あ
る
。

　
く
さ
や
の
故
郷
は
伊
豆
諸
島
、
な
か
で
も

新
島
が
ル
ー
ツ
と
い
わ
れ
る
。
3
0
0
年
前

の
江
戸
時
代
、
稲
作
が
で
き
な
い
新
島
で
は
、

年
貢
と
し
て
米
の
代
わ
り
に
塩
を
幕
府
へ
納

め
て
い
た
。
と
は
い
え
塩
は
、
島
の
人
に
と

っ
て
も
、
青
魚
の
干
物
づ
く
り
に
欠
か
せ
な

新島
新島村（東京都）
都心から150㎞、伊豆諸島の
中ほどに位置し、人口約2000

人。富士見峠からは中心地の
本村全域や式根島が望める。

静岡県

神津島

1「池太商店」のスタッフ総出で魚をおろす。左から社長の池村遼
太さん、妹の大沼芽依さん、母の池村潤子さん、スタッフの浅沼ふ
み子さん、父の池村健一さん。 2手早くエラと内臓を取り除いて、
頭ごと腹開きにする。まな板に開いている丸い穴から下のバケツに
内臓などを落とす仕組み。 3魚をザルごと水に入れて左右に揺すり、
水洗いする。 4大中小にサイズ分けして、くさや液に漬け込む。大
きさにより、液の塩分濃度を調節。くさや液は加工場の地下タンク
に貯蔵されており、電動ポンプで漬け込みタンクに注ぎ入れる。百
年物のくさや液は茶色がかった灰褐色で、ねっとりと粘度がある。

青
ム
ロ
ア
ジ
を
さ
ば
い
て
、

く
さ
や
液
に
漬
け
る

く
さ
や
に
す
る
魚
の

メ
イ
ン
は
、青
ム
ロ
ア
ジ
。

熟
練
の
技
で
手
早
く
開
い
て
洗
い
、

地
下
の
タ
ン
ク
か
ら
汲
ん
だ

く
さ
や
液
に
、一
晩
漬
け
る
。

大島

三宅島

1

これ
が百
年物
の

くさ
や液

!

3 2

4

メインの青ムロアジは脂が適度にのり身が引き締まってい
る。2023年から、追い足しする塩の半分を新島産（P114参
照）に替えたら「味の角が取れたような気がします」。

くさやの材料は、魚と塩のみ

「
く
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い
貴
重
な
も
の
。
そ
こ
で
考
え
た
の
が
、
魚

を
漬
け
た
塩
水
を
捨
て
ず
に
何
度
も
繰
り
返

し
利
用
す
る
こ
と
だ
っ
た
。

　
長
年
使
い
続
け
た
塩
水
は
、
魚
肉
や
そ
の

エ
キ
ス
が
混
ざ
っ
て
自
然
発
酵
し
、
や
が
て

強
烈
な
に
お
い
と
と
も
に
独
特
の
風
味
を
醸

し
出
す
〝
く
さ
や
液
〞
に
。
新
鮮
な
魚
を
漬

け
込
め
ば
、
魚
の
タ
ン
パ
ク
質
が
微
生
物
の

働
き
に
よ
っ
て
分
解
さ
れ
て
旨
味
が
凝
縮
。

特
別
な
風
味
を
も
つ
、
く
さ
や
が
誕
生
す
る
。

「
く
さ
や
の
風
味
は
、
魚
を

漬
け
込
む
く
さ
や
液
で
決
ま

り
ま
す
。
1
0
0
年
以
上
大

切
に
守
ら
れ
て
き
た
く
さ
や

液
に
は
、
ス
ー
パ
ー
ス
タ
ー

並
み
の
微
生
物
が
20
種
類
以

上
棲
息
し
て
い
る
と
い
わ
れ

て
い
て
、
栄
養
価
が
高
く
、

抗
菌
作
用
に
優
れ
て
い
ま
す
」

　
そ
う
話
す
の
は
、
新
島
で

く
さ
や
を
製
造
販
売
す
る

「
池
太
商
店
」
の
四
代
目
・

池
村
遼
太
さ
ん
だ
。
大
正
時
代
に
1
0
0
軒

近
く
あ
っ
た
製
造
元
も
、
昭
和
の
初
め
頃
に

は
50
軒
に
な
り
、
池
村
さ
ん
が
後
を
継
い
だ

20
年
前
に
は
12
軒
に
減
少
。
現
在
、
島
で
く

さ
や
製
造
を
手
が
け
て
い
る
の
は
、
池
太
商

店
を
含
め
て
4
軒
。
そ
の
う
ち
3
軒
が
、
新

島
水
産
加
工
協
同
組
合
が
30
年
ほ
ど
前
に
建

て
た
共
同
加
工
場
「
く
さ
や
の
里
」
で
製
造

を
行
な
っ
て
い
る
。

「
製
造
元
が
減
っ
た
の
は
後
継
者
不
足
も
あ

り
ま
す
が
、
世
の
中
に
は
ほ
か
に
お
い
し
い

右／共同加工場「くさやの里」には、森繁久彌氏の句
が刻まれた碑がある。左／池太商店は家族中心の経営。

液
か
ら
出
し
て

整
え
、乾
燥
さ
せ
る

魚
を
く
さ
や
液
に
漬
け
て一
晩
置
い
た
タ
ン
ク
は
、

液
の
表
面
に
ボ
コ
ボ
コ
と
気
泡
が
湧
い
て
魚
が
浮
き
、

発
酵
し
て
い
る
こ
と
が
目
で
わ
か
る
。

魚
を
取
り
出
し
て
洗
い
、乾
燥
室
へ
。

2
日
干
せ
ば
、ツ
ヤ
の
あ
る
美
し
い
く
さ
や
が
完
成
。

1翌日、タンクの表面はボコボコ発酵していた。
魚を網でザルに取り出す。バケツに汲んだ水の中
ですすぎ、さらに2回水洗いする。最初のバケツ
にはくさや液がたっぷり溶け出しているため、地
下タンクに戻し入れる。 2網に並べ、一枚一枚丁
寧に点検、表面の毛羽立ちなどをなでて整える。
3ラックに入れる。 4 2階にある乾燥室に運び、
20℃で1～2日、冷風乾燥。 5作業が終わり、く
さや液を戻した地下タンクは再び満杯に。 6干し
上がったくさやは飴色で照りがある。池太商店の
お薦めは、2日間干した〝中干し〞。適度な柔らか
さで、くさや本来のおいしさが楽しめるという。

2日干すと
なんとも表情のある

中干し に

1

3

45

2

6

加工場の歌碑
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1

弱
火
で
焼
き
、

一
口
大
に
ほ
ぐ
し
て
皿
へ

焼
く
と
き
は
、弱
火
で
ゆ
っ
く
り
。

少
し
冷
ま
し
た
ら

中
骨
を
除
い
て
、一口
大
に

食
べ
や
す
く
ほ
ぐ
す
。

島
焼
酎
が
進
み
ま
す
！

も
の
が
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
か
ら
ね
。
く
さ

や
は
嗜
好
品
で
す
か
ら
、
も
と
も
と
万
人
好

み
で
な
い
こ
と
は
わ
か
っ
て
い
ま
す
。
そ
れ

に
、
焼
く
と
き
に
独
特
の
に
お
い
が
発
生
す

る
た
め
、
く
さ
や
を
焼
け
る
環
境
は
限
ら
れ

て
き
て
い
ま
す
」。
そ
れ
で
も
、
根
強
い
愛

好
家
は
い
る
た
め
、
あ
ら
か
じ
め
焼
い
て
あ

る
く
さ
や
の
瓶
詰
や
真
空
パ
ッ
ク
の
ス
テ
ィ

ッ
ク
な
ど
、
そ
の
ま
ま
食
べ
ら
れ
る
加
工
品

の
売
り
上
げ
が
最
近
は
伸
び
て
い
る
と
い
う
。

　
魚
の
メ
イ
ン
は
脂
が

適
度
に
の
っ
た
青
ム
ロ

ア
ジ
。
ほ
か
に
ト
ビ
ウ

オ
や
ム
ロ
ア
ジ
、
マ
ア

ジ
、
イ
ワ
シ
な
ど
も
使

う
。
青
ム
ロ
ア
ジ
は
九

州
・
枕
崎
産
が
全
体
の

9
割
ほ
ど
で
、
1
割
が

伊
豆
産
。
9
月
〜
10
月
は
新
島
産
も
使
う
が
、

小
ぶ
り
で
脂
が
少
な
く
お
ろ
す
の
に
も
手
間

が
か
か
り
、
今
は
1
％
ほ
ど
に
留
ま
る
。

　
聞
け
ば
、
昔
は
ど
こ
の
家
に
も
自
家
製
の

く
さ
や
液
が
あ
っ
た
そ
う
だ
。
い
わ
ば
、
糠

床
の
よ
う
な
も
の
で
、
嫁
入
り
道
具
と
し
て

嫁
ぎ
先
に
持
っ
て
い
く
こ
と
も
あ
っ
た
と
か
。

「
微
生
物
が
生
き
て
い
る
く
さ
や
液
は
、
定

期
的
に
魚
を
漬
け
な
い
と
、
菌
が
死
ん
で
し

ま
い
ま
す
。
だ
か
ら
仕
込
み
の
間
隔
が
長
く

空
く
際
は
魚
の
切
り
身
を
入
れ
る
な
ど
し
て

状
態
を
キ
ー
プ
し
ま
す
。
漬
け
続
け
る
こ
と

が
何
よ
り
も
大
事
な
ん
で
す
」。
液
が
減
っ

て
き
た
ら
、
新
し
い
塩
と
水
を
こ
ま
め
に
足

す
。
池
太
商
店
で
は
、
こ
う
し
て
1
0
0
年

くさやが大好きな娘の彩ち
ゃん7歳と花ちゃん5歳。

くさやは皮側7割、身側3割くらいの割合で、弱火でゆっくり焼
くのがコツ。火が入るにつれて身側の表面がぷくっと膨らんでく
る。脂が程よくのった魚は透明感があり、ほぐしやすいという。

くさやは普通の干物より硬いので、箸でつつくのではなく、一口大に
ほぐして食べるのが一般的。 1まず、頭を折って取る。 2身を半分に
割り、皮をむく。皮は基本的に食べない。 3中骨のところからさらに
半分に割り、中骨をきれいに外す。好みで、血合いも外す。「血合い
は血合いでおいしい」と池村さん。子供が食べる場合は小骨も取る。
4身の筋目に沿って、一口大にほぐして皿に盛りつける。

焼くときのにおいは多少強烈でも、じっくり
焼いた旨さは格別。八丈島や大島産より味の
濃い新島のくさやには、島焼酎がよく合う。
噛むほどにあふれ出る滋味がたまらない。

くさやのほぐし方

24

3

滋味を噛みしめれば
思わず頰がゆるむ
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も
の
間
、
大
切
に
く
さ
や
液
を
守
っ
て
き
た
。

共
同
加
工
場
「
く
さ
や
の
里
」
の
地
下
タ
ン

ク
に
眠
る
く
さ
や
液
は
、
ま
さ
に
家
宝
に
ほ

か
な
ら
な
い
。

「
子
供
の
頃
、
い
つ
も
焼
い
た
く
さ
や
を
ラ

ッ
プ
に
く
る
ん
で
ポ
ケ
ッ
ト
に
入
れ
て
、
お

や
つ
代
わ
り
に
食
べ
て
い
ま
し
た
。
毎
年
、

小
学
校
で
く
さ
や
に
つ
い
て
の
授
業
を
す
る

ん
で
す
が
、
み
ん
な
『
お
い
し
い
、
お
い
し

い
』
と
喜
ん
で
食
べ
ま
す
」。
そ
ん
な
話
を

池
村
さ
ん
に
聞
い
て
い
る
と
娘
の
彩
ち
ゃ
ん

と
花
ち
ゃ
ん
が
や
っ
て
き
て
、
卓
上
に
焼
い

て
ほ
ぐ
し
て
あ
っ
た
く
さ
や
に
う
れ
し
そ
う

に
手
を
伸
ば
し
て
口
に
入
れ
た
。
そ
う
か
、

こ
の
島
で
育
っ
た
彼
女
た
ち
に
と
っ
て
、
毎

日
食
べ
て
い
る
く
さ
や
は
、
ま
さ
に
ソ
ウ
ル

フ
ー
ド
。
大
好
き
な
お
や
つ
な
の
だ
。

　
塩
を
節
約
す
る
知
恵
と
工
夫
が
生
ん
だ
、

世
界
に
類
を
み
な
い
発
酵
食
品
の「
く
さ
や
」

は
、
代
々
大
切
に
守
り
続
け
て
き
た
製
法
を

担
う
若
き
後
継
者
た
ち
と
そ
の
深
い
旨
味
を

愛
す
る
フ
ァ
ン
が
い
る
限
り
、
未
来
を
紡
ぐ
。

約100年前の昭和初期からくさやをつくり、
販売してきた。くさやは、青むろあじ（中干
し）一枚540円、地元青むろ一袋1080円、と
びうお一枚756円、青ムロ味付瓶入り（120

ｇ）1080円など。HPから取り寄せも可能。
東京都新島町本村6-3-3　 04992-5-0118

池
いけ

太
た

商店

く
さ
や
を
知
る

明
日
葉
と
く
さ
や
の
マ
ヨ
和
え
に
、
く
さ
や
ピ
ザ
…
…
、

食
べ
や
す
く
も
、
個
性
を
生
か
し
た
家
庭
料
理

っ
た
「
明
日
葉
と
く
さ
や
の
マ

ヨ
ネ
ー
ズ
和
え
」
は
、
ゆ
で
た

明
日
葉
と
ほ
ぐ
し
た
く
さ
や
を

マ
ヨ
ネ
ー
ズ
、
胡
麻
油
で
和
え

た
も
の
。
ま
ろ
や
か
な
味
わ
い

に
箸
が
進
む
。

　
家
族
全
員
が
大
好
き
だ
と
い

　
素
焼
き
が
一
般
的
な
く
さ
や

だ
が
、
島
で
は
さ
ま
ざ
ま
な
食

べ
方
で
楽
し
ま
れ
て
い
る
。

「
池
太
商
店
」
の
池
村
遼
太
さ

ん
の
妻
・
咲
さ
ん
に
、
家
庭
の

く
さ
や
料
理
を
教
え
て
も
ら
っ

た
。
新
島
名
産
の
明
日
葉
を
使

新
島
の
く
さ
や
製
造
は
現
在
、
池

太
商
店
以
外
に
「
菊
孫
商
店
」「
丸

五
商
店
」「
吉
山
商
店
」
の
計
4
軒
。

焼
い
た
く
さ
や
を
真
空
パ
ッ
ク
に

し
た
ス
テ
ィ
ッ
ク
は
、
ス
ナ
ッ
ク

感
覚
で
手
軽
に
食
べ
ら
れ
る
人
気

商
品
だ
が
、
全
4
店
の
く
さ
や
の

セ
ッ
ト
も
あ
り
、
楽
し
め
る
。

新
島
産
く
さ
や
4
店
の

食
べ
比
べ
セ
ッ
ト
も
あ
り

都内出身の池村咲さん。
今は、くさやが大好き。

くさやは
最高です !

ここで
買えます!

■2017年9月号からスタートしたこの連載は、47都道府県をすべて回り、今回で最終回となります。長い間のご愛読、どうもありがとうございました。

島
に
待
望
の
塩
づ
く
り
職
人
誕
生
!

〝
く
さ
や
塩
〞
は
旨
味
の
濃
さ
が
す
ご
い

新
島
の
き
れ
い
な
海
そ
の
も
の
。

ま
ろ
や
か
な
塩
味
で
、
島
の
食

べ
物
に
も
よ
く
合
う
。

　
面
白
い
の
が
〝
く
さ
や
塩
〞。

地
元
の
く
さ
や
製
造
元
と
協
力

し
て
開
発
し
た
、
唯
一
無
二
の

加
工
塩
だ
。
く
さ
や
の
風
味
が

し
み
込
ん
だ
こ
の
塩
を
ポ
テ
ト

フ
ラ
イ
に
ま
ぶ
し
た
料
理
は
、

店
の
人
気
メ
ニ
ュ
ー
に
。

　
10
年
前
に
先
輩
に
誘
わ
れ
て

新
島
に
移
住
し
、
現
在
、
居
酒

屋
「
サ
ン
シ
ャ
イ
ン
」
を
営
む

齊
木
佑
介
さ
ん
は
、
コ
ロ
ナ
禍

に
何
か
新
し
い
こ
と
に
挑
戦
し

よ
う
と
決
意
。
長
年
、
島
で
途

絶
え
て
い
た
製
塩
業
に
着
目
し
、

年
に
塩
づ
く
り
を
始

め
た
。
斉
木
さ
ん
の
つ
く
る

「
し
お
さ
い
の
塩
」
は
純
白
で
、

右／旨味マックスのくさや塩（非売品）。「サンシャイン」
のポテトで味わえる。左／「しおさいの塩」50ｇ550円。

う
「
く
さ
や
ピ
ザ
」
は
、
市
販

の
ピ
ザ
生
地
に
ガ
ー
リ
ッ
ク
マ

ヨ
ネ
ー
ズ
を
塗
り
、
玉
ね
ぎ
ス

ラ
イ
ス
、
コ
ー
ン
、
ほ
ぐ
し
た

く
さ
や
、
ピ
ザ
用
チ
ー
ズ
を
の

せ
て
焼
い
た
も
の
。
仕
上
げ
に

散
ら
し
た
島
特
産
の
磯
海
苔
の

風
味
が
、
何
と
も
オ
ツ
。
発
酵

食
品
の
チ
ー
ズ
と
く
さ
や
の
相

性
の
よ
さ
に
驚
く
一
品
だ
。

池村家の家庭料理より、
明日葉とくさやのマヨ
ネーズ和えと、くさや
ピザ。明日葉もチーズ
も味が明確でくさやの
存在感に負けていない。

地元産魚の小
ぶりなくさや。

食べ比べセット1150円は、
新島港船客待合所で購入可能。

手軽に4店
食べ比べ♪

上／手づくりの工房で、汲み上げた海水を薪釜で何日もか
けてゆっくり煮詰め、塩をつくっている斉木祐介さん。

114



これまでに掲載した
46都道府県の

「絶滅危惧食材」たち

鰹
の
本
枯
節

一本釣りの生の鰹を原料に、「手火
山式」という手法で直火で燻し、カ
ビつけと天日干しを5回繰り返す。
半年かけてつくり上げる本物の鰹節。
2017年9月号

か
ん
ぴ
ょ
う

水
口
町

歌川広重の「東海道五十三次」の水
口宿にも描かれている伝統食材「水
口かんぴょう」。夏の強い日射しと
風で乾かし、無漂白で仕上げた滋味。
2017年10月号

ア
サ
ク
サ
種
の
海
苔

有明海は、国産海苔の半分以上を占
める大産地。栽培しやすいスサビ種
が主だが、より美味な海苔を求めて
アサクサ種の栽培に挑んだ男がいた。
2018年3月号

凍
み
餅

搗いたうるち米を四角く成形し、寒
風にさらすこと1カ月。油で揚げ、
甘じょっぱい味のおやつに。シャリ
シャリした不思議食感に魅了される。
2018年4月号

灰
干
し
わ
か
め

渦潮にもまれて育った天然わかめに、
生のまま灰をまぶし天日干しに。江
戸時代より鳴門に伝わる手法。戻せ
ば冴えた緑色で歯ごたえシャッキリ。
2018年5月号

い
か
な
ご
醤
油

秋田のしょっつる、能登のいしりと
並ぶ「日本三大魚醤」。いかなごの
漁獲量激減で昭和30年代に一時途絶
えたが、日本料理店主の熱意で復活。
2018年6月号

八
列
と
う
き
び

長さ30㎝以上で大粒の実が8列。明
治から昭和初期には北海道一の栽培
品種だったが、現在の栽培は数人の
み。実は硬く、噛むほどに味が出る。
2017年11月号

完
熟
山
椒

初夏に出回る青い実山椒はおなじみ
だが、秋まで樹上で完熟した山椒は
珍しい。風味は穏やかでも、鮮烈さ
は健在。記憶に残る大人テイスト。
2017年12月号

原
木
椎
茸

太陽と土のエネルギーをためた原木
に種菌を植え、環境整備を十分施し
て成長を促す。かぐわしく逞しい椎
茸は、森と人との素晴らしき合作だ。
2018年1月号

獅
子
柚
子

直径20㎝、平均重量800ｇのビッグ
サイズ。黄色くゴツい皮に包まれた
果肉は香りも味も穏やか。地元では
厚いワタを生かした砂糖菓子が定番。
2018年2月号

海のない会津で貴重なタンパク源と
して愛されてきた身欠きにしん。山
椒の葉と漬け込む郷土料理には、専
用の角形陶器「にしん鉢」を使う。
2018年7月号

に
し
ん
の
山
椒
漬
け

中国山地のしんと深い山間で、2年
がかりで育てるわさび。度重なる水
害により昭和の後半に衰退したが、
伝統の渓流式わさび田が復活した。
2018年8月号

谷
わ
さ
び

瓜なら最低3年半、長いものは15年
以上。粕に6回漬け替えて塩分と水
分を徹底的に抜いた奈良漬けは漆黒
で艶やか、奥深く豊かな衝撃の滋味。
2018年9月号

奈
良
漬
け

大勢で車座になり、熱い発酵茶を各 

々が茶筅で勢いよく泡立て、おしゃ
べりしながら何回も飲む。室町時代
から続く和やかなお茶会スタイル。
2018年10月号

バ
タ
バ
タ
茶

御
前
崎
市

静
岡

滋
賀

三
笠
市
＆
芽
室
町

北
海
道

有
田
川
町

和
歌
山

川
辺
町

岐
阜

若
狭
町

福
井

佐
賀
市

佐
賀

朝
日
町

山
形

南
あ
わ
じ
市

兵
庫

10

さ
ぬ
き
市

香
川

11

会
津
若
松
市

福
島

12

匹
見
町

島
根

14

朝
日
町

富
山

13

奈
良
市

奈
良
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日々の食卓に欠かせない存在ながら
自給率0.1％弱の胡麻。脱穀や選別
にとてつもない労力のかかる胡麻栽
培に、21歳から挑戦した女性がいた。
2018年11月号

極晩生で超大粒、濃厚な味わいが楽
しめる在来大豆。町を挙げて優良な
種子を確保し、味噌、豆腐、湯葉、
きな粉などさまざまな名産品が誕生。
2018年12月号

12軒のみが栽培する、4本の縦溝が
入った柿。口が麻痺するほど渋いが、
ドライアイスで渋抜きすると、目を
見張るほど甘くて魅惑的な柿に変身。
2019年1月号

金
胡
麻

あ
け
ぼ
の
大
豆

川
底
柿

宮城県北部の正月雑煮に欠かせない、
焼きハゼ。串に刺して薪火で焼き、
藁を編んで吊るし1週間ほど燻すこ
とで、独特の芳しさと風味をまとう。
2019年2月号

焼
き
ハ
ゼ

高菜といえば漬物が一般的だが、こ
の高菜は生食も旨い。全体にピリッ
と辛いが、こぶの部分は甘く、シャ
クシャクの食感が痛快でクセになる。
2019年4月号

万願寺唐辛子の故郷・舞鶴にもう一
つ、大切な京野菜あり。栽培に半年
かかり、抜くのは大仕事。味わいも
ビッグな大根が平成の終わりに復活。
2019年5月号

きれいな淡水にのみ棲息し、ふよふ
よと水面を浮遊する藻。懐石料理な
どに珍重されたが、今は昔。魅了さ
れた男たちが復活と保存に熱く挑む。
2019年6月号

雲
仙
こ
ぶ
高
菜

佐
波
賀
だ
い
こ
ん

水
前
寺
の
り

全身に70㎏もの装備をつけ、海底
を走るようにして天然ホヤを採る種
市（たねいち）独特の「南部もぐり」漁。
この漁を続けるのは、兄弟二人のみ。
2019年8月号

天
然
ホ
ヤ

ずんぐりと大きく、淡い色が特徴の
伝承野菜。標高600mで育ち、昼夜
の温度差が味を深くする。歯ごたえ
があり、煮ても炒めても揚げ物でも。
2019年10月号

小ぶりで強靭な殻を持ち、身は少な
いが独特のコクがある日本古来種。
阿賀町では冬場の貴重な油分として、
ほとんど自家用に消費されてきた。
2019年12月号

世界でも珍しい、塩を使わない驚異
の発酵食。赤かぶの茎と葉を漬けた
すんきは独特の酸味があり、味噌汁
や蕎麦に入れるなど欠かせない存在。
2020年2月号

高
山
き
ゅ
う
り

鬼
ぐ
る
み

す
ん
き

繁華街・梅田から東へ10㎞。昭和の
高度経済成長期、伝統野菜のれんこ
ん畑は急速に団地や宅地に変貌した
が、今改めて復活への動きがある。
2020年4月号

門
真
れ
ん
こ
ん

猛毒があるふぐの卵巣が、ぬかと麹
に漬け込むことで、えもいわれぬ珍
味に昇華。石川県だけに許された、
禁断の手法。発酵の神秘に恐れ入る。
2020年8月号

直径30㎝の扁平形、ゴツゴツの表面。
「あいちの伝統野菜」35品目の中で
圧倒的な存在感。水分が多く甘味控
えめ、姿に反して奥ゆかしい味わい。
2020年10月号

在来種〝和玉〞はこんにゃく芋生産
量の1％以下。皮ごとすりおろす〝生
ずり〞で、凝固剤は昔ながらの〝灰
汁〞。三拍子揃ったやさしい逸品。
2020年12月号

ふ
ぐ
の
子
ぬ
か
漬
け

愛
知
縮
緬
南
瓜

和
玉
こ
ん
に
ゃ
く

長さ60㎝～1 m。太くて中が空洞の
ごぼうを育てるのは匝瑳市大浦地区
の農家5軒のみ。すべて成田山新勝
寺に奉納され参詣者の膳に供される。
2021年2月号

大
浦
ご
ぼ
う

15

日
高
市

埼
玉

18

石
巻
市

宮
城

17

上
毛
町

福
岡

16

身
延
町

山
梨

19

雲
仙
市

長
崎

20

舞
鶴
市

京
都

21

熊
本
市

熊
本

22

洋
野
町

岩
手

23

高
山
村

群
馬

26

門
真
市

大
阪

25

木
曽
町

長
野

24

阿
賀
町

新
潟

27

白
山
市

石
川

28

大
府
市

愛
知

29

鹿
沼
市

栃
木

30

匝
瑳
市

千
葉

116



ふっくらと炊いたおからを、酢〆し
たコノシロで巻いた郷土料理。米が
貴重だった時代に酢飯をおからで代
用、祝い事に欠かせぬ存在だった。
2021年6月号

長さ30㎝のスマートな姿。旧山内村
に伝わるにんじんは、香り高く味わ
い濃く、身質も硬くて逞しい。平成
の中頃から種子を復活させて栽培。
2021年12月号

毎年12月～1月、田野町の畑のあち
こちに三角形の巨大なやぐらが出現。
無数の大根が吊るされ、太陽と風に
2週間さらされて干し大根に。壮観。
2022年2月号

い
ず
み
や

山
内
に
ん
じ
ん

や
ぐ
ら
大
根

年が明けると地元の人は「生育が気
になりソワソワする」という鳥羽の
早春の風物詩。毛髪のように繊細で、
ほの苦い独特の風味が人を魅了する。
2022年4月号

ケ
ノ
リ

山陽と山陰を結ぶ交通の要衝で、古
くから牛の市が開かれていた津山。
近隣の地域にも類を見ない独特の牛
肉文化があり、その代表が干し肉だ。
2022年6月号

食べやすく穏やかな甘夏が多い昨今、
昔ながらの酸っぱい夏みかんは貴重。
萩では、潔い味の夏みかん（ナツダ
イダイ）が大切に守り続けられる。
2022年8月号

京都など関西で重宝されるホンモロ
コ。琵琶湖産が激減した20年前、
鳥取の中山間地の休耕田を利用して、
養殖に乗り出した大学の先生がいた。
2022年12月号

干
し
肉

夏
み
か
ん

ホ
ン
モ
ロ
コ

日本三大秘境の一つ、祖谷。急峻な
地形で米はとれず、蕎麦の実を加工
した〝そば米〞や雑穀が主食だった。
そば米雑炊のルーツは平家の落人。
2023年2月号

そ
ば
米
雑
炊

田んぼ一面に広がるのは3万枚のこ
んにゃく。厳寒期に一日何度も水を
撒き、凍ったり溶けたりを1カ月繰
り返してできる、味しみ抜群の逸品。
2023年4月号

漁師町に伝わる〝スゴ腕〞自然派調
味料ごまだし。魚の身をほぐし、た
っぷりの胡麻と、醤油や味醂を合わ
せたペーストで、うどんと相性抜群。
2023年6月号

津軽地方に伝わる、もち米を主原料
にした甘酸っぱい漬物。赤じそやき
ゅうりなど夏野菜が入り、なんとも
爽やか。夏の体に活を入れてくれる。
2023年8月号

凍
み
こ
ん
に
ゃ
く

ご
ま
だ
し

す
し
こ

郷土寿司の宝庫・高知県にあって、
鮮やかさでは群を抜く。決め手はた
っぷり使う柚子果汁と、彩り鮮やか
な具。今も昔もハレの日のご馳走だ。
2024年2月号

こ
け
ら
寿
司

厳寒期の寒風にさらされ1週間、カ
ラカラに干されたでべらは、ひなび
た香りと上品で風雅な味わい。尾道
の冬の風物詩も今や製造は一軒のみ。
2024年4月号

さとうきびの搾り汁と水からつくる
きび酢は、昔からの島の特産物。酢
酸菌などは添加せず、大気中の天然
菌の作用でできる。独特の淡い酸味。
2024年6月号

その梅干しは大きくて、とびきり酸
っぱい。が、食べると元気がわいて、
梅の力を再認識する。小田原の曽我
梅林にひっそりと残る貴重な杉田梅。
2024年8月号

で
べ
ら

き
び
酢

杉
田
梅

滋養強壮に効く究極の食材として沖
縄で伝えられてきたイラブー（ウミ
ヘビ）。その名店の、驚愕の手間と
時間をかけた仕込み工程を詳細公開。
2024年10月号

イ
ラ
ブ
ー
汁

31

新
居
浜
市

愛
媛

35

津
山
市

岡
山

39

天
下
野
町

茨
城

43

尾
道
市

広
島

32

山
内
地
区

秋
田

36

萩
市

山
口

40

佐
伯
市

大
分

44

加
計
呂
麻
島

鹿
児
島

33

田
野
町

宮
崎
宮
崎

37

八
頭
町

鳥
取

41

つ
が
る
市

青
森

45

小
田
原
市

神
奈
川

34

鳥
羽
市

三
重

38

祖
谷
地
区

徳
島

42

東
洋
町

高
知

46

北
中
城
村

沖
縄
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特
別
広
告
企
画

いしん坊
集
食

食談議に
花が咲きました

初参加の人でも
皆、和気あいあいです

まれ！

今
回
も
お
い
し
い
料
理
と
飲
み
物

を
囲
ん
で
大
い
に
盛
り
上
が
っ
た
、

d
a
n
c
y
u
食
い
し
ん
坊
倶
楽

部
パ
ー
テ
ィ
ー
。〝
食
い
し
ん
坊
パ

ワ
ー
は
日
本
を
笑
顔
に
す
る
〞
を
合

言
葉
に
集
ま
っ
た
メ
ン
バ
ー
た
ち
の

声
や
、
パ
ー
テ
ィ
ー
で
役
立
つ
ヒ
ン

ト
が
盛
り
だ
く
さ
ん
。
さ
あ
、
パ
ー

テ
ィ
ー
の
季
節
の
到
来
で
す
！

パ

ー
ー

ティ
特
集

い
し
い

お藤岡郷子 dancyu編集長

いつもご声援
ありがとうございます！



　
２
０
２
4
年
11
月
１
日
、
dan
c
y
u
食

い
し
ん
坊
倶
楽
部
パ
ー
テ
ィ
ー
会
場
で
あ
る

「
Ａ
Ｎ
Ａ
イ
ン
タ
ー
コ
ン
チ
ネ
ン
タ
ル
ホ
テ

ル
東
京
」
は
、
す
ご
い
熱
気
に
包
ま
れ
た
。

  「
よ
う
や
く
来
る
こ
と
が
で
き
た
！

　
そ

う
思
う
と
う
れ
し
く
て
」
と
、
長
年
の
愛
読

者
だ
と
い
う
男
性
が
満
面
の
笑
み
を
み
せ
る
。

　
弊
誌
編
集
長
・
藤
岡
郷
子
の
発
声
で
「
乾

杯
！
」
の
声
が
会
場
に
響
き
渡
る
と
、
さ
っ

そ
く
知
り
合
い
を
見
つ
け
て
、
グ
ラ
ス
片
手

に
盛
り
上
が
る
人
や
、
お
目
当
て
の
ブ
ー
ス

に
駆
け
寄
る
人
も
。
こ
の
日
集
ま
っ
た
メ
ン

バ
ー
は
１
５
０
名
。
年
代
も
職
業
も
実
に
さ

ま
ざ
ま
だ
が
、
と
に
か
く
元
気
で
よ
く
飲
み
、

よ
く
食
べ
る
。
ホ
テ
ル
特
製
の
彩
り
豊
か
な

30
種
類
以
上
の
料
理
と
各
種
デ
ザ
ー
ト
、
各

地
の
特
産
品
を
は
じ
め
と
す
る
協
賛
各
社

ブ
ー
ス
の
料
理
を
前
に
、
食
談
議
に
花
を
咲

か
せ
、
誰
も
が
目
一
杯
楽
し
ん
で
い
る
の
だ
。

  「
協
賛
の
皆
さ
ま
の
努
力
の
結
晶
で
あ
る

商
品
を
引
き
立
て
ら
れ
る
よ
う
に
調
理
し
ま

し
た
」
と
、
同
ホ
テ
ル
の
バ
ン
ケ
ッ
ト
シ
ェ

フ
の
関
谷
崇
さ
ん
が
胸
を
張
る
だ
け
あ
っ
て
、

汁
物
や
鍋
、
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
、
鰯
の
マ
リ
ネ
、

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
、
ス
テ
ー
キ
、
海
藻
を
使
っ

た
ス
イ
ー
ツ
ま
で
、
ア
イ
デ
ア
を
凝
ら
し
た

新
作
料
理
が
目
白
押
し
。
さ
ら
に
は
各
地
の

め
ず
ら
し
い
郷
土
料
理
や
調
味
料
も
加
わ
っ

て
会
場
の
盛
り
上
が
り
は
最
高
潮
に
。

　
以
前
も
読
者
パ
ー
テ
ィ
ー
に
参
加
し
た
こ

と
が
あ
る
と
言
う
女
性
は
、「
そ
の
と
き
も

と
て
も
楽
し
く
て
、
お
い
し
い
も
の
を
い
っ

ぱ
い
食
べ
ま
し
た
。
そ
こ
で
知
り
合
っ
た
人

た
ち
と
S
N
S
の
グ
ル
ー
プ
を
つ
く
っ
て
、

店
を
教
え
合
っ
た
り
、
情
報
を
共
有
し
た
り

し
て
い
ま
す
。『
da
n
c
y
u
で
ま
た
会
お

う
ね
！
』
が
合
言
葉
な
ん
で
す
よ
」
と
、
う

れ
し
い
コ
メ
ン
ト
を
寄
せ
て
く
れ
た
。

　
パ
ー
テ
ィ
ー
を
は
じ
め
、
こ
れ
ま
で
数
々

の
弊
誌
の
イ
ベ
ン
ト
を
通
し
て
仲
良
く
な
っ

た
と
い
う
、
ｄａ
ｎ
ｃ
ｙ
ｕ
食
い
し
ん
坊
倶

楽
部
メ
ン
バ
ー
同
士
の
熱
い
交
流
は
、
世

の
中
に
幸
せ
な
食
い
し
ん
坊
の
笑
顔
を
増

や
す
、
大
い
な
る
パ
ワ
ー
と
な
っ
て
い
る

よ
う
だ
。

ＡＮＡインターコンチネンタルホテル東京

食
い
し
ん
坊
の
熱
気
で
、今
年
も
大
盛
況
！

パ イカ年今 も ー ！ン

文＝ REVE（特集内パーティーコメント含む）　撮影＝伊藤菜々子（特集内パーティー会場写真すべて）
デザイン＝根岸良介（omodaka）

2019年に始まったdancyu

の読者組織「食いしん坊
倶楽部」。昨年に引き続き、
食べることが大好きな倶楽
部メンバー 150名がパー
ティー会場に大集合。たく
さんのおいしい料理とお酒
とともに、〝食〞の話題で
大いに盛り上がった。



「
わ
か
め
」と「
も
ず
く
」の

新
た
な
美
味
を
発
見
！

「丸採りわかめ」の鮮やかな緑色
が映え、わかめ本来のみずみずし
い食感が楽しめるフランは、素材
のポテンシャルの高さが光ってい
た。「美ら海もずく」の新感覚ス
イーツには思わず歓声が！

文＝岡野孝次　撮影＝鈴木泰介

採ってすぐの
わかめの

歯ごたえは格別！

海
藻
の
新
し
い
お
い
し
さ
に
目
覚
め
る
！

　
わ
か
め
の
産
地
と
し
て
有
名
な
岩
手
県
の

三
陸
沿
岸
。
リ
ア
ス
式
海
岸
の
近
海
は
水
深

が
深
く
、
親
潮
と
黒
潮
が
ぶ
つ
か
り
合
う
環

境
は
良
質
な
わ
か
め
を
育
て
る
。
特
に
旬
の

春
先
〜
初
夏
に
採
れ
る
わ
か
め
は
、
海
の
実

り
そ
の
も
の
。
濃
厚
な
磯
の
香
り
と
み
ず
み

ず
し
い
食
感
、
噛
む
と
肉
厚
で
プ
リ
ッ
と
し

た
弾
力
も
い
い
。

　
わ
か
め
は
流
通
の
た
め
に
、
一
般
的
に
塩

蔵
で
出
荷
さ
れ
る
。
採
れ
た
て
を
味
わ
え
る

の
は
、
い
わ
ば
地
元
の
特
権
だ
。
そ
こ
で
、

そ
の
味
を
全
国
の
家
庭
で
も
楽
し
め
る
よ
う

に
と
の
思
い
が
込
も
っ
た
商
品
が
、
理
研
ビ

タ
ミ
ン
「
三
陸
産 

丸
採
り
わ
か
め
」。
水
揚

げ
後
す
ぐ
に
湯
通
し
し
た
ら
急
速
凍
結
し
、

わ
か
め
本
来
の
食
感
、
味
を
封
じ
込
め
る
。

　
風
味
を
生
か
す
べ
く
、
Ａ
Ｎ
Ａ
イ
ン
タ
ー

コ
ン
チ
ネ
ン
タ
ル
ホ
テ
ル
東
京
の
中
村
貴
明

シ
ェ
フ
が
考
え
た
の
は
、
わ
か
め
と
コ
ン
ソ

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお
わ
か
め
の
食
感
が
心
地
よ
い

 2層のコンソメフランと丸採りわかめ、
カラスミのアクセントと共に

 2層のチキンコンソメのフラン（茶碗蒸し）は、下か
らわかめ入りの層、フランのみの層。さらに上からコ
ンソメが流し込まれる。フランのなめらかな食感とわ
かめの肉厚な弾力が好対照で、わかめの磯の香りを生
かすコンソメのさっぱりした風味もいい。からすみも
良き味わいのアクセントに。



上／見よ！　この透明感。「三陸産 丸採りわ
かめ」は、塩蔵ではなく急速凍結されるため、
わかめの細胞へのダメージが少なく食感がな
めらかだ。下／「そのまま手軽に 美ら海もずく」
は旬の時季に収穫したもずくを洗浄、塩抜き
することで、一年中その味わいが堪能できる。

もずくのシャキシャキとした食感に、フィリ
ピン発祥のナタデココのコリッとした舌ざわ
りが楽しい。ココナッツミルクのコク深い甘
味がそれらの個性をまとめ上げ、カラメル
ソースのバニラ風味が食欲をそそる。もずく
の楽しみ方の新たな可能性を広げる一皿。

メ
の
フ
ラ
ン
に
か
ら
す
み
を
添
え
た
一
品
。

  「
ト
ッ
プ
に
プ
リ
プ
リ
の
わ
か
め
、
ボ
ト
ム

に
わ
か
め
を
混
ぜ
た
フ
ラ
ン
を
忍
ば
せ
る
こ

と
で
、
温
度
で
変
わ
る
異
な
る
風
味
が
楽
し

め
ま
す
」

　一
方
、
沖
縄
の
海
の
豊
穣
の
証
と
い
え
ば
、

も
ず
く
。
旬
に
水
揚
げ
さ
れ
た
そ
れ
を
洗
浄
、

塩
抜
き
し
た
、
理
研
ビ
タ
ミ
ン
の
「
そ
の
ま

ま
手
軽
に 

美ち
ゅら
海う
み
も
ず
く
」
は
、
解
凍
し
た

ら
そ
の
ま
ま
使
え
る
非
常
に
便
利
な
商
品
だ
。

  「
南
国
繋
が
り
で
、
も
ず
く
は
コ
コ
ナ
ッ
ツ

ミ
ル
ク
の
パ
ン
ナ
コ
ッ
タ
に
の
せ
て
。
食
感

が
多
彩
に
な
り
、
磯
の
風
味
が
カ
ラ
メ
ル
な

ど
の
風
味
と
相
ま
っ
て
、
香
り
も
複
雑
に
な

り
ま
す
」
と
同
ホ
テ
ル
の
日
吉
崇
之
シ
ェ
フ
。

　和
食
で
の
使
用
が
多
い
、
わ
か
め
と
も
ず

く
。
毎
日
食
べ
た
い
食
材
ゆ
え
、
洋
食
や
デ

ザ
ー
ト
に
使
う
な
ど
レ
パ
ー
ト
リ
ー
を
増
や

し
た
い
。
こ
の
二
つ
の
料
理
か
ら
、
そ
の
ヒ

ン
ト
を
得
よ
う
。

「三陸産 丸採りわかめ」（左）はカットなしの
〝一本もの” のため、大きく切ってしゃぶし
ゃぶの具材にするのもお薦め（カット済みの
バラ凍結タイプもあり）。「そのまま手軽に 美
ら海もずく」（右）はよく味がしみるため、野
菜や挽き肉と炒めて丼の具にするのもいい。

三陸産 丸採りわかめ／
そのまま手軽に 美ら海もずく

磯
の
香
り
を
生
か
し
た

南
国
風
ス
イ
ー
ツ

美ら海もずくと
ココナッツパンナコッタ
カラメルソース

材料（５～６個分）

1 牛乳を温め沸騰したら、グラニュー糖と粉ゼラチンを
混ぜ合わせたものを加えて溶かす。

2 生クリーム、ココナッツミルクを加え、器に等分に流
し入れ、冷蔵庫で 2時間程度冷やし固める。

3 グラニュー糖を鍋に入れ中火で熱し、鍋を優しく揺ら
しながらグラニュー糖を溶かす。カラメル色になるま
で優しく揺らし続け、火を止めてから湯を少しずつ加
えて混ぜる。

4  3にバニラエッセンスを加えてカラメルソースの完成。
5 ココナッツパンナコッタにもずくとナタデココを盛り
つけ、カラメルソースをかける。

つくり方

●ココナッツパンナコッタ
  ココナッツミルク  100ｇ
  牛乳  100ｇ
  生クリーム  50ｇ
  グラニュー糖  20ｇ
  粉ゼラチン  2ｇ

●カラメルソース
  グラニュー糖  50ｇ
  湯  大さじ 2弱
  バニラエッセンス  少々
もずく  30ｇ
ナタデココ  30ｇ

も
ず
く
の
食
感
を
生
か
し

南
国
の
食
材
を
組
み
合
わ
せ

甘
い
一
皿
に
し
ま
し
た
！

ANAインターコンチネンタルホテル東京
エグゼクティブペストリーベーカーシェフ

日吉崇之さん



酸
味
の
中
に
奥
深
さ
が
あ
る

「
に
ご
り
酢
」の
魅
力
を
体
験

免疫を活性化する酢酸菌を含んだ
「免疫ケア にごり酢」で調味した
煮物に、「色艶もよくて柔らかく
仕上がっています。料理だけでな
く、そのまま飲んでもおいしい」
と女性を中心に称賛の声しきり。
ヘルシーな発酵食品は、会場でも
注目の的。

今や欧州全域でポピュラーな、フランス・
リヨンの郷土料理。「免疫ケア にごり酢」
のまろやかな酸味と濃厚な旨味を吸った柔
らかくジューシーな大山どりは、顔がほこ
ろぶおいしさ。また甘味と旨味の余韻が深
く、それだけでワインが進みそうだ。

文＝岡野孝次　撮影＝鈴木泰介

お酢の常識を
変えます！

発
酵
が
生
み
出
す
栄
養
を
余
す
と
こ
ろ
な
く
い
た
だ
く

　昨
今
、
さ
ま
ざ
ま
な
メ
デ
ィ
ア
で
目
に
す

る
「
に
ご
り
酢
」。
発
酵
の
過
程
で
ア
ル
コ

ー
ル
を
酢
に
変
え
る
〝
酢
酸
菌
〞
が
含
ま
れ

た
酢
の
こ
と
を
指
し
、
一
口
飲
め
ば
、
一
般

的
な
酢
と
の
違
い
が
よ
く
わ
か
る
。
旨
味
が

強
く
、
酸
味
は
ま
ろ
や
か
。
加
え
て
旨
味
の

余
韻
が
長
く
続
く
の
で
、〝
う
ま
酸
っ
ぱ
い
〞

の
形
容
詞
が
、
こ
の
酢
に
は
よ
く
似
合
う
。

2
0
2
5
年
発
売
予
定
の
「
免
疫
ケ
ア 

に

ご
り
酢
」
に
も
酢
酸
菌
が
豊
富
に
含
ま
れ
る
。

　現
代
の
酢
は
澄
ん
だ
液
色
だ
が
、
江
戸
時

代
は
濁
っ
た
酢
が
主
流
で
、
そ
の
要
因
が
酢

酸
菌
だ
っ
た
。
そ
れ
が
今
、
再
び
脚
光
を
浴

び
始
め
た
の
は
、
ひ
と
え
に
料
理
人
の
賛
辞

に
よ
る
部
分
も
大
き
い
。

 「『
免
疫
ケ
ア 

に
ご
り
酢
』
を
使
っ
て
マ
リ

ネ
を
す
る
と
旨
味
が
加
わ
り
、
よ
り
風
味
よ

く
仕
上
が
る
。
ま
た
酸
味
が
優
し
く
、
酢
の

ツ
ン
と
く
る
刺
激
も
ほ
と
ん
ど
あ
り
ま
せ

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお

上／「免疫ケア にごり酢」
でつくったマヨネーズは、
さっぱりとした後味。左／
「免疫ケア にごり酢」は酢
酸菌を豊富に含んだりんご
酢であるため、その液色が
濁色に。最近では江戸時代
からの老舗の蔵元がにごり
酢を復刻販売するなど、注
目が高まる。東京の鮨屋で
は酢飯に用いる職人も。

酸
味
が
効
い
た

フ
ラ
ン
ス
の
家
庭
料
理

大山どりとにごり酢の
〝Poulet au Vinaigre〞栗と 
トランペット茸を添えて

濁った色の酢が

今後の料理の可
能性を

広げていきます



●お問い合わせ／キユーピー株式会社　https://www.kewpie.co.jp/customer/

おいしいを構成する基本五味は、甘味、苦味、
酸味、旨味、塩味。酢酸菌を含むにごり酢は、
それを含まない酢と比べて旨味が強いという
科学的な検証結果が、2024年に発表された。
ちなみに同じ分析では、にごり酢の甘味の強
さ、酸味のまろやかさも実証されている。 ん

」
と
Ａ
Ｎ
Ａ
イ
ン
タ
ー
コ
ン
チ
ネ
ン
タ
ル

ホ
テ
ル
東
京
の
増
原
辰
朗
シ
ェ
フ
は
言
う
。

会
場
で
は
「
に
ご
り
酢
の
味
の
奥
深
さ
に
驚

い
た
」
と
評
判
に
。

　
一
方
、「
免
疫
ケ
ア 

に
ご
り
酢
」
を
煮
込

み
料
理
に
使
う
と
、
そ
の
万
能
性
に
目
を
見

張
る
と
か
。

  「〝P

プ
ー
レ

oulet a

オu V

ヴ
ィ
ネ
ー
グ
ル

inaigre

〞
は
鶏
肉
の
ワ
イ

ン
ビ
ネ
ガ
ー
煮
込
み
。
通
常
は
フ
ォ
ン
・

ド
・
ヴ
ォ
ー
で
旨
味
を
足
し
ま
す
が
、
こ
の

酢
を
使
え
ば
、
そ
の
必
要
が
あ
り
ま
せ
ん
」

　
シ
ェ
フ
が
感
心
す
る
「
免
疫
ケ
ア 

に
ご

り
酢
」
に
は
、
そ
の
名
の
通
り
、
健
康
な
人

の
免
疫
を
維
持
す
る
効
用
が
あ
る
。
参
加
者

か
ら
も
「
に
ご
り
酢
の
旨
味
と
高
い
効
能
を

知
れ
て
よ
か
っ
た
」
と
の
声
が
寄
せ
ら
れ
た
。

　
料
理
の
幅
を
広
げ
る
の
に
加
え
、
ヘ
ル
シ

ー
な
生
活
も
も
た
ら
し
て
く
れ
る
「
免
疫
ケ

ア 

に
ご
り
酢
」。
そ
の
奥
深
い
魅
力
に
触
れ

ら
れ
る
日
が
、
心
か
ら
待
ち
遠
し
い
。

爽
や
か
さ
と

深
い
旨
味
が

同
居
す
る

マリネにすることで柔らかくなった鰯は、「免疫ケア にごり酢」がも
つ旨味をたっぷりと湛えて、それだけで食べごたえ十分。その鰯のマ
リネにほろ苦さを添えるのが春菊のピュレで、酸味が爽やかで口当た
りがまろやかな「免疫ケア にごり酢」を使ったマヨネーズを加えれば、
リッチな味わいに変化する。にんにくと鷹の爪の風味もピリリと効い
ていて、白ワインが進む一皿だ。

鰯のにごり酢マリネ、
にごり酢のマヨネーズと
春菊のソース

ANAインターコンチネンタルホテル東京
コミッサリーキッチン シェフ 増原辰朗さん

にごり酢は一般酢より旨味が強い！

にごり酢平均

旨味の比較

一般酢平均
1

1.4

1,1

1.5

1,2

1.6

1.8

1.3

1.7

1.9

2

にごり酢
3種類ともに
強い旨味

にごり酢の個性を生かし

酸味がまろやかで旨味の

強いマリネをつくりました



食
べ
る
人
を
幸
せ
に
す
る

 「
鹿
児
島
黒
牛
」の
実
力

会場中に食欲をそそる圧巻の匂いを漂
わせた、日本一の鹿児島黒牛のサーロ
インとヒレステーキは今年も大人気。そ
の柔らかさとおいしさには誰もが笑顔
に。「さっきはわさびと塩で。3回目は
甘い九州醤油で食べます」という強者も。

200℃の鉄板の上で香ばしく焼かれ
た、美しい霜降りの鹿児島黒牛サー
ロインステーキ。表面はカリッと、
中はしっとりと焼き上げた、まろや
かでコクのある濃厚な旨味がたまら
ない。ミディアム、ミディアムレア
でその真価を味わいたい。

文＝ REVE　撮影＝宗田育子

き
め
細
か
な

肉
質
と
旨
味
が

た
ま
ら
な
い

全
国
和
牛
能
力
共
進
会
で
堂
々
の
２
連
覇
！

　
鹿
児
島
と
い
え
ば
、
全
国
随
一
の
和
牛
生

産
量
を
誇
る
畜
産
王
国
。
温
暖
な
気
候
や
清

冽
な
渓
流
水
な
ど
、
豊
か
な
自
然
に
恵
ま
れ

た
環
境
の
中
、
衛
生
的
な
牛
舎
で
生
産
者
の

卓
越
し
た
技
術
と
愛
情
に
よ
っ
て
育
て
ら
れ

て
い
る
の
が
黒
毛
和
種
の「
鹿
児
島
黒
牛
」だ
。

２
０
２
２
年
に
は
全
国
の
和
牛
の
能
力
向
上

を
目
指
し
て
５
年
に
一
度
開
催
さ
れ
る
「
全

国
和
牛
能
力
共
進
会
」
に
お
い
て
、
全
９
部

門
の
う
ち
６
部
門
で
1
位
を
獲
得
す
る
と
と

も
に
、
内
閣
総
理
大
臣
賞
を
受
賞
。
さ
ら
に

肉
牛
の
部
で
は
、
最
優
秀
枝
肉
賞
を
前
大
会

に
続
き
受
賞
す
る
と
い
う
快
挙
を
成
し
遂
げ

て
頂
点
に
立
っ
た
。
ま
さ
に
正
真
正
銘
、
日

本
一
お
い
し
い
和
牛
な
の
で
あ
る
。

　
ほ
れ
ぼ
れ
す
る
ほ
ど
美
し
い
霜
降
り
に
目

を
奪
わ
れ
る
鹿
児
島
黒
牛
は
、
バ
ラ
ン
ス
の

と
れ
た
肉
質
と
、
旨
味
に
あ
ふ
れ
る
し
っ
と

り
し
た
味
わ
い
が
特
徴
。
さ
す
が
日
本
一
、

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお



●「鹿児島黒牛」に関するお問い合わせ／鹿児島黒牛黒豚銘柄販売促進協議会
　 http://www.kagoshima-kuro-ushi-buta.com/

ＪＡ鹿児島県経済連の直営店「華蓮 銀座店」
では、落ち着いた店内でさまざまな鉄板焼き
コース（ 1万8000円～）をはじめ、せいろ蒸し、
しゃぶしゃぶなど、鹿児島黒牛の粋と贅が心
ゆくまで堪能できる。

 JA食肉かごしまの
お肉屋さん

食
べ
る
人
を
幸
せ
に
す
る
力
に
満
ち
て
い
る
。

　
そ
ん
な
鹿
児
島
黒
牛
を
東
京
で
味
わ
え
る

の
が
、
Ｊ
Ａ
鹿
児
島
県
経
済
連
直
営
の
レ
ス

ト
ラ
ン
「
鹿
児
島
華か

蓮れ
ん 

銀
座
店
」
だ
。
シ

ャ
ト
ー
ブ
リ
ア
ン
、
ヒ
レ
、
サ
ー
ロ
イ
ン
の

部
位
が
選
べ
る
鉄
板
焼
き
ス
テ
ー
キ
、
せ
い

ろ
蒸
し
、
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
な
ど
、
多
彩
な
調

理
法
で
楽
し
ま
せ
て
く
れ
る
。

  「
鹿
児
島
黒
牛
の
一
番
の
特
徴
は
、
ま
ろ
や

か
な
甘
味
と
コ
ク
が
あ
っ
て
、
脂
が
上
品
で

軽
い
こ
と
。
き
め
細
か
な
肉
質
は
バ
ラ
ン
ス

に
優
れ
て
い
て
、
お
客
さ
ま
か
ら
も
『
旨
味

が
あ
り
、
後
口
が
軽
や
か
』
と
い
う
声
を
多

く
い
た
だ
い
て
い
ま
す
」
と
、
下
山
昭
男
料

理
長
も
胸
を
張
る
。

　
う
れ
し
い
こ
と
に
、
鹿
児
島
黒
牛
は
通
販

サ
イ
ト
か
ら
の
直
接
購
入
も
可
能
な
た
め
、

家
庭
で
も
そ
の
味
わ
い
を
楽
し
む
こ
と
が
で

き
る
。
さ
ま
ざ
ま
な
祝
い
事
、
大
事
な
節
目

の
ご
馳
走
と
し
て
喜
ば
れ
る
に
違
い
な
い
。

上／鹿児島黒牛のサーロイン
ステーキに添えたのは、季節
の焼き野菜。お好みで鹿児島
産の塩、甘口醤油、おろしわ
さび、花良治（けらじ）みか
んの皮を使った花良治胡椒を
つけて食べる。口いっぱいに
広がる肉汁はコクがあり、甘
くまろやか。鹿児島の芋焼
酎「森伊蔵」のロックが優し
く包み込む。左／きめ細かで
美しい霜降りの鹿児島黒牛の
サーロイン。あらかじめ常温
に戻し、最高の状態で焼く。

「焼く1時間前に冷蔵庫から出してお
き、できるだけ温度変化による急なダ
メージを肉に与えないようにしていま
す。ご家庭でも、肉の厚みに合わせて
常温に戻してから、最初に強火で両面
をかちっと焼き、低温でゆっくり休ま
せるとしっとりジューシーに仕上がり
ますよ」と下山料理長。

おいどん鹿児島
ｅモール



●お問い合わせ／株式会社にんべん お客様窓口　https://www.ninben.co.jp/customer/

国
内
製
造
の
鰹
節
な
ど
を
厳
選
。
だ
し
素
材

を
１
・
５
倍
量
（
に
ん
べ
ん
「
つ
ゆ
の
素
」
通

常
品
比
）
も
配
合
し
て
い
る
。

　
極
上
の
つ
ゆ
と
和
・
洋
・
中
の
食
材
が
織

り
な
す
オ
リ
ジ
ナ
ル
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
は
、
ま
さ

に
新
し
い
味
覚
の
発
見
！

　
パ
ー
テ
ィ
ー
の

食
卓
を
華
や
か
に
彩
り
、
喝
采
を
浴
び
る
こ

と
間
違
い
な
し
で
あ
る
。

　
つ
ゆ
の
素
が
あ
れ
ば
、
和
食
の
味
つ
け
は

失
敗
知
ら
ず
。
し
か
し
、「
つ
ゆ
の
素
ゴ
ー

ル
ド
」
の
使
い
道
は
和
食
だ
け
に
あ
ら
ず
。

実
は
幅
広
い
料
理
に
応
用
で
き
る
万
能
さ
を

秘
め
て
い
る
。
今
回
は
ス
ペ
イ
ン
の
代
表
的

な
バ
ル
料
理
〝
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
〞
で
そ
の
実
力

を
試
し
て
み
た
。

「つゆの素ゴールド」は本醸
造有機醤油、北海道産昆布、
国内製造の鰹節など食材を厳
選し、だし素材を1.5倍量※に
アップ。にんべんの矜持とこ
だわりが詰まっている。3倍
濃縮タイプ。「白だしゴール
ド」もある。※にんべん「つ
ゆの素」通常品比。

つゆの素ゴールド
白だしゴールド

「つゆの素ゴールド」を使
用した、具だくさんの海鮮
アヒージョの奥深い旨味に
レシピを尋ねる人多数。焦
がしバターのイメージで、
海鮮の下味につゆの素をか
らめる技にびっくり。「家
でもやってみます」との声
が聞かれた。

　
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
は
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
に
ん

に
く
を
入
れ
た
鍋
で
好
み
の
具
材
を
煮
込
む

シ
ン
プ
ル
な
料
理
だ
が
、「
つ
ゆ
の
素
ゴ
ー

ル
ド
」
を
ほ
ん
の
少
し
加
え
る
だ
け
で
印
象

は
ガ
ラ
リ
と
一
変
。
素
材
の
旨
味
が
ぐ
っ
と

引
き
立
ち
、
酒
に
も
合
う
濃
厚
、
か
つ
贅
沢

な
味
わ
い
に
仕
上
が
っ
た
。

  「
だ
し
本
来
の
上
質
な
旨
味
と
コ
ク
、
甘
味

が
あ
り
、
少
量
で
味
が
決
ま
る
だ
け
で
な
く
、

さ
ま
ざ
ま
な
具
材
や
ス
パ
イ
ス
を
ま
と
め
上

げ
る
包
容
力
に
驚
き
ま
し
た
」
と
、
今
回
の

メ
ニ
ュ
ー
を
手
が
け
た
料
理
家
の
久
保
香
菜

子
さ
ん
。
日
本
の
だ
し
文
化
を
支
え
る
鰹
節

専
門
店
「
に
ん
べ
ん
」
が
、
だ
し
本
来
の
お

い
し
さ
を
よ
り
追
求
し
て
開
発
し
た
自
信
作

で
、
本
醸
造
有
機
醤
油
、
北
海
道
産
昆
布
、

文＝鈴木美和
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「
つ
ゆ
の
素
ゴ
ー
ル
ド
」は

洋
風
ア
レ
ン
ジ
も
楽
し
い
！

だ
し
の
風
味
で
酒
に
も
米
に
も
合
う
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
が
即
完
成

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお

香り高い
本枯鰹節の
あとのせも◎

牛肉、しらたき、椎茸、長ね
ぎ、焼き豆腐につゆの素ゴー
ルド大さじ 1½をからめて鍋
に盛る。胡麻油（白）、胡麻
油を注ぎ、にんにく、赤唐辛
子、実山椒をのせて煮る。

アヒージョすき焼き

鍋にオリーブオイル、にんに
く、八角を入れて温め、つゆ
の素ゴールド大さじ 1½をか
らめた長芋（乱切り）、モッ
ツァレラ、柚子（輪切り）を
加えて煮る。仕上げにたらこ、
香菜をのせる。油の分量は具
材の⅓の高さまでが目安。

たらこと長芋、
一口モッツァレラの
アヒージョ



圧
倒
的
な
質
の
高
さ
を
生
み
出
し
て
い
る
。

　さ
ま
ざ
ま
な
料
理
と
の
相
性
の
良
さ
に
も

注
目
し
た
い
。
生
産
量
日
本
一
の
に
ん
に
く

を
た
っ
ぷ
り
使
っ
た
パ
ン
チ
の
あ
る
餃
子
か

ら
、
青
森
県
産
の
長
芋
を
使
っ
た
優
し
い
と

ろ
ろ
ま
で
、
ど
ん
な
味
わ
い
と
も
調
和
す
る

懐
の
深
さ
に
感
服
。
今
年
で
発
売
10
周
年
を

迎
え
る
〝
青
天
の
霹
靂
〞、
そ
の
進
化
し
続

け
る
お
い
し
さ
を
、
ぜ
ひ
堪
能
あ
れ
。

　も
ち
も
ち
と
し
た
粘
り
や
甘
味
と
は
一
線

を
画
す
、
あ
っ
さ
り
タ
イ
プ
の
銘
柄
米
の
雄

と
い
え
ば
、
青
森
県
が
誇
る
ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン

ド
米
「
青
天
の
霹へ

き
靂れ
き
」
で
あ
る
。
土
鍋
の
蓋

を
開
け
た
瞬
間
、
粒
が
ピ
ン
と
立
つ
美
し
い

米
に
ま
ず
目
を
奪
わ
れ
る
。
一
口
味
わ
う
と

儚
く
ほ
ど
け
、
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
甘
さ
を
広

げ
な
が
ら
、
喉
元
を
す
る
り
と
抜
け
て
い
く
。

も
う
一
口
と
箸
が
進
み
、
気
づ
け
ば
あ
っ
と

い
う
間
に
茶
碗
一
杯
を
平
ら
げ
て
い
る
。

  「
名
前
通
り
、
稲
妻
に
打
た
れ
た
か
の
よ
う

な
、
鮮
烈
な
印
象
を
残
す
旨
さ
が
自
慢
で
す
。

粘
り
が
少
な
い
の
で
食
べ
心
地
が
軽
く
、
ど

ん
な
料
理
に
も
合
わ
せ
や
す
い
」
と
、
青
森

米
本
部
・
事
務
局
長
の
関
谷
龍
一
さ
ん
は
自

冷めても程よい硬さを保ち、そのままでおいしい「青
天の霹靂」（左）はおにぎりやお弁当にもぴったり。粘
りが強く、なめらかな食感が楽しめる「はれわたり」
（右）は、毎日食べたくなる優しい甘さが人気。今後注
目の銘柄米だ。

青天の霹靂／はれわたり 「青天の霹靂」と「はれわたり」
の炊きたてご飯の食べ比べが
大好評。「昨年、この会場で
食べてファンになって、すぐ
に購入しました！」というう
れしい声も聞かれた。当日は
「クリーンライスレディあお
もり」の2人も来場。

上／青森県産にんにくを粗みじんにし、肉
餡にもタレにも入れたにんにくたっぷり餃
子。うずらの卵を落とした〝長芋とろろ”
はご飯にかけて、締めの一品にするのもお
薦め。中／大きめで粒立ちがよく、粘りと
キレのバランスが良いご飯。食べ飽きせず、
和洋中華どんなおかずともよく合う。

信
を
の
ぞ
か
せ
る
。

　栽
培
地
は
津
軽
の
澄
ん
だ
空

気
と
豊
か
な
土
壌
に
恵
ま
れ
た

特
定
の
地
域
の
み
。
さ
ら
に
、

厳
し
い
基
準
を
ク
リ
ア
し
た
生

産
者
だ
け
が
栽
培
で
き
る
。
そ

の
並
々
な
ら
ぬ
意
気
込
み
と
真

摯
な
取
り
組
み
が
、
こ
の
米
の
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白
米
だ
け
で
も

お
代
わ
り
し
た
い
！

後
味
爽
や
か「
青
天
の
霹
靂
」、

な
め
ら
か
な
食
感「
は
れ
わ
た
り
」

青
森
自
慢
の
に
ん
に
く
た
っ
ぷ
り
餃
子
、と
ろ
ろ
と
召
し
上
が
れ

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお

長
芋
と

に
ん
に
く
も

青
森
の
名
産



り
し
た
味
わ
い
で
、
朝
ご
飯
や
酒
の
肴
に
も

ぴ
っ
た
り
だ
。

　
八
戸
市
内
で
は
居
酒
屋
や
定
食
屋
な
ど
約

２
０
０
軒
で
、
各
店
自
慢
の
せ
ん
べ
い
汁
が

味
わ
え
る
。ご
当
地
グ
ル
メ
の
祭
典「
B

-

1

グ
ラ
ン
プ
リ
」
で
ゴ
ー
ル
ド
グ
ラ
ン
プ
リ
を

獲
得
し
、
そ
の
名
は
全
国
に
広
ま
っ
た
が
、

ま
だ
未
体
験
の
人
は
ぜ
ひ
「
８
ｂａｓｅ
」
へ
。

そ
し
て
現
地
に
も
足
を
運
ん
で
み
て
！

　
青
森
県
八
戸
市
の
「
八
戸
せ
ん
べ
い
汁
」

は
、
キ
ャ
ベ
ツ
、
に
ん
じ
ん
、
ご
ぼ
う
な
ど

の
野
菜
を
煮
込
ん
だ
だ
し
に
、
名
産
の
南
部

せ
ん
べ
い
を
割
り
入
れ
て
煮
込
ん
だ
伝
統
食
。

農
林
水
産
省
の
「
農
山
漁
村
の
郷
土
料
理
百

選
」
に
も
選
ば
れ
て
い
る
。
滋
味
あ
ふ
れ
る

だ
し
を
吸
っ
た
せ
ん
べ
い
は
も
っ
ち
り
と
柔

ら
か
く
、
噛
み
し
め
る
ご
と
に
豊
か
な
旨
味

を
広
げ
る
。
寒
い
季
節
の
心
と
体
を
優
し
く

温
め
て
く
れ
る
、
ま
さ
に
八
戸
の
ソ
ウ
ル
フ

ー
ド
で
あ
る
。

  「
鶏
の
だ
し
、
醤
油
味
が
ス
タ
ン
ダ
ー
ド
で

す
が
、
鮭
や
サ
バ
缶
を
使
っ
た
り
、
味
噌
仕

立
て
に
し
た
り
。
各
家
庭
の
味
が
あ
る
ん
で

す
よ
」
と
、
八
戸
エ
リ
ア
の
魅
力
を
発
信
す

八戸都市圏交流プラザ 8base 寒い季節にぴったりの温か
い汁物は、会場でもほっと
するご馳走。「8 base」で
人気のいがめんちも登場し、
「そのまま食べてもおいし
い。金目鯛の水煮缶入りの
せんべい汁に入れてもおい
しい！」と大絶賛。

地元の名産品が買えるショップも併設。今回の
読者パーティーで提供された「金目鯛のせんべ
い汁」は、ここにある金目鯛の水煮缶 820円と
せんべい汁用のせんべい 320円があれば自宅で
再現可能！　いがめんち 800円や地酒も人気。

ランチの八戸せんべい汁定食
1400円。せんべい汁用の南部せ
んべいは小麦粉、塩、水でつくる
シンプルなもので、煮込まないと
硬くて食べられない。鮭とイクラ
のミニ親子丼、刺身、小鉢などが
付く。夜は単品で 750円。

る
交
流
拠
点
「
８
ｂａ
ｓ
ｅ
」（
東

京
・
新
橋
）
の
女
将
・
髙
橋
泰
恵

さ
ん
は
話
す
。「
八
戸
せ
ん
べ
い

汁
定
食
」
は
同
店
で
も
一
番
人
気

で
、
青
森
シ
ャ
モ
ロ
ッ
ク
を
使
っ

た
濃
厚
な
だ
し
と
、
程
よ
い
歯
ご

た
え
に
煮
込
ん
だ
せ
ん
べ
い
が
絶

妙
な
相
性
。
想
像
以
上
に
し
っ
か
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ど
こ
か
懐
か
し
い

八
戸
せ
ん
べ
い
汁

こ
ち
ら
は

お
や
つ
用

南
部
せ
ん
べ
い

  「
八
戸
せ
ん
べい
汁
」は
、

今
こ
そ
食
べ
た
い
郷
土
料
理

だ
し
を
吸
っ
た
せ
ん
べ
い
が
、し
み
じ
み
優
し
い

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお



甘
い
脂
が
口
の
中
で

と
ろ
け
ま
す
！

は
肉
に
臭
み
が
少
な
い
。
自
社
の
パ
イ
ナ
ッ

プ
ル
ジ
ュ
ー
ス
を
つ
く
る
過
程
で
で
た
搾
り

滓
を
発
酵
さ
せ
た
飼
料
を
食
べ
て
、
す
く
す

く
育
つ
か
ら
だ
。
腸
内
環
境
に
目
を
行
き
届

か
せ
て
育
て
ら
れ
た
豚
は
、
こ
れ
ほ
ど
ま
で

強
く
旨
味
を
湛
え
る
の
か
と
感
心
す
る
。

　
つ
け
だ
れ
に
は
同
社
の
「
沖
縄
檸
檬
が
香

る
生
ポ
ン
酢
」
を
ぜ
ひ
。
大
宜
味
村
産
シ
ー

ク
ワ
ー
サ
ー
17
個
分
の
酸
味
が
、
さ
ら
に
食

欲
に
火
を
つ
け
て
く
れ
る
こ
と
だ
ろ
う
。

　
肉
の
最
高
峰
は
Ａ
５
ラ
ン
ク
の
和
牛
。
そ

ん
な
嗜
好
を
も
つ
人
は
多
い
だ
ろ
う
。
あ
の

と
ろ
け
る
よ
う
な
、
甘
い
脂
の
口
溶
け
。
で

は
、
も
し
そ
の
口
福
を
豚
で
実
現
す
る
と
し

た
ら
？

　
一
見
、
奇
想
天
外
に
思
え
る
チ
ャ

レ
ン
ジ
を
実
践
す
る
の
が
、
沖
縄
県
石
垣
島

に
あ
る
、
農
業
生
産
法
人
や
え
や
ま
フ
ァ
ー

ム
。
希
少
な
沖
縄
在
来
ア
グ
ー
豚
を
血
統
に

も
つ
「
南ぱ

い
ぬ
豚ぶ
た
」
は
脂
の
旨
さ
が
身
上
だ
。

　
そ
の
お
い
し
さ
を
ダ
イ
レ
ク
ト
に
味
わ
っ

て
も
ら
う
べ
く
、
関
谷
崇
シ
ェ
フ
が
選
択
し

た
調
理
法
が
〝
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
〞。
特
筆
す

べ
き
は
、
や
え
や
ま
フ
ァ
ー
ム
の
お
薦
め
部

位
が
ロ
ー
ス
で
は
な
く
、
バ
ラ
で
あ
る
こ
と
。

し
か
し
食
べ
て
納
得
、
だ
し
に
潜
ら
せ
た
バ

ラ
肉
の
脂
が
ジ
ュ
ワ
ッ
と
口
で
溶
け
、
こ
の

上
な
い
お
い
し
さ
に
包
ま
れ
る
。
こ
の
幸
せ

は
Ａ
５
級
と
思
え
る
、
濃
厚
な
脂
の
旨
さ
と

当日は、初めて食べる「南
ぬ豚」のおいしさに、何度
もリピートする人が続出。
「豚肉のしゃぶしゃぶで巻
いた、せん切り野菜まで甘
い！」とその組み合わせに
感激。ファーム特製のシー
クワーサーポン酢、胡麻だ
れ、ハーブ塩でそのおいし
さを楽しんだ。

「南ぬ豚」の脂のおいしさをシンプルに味
わえるように、昆布のみでとっただしに肉
をくぐらせる。バラ肉の大半を占める脂の
融点が低いため、火を通して口に運んだ瞬
間からとろけ、噛みしめるたびに旨味がほ
とばしる。臭みやくどさを伴わない脂ゆえ、
締めで雑炊をすれば二度おいしい。

甘
味
だ
。
こ
の
後
に

ロ
ー
ス
と
い
う
の
が
、

「
南
ぬ
豚
」
の
楽
し

み
方
の
正
解
だ
ろ
う
。

　
ま
た
「
南
ぬ
豚
」

文＝岡野孝次　
撮影＝鈴木泰介

「
南ぱ

い

ぬ
豚ぶ

た

」の
と
ろ
け
る

上
質
な
脂
と
旨
味
を
堪
能
！

パ
イ
ナ
ッ
プ
ル
を
食
べ
て
育
っ
た
希
少
な
ア
グ
ー
豚

食いしん坊集まれ！

パーティー
特集

いしいお

父豚が純血アグー種、母豚に
西洋豚をもつ「南ぬ豚」は、年
間出荷頭数が500頭と非常に
希少なブランド豚でもある。や
えやまファームは、この希少な
「南ぬ豚」を全国へ広げ、肉業
界における豚の概念を変える
ため、日々奮闘
している。公式
オンラインショ
ップは右の二次
元コードから。



上のラベルが目印の「ソルマック5  」。1日1  

回 1本（50㎖）を食前に服用するタイプで、薬
局・薬店、コンビニやスーパーで購入できる。

●販売名：ソルマック5

●効能・効果：食べ過ぎ又は飲み過ぎによる胃部
不快感及びはきけ

指定医薬部外品

食
い
し
ん
坊
の
方
お
忘
れ
な
く
！

食
べ
る
前
に
飲
む「
ソ
ル
マ
ッ
ク
5
」

飲
み
過
ぎ
、食
べ
過
ぎ
に
よ
る
胃
の
不
調
に

　
ア
ル
コ
ー
ル
好
き
、
食
べ
る
こ
と
が
大
好

き
だ
が
、
最
近
胃
の
不
調
を
感
じ
る
こ
と
が

多
い
、
と
い
う
人
に
は
、「
ソ
ル
マ
ッ
ク
5
」

が
お
薦
め
だ
。
飲
む
前
や
食
べ
る
前
に
服
用

す
る
タ
イ
プ
で
、
す
っ
き
り
と
飲
み
や
す
い

プ
ラ
ム
風
味
。
生
薬
の
ウ
コ
ン
や
コ
ウ
ジ
ン
、

ソ
ヨ
ウ
な
ど
五
つ
の
成
分
が
効
果
を
発
揮
す

る
。

　
前
日
の
飲
み
過
ぎ
や
食
べ
過
ぎ
に
よ
る
胃

の
不
快
感
の
改
善
に
効
果
が
期
待
で
き
る
。

連
日
飲
み
食
い
の
機
会
が
増
え
る
こ
れ
か
ら

の
宴
会
シ
ー
ズ
ン
、
ソ
ル
マ
ッ
ク
5
で
胃
の

ケ
ア
も
大
切
に
！

  「
ソ
ル
マ
ッ
ク
」
と
い
え
ば
、
つ
い
つ
い
食

べ
過
ぎ
た
り
、
飲
み
過
ぎ
た
り
し
て
し
ま
っ

た
と
き
に
、
お
世
話
に
な
っ
た
こ
と
が
あ
る

人
は
多
い
だ
ろ
う
。

　
生
薬
配
合
の
液
体
の
健
胃
清
涼
剤
ソ
ル
マ 

ック
の
誕
生
は
１
９
７
９
年
。液
体（solution

）

と
胃
（stom

ach

）
と
い
う
英
語
か
ら
名
付
け

ら
れ
た
。
効
果
を
期
待
で
き
る
生
薬
の
厳
選

に
加
え
、
苦
味
健
胃
、
芳
香
性
健
胃
と
い
っ

た
苦
味
や
香
り
が
胃
の
働
き
を
助
け
る
作
用

に
も
注
目
。
飲
み
や
す
さ
と
効
果
を
両
立
さ

せ
る
た
め
に
、
苦
味
と
香
り
の
バ
ラ
ン
ス
も

重
視
し
て
い
る
。

　

パーティー
特集

いしいお



　
対
馬
海
峡
の
海
水
は
日
本
海
固
有
水

と
呼
ば
れ
、
そ
の
海
底
は
餌
が
豊
富
な

好
漁
場
だ
。
当
然
、
そ
こ
に
棲
息
す
る

ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
身
は
充
実
し
、
み
そ
や

卵
も
脂
が
の
る
。
さ
ら
に
、
漁
場
が
近

く
、
日
帰
り
操
業
で
き
る
こ
と
か
ら
、

蟹
が
元
気
な
状
態
で
水
揚
げ
さ
れ
る
。

　
京
都
府
京
丹
後
市
の
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
専

門
店
「
魚
政
」
は
活
き
た
蟹
し
か
仕
入

れ
な
い
。
仕
入
れ
担
当
の
谷
次
賢
也
氏

が
こ
れ
ま
で
に
目
利
き
し
た
松
葉
ガ
ニ

は
、
60
万
匹
ほ
ど
。
ま
さ
に
蟹
の
甲
羅

の
中
を
見
通
せ
る
職
人
だ
。
そ
の
目
利

き
力
に
よ
っ
て
、
独
自
の
厳
格
な
基
準

で
蟹
を
選
別
す
る
。

　
選
別
し
た
蟹
は
水
温
3
℃
の
水
槽
で

何
日
か
飼
育
す
る
こ
と
で
漁
の
ス
ト
レ

ス
を
癒
し
、
泥
を
吐
か
せ
る
。
蟹
を
ゆ

で
る
の
は
、
兄
の
谷
次
郁
也
氏
。
ゆ
で

る
前
に
、
地
下
水
で
活
け
締
め
に
し
、

蟹
を
た
わ
し
で
隅
々
ま
で
洗
い
、
ゆ
で

て
か
ら
も
丁
寧
に
ア
ク
を
流
す
。
こ
う

す
る
こ
と
で
冷
蔵
庫
に
2
〜
3
日
置
い

て
も
、
臭
く
な
る
こ
と
は
な
い
。
ゆ
で

の
技
も
絶
妙
で
、
蟹
み
そ
や
内
子
ま
で

も
最
高
の
状
態
に
仕
上
げ
る
。
ぜ
ひ
こ

の
冬
は
職
人
技
が
光
る
極
上
の
蟹
を
味

わ
っ
て
み
て
い
た
だ
き
た
い
。

ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
最
高
峰 

松
葉
ガ
ニ
と
越
前
ガ
ニ

厳
選 「
取
り
寄
せ
」カ
タ
ロ
グ

TEL.050-5213-7688 

www.dancyu.com

ダンチュウドットコム 検索

取り寄せ方法のご案内

このQRコードをアンドロイド携帯、ま
たはiPhoneのQRコード読み取りソフト
で取り込むと、dancyu.comスマートフ
ォン版のTOPページにつながります。

電話でも注文できます。
受付時間10：00～17：00　日祝休み　
●価格は税込み、送料別です。

文・萩原章史　撮影・八木澤芳彦

日本海のズワイガニ（松葉ガニ・越前ガニ）
の中でも、京都・丹後「魚政」が厳選する
「プレミアムズワイガニ 魚政BLACK」。水
揚げした港のタグ付きでの配送。

日本海産
茹でもしくは活け　900～1100ℊ　※冷蔵
12月24日までの出荷 3万7800円
12月25日～1月9日の出荷 5万4000円

「 プレミアムズワイガニ  

魚政BLACK」 

見た目もド迫力の宝船!

ズ
ワ
イ
ガニ
専
門
店
の

目
利
き
力
と

ゆ
で
る
技
が
光
る

極
上
の
逸
品

dancyu C
ATA

LO
G

Number

404

越前ガニ、松葉ガニとはズワイガニ
の雄で、小さな雌はセイコガニと呼
ばれる。食べやすいよう、外子、内
子、蟹みそ、蟹身に分け、蟹の甲羅
にすべて盛り込んだ贅沢な一品。

「 セイコガニの甲羅盛り  

蟹の宝船」

こちらもオススメ！

大サイズ 5個　※冷凍
12月24日までの出荷 1万8900円

dancyu  J ANUA RY  2 025131



この連載は今回で終了となります。これまでご愛読ありがとうございました。　イラスト＝浅妻健司

の
む
よ
む
。最終回家飲み

派
の
た
め
の
ブ
ッ
ク
ガ
イ
ド

W
hat to Read W

hen D
rinking at H

om
e

我
が
ハ
ー
ド
ボ
イ
ル
ド
な
酒
ラ
イ
フ
と

ハ
ー
ド
ボ
イ
ル
ド
な
酒
の
本
に
つ
い
て

「
酒
と
い
え
ば
d
a
n
c
y
u
」
様
か
ら
の
原
稿
の
ご
依
頼
。
と
な

れ
ば
何
は
と
も
あ
れ
、
我
が
酒
ラ
イ
フ
に
つ
い
て
説
明
し
て
お
く

べ
き
で
あ
ろ
う
。

　
私
、
酒
に
は
特
別
な
思
い
を
抱
く
者
で
あ
る
。

　
具
体
的
に
言
う
と
、
と
あ
る
き
っ
か
け
で
日
本
酒
の
素
晴
ら
し

さ
に
目
覚
め
て
以
来
、
か
れ
こ
れ
20
年
近
く
飲
む
酒
の
９
割
は
日

本
酒
。
好
き
が
高
じ
て
日
本
酒
イ
ベ
ン
ト
の
下
働
き
に
駆
け
つ
け

る
ほ
ど
な
の
で
、
マ
ニ
ア
と
言
っ
て
差
し
支
え
な
い
か
も
し
れ
な

い
。

　
だ
が
、
こ
こ
か
ら
が
少
し
や
や
こ
し
い
。

　
私
は
酒
に
つ
い
て
語
る
こ
と
を
好
ま
な
い
。
何
が
ウ
マ
い
マ
ズ

い
香
り
が
ド
ー
だ
喉
ご
し
が
ド
ー
だ
酸
が
ド
ー
だ
ペ
ア
リ
ン
グ
が

ド
ー
だ
…
…
無
論
そ
れ
を
語
る
楽
し
み
は
わ
か
る
し
自
分
も
そ
ん

な
時
代
が
あ
っ
た
。
だ
が
今
や
そ
ん
な
こ
と
は
ド
ー
で
も
い
い
。

色
々
あ
っ
て
便
利
・
効
率
・
競
争
に
ま
み
れ
た
近
代
生
活
が
イ
ヤ

に
な
り
、
み
ん
な
も
っ
と
テ
キ
ト
ー
に
生
き
て
い
た
（
っ
ぽ
い
）

江
戸
時
代
み
た
い
な
生
活
を
始
め
た
ら
こ
う
な
っ
た
。「
生
き
て

り
ゃ
正
解
」
と
い
う
ハ
ー
ド
ル
の
低
い
割
り
切
り
は
最
高
だ
。
毎

日
フ
ツ
ー
の
も
の
を
フ
ツ
ー
に
食
べ
て
り
ゃ
良
し
。
そ
こ
に
、
ど

ん
な
飯
に
も
寄
り
添
う
、
飲
み
疲
れ
し
な
い
、
場
が
和
む
、
翌
日

ス
ッ
キ
リ
な
酒
が
あ
れ
ば
間
違
い
な
く
最
高
。
故
に
、
も
っ
ぱ
ら

昔
な
が
ら
の
製
法
で
作
ら
れ
た
地
味
な
酒
を
熱
く
燗
を
つ
け
一
人

飲
む
。

　
我
な
が
ら
カ
ッ
コ
い
い
。
ハ
ー
ド
ボ
イ
ル
ド
で
あ
る
。

　
と
い
う
こ
と
で
、
こ
の
た
び
お
す
す
め
す
る
2
冊
も
ハ
ー
ド
ボ

イ
ル
ド
で
い
く
。

＊

　
ち
な
み
に
、
い
わ
ゆ
る
ハ
ー
ド
ボ
イ
ル
ド
小
説
に
酒
は
つ
き
も

の
だ
が
、
そ
の
シ
ー
ン
の
多
く
が
ど
う
も
甘
口
に
思
え
る
今
日
こ

の
頃
。
タ
フ
な
事
件
の
合
間
に
黙
っ
て
グ
ラ
ス
を
傾
け
る
カ
ッ
コ

い
い
男
…
…
っ
て
、
今
の
時
代
に
読
む
と
ま
あ
ま
あ
恥
ず
か
し
い
。

そ
も
そ
も
酒
に
カ
ッ
コ
い
い
も
悪
い
も
な
い
。
酒
は
飲
む
も
の
。

飲
ま
ず
に
い
ら
れ
な
い
も
の
だ
。

　
そ
れ
を
完
膚
な
き
ま
で
に
教
え
て
く
れ
る
の
が

『
八
百
万
の
死
に
ざ
ま
』。
こ
ん
な
に
「
辛
い
」
酒

の
本
は
そ
う
な
い
だ
ろ
う
。
何
し
ろ
主
人
公
は
ア

ル
コ
ー
ル
依
存
症
。
犯
罪
都
市
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
の

警
官
だ
っ
た
が
犯
人
を
撃
と
う
と
し
た
弾
が
跳
ね

て
無
関
係
の
少
女
を
殺
し
て
、
以
来
酒
が
手
放
せ

な
く
な
る
。
職
か
ら
も
家
族
か
ら
も
逃
げ
、
安
ホ

テ
ル
に
住
み
な
が
ら
養
育
費
そ
の
他
を
稼
ぐ
た
め

頼
ま
れ
仕
事
を
受
け
る
危
う
い
日
々
の
中
で
、
本

作
で
は
娼
婦
殺
し
の
犯
人
を
追
う
が
そ
も
そ
も
心

ロ
ー
レ
ン
ス
・
ブ
ロ
ッ
ク

『
八
百
万
の
死
に
ざ
ま
』

（
田
口
俊
樹
訳
、
ハ
ヤ
カ
ワ
・
ミ
ス
テ
リ
文
庫
）
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文
＝
稲
垣
え
み
子

が
虚う
つ
ろ
な
の
で
仕
事
に
身
が
入
ら
な
い
。
酒
の
誘
惑
だ
け
が
執
拗

に
追
い
か
け
て
く
る
。

　故
に
本
作
の
真
の
読
み
ど
こ
ろ
は
、
主
人
公
が
崩
れ
そ
う
な
自

分
を
保
つ
た
め
、
進
ま
ぬ
捜
査
の
合
間
に
辛
う
じ
て
日
々
通
う
断

酒
者
の
会
合
の
模
様
だ
。
老
若
男
女
の
依
存
症
患
者
が
語
る
「
酒

と
私
」
の
告
白
物
語
は
、
ど
れ
も
私
と
は
か
け
離
れ
た
境
遇
の
話

な
の
に
、
ど
れ
も
自
分
の
こ
と
の
よ
う
に
思
え
て
く
る
。
大
都
会

の
片
隅
で
、
人
は
人
を
殺
し
た
り
殺
さ
れ
た
り
捨
て
た
り
捨
て
ら

れ
た
り
裏
切
っ
た
り
裏
切
ら
れ
た
り
し
な
が
ら
、
酒
を
飲
み
、
酒

を
断
と
う
と
す
る
。
あ
あ
本
当
に
生
き
る
と
は
ど
れ
ほ
ど
困
難
な

こ
と
か
!

　そ
の
苦
し
さ
か
ら
自
分
を
救
い
出
し
て
く
れ
る
の
が

酒
な
の
だ
。
だ
が
そ
の
同
じ
酒
が
、
あ
る
臨
界
点
を
境
に
我
ら
を

丸
ご
と
飲
み
込
み
こ
の
世
の
果
て
ま
で
連
れ
去
っ
て
し
ま
う
。
そ

の
こ
と
が
恐
ろ
し
く
も
愛
お
し
い
。

　酒
そ
の
も
の
に
良
い
も
悪
い
も
な
い
の
で
あ
る
。

　た
だ
一
つ
言
え
る
の
は
、
も
し
こ
の
世
に
酒
な
か
り
せ
ば
、
世

界
は
今
よ
り
ず
っ
と
ス
マ
ー
ト
で
安
全
で
平
穏
で
、
つ
ま
り
は
我

食
』
を
含
め
、
氏
は
10
年
の
歳
月
を
か
け
こ
の
労
作
を
成
し
た
。

あ
り
が
た
く
て
涙
が
出
る
。
と
に
か
く
文
人
の
食
卓
は
わ
が
ま
ま

で
極
端
で
何
度
も
何
度
も
読
ん
で
し
ま
う
。
中
で
も
私
が
一
番
好

き
な
の
が
「
酒
仙
歌
人
」
と
し
て
人
気
の
若
山
牧
水
の
項
。

　牧
水
と
い
え
ば
「
白し

ら
玉た
ま
の
歯
に
し
み
と
ほ
る
秋
の
夜
の
酒
は
し

づ
か
に
飲
む
べ
か
り
け
り
」。
私
が
こ
の
句
を
知
っ
た
の
は
新
聞

記
者
時
代
で
、
説
教
酒
で
嫌
わ
れ
て
い
た
先
輩
に
教
え
ら
れ
た
。

え
ー
こ
の
人
そ
ん
な
綺
麗
な
セ
ル
フ
イ
メ
ー
ジ
な
ん
か
い
と
驚
い

た
。
酒
飲
み
が
自
己
を
正
当
化
す
る
た
め
に
使
わ
れ
が
ち
な
叙
情

派
牧
水
で
あ
る
。

　と
こ
ろ
が
こ
の
本
に
よ
れ
ば
、
牧
水
は
凄
ま
じ
い
ア
ル
コ
ー
ル

依
存
症
で
あ
っ
た
。
23
歳
の
時
に
出
し
た
寂
し
き
デ
ビ
ュ
ー
作
が

人
気
と
な
っ
た
が
故
に
、
そ
の
後
も
歌
を
詠
み
続
け
る
た
め
「
自

ら
の
う
ち
に
潜
む
孤
独
を
つ
か
ま
え
る
た
め
に
酒
の
力
に
頼
っ

た
」
の
で
あ
る
。

　朝
昼
晩
と
飲
ま
ず
に
い
ら
れ
ず
、
体
を
痛
め
句
作
も
不
調
に
陥

り
何
と
か
酒
を
断
と
う
と
す
る
が
ど
う
し
て
も
や
め
ら
れ
ず
、
多

額
の
借
金
を
返
す
た
め
揮き

毫ご
う

の
旅
に
出
て
大
人
気
の
「
白
玉
の

…
…
」
の
句
な
ど
書
き
ま
く
っ
て
金
を
も
ら
う
が
そ
れ
も
ま
た
イ

ヤ
で
た
ま
ら
ず
、
ま
す
ま
す
酒
に
溺
れ
た
。

　旅
に
出
て
朝
か
ら
ほ
ろ
酔
い
で
花
鳥
風
月
を
愛
で
る
歌
は
人
々

を
魅
了
す
る
。
だ
が
「
実
際
に
は
朝
か
ら
泥
酔
し
た
汚
い
中
年
男

が
酒
の
匂
い
を
ぷ
ん
ぷ
ん
と
さ
せ
な
が
ら
山
野
を
う
ろ
つ
い
て
い

た
」。
そ
ん
な
ミ
も
フ
タ
も
な
い
嵐
山
氏
の
文
章
を
読
む
と
、
私

は
ど
ん
な
情
け
な
い
状
況
に
陥
っ
て
い
る
時
も
訳
の
わ
か
ら
ん
エ

ネ
ル
ギ
ー
が
湧
い
て
く
る
。
人
と
は
ど
う
な
っ
た
っ
て
生
き
る
し

か
な
い
。
先
人
は
み
な
、
飲
み
、
食
い
、
生
き
た
。

　そ
う
だ
よ
生
き
れ
ば
い
い
ん
だ
よ
我
ら
も
。

ら
は
今
の
半
分
く
ら
い
の
喜
怒
哀

楽
で
粛
々
と
生
き
て
る
に
違
い
な

い
っ
て
こ
と
だ
。
個
人
的
に
そ
ん

な
世
界
は
く
そ
く
ら
え
で
あ
る
。

＊

　も
う
一
冊
は
『
文
人
暴
食
』。

放
浪
と
温
泉
を
愛
す
る
嵐
山
光
三

郎
氏
が
、
著
名
な
文
人
の
食
癖
を

通
し
て
近
代
文
学
史
を
綴
っ
た
痛

快
作
で
あ
る
。
前
作
の
『
文
人
悪

いながき・えみこ●元朝日新聞記者、アフロヘ
アの超節電生活者。好きな酒は日本酒、完全な
る燗酒派。「冷酒は苦手、というかはっきり言
うと嫌い。悪酔いするし、お金の味がする（笑）。
そもそも日本酒とはお燗して飲む酒です。江戸
の人も酒はもちろん燗をつけて飲んでいて……
（編集部により後略）」と、燗上がりする酒を愛
でる日々。つまみをわざわざつくることはなく

て、玄米飯、汁、漬物を中心とした一汁一菜で
飲む。常備酒は〝生酛のどぶ〞（久保本家酒造）で、
まるでご飯のように日常のおかずに合う。果物
があるときは、デザート兼つまみにしたくて、
常備している酒粕（これも久保本家のやつ）とゆ
かりで和えて、飲みながら食べる。近著に『一
人飲みで生きていく』（朝日出版社）、『家事か地
獄か』（マガジンハウス）など。

嵐
山
光
三
郎

『
文
人
暴
食
』（
新
潮
文
庫
）

dancyu  J ANUA RY  2 025133



料理・題字＝小川真太郎　構成＝西村晶子　撮影＝福森クニヒロ　協力＝サノワタル

ハマグリの旨味と塩気で味が決ま
るスープ。仕上げに黒胡椒をふる
と、旨味がぐんと際立つ。

料
理
の
発
想
の
源
は
、

名
店
の
一
皿
や
家
庭
の
味
、メ
ニ
ュ
ー
ま
で
、

あ
ら
ゆ
る
と
こ
ろ
に
秘
め
ら
れ
て
い
る
。

そ
こ
で
人
気
和
食
店
「
食
堂
お
が
わ
」
の

店
主
・
小
川
真
太
郎
が
、よ
く
通
う
店
の
料
理
を

単
純
に
こ
う
し
た
ら
旨
い
や
ろ
な
〜
と
妄
想
し
、

和
食
の
技
を
使
っ
て
つ
く
っ
て
み
た
ら
…
…

と
て
つ
も
な
く
自
由
で
、

新
し
い
料
理
が
生
ま
れ
た
の
だ
。

妄
想

　
　

  

バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
を

  

つ
ま
ん
で
閃
い
た

に
ん
に
く
の
ク
ラ
ム
チ
ャ
ウ
ダ
ー

最
終
皿
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おがわ・しんたろう　予約の取れない「食堂おがわ」店主。福岡県出身。京都の名割烹「祇園さゝ木」「余
志屋」などで修業を積み、2009年開店。明るい人柄と真摯につくる一品料理が人気。何気なく出される
つまみが絶品で、ついつい酒が進む。チャーハンやにゅう麺などの締めまで、唸るほどのおいしさである。

小川真太郎

新
た
な
に
ん
に
く
の
お
い
し
さ
を
発
見
し
ま
し
た

ハマグリは

旨味と食感を
残すため、
最後に加える

粉っぽさが
残らないように

しっかり火を入れる

かぶは
ハマグリの

ゆで汁で煮て、
旨味を吸わせる

ハマグリ…10個
にんにく…大 2玉
かぶ…小 2個
牛乳…600㎖
生クリーム…100㎖
サラダ油…35㎖
薄力粉…35ℊ
塩…少々
粗挽き黒胡椒…適量

材料（5人分）

1　ハマグリは殻と殻をこすり合わせてよく
洗う。塩水（約 3％）につけ、冷蔵庫に一
晩置いて砂抜きをする。

2　にんにくはほぐして薄皮をむき、かぶは
皮付きのまま葉を約 2㎝残して切り落と
し、 8等分に切る。

3　鍋ににんにくと牛乳を強火にかけ、沸い
たら弱めの中火にして、噴きこぼれない
ように約 1時間煮る。

4　別の鍋にハマグリと水 1ℓを中火にかけ、
ハマグリの口が開いて10秒経ったら火
を止めて、取り出す。ゆで汁は残してお
く。殻から身をはずして横に半分に切り、
水管に溜まった砂をこそいで出して水で
洗う。

5　 4のハマグリのゆで汁にかぶを入れて中
火にかけ、柔らかく煮る。生クリームと
3のにんにくと煮汁を加え、さらに弱火
で軽く煮る。

6　別の鍋にサラダ油と薄力粉を中火にかけ、
ゴムベラで混ぜてなじませる。 5の煮汁
を少しずつお玉 2杯分を加え、柔らかい
ソースに仕上げる。

7　 5の鍋に 6のソースを加えて混ぜ合わせ、
塩で味を調える。食べる直前に 4のハマ
グリを入れる。器に盛り、黒胡椒をたっ
ぷりふる。

※

年
か
ら
は
、
新
た
な
連
載

「
食
堂
お
が
わ
」
の
家
庭
料
理
が
始
ま

り
ま
す
。
お
楽
し
み
に
！

ょ
っ
と
つ
ま
ん
で
食
べ
て
み
た
ら
、
ホ
ッ
ク
ホ
ク
で

め
ち
ゃ
め
ち
ゃ
お
い
し
く
て
び
っ
く
り
。
に
ん
に
く

は
ほ
ぐ
し
て
そ
の
ま
ま
食
べ
る
ほ
う
が
絶
対
に
旨

い
！

　そ
の
と
き
の
感
動
を
思
い
出
し
な
が
ら
つ
く

っ
た
の
が
、
こ
の
ク
ラ
ム
チ
ャ
ウ
ダ
ー
で
す
。

　大
粒
の
に
ん
に
く
を
、
つ
ぶ
し
た
り
刻
ん
だ
り
せ

ず
に
、
丸
の
ま
ま
使
う
の
が
、
一
番
の
ポ
イ
ン
ト
。

具
材
は
ハ
マ
グ
リ
と
か
ぶ
、
に
ん
に
く
の
3
種
類
で
、

シ
ン
プ
ル
に
つ
く
り
ま
す
。
ハ
マ
グ
リ
の
ゆ
で
汁
で

か
ぶ
を
煮
て
、
牛
乳
で
柔
ら
か
く
煮
た
に
ん
に
く
を

加
え
ま
す
。
仕
上
げ
に
ク
リ
ー
ミ
ー
な
ソ
ー
ス
と
合

わ
せ
て
、
味
は
ほ
ぼ
ハ
マ
グ
リ
の
塩
気
で
決
め
ま
す
。

　ハ
マ
グ
リ
は
、
ご
馳
走
感
が
あ
る
食
材
で
す
が
、

砂
が
残
っ
て
い
る
と
、
幻
滅
す
る
じ
ゃ
な
い
で
す
か
。

料
理
屋
で
こ
の
砂
は
あ
っ
て
は
な
ら
な
い
こ
と
な
の

で
、
対
策
と
し
て
水
管
に
残
っ
て
い
る
砂
を
こ
そ
ぎ

出
し
、
水
洗
い
し
ま
す
。
洗
う
と
旨
味
が
流
れ
て
し

ま
う
気
が
し
ま
す
が
、
食
べ
た
と
き
に
ジ
ャ
リ
ジ
ャ

リ
す
る
よ
り
い
い
で
す
し
、
旨
味
は
ゆ
で
汁
に
し
っ

か
り
残
っ
て
ま
す
か
ら
ね
。
そ
し
て
火
を
通
し
す
ぎ

る
と
硬
く
な
る
の
で
、
食
べ
る
直
前
に
鍋
に
入
れ
ま

す
。
か
ぶ
と
に
ん
に
く
を
崩
さ
な
い
よ
う
に
そ
ろ
っ

と
混
ぜ
た
ら
完
成
で
す
。
真
っ
白
で
素
材
の
見
分
け

が
つ
き
ま
せ
ん
が
、
食
べ
る
と
ハ
マ
グ
リ
は
プ
リ
ッ

と
し
て
、
か
ぶ
は
ト
ロ
ト
ロ
。
そ
し
て
、
ぜ
ひ
食
べ

て
も
ら
い
た
い
の
が
ホ
ッ
ク
ホ
ク
の
に
ん
に
く
で
す
。

　今
回
で
こ
の
連
載
は
終
わ
り
と
な
り
ま
す
。
長
き

に
わ
た
り
、
妄
想
に
お
付
き
合
い
い
た
だ
き
、
あ
り

が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
！

バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
を
つ
く
ろ
う
と
思
っ
て
、
に

ん
に
く
を
牛
乳
で
煮
詰
め
て
い
る
と
き
、
ち





●商品に関するお問い合わせ／パナソニック
　 https://sumai.panasonic.jp/ihcook/

年末年始のもてなしは
IHにおまかせ

大
き
な
フ
ラ
イ
パ
ン
で
も

餃
子
の
焼
き
ム
ラ
な
し

文＝岡村理恵　編集＝出口雅美（maegamiroom）　
撮影＝原 ヒデトシ（揚げ物以外）　デザイン＝根岸良介（omodaka)

丸ごと一尾魚
も、

火加減調節いらずで
、

手間なくおいしく！

加熱エリアの拡大で、大きなフライパン
やオーバルの鍋も使いやすい、ビルトイ
ンタイプ。「匠加熱 I H」でワンランク上
の調理が可能になった。

パナソニック
IH クッキングヒーター S シリーズ

大
鍋
を
使
う
ご
馳
走
の
調
理
に
ぴ
っ
た
り
だ
。

「
鉄
板
料
理
に
も
向
い
て
ま
す
ね
。
油
が
飛

び
散
っ
て
も
、
IH
な
ら
掃
除
が
し
や
す
い
の

も
魅
力
で
す
」。

　
さ
ら
に
、「
匠
加
熱
IH
」
で
は
加
熱
位
置

の
切
り
替
え
に
よ
り
、
対
流
が
起
き
る
よ
う

に
な
っ
た
の
も
ポ
イ
ン
ト
。 

  「
煮
込
み
ア
シ
ス
ト
機
能
が
あ
る
の
で
、
加

熱
中
の
火
加
減
調
節
や
か
き
混
ぜ
も
不
要
で

す
。
煮
汁
を
対
流
さ
せ
る
か
ら
、
味
が
均
一

に
し
み
込
み
や
す
く
、
鍋
底
に
食
材
が
焦
げ

つ
く
心
配
も
あ
り
ま
せ
ん
ね
」

　
い
つ
も
の
料
理
が
手
間
な
く
お
い
し
く
で

き
る
、
頼
も
し
い
パ
ー
ト
ナ
ー
だ
。

人
気
料
理
家
も
認
め
る

「
匠
加
熱
IH
」の
実
力

　
パ
ナ
ソ
ニ
ッ
ク
の
新
技
術
「
匠
加
熱
IH
」

搭
載
の
ク
ッ
キ
ン
グ
ヒ
ー
タ
ー
を
、
料
理
家 

の
大
庭
英
子
さ
ん
に
使
っ
て
も
ら
っ
た
。

  「
加
熱
エ
リ
ア
が
広
く
て
使
い
や
す
い
で

す
ね
。
ガ
ス
コ
ン
ロ
で
は
、
大
き
な
鍋
は
火

口
か
ら
は
み
出
し
て
し
ま
い
、
途
中
で
向
き

を
変
え
た
り
、
中
の
具
を
移
動
さ
せ
て
火
が

均
一
に
当
た
る
よ
う
に
し
て
い
ま
し
た
が
、

そ
の
必
要
は
あ
り
ま
せ
ん
」
と
大
庭
さ
ん
。

魚
一
尾
で
つ
く
る
ア
ク
ア
パ
ッ
ツ
ァ
や
、
パ

ー
テ
ィ
ー
用
の
煮
込
み
ハ
ン
バ
ー
グ
な
ど
、

加熱エリアが奥まで広がり、
オーバル鍋も楽々置ける

パナソニックは、IHの加熱コ
イルの形を進化させ、三角形
のピースコイルを開発。これ
をヒーターの左右に10個ずつ、
計20配置することで、加熱
エリアがぐんと広がり、直径
28㎝のフライパンやオーバ
ルの鍋、鉄板なども使いやす
くなった。しかも、センサー
が鍋の温度をリアルタイムで
検知、各ピースに流す電流を
コントロールして、加熱位置
を切り替えることができるの
だ。フライパン調理では底全
体を高温に保ち、揚げ物も温
度をキープ、煮込み調理は煮
汁をしっかり対流させる。料
理ごとに最適な加熱ができる
のが「匠加熱 IH」の特徴だ。

温
度
を
一
定
に
キ
ー
プ
。

短
時
間
で
カ
ラ
ッ
と
！

ガス火に
戻れない!?
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「「「食食食食食いいいいししししししんんんんん坊坊坊坊坊倶倶倶倶倶楽楽楽楽部部部部」」」」
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supu poro tert 日清製日 製粉グルグ ープープ

年 月号「ねぎ特集」、買いたくなる表紙は一体どちらか
食いしん坊 人委員会と、倶楽部メンバー専用オープンチャットに参加の皆さまに
一緒に考えてもらいました。投票してくださった皆さま、ありがとうございました
今後も参加型企画を予定していますので、ぜひオープンチャットへ参加してください
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福岡・博多
で呑む、食べる!

1

福
岡
・
博
多

で
呑
む
、食
べ
る
!
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Editor’s Note

街
ご
と
の
特
色
が
面
白
い

　
12
月
号
は
、「
渋
谷 

新
宿 

新
大
久
保
」
を
ピ

ッ
ク
ア
ッ
プ
し
た
特
集
で
面
白
か
っ
た
で
す
。

街
ご
と
の
特
色
も
見
え
た
し
、
雰
囲
気
込
み
で

食
を
味
わ
う
街
な
の
か
な
っ
て
感
じ
ま
し
た
。

（
富
山
県
・
藤
岡
秀
隆
）

純
喫
茶
の
佇
ま
い
に
惹
か
れ
る

「
新
宿
に
は
、
純
喫
茶
が
よ
く
似
合
う
」
の
記

事
を
興
味
深
く
読
み
ま
し
た
。
オ
シ
ャ
レ
な
カ

フ
ェ
が
増
え
て
い
く
け
れ
ど
、
幼
い
頃
に
祖
母

に
連
れ
て
行
っ
て
も
ら
っ
た
喫
茶
店
の
記
憶
が

鮮
明
な
こ
と
も
あ
り
、
純
喫
茶
の
佇
ま
い
に
と

て
も
惹
か
れ
ま
す
。
昭
和
な
雰
囲
気
に
包
ま
れ

て
珈
琲
を
楽
し
め
る
「
珈
琲
タ
イ
ム
ス
」
と
、

高
い
所
か
ら
ミ
ル
ク
を
注
い
で
く
れ
る
カ
フ
ェ

オ
ー
レ
に
会
い
に
「
珈
琲
貴
族
エ
ジ
ン
バ
ラ
」

へ
行
き
た
い
で
す
。
（
大
阪
府
・
牧
野
恵
梨
子
）

読
者
よ
り

※特集の内容は変更する場合もあります。

編
集
部
よ
り

▼
ね
ぎ
三
昧
の
2
カ
月
間
。
家
で
は
ね
ぎ
を
焼

い
て
熱
燗
。
下
仁
田
ね
ぎ
ロ
ー
ス
ト
で
ワ
イ
ン
。

酒
徒
さ
ん
の
葱
油
料
理
に
は
紹
興
酒
。
飲
ん
だ

後
は
ね
ぎ
ス
ー
プ
で
締
め
る
、
と
い
う
暮
ら
し

で
し
た
。
つ
ま
り
、
ね
ぎ
っ
て
も
は
や
生
活
必

需
品
で
、
酒
飲
み
か
ら
し
た
ら
イ
ン
フ
ラ
レ
ベ

ル
で
晩
酌
に
欠
か
せ
な
い
存
在
な
ん
で
す
よ
ね
。

ね
ぎ
っ
て
本
当
に
ス
ゴ
い
な
ぁ
と
、
今
も
ね
ぎ

を
焦
が
し
な
が
ら
感
じ
て
い
ま
す
。
﹇
仁
田
﹈

▼
林
亮
平
さ
ん
の
「
鶏
ね
ぎ
酒
鍋
」
と
有
賀
薫

さ
ん
の
長
ね
ぎ
ス
ー
プ
を
担
当
。
両
方
と
も
極

め
て
シ
ン
プ
ル
で
い
て
、
ま
た
す
ぐ
食
べ
た
く

な
る
よ
う
な
磁
力
が
あ
り
、
ね
ぎ
の
底
力
に
唸

り
ま
し
た
。
月
刊
の

は
今
号
で
お

し
ま
い
。

年
よ
り
編
集
に
携
わ
っ
て

き
た
者
と
し
て
、
長
ら
く
の
ご
愛
読
に
心
よ
り

感
謝
申
し
上
げ
ま
す
。
ス
タ
イ
ル
は
変
わ
っ
て

も
、

魂
よ
永
遠
な
れ

﹇
渡
辺
﹈

▼
ね
ぎ
食
べ
比
べ
と
薬
味
漫
画
を
担
当
。
ほ
か

の
特
集
班
員
は
取
材
時
に
「
ね
ぎ
料
理
」
を
食

べ
た
の
だ
ろ
う
が
、
私
は
ス
ト
イ
ッ
ク
に
「
ね

ぎ
」
だ
け
を
食
べ
続
け
た
。
特
に
「
け
い
吾
」

の
真
空
切
り
の
薬
味
ね
ぎ
は
衝
撃
的
な
旨
さ
で
、

お
碗
一
杯
分
平
ら
げ
て
し
ま
っ
た

﹇
宮
内
﹈

▼
カ
ル
ソ
ッ
ツ
の
撮
影
中
、「
こ
れ
は
旨
い
だ

ろ
う
な
」
と
思
い
な
が
ら
取
材
。
撮
影
を
終
え

て
一
口
食
べ
て
み
る
と
、
そ
の
「
旨
い
だ
ろ
う

な
」
の
想
像
を
は
る
か
に
超
え
た
旨
さ
に
驚

愕

　
ぜ
ひ
こ
の
冬
は
ね
ぎ
を
背
負
っ
て
、

を
楽
し
ん
で
み
て
く
だ
さ
い
。
﹇
大
岡
﹈

▼
福
岡
取
材
の
た
め
、
市
内
に
10
日
間
滞
在
。

一
日
に
2
〜
3
軒
取
材
、
そ
の
後
3
〜
4
軒
は

し
ご
し
て
呑
む
と
い
う
生
活
を
し
ま
し
た
が
、

料
理
は
お
い
し
い
し
、
居
心
地
よ
し
で
楽
し
い
。

仕
舞
い
に
は
こ
の
街
に
住
み
た
い

　
と
な
り

ま
し
た
。
大
好
き
で
す
、
福
岡
。

﹇
石
出
﹈

ワ
ク
ワ
ク
す
る
ゴ
ー
ル
デ
ン
街

　
ま
だ
行
っ
た
こ
と
の
な
い
新
宿
ゴ
ー
ル
デ
ン

街
の
、「
こ
う
路
」
に
目
が
い
き
ま
し
た
。
恐

る
恐
る
訪
ね
て
み
た
い
で
す
。「
入
り
口
が
絶

対
に
わ
か
ら
な
い
」
店
な
ん
て
、
ワ
ク
ワ
ク
し

ま
せ
ん
か
。

（
大
阪
府
・
田
中
康
之
）

dancyu掲載レシピを
つくったら投稿してね！

dancyuでは食いしん坊な読者のSNS投稿を募集していま
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日
本
一

肉

次
号
よ
り
d
a
n
c
y
u
は
季
刊
誌
に
な
り
ま
す
。

好
奇
心
に
あ
ふ
れ
る
料
理
好
き
の
皆
さ
ん
に
向
け
て

一
層
、
充
実
し
た
食
情
報
を
お
届
け
し
ま
す
！

第
1
弾
の
春
号
は
、
肉
料
理
レ
シ
ピ
の
特
集
。

家
庭
で
肉
焼
き
を
成
功
さ
せ
る
極
意
か
ら

酒
が
進
む
肉
ア
テ
、
究
極
の
付
け
合
わ
せ
ポ
テ
ト
ま
で
、

肉
ラ
イ
フ
が
爆
上
が
り
す
る
レ
シ
ピ
が
満
載
で
す
。

発売！
3月上旬

2025年
dancyu春号

別
冊「
日
本
酒

」を
発
売
！

年
2
月
6
日
に
、

ALL

新規取材
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News

幅広い料理に使える、にんべん「つゆの素」
が発売から60周年を迎えた。それを記念
して「#にんべん 15 秒レシピ」キャンペ
ーンとして「つゆの素」を使った15秒レシ
ピ動画を紹介する特設サイトを開設。SNS

でも参加できる。また「つゆの素 1000㎖」
を購入して応募するレシートキャンペーン
も同時開催。こちらはレシートを用いて
LINEやハガキで応募すると、抽選で電気
圧力鍋や佐賀牛、にんべん商品詰め合わせ
が当たる。応募期間は12月23日まで。

にんべん お客様窓口
https://www.ninben.co.jp/

customer/

発売60周年を記念して
二つのキャンペーンを実施中！

一年に一度だけの蔵出し
二段熟成の限定生しょうゆ

キッコーマンによる亀甲萬本店のラインナ
ップから、「限定醸造 杉桶二段熟成 御用蔵 

生」の予約が開始された。食塩水の代わり
に御用蔵で発酵・熟成させた生しょうゆを
贅沢に使って仕込む二段熟成のしょうゆで、
二段目は冬の寒い時期に仕込む〝寒仕込み〞
によって行なわれる。生しょうゆの穏やか
な香り、しぼりたての新鮮さが、食材の味
わいを一層引き立てる。手間暇を惜しまず
仕込まれた逸品は、ギフトとしても喜ばれ
ること間違いなし。予約は下記から。

キッコーマン健康こだわり便  

70120-601431

ハイブリッドの抽出方式で
毎日のコーヒーがプロ級に！

タイガー魔法瓶がドリップ式と浸漬式の抽
出方式を集約した、独自のハイブリッド抽
出コーヒーメーカー「HYBRID BREW ADF-

A060」を発売した。ドリップ式で苦味や
酸味、香りを引き出した後、コーヒー粉を
お湯に浸たす浸漬式によって、余分な雑味
を除きながら、甘味とコクをバランスよく
引き出す。デザイン性にも優れた幅15㎝
のコンパクト設計で、最大 6杯まで抽出可
能。プロ級の味わいを自宅で簡単に。コー
ヒー好きにはたまらない時間が待っている。

タイガーオンラインストア
https://www.tiger-corporation.com/

ja/jpn/product/coffee-machine/adf-a/

瀬戸内海に佇む高級温泉宿と
シャンパーニュの限定コラボ

4世代にわたり真摯に自然と向き合いシャ
ンパーニュを造る「メゾン・テルモン」は、
瀬戸内海・江田島の温泉宿「江田島荘」の
World Luxury Hotel Awards 2024の3冠
受賞を記念して、滞在者にウエルカムシャ
ンパーニュを期間限定で振る舞う。さらに
地元の旬の食材を駆使した「えたじまフレ
ンチ」のハウスシャンパーニュにもオンリ
スト。この冬は風光明媚な瀬戸内の風景を
眺めながら、シャンパーニュを楽しむとい
う贅沢を、体験してみてはいかがだろうか。

メゾン・テルモン
https://jp.champagne-telmont.com/

長野県の諏訪湖畔近くで味噌造りをするひ
かり味噌が、新商品のオーガニック味噌
「THE ORGANIC 有機大豆」と「THE 

ORGANIC 有機米麹」を発売した。厳選し
た有機原料のみを使用し、大豆、米などの
素材そのものの味をしっかりと感じられる
仕上がりになっている。小容量サイズで使
いきりやすいため、フードロス削減にも貢
献できるサステナブルな味噌だ。味噌の美
味しさだけでなく、体にも地球環境にもや
さしいオーガニック味噌をこの機会にぜひ。

ひかり味噌 お客様相談室 

2 03-5940-8850

素材の味わいを生かした
オーガニック味噌が登場

八海醸造から冬の限定酒「純米大吟醸 八
海山 しぼりたて原酒 越後で候」がラベル
デザインをリニューアルして新発売された。
1970年代から長く愛され続けている年に
一度の冬の定番商品で、洗練された旨味を
追求し、しぼりたてのフレッシュさに純米
ならではのまろやかさをたたえた高品質な
味わいとなっている。気に入りの酒肴とじ
っくり杯を傾けるのはもちろん、酒を酌み
交わす機会の多い年末年始に、友人と一緒
に楽しむのもお薦めだ。

八海醸造

2 0800-800-3865（平日9～17時）

人気の酒蔵からフレッシュな
冬の限定酒が登場！
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住葱は、ねぎ本来の甘味や辛味に富み、加熱すればトロトロに。
その特徴を生かしたメニューは2品。直火で焼いた真っ黒焦げの
姿に目を奪われる〝カルソッツ〞は、スペイン・カタルーニャの
名物料理を模した一皿だ。外皮をむき、江戸甘味噌、はたまたゲ
ランドの塩をちょんとつけて味わえば、すっきりとした甘味が引

東
京駅にある「dancyu食堂」では、今号の特集で紹介
した江戸千住葱のメニューが12月6日より期間限定で
登場 !　老舗のねぎ問屋「葱善」から仕入れる江戸千

き立ち、酒のアテにもってこい。もう一品は、驚くほどねぎたっ
ぷりの〝ねぎ汁〞である。豚バラ肉と豆腐入りの豚汁風で、だし
は控えめ、品のいいいねぎの旨味にほっとする。今が旬。江戸千
住葱のおいしさを堪能できるこの機会、逃す手はありません !

dancyu syokudo tsushin vol.09

1

2

3

通信

vol.09

食堂
本誌 紹介 「江戸千住葱」

食
「江戸千住葱」 使 特別

汁 期間限定 提供 。

味 濃 驚 間違 。 機会 見逃

文＝安井洋子　撮影＝海老原俊之

1柔らかなねぎに癒される〝ねぎ汁〞600円。定食の味噌汁をねぎ汁に変更する場合は、プラス500円。2芳ばし
い香りが酒を誘う〝カルソッツ〞800円。3真っ黒な外皮をむき、とろりと甘いねぎを味わう。2品とも数量限定。

03-6810-0525　東京都千代田区丸の内1-9-1 JR東日本東京駅 八重
洲北口改札外 グランスタ八重北1階 営11：00～22：00（L.O.） ドリンク
は～22：30（L.O.） 休無休 ¥予算2000円～ カード可 24席（カウンタ
ー18席 テーブル6席） 予約不可
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よ
く
食
べ
、
よ
く
飲
み
、
よ
く
笑
う

フ
レ
ン
チ
は
「
堅
苦
し
い
」「
重
い
」
存
在
に

追
い
や
ら
れ
て
い
た
が
、
じ
つ
は
菊
地
さ
ん
、

フ
ィ
レ
ン
ツ
ェ
の
三
つ
星
で
も
研
修
し
て
き
た
。

食
材
の
持
ち
味
を
ス
ト
レ
ー
ト
に
打
ち
出
す
彼

の
料
理
は
、
イ
タ
リ
ア
の
素
材
主
義
に
も
通
じ
、

新
進
の
フ
レ
ン
チ
と
し
て
注
目
さ
れ
る
。

　
自
分
の
名
を
電
車
の
中
吊
り
で
見
た
の
は
、

こ
の
頃
だ
。
雑
誌
広
告
の
キ
ャ
ッ
チ
は
〝
今
が

　
た
ぶ
ん
誰
も
が
つ
い
つ
い
つ
ら
れ
て
ニ
コ
ニ

コ
し
た
く
な
る
、
ず
る
い
笑
顔
。
な
の
に
本
人

と
し
て
は
、
あ
ま
り
ピ
ン
と
こ
な
い
ら
し
い
。

「
思
春
期
な
ん
て
顔
が
コ
ン
プ
レ
ッ
ク
ス
で
し

た
も
ん
。
笑
顔
が
い
い
と
か
言
わ
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
の
は
、
働
き
始
め
て
か
ら
で
す
よ
ね
」

　
一
九
六
六
年
生
ま
れ
の
菊
地
美よ

し

升な
る

さ
ん
が
、

東
京
・
六
本
木
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
店
「
オ
ー
・

シ
ザ
ー
ブ
ル
」
に
就
職
し
た
の
は
一
九
の
歳
だ
。

　
憧
れ
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
だ
っ
た
。
時
は
バ
ブ

ル
と
グ
ル
メ
の
一
九
八
〇
年
代
、
フ
ラ
ン
ス
帰

り
の
シ
ェ
フ
た
ち
が
火
花
を
散
ら
し
た
時
勢
で

あ
る
。
そ
の
一
角
を
担
う
店
に
入
れ
た
も
の
の
、

リ
・
ド
・
ヴ
ォ
ー
と
言
わ
れ
た
っ
て
函
館
出
身

の
新
人
コ
ッ
ク
は
食
べ
た
こ
と
も
な
く
、
フ
ラ

ン
ス
の
お
い
し
さ
が
ど
こ
に
あ
る
の
か
、
今
し

て
い
る
作
業
が
な
ん
な
の
か
も
わ
か
ら
な
い
。

　
怒
ら
れ
る
、
つ
ら
い
、
辞
め
た
い
。
あ
の
笑

顔
か
ら
は
想
像
で
き
な
い
感
情
が
、
か
つ
て
菊

地
さ
ん
に
も
存
在
し
て
い
た
。

「
で
も
、
な
ん
で
も
少
し
ず
つ
な
ん
で
す
。
も

た
も
た
し
て
た
の
が
段
取
り
よ
く
で
き
た
と
か
、

追
い
つ
か
な
か
っ
た
仕
事
が
間
に
合
っ
た
と
か
。

す
る
と
少
し
ず
つ
、
楽
し
く
な
っ
て
く
る
」

　
い
つ
し
か
頼
ら
れ
、
も
っ
と
勉
強
し
た
く
な

っ
て
フ
ラ
ン
ス
へ
。
四
年
半
の
修
業
か
ら
帰
国

す
る
と
、
師
匠
は
、
自
身
が
経
営
す
る
「
ア
ン

フ
ォ
ー
ル
」
の
シ
ェ
フ
に
抜
擢
し
て
く
れ
た
。

　
一
九
九
六
年
の
東
京
と
い
え
ば
、
も
は
や
イ

タ
リ
ア
ン
一
色
だ
。
長
く
外
食
の
王
様
だ
っ
た

旬
の
料
理
人
〞。
ち
ょ
っ
と
、
も
や
っ
と
し
た
。

「
旬
っ
て
す
ぐ
過
ぎ
ち
ゃ
う
で
し
ょ
？

　
僕
は

こ
れ
か
ら
な
ん
だ
け
ど
な
、
と
思
っ
て
」

　
言
葉
通
り
、
二
〇
〇
〇
年
に
独
立
す
る
と
た

ち
ま
ち
満
席
の
店
と
呼
ば
れ
、
彼
の
「
旬
」
は

二
五
年
も
続
く
こ
と
に
な
る
（
現
在
進
行
形
）。

「
ル
・
ブ
ル
ギ
ニ
オ
ン
」
は
、
当
時
ま
だ
六
本

木
ヒ
ル
ズ
も
な
い
、
夜
は
真
っ
暗
な
テ
レ
朝
通

り
に
現
れ
た
、
そ
こ
だ
け
日
向
み
た
い
に
明
る

い
建
物
だ
。
ビ
ル
な
の
に
み
ん
な
一
軒
家
と
間

違
え
る
外
観
、
広
い
テ
ラ
ス
、
小
径
を
辿
る
エ

ン
ト
ラ
ン
ス
、
温
か
み
の
あ
る
設
え
。
そ
の
す

べ
て
が
「
レ
ス
ト
ラ
ン
っ
て
楽
し
い
場
所
」
と

い
う
菊
地
さ
ん
の
思
い
を
体
現
し
て
い
る
。

　
フ
ラ
ン
ス
で
一
年
半
、
最
も
長
く
修
業
し
た

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
の
一
つ
星
「
レ
キ
ュ
ソ
ン
」
で

f inal  
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は
、
ゲ
ス
ト
が
笑
い
な
が
ら
食
事
を
楽
し
み
、

大
い
に
飲
ん
で
語
り
合
っ
て
い
た
。
彼
い
わ
く
、

ま
る
で
ジ
ン
ギ
ス
カ
ン
鍋
で
も
囲
む
よ
う
に
。

　
ブ
ル
ギ
ニ
オ
ン
と
は
、
ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
風
と

い
う
意
味
で
あ
る
。
日
本
人
が
フ
ラ
ン
ス
料
理

を
食
べ
る
時
、
ど
う
し
た
ら
そ
ん
な
ふ
う
に
リ

ラ
ッ
ク
ス
で
き
る
の
か
。
和
め
る
空
間
は
つ
く

っ
た
。
ド
レ
ス
コ
ー
ド
は
廃
し
た
。
あ
と
一
つ
、

欠
か
せ
な
い
の
は
サ
ー
ビ
ス
の
力
だ
っ
た
。

「
初
代
マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
の
岡
部
一
己
に
は
感
謝

し
て
い
ま
す
。
彼
と
は
ワ
イ
ン
会
で
知
り
合
っ

て
、
明
る
い
し
気
が
利
く
し
、
と
に
か
く
返
事

が
気
持
ち
い
い
。
そ
れ
で
声
を
か
け
ま
し
た
」

　
メ
ニ
ュ
ー
を
絞
り
き
れ
な
い
様
子
の
お
客
に

は
、「
一
皿
増
や
し
て
量
を
調
節
し
ま
し
ょ
う
か
」

の
助
け
舟
が
す
い
っ
と
出
て
く
る
。
時
間
が
か

か
っ
て
申
し
訳
な
い
、
と
言
え
ば
「
レ
ス
ト
ラ

ン
で
は
悩
む
の
も
楽
し
み
で
す
」
と
心
を
軽
く

し
て
く
れ
る
。
お
か
げ
で
「
ル
・
ブ
ル
ギ
ニ
オ

ン
」
は
、
ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
好
き
も
、
ラ
ン
チ
の

マ
ダ
ム
も
、
初
フ
レ
ン
チ
の
若
い
カ
ッ
プ
ル
も
、

そ
れ
ぞ
れ
に
居
心
地
の
い
い
店
に
な
っ
た
。

　
一
方
で
、
厨
房
事
情
は
と
い
う
と
。

「
集
ま
っ
た
料
理
人
が
本
当
に
も
う
。
一
度
料

理
の
道
を
踏
み
外
し
た
子
、
経
験
の
浅
い
子
、

が
ん
ば
る
ん
だ
け
ど
要
領
の
悪
い
子
と
か
」

　
ま
る
で
万
年
最
下
位
の
野
球
チ
ー
ム
み
た
い

だ
が
、
困
っ
た
話
で
も
な
ぜ
か
笑
顔
の
菊
地
さ

ん
は
、
元
キ
ャ
ッ
チ
ャ
ー
で
四
番
で
キ
ャ
プ
テ

ン
だ
。
時
に
は
後
輩
料
理
人
に
コ
ー
チ
を
頼
み

な
が
ら
チ
ー
ム
を
築
き
、
結
果
、
卒
業
生
の
多

く
が
シ
ェ
フ
と
し
て
活
躍
し
て
い
る
。

　
一
体
ど
う
育
て
た
の
だ
ろ
う
？

　
訊
ね
る
と
、

育
て
て
い
ま
せ
ん
、
と
返
っ
て
き
た
。
た
だ
、

採
用
す
る
時
に
必
ず
伝
え
る
こ
と
が
あ
る
。

「
僕
は
責
任
を
持
っ
て
接
す
る
か
ら
、
君
も
責

任
持
っ
て
働
い
て
、き
ち
ん
と
辞
め
て
ほ
し
い
」

　
人
と
人
と
の
関
係
の
話
で
あ
る
。
目
上
で
も

後
輩
で
も
業
者
で
も
、
誰
に
対
し
て
も
き
ち
ん

と
接
す
る
こ
と
。
教
え
る
の
で
な
く
、
菊
地
さ

ん
は
自
ら
が
そ
う
す
る
姿
を
見
せ
て
き
た
。

　
彼
に
と
っ
て
「
い
ち
ば
ん
シ
ョ
ッ
ク
」
な
の

は
、
人
が
去
る
こ
と
だ
そ
う
だ
。
た
と
え
き
ち

ん
と
辞
め
て
く
れ
て
も
、
毎
回
「
も
っ
と
一
緒

に
働
き
た
い
な
」
と
寂
し
さ
が
残
る
。

　
だ
か
ら
自
分
か
ら
去
る
こ
と
は
な
い
。
関
係

を
断
た
れ
る
こ
と
は
あ
っ
て
も
、
断
つ
こ
と
は

な
い
と
い
う
。
会
う
の
が
久
し
ぶ
り
に
な
っ
て

も
、
そ
れ
で
も
長
く
つ
な
が
る
方
を
選
び
た
い
。

　
や
め
な
い
限
り
続
く
、
そ
れ
は
真
理
だ
。

　
毎
年
二
週
間
の
フ
ラ
ン
ス
研
修
も
、
開
店
三

年
目
か
ら
続
け
て
い
る
。
お
世
話
に
な
っ
た

人
々
に
会
い
、
レ
ス
ト
ラ
ン
で
働
く
ル
ー
テ
ィ

ン
。
三
つ
星
で
も
地
方
料
理
で
も
、
今
年
の
気

に
な
る
店
へ
。
シ
ェ
フ
た
る
人
が
新
人
と
な
っ

て
走
り
回
り
、
教
わ
る
こ
と
を
厭い

と

わ
な
い
。

「
シ
ェ
フ
に
な
る
と
、
自
分
の
料
理
し
か
見
る

こ
と
が
な
く
な
る
ん
で
す
ね
。
ほ
か
の
シ
ェ
フ

が
ど
ん
な
発
想
で
ど
う
作
る
の
か
、を
見
た
い
」

　
僕
は
い
つ
も
不
安
で
す
、
と
菊
地
さ
ん
は
呟

い
た
。
毎
日
全
力
で
料
理
を
作
っ
て
い
る
け
れ

ど
、
本
当
に
お
い
し
い
の
か
、
ゲ
ス
ト
は
満
足

し
て
く
れ
た
の
か
、
自
信
が
な
い
。

　
店
の
厨
房
に
窓
を
造
っ
た
の
は
、
客
席
の
様

子
を
知
り
た
い
か
ら
だ
。
お
客
が
喜
ん
で
い
た

り
、
楽
し
そ
う
だ
っ
た
り
す
る
と
ほ
っ
と
す
る
。

「
食
べ
る
人
の
笑
顔
を
感
じ
な
が
ら
作
り
た
い
」

　
数
え
切
れ
な
い
商
業
ビ
ル
か
ら
の
出
店
オ
フ

ァ
ー
を
断
っ
て
き
た
の
も
、
大
き
い
店
や
姉
妹

店
で
は
、
そ
れ
が
で
き
な
い
か
ら
で
あ
る
。

　
昼
と
夜
、
二
〇
席
だ
け
を
見
て
き
た
。
食
べ

手
に
し
て
み
れ
ば
、
そ
れ
が
わ
か
っ
て
い
る
か

ら
「
菊
地
さ
ん
な
ら
安
心
」
な
の
だ
。
絶
対
的

な
信
頼
は
、
リ
ー
マ
ン
シ
ョ
ッ
ク
や
東
日
本
大

震
災
の
時
で
さ
え
、
家
族
の
記
念
日
や
大
切
な

食
事
会
な
ど
で
彼
ら
の
足
を
向
け
さ
せ
た
。

　
逆
に
、
バ
ブ
ル
再
来
と
も
い
わ
れ
た
オ
リ
ン

ピ
ッ
ク
景
気
で
も
、
店
が
価
格
を
上
げ
る
こ
と

は
な
か
っ
た
。
開
店
以
来
ず
っ
と
、
ア
ラ
カ
ル

ト
＋
夜
で
も
コ
ー
ス
一
万
円
ま
で
。

「
い
い
食
材
を
追
究
す
る
道
も
あ
り
ま
す
が
、

僕
は
リ
ラ
ッ
ク
ス
で
き
る
価
格
帯
で
い
い
食
材

を
探
し
、
技
術
で
お
い
し
く
仕
上
げ
た
い
」

　
と
こ
ろ
が
コ
ロ
ナ
禍
だ
け
は
未
曾
有
だ
っ
た
。

キ
ャ
ン
セ
ル
の
電
話
が
止
ま
な
い
経
験
は
、
初
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め
て
だ
。
そ
れ
で
も
来
た
い
と
い
う
人
は
い
た

け
れ
ど
、
食
事
を
提
供
す
る
場
所
と
し
て
、
食

べ
手
が
不
安
な
気
持
ち
で
過
ご
す
こ
と
に
な
る

の
は
違
う
。
二
カ
月
間
の
休
業
か
ら
始
ま
っ
て
、

再
開
後
も
要
請
に
従
っ
て
席
数
を
減
ら
し
、
お

酒
を
出
さ
ず
、
二
〇
時
に
店
を
閉
め
る
。

　
レ
ス
ト
ラ
ン
の
続
け
方
を
、
考
え
な
い
わ
け

に
は
い
か
な
か
っ
た
。
ち
ょ
う
ど
数
年
前
か
ら

働
き
方
改
革
に
着
手
し
て
、
労
働
の
見
直
し
を

図
っ
て
い
た
と
こ
ろ
で
も
あ
る
。
菊
地
さ
ん
は

こ
だ
わ
っ
て
い
た
ア
ラ
カ
ル
ト
を
外
し
て
コ
ー

ス
に
絞
り
、
夜
で
三
千
円
価
格
を
上
げ
た
。
今
、

厨
房
に
は
、
新
芽
の
よ
う
に
初
々
し
い
コ
ッ
ク

た
ち
が
所
狭
し
と
並
ん
で
い
る
。

「
い
つ
か
若
い
料
理
人
に
作
っ
て
も
ら
っ
て
、

僕
は
サ
ー
ビ
ス
を
す
る
の
が
夢
。
料
理
も
好
き

だ
け
ど
、
接
客
は
も
っ
と
好
き
な
ん
で
す
」

　
そ
の
時
は
ビ
ス
ト
ロ
で
も
い
い
し
、
カ
フ
ェ

で
も
い
い
。
形
は
変
わ
っ
て
も
い
い
け
れ
ど
、

ど
こ
ま
で
店
を
続
け
ら
れ
る
だ
ろ
う
か
。
そ
ん

な
言
葉
に
こ
ち
ら
が
し
ん
み
り
し
て
い
る
と
、

菊
地
さ
ん
は
、「
そ
う
言
え
ば
最
近
、
も
う
一

つ
夢
が
で
き
た
ん
で
す
」
と
つ
け
足
し
た
。

「
本
当
に
老
後
に
な
っ
た
ら
、
保
父
さ
ん
。
近

所
の
保
育
園
か
ら
可
愛
い
声
が
聞
こ
え
て
、
い

い
な
ぁ
と
。
お
じ
い
さ
ん
は
駄
目
か
な
？
」

　
本
人
は
大
真
面
目
だ
と
い
う
の
に
、
な
ん
だ

か
可
笑
し
み
の
あ
る
、
こ
の
笑
顔
で
二
五
年
。

も
う
何
冊
も
著
書
を
出
版
し
て
い
る
シ
ェ
フ
だ

が
、
サ
イ
ン
を
求
め
ら
れ
る
と
、
決
ま
っ
て
書

き
添
え
る
言
葉
が
あ
る
。

〈

 

 

 

 

 

〉

　
よ
く
食
べ
、
よ
く
飲
み
、
よ
く
笑
う
。

　
あ
あ
そ
う
だ
、
レ
ス
ト
ラ
ン
っ
て
楽
し
い
場

所
。
人
生
で
大
事
な
こ
と
が
詰
ま
っ
て
い
る
。
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ンス・リヨン近郊「ラ・プーラルド」、
モンペリエ「ル・ジャルダン・デ・サ
ンス」、ブルゴーニュ「レキュソン」、
イタリア・フィレンツェ「エノテカ・
ピンキオーリ」で修業。1996年表参
道「アンフォール」で3年4カ月シェ
フを務め、2000年1月、西麻布に「ル・
ブルギニオン」をオープン。ブルゴー
ニュワインのコレクションは都内でも
随一。
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かくた・みつよ●長いあいだ、読んでくださってありがとうございました!!

●この連載は作家の角田光代さん、堀江敏幸さんが交代で担当しました。2007年4月号よりスタートし、今号で最終回となります。長らくのご愛読に、深く感謝申し上げます。

撮影＝本多康司

角
田
光
代

私
的

読
食
録

　芥
川
龍
之
介
の
小
説
で
何
が
好
き
か
訊
け
ば
、
人
そ
れ
ぞ
れ
答
え
は
違
う
だ
ろ
う
け
れ
ど
、
短
編
小
説

「
葱
」
を
挙
げ
る
人
は
少
な
い
の
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。
そ
う
思
っ
て
し
ま
う
く
ら
い
さ
り
げ
な
い
小
品

だ
。　登

場
す
る
の
は
、
神
田
神
保
町
の
カ
フ
ェ
で
働
く
お
君
さ
ん
と
い
う
若
い
女
給
仕
で
あ
る
。
作
者
本
人

と
お
ぼ
し
き
作
家
が
、
彼
女
の
生
活
を
盗
み
見
て
書
い
て
い
る
と
い
う
体
で
小
説
は
進
む
。

　お
君
さ
ん
は
竹
久
夢
二
の
絵
か
ら
抜
け
出
し
た
よ
う
な
う
つ
く
し
い
顔
立
ち
で
、
常
連
客
か
ら
人
気
が

あ
る
。
そ
の
た
め
に
年
上
の
女
給
仕
か
ら
意
地
悪
を
さ
れ
た
り
も
す
る
。

　髪
結
屋
の
二
階
に
下
宿
し
て
い
る
お
君
さ
ん
は
、
そ
の
ち
い
さ
な
空
間
を
自
分
の
趣
味
で
満
た
し
て
い

る
。
す
な
わ
ち
西
洋
綴
り
の
小
説
や
詩
集
、
ガ
ラ
ス
の
花
立
て
に
造
花
の
百
合
、
ピ
ン
で
留
め
ら
れ
た
雑

誌
の
口
絵
や
北
村
四
海
作
の
彫
刻
の
女
。

　し
か
し
彼
女
は
そ
う
し
た
芸
術
的
趣
味
に
浸
り
な
が
ら
も
、
経
済
的
に
困
窮
し
て
い
る
。
部
屋
の
間
借

り
賃
も
な
け
れ
ば
米
代
も
な
い
。
い
や
、
困
窮
し
て
い
る
か
ら
こ
そ
芸
術
的
趣
味
に
逃
避
し
て
い
る
と
も

い
え
る
。

　こ
の
お
君
さ
ん
が
あ
る
と
き
デ
ー
ト
の
約
束
を
す
る
。
相
手
は
田
中
君
と
い
う
無
名
の
芸
術
家
で
あ
る

が
、
詩
作
も
す
る
し
ヴ
ァ
イ
オ
リ
ン
も
弾
け
る
し
、
絵
も
描
け
て
役
者
も
す
る
、
歌
カ
ル
タ
も
上
手
、
話

術
が
巧
み
で
口
説
き
上
手
の
優
男
。
お
君
さ
ん
は
う
っ
と
り
と
出
か
け
て
い
っ
て
、
田
中
君
の
言
う
な
り

に
歩
き
出
す
。
ち
ょ
っ
と
お
君
さ
ん
、
そ
ん
な
男
に
つ
い
て
い
っ
て
だ
い
じ
ょ
う
ぶ
?

　と
思
い
か
け
た

と
こ
ろ
に
、
お
君
さ
ん
は
ふ
と
足
を
止
め
る
。
八
百
屋
の
店
先
に
並
ぶ
、
色
と
り
ど
り
の
野
菜
や
果
物
が

視
界
に
入
る
。

　こ
こ
で
タ
イ
ト
ル
の
意
味
が
よ
う
や
く
わ
か
る
。
葱
は
つ
ま
り
、
お
君
さ
ん
を
苦
し
め
て
い
る
生
活
そ

の
も
の
、
と
い
う
わ
け
で
あ
る
。
し
か
し
お
君
さ
ん
は
葱
か
ら
目
を
そ
ら
さ
な
い
。
生
活
を
選
ぶ
の
で
あ

る
。
は
て
、
気
取
り
す
ま
し
た
田
中
君
は
葱
を
抱
え
た
お
君
さ
ん
と
デ
ー
ト
の
続
き
を
す
る
の
か
否
か
。

　国
木
田
独
歩
の
『
牛
肉
と
馬
鈴
薯
』
も
、
理
想
と
現
実
の
話
だ
っ
た
。
こ
の
コ
ー
ナ
ー
で
ず
っ
と
前
に

取
り
上
げ
て
、「
牛
肉
が
現
実
で
、
馬
鈴
薯
が
理
想
で
あ
る
こ
と
に
混
乱
す
る
」
と
い
う
よ
う
な
こ
と
を

私
は
書
い
た
。
そ
の
現
実
・
理
想
論
よ
り
、
芥
川
龍
之
介
の
「
生
活
と
芸
術
」
論
的
な
こ
の
一
編
の
ほ
う

が
、
私
に
は
よ
ほ
ど
わ
か
り
や
す
い
。
こ
の
短
編
は
芥
川
作
品
の
な
か
で
は
ユ
ー
モ
ラ
ス
な
掌
編
だ
が
、

し
か
し
こ
の
作
家
が
こ
の
作
品
を
書
い
た
八
年
後
、
み
ず
か
ら
死
を
選
ぶ
こ
と
を
考
え
る
と
、
生
活
か
、

芸
術
か
、
あ
る
い
は
現
実
か
、
理
想
か
、
と
い
う
問
い
は
、
と
く
に
若
い
時
分
に
は
、
い
の
ち
に
か
か
わ

る
重
大
ご
と
な
の
か
も
し
れ
な
い
と
思
え
て
く
る
。

　さ
て
、
お
君
さ
ん
は
手
に
入
れ
た
葱
を
ど
う
す
る
の
だ
ろ
う
。
葱
を
持
っ
た
ま
ま
デ
ー
ト
を
重
ね
、
髪

結
屋
の
二
階
に
田
中
君
を
招
き
、
す
き
焼
き
で
も
ご
ち
そ
う
し
た
ら
ど
う
だ
ろ
う
。
す
き
焼
き
肉
が
高
い

な
ら
葱
焼
き
で
も
い
い
。
…
…
と
、
そ
ん
な
ふ
う
に
は
展
開
せ
ず
、
小
説
は
書
き
手
で
あ
る
作
家
の
視
点

に
戻
る
。
葱
焼
き
を
二
人
で
仲
よ
く
分
け
合
う
小
説
だ
っ
た
な
ら
ば
、
こ
の
作
家
は
死
を
選
ば
な
か
っ
た

の
で
は
な
い
か
、
な
ど
と
無
責
任
な
こ
と
を
、
つ
い
考
え
て
し
ま
う
。

理
想
と
現
実
、
恋
と
葱

「葱」（『芥川龍之介全集3』ちくま文庫に収録）

葱
は
つ
ま
り
、

お
君
さ
ん
を
苦
し
め
て
い
る

生
活
そ
の
も
の

最終回



イ
ッ
ツ
・
ニ
ュ
ー

イ
ッ
ツ
・
ニ
ュ
ー
!

今
月
の

ハ
ラ
ヘ
リ
本

撮影＝三浦英絵　文＝編集部

誠文堂新光社／4180円

「銀座 小十」の奥田透さんが「月替
わりの献立を考える上で、一番大
事」と語るのが先付・付き出しだ。
春はそら豆のはさみ揚げ、夏には無
花果とアボカドとマスカットの白和
え、秋と冬で個性の違う茶碗蒸しな
ど、季節ごとのレシピを紹介する一
冊。旬の食材を生かした、アイデア
満載の料理があふれている。

奥田 透

銀座 小十の
先付・付き出し一〇一品

ノンナとは、イタリア語で「おばあ
ちゃん」という意味。85歳を迎え
た食文化研究家の北村光世さんが、
ハーブやオリーブオイルを中心とし
た料理を紹介する。〝オリーブオイ
ル納豆〞や〝鯵の干物 ハーブとオ
リーブオイル焼き〞など、日本の食
材を取り入れたレシピも多く収録。
健やかな食卓にぴったりの料理です。

東京書籍／1980円

シンプルに無駄なく
85歳、ノンナさんの食卓
北村光世

青幻舎／1980円

レシピはあくまで「あらすじ」であ
り、その行間にある「ことわり」が
大事だと語る料理研究家の上田淳子
さん。家庭でよくつくる生姜焼き、
ハンバーグ、肉じゃがなど、さまざ
まなレシピを紹介しながら、その奥
にある「なぜ」の理解を助ける考え
方を解説する。読めば、日々の料理
がぐっと楽しくなること間違いなし。

上田淳子

レシピ以前の
料理の心得
日々の料理をもっとおいしく

最
終
回

新潮社／1760円

自転車ひとり旅で地球三周分、ペダ
ルをこぎ続ける石田ゆうすけさん。
その道中でありついた、西アフリカ
の〝ごましおご飯〞やパタゴニアの 

〝高級食パン〞、本場イタリアの衝撃
的な〝カルボナーラ〞など。時に笑
えて、時に衝撃的な31の濃いエピ
ソードが詰まっている。寺田克也さ
んが描く表紙も見ごたえ抜群だ !

世界の果てまで行って喰う
地球三周の自転車旅
石田ゆうすけ
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厳選食材でつくる洗練のタイ料理をカジュアルに楽しもう！
N E W  O P E N

バ
リ
ッ
と
焼
き
上
げ
ら
れ
た
鶏
肉
の

皮
と
身
の
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
旨
味
に

口
元
が
綻
ぶ
〝
ガ
イ
ヤ
ー
ン
〞。
脂
の
の

っ
た
キ
ン
キ
の
柔
ら
か
な
身
と
ゼ
ラ
チ
ン

質
が
、
酸
味
の
あ
る
ス
ー
プ
に
優
し
く
溶

け
合
う
〝
ト
ム
ヤ
ム
ク
ン
ス
ー
プ
〞。
そ

し
て
和
牛
な
ら
で
は
の
コ
ク
が
広
が
る

〝
ガ
パ
オ
ラ
イ
ス
〞　

　
。
お
な
じ
み
の
タ

イ
料
理
が
ひ
と
味
違
う
洗
練
さ
れ
た
味
で

登
場
す
る
「
ビ
ア
ん
ち
」。

「
タ
イ
の
ス
ト
リ
ー
ト
フ
ー
ド
か
ら
宮
廷

料
理
ま
で
を
幅
広
く
取
り
上
げ
、
ビ
ア
ん

ち
流
に
ア
レ
ン
ジ
し
て
厳
選
し
た
国
産
食

材
を
使
っ
て
調
理
し
て
い
ま
す
。
タ
イ
料

理
は
も
と
も
と
中
華
の
影
響
が
強
い
の
で
、

テ
ー
マ
は
〝
和
食
料
理
人
が
つ
く
る
タ
イ

中
華
〞
で
す
」
と
は
、
タ
イ
出
身
の
美
食

家
で
オ
ー
ナ
ー
の
ビ
ア
さ
ん
。
食
べ
る
こ

と
が
大
好
き
で
名
店
を
軒
並
み
食
べ
歩
い

て
き
た
知
見
を
生
か
し
な
が
ら
、
多
く
の

人
に
楽
し
ん
で
も
ら
え
る
よ
う
ア
ラ
カ
ル

ト
中
心
の
カ
ジ
ュ
ア
ル
店
に
し
た
。
さ
ら

に
、
そ
の
鍛
え
た
舌
で
納
得
し
た
料
理
だ

け
を
提
供
し
て
い
る
の
だ
か
ら
旨
い
の
も

納
得
。
と
り
わ
け
和
食
が
好
き
と
い
う
だ

け
に
、
厨
房
を
任
せ
た
石
塚
喜
貴
シ
ェ
フ

は
和
食
出
身
。
曰
く
「
タ
イ
料
理
な
ら
で

は
の
ス
パ
イ
ス
や
香
草
を
用
い
つ
つ
も
、

素
材
感
を
生
か
せ
る
よ
う
バ
ラ
ン
ス
の
と

り
方
に
は
気
を
遣
っ
て
い
ま
す
」。

　
下
ご
し
ら
え
の
丁
寧
さ
や
、
隠
し
味
に

鰹
だ
し
を
用
い
る
な
ど
さ
り
げ
な
い
和
の

ひ
と
手
間
が
緻
密
な
味
わ
い
を
引
き
出
し
、

唯
一
無
二
の
タ
イ
料
理
を
表
現
し
て
い
る
。

dancyu Fresh Topics
N E W  O P E N INTERVIEW

文
＝
森
脇
慶
子

　撮
影
＝
海
老
原
俊
之

●2024年10月 5日開店。シンハービール900円、グラスワイン1200円～、ボトルワイン6500円～。

東京都港区六本木7-17-19 BPRスクエア 2階 営12：00～13：30（L.O.） 18：00～22：00

（L.O.） 木・金・土曜は～翌2：00（L.O.） 休水曜 ¥予算6000円～ カード可 39席 東
京メトロほか「六本木駅」より4分

B
ビアんち

IANCHI

東京・六本木

03-6910-5096

皮をパリッと仕上げるため、半日から
一日干して焼き上げるガイヤーン。旨
味の濃い黒さつま鶏を使用。3000円。

ガパオライスの牛肉版。そ
れも黒毛和牛を使った逸品。
通常は挽き肉だが、ここで
はさいの目切りにして肉の
存在感を強調。和牛ならで
はの旨味も魅力だ。2200円。

週末は27時まで
　　　　やってます!

店主・ビアさん（左）
シェフ・石塚喜貴さん（右）
ビアさんのリクエストに柔軟に応え
る石塚シェフは、和食歴15年の手練。

特製の
　チャイティーも美味!

チ
ャ
ー
タ
イ

コ
ー
サ
ム

ガイヤーン

ネームとはタイの発酵ソーセージのこ
と。これにタイ米のコロッケなどを混
ぜたタイ東北地方の屋台料理。1800円。

ビアさん曰く「代表的なタイ中華料理」。
蛤の絶妙な火入れが見事。ホーラパー
（タイバジル）の香りが抜群。2500円。

鶏ガラスープをベースに海老のだしを
加え、車海老に蛤、キンキ、TOKYO X 

の豚団子と、具材も豪華。3500円。

ネームクルック 蛤のホーラパー炒め トムヤムクン寄せ鍋

カ
オ
ガ
パ
オ
ヌ
ア
ー

この看板が
　　　  目印!
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俳優・松重豊さんが食の記憶を綴った〝腹が鳴る 〝エッセイ集

ラ
ス
ト
に
起
こ
し
た
も
の
を
後
か
ら
丁
ち
ょ
う

合あ
い

さ
せ
る
イ
メ
ー
ジ
で
。
予
定
調
和
的
で
は
な

い
の
で
、
あ
べ
さ
ん
か
ら
ど
ん
な
球
が
返
っ

て
く
る
の
か
、
僕
自
身
が
楽
し
み
で
仕
方
な

か
っ
た
で
す
。
旨
そ
う
な
絵
が
、
ち
ゃ
ん
と

旨
そ
う
に
見
え
る
よ
う
な
紙
質
、
光
沢
感
で
、

と
し
っ
か
り
注
文
も
つ
け
ま
し
た
。
品
書
き

の
よ
う
な
目
次
も
含
め
、
ペ
ー
ジ
を
め
く
る

だ
け
で
腹
が
鳴
る
。
そ
ん
な
一
冊
に
な
っ
た

の
で
は
な
い
か
と
思
い
ま
す
。

　
エ
ッ
セ
イ
に
は
、
旅
先
で
食
べ
た
も
の
、

土
地
の
料
理
の
記
憶
に
つ
い
て
も
書
い
て
い

ま
す
。
地
方
ロ
ケ
中
は
、
知
ら
な
い
店
を
探

し
て
食
べ
る
〝
冒
険
〞
が
楽
し
み
の
一
つ
。

『
孤
独
の
グ
ル
メ
』の
井
之
頭
五
郎
の
よ
う
に
、

一
人
飯
し
な
が
ら
「
こ
ん
な
の
頼
ん
じ
ゃ
っ

た
よ
〜
」
と
心
の
中
で
突
っ
込
ん
で
み
た
り

（
笑
）。
お
か
げ
で
、
店
選
び
の
勘
も
だ
い
ぶ

鍛
え
ら
れ
ま
し
た
。

　
こ
こ
は
い
い
ぞ
、
と
思
う
の
は
、
ま
ず
面

構
え
の
い
い
店
。
佇
ま
い
と
い
う
の
か
、
風

に
な
び
く
暖
簾
の
風
情
だ
け
で
「
間
違
い
な

い

」
と
わ
か
る
よ
う
な
。
匂
い
、
そ
し
て

音
も
重
要
な
サ
イ
ン
で
す
。
た
と
え
ば
町
中

華
の
店
の
換
気
扇
か
ら
漂
う
匂
い
。
強
い
火

力
で
ジ
ャ
ッ
と
炒
め
る
音
や
、
フ
ラ
イ
パ
ン

を
煽
り
、
玉
杓
子
を
カ
ン
カ
ン
と
打
つ
リ
ズ

ミ
カ
ル
な
響
き
。
器
の
触
れ
合
う
音
。

　

年
1
月
公
開
予
定
の
『
劇
映
画 

孤
独
の
グ
ル
メ
』（
松
重
さ
ん
監
督
・
主
演
・

脚
本
作
品
）
に
も
、
そ
そ
ら
れ
る
音
を
た
く

さ
ん
仕
込
み
ま
し
た
。
音
だ
け
で
腹
が
鳴
る

映
画
で
す
。
こ
ち
ら
も
、
ぜ
ひ
楽
し
み
に
し

て
い
て
く
だ
さ
い
。

（
談
）

構
成
＝
堀
越
典
子

　撮
影
＝
中
谷
美
帆

食
い
し
ん
坊
で
は
あ
る
け
れ
ど
、
不
相

応
に
お
金
を
か
け
た
く
は
な
い
。
普

段
の
生
活
で
口
に
す
る
も
の
を
、
普
通
に
毎

日
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
れ
ば
大
慶
の
至
り
。

そ
ん
な
グ
ル
メ
に
は
程
遠
い
自
分
が
、
日
常

的
な
「
た
べ
も
の
」
に
つ
い
て
綴
っ
た
「
ノ

ヲ
ト
」、
つ
ま
り
走
り
書
き
の
よ
う
な
も
の

を
一
冊
の
本
に
ま
と
め
ま
し
た
。

　
エ
ッ
セ
イ
集
と
し
て
は
、
4
年
前
に
出
し

た
『
空
洞
の
な
か
み
』
に
続
く
2
冊
目
の
本
。

前
作
同
様
、
挿
絵
画
家
の
あ
べ
み
ち
こ
さ
ん

に
イ
ラ
ス
ト
を
描
い
て
い
た
だ
い
て
い
ま
す

が
、
大
き
く
違
う
の
は
1
ペ
ー
ジ
丸
々
が
イ

ラ
ス
ト
で
、
し
か
も
オ
ー
ル
カ
ラ
ー
で
あ
る

こ
と

　
あ
べ
さ
ん
と
は『
孤
独
の
グ
ル
メ
』

の
収
録
で
旭
川
で
お
会
い
し
て
以
来
の
お
付

き
合
い
で
、
僕
は
彼
女
の
描
く
食
べ
物
の
絵

と
文
の
大
フ
ァ
ン
で
し
て
。
と
に
か
く
旨
そ

う
な
ん
で
す
よ
。
こ
の
ド
ッ
グ
パ
ン
な
ん
て
、

ど
う
で
す

　
も
う
本
か
ら
飛
び
出
し
て
き

そ
う
で
し
ょ
う

（
笑
）

　
そ
ん
な
経
緯
も
あ
っ
て
、
今
回
は
、「
あ

べ
さ
ん
の
イ
ラ
ス
ト
を
主
役
に
し
よ
う
」
と

決
め
て
い
ま
し
た
。
毎
回
、
一
つ
の
食
べ
物

を
テ
ー
マ
に
選
び
、
そ
れ
ぞ
れ
が
文
章
と
イ

まつしげ・ゆたか●俳優。1963

年福岡県出身。映画・舞台・ド
ラマで幅広く活躍。『劇映画 孤
独のグルメ』（2025年1月全国
公開予定）では主演・監督・脚
本の三役を務める。

2022年より雑誌『クロワッサン』に連
載中のエッセイ50回分に書き下ろしの
一編を収録。一話ごとに異なる食材をめ
ぐり、著者の食の記憶や印象深いエピソ
ードがユーモアたっぷりに綴られていく。
あべみちこさんの迫力あるイラストと一
言コメントが、ページをめくる楽しみを
盛り上げる。「おつまみ」「肉と魚」「もう
一品」「甘味」「おみやげ」といったメニ
ュー仕立ての目次デザイン、28文字の
独白からなる長いタイトル、枕→主題→
回収と進む息をもつかせぬ展開など、楽
しく読ませるための工夫が満載。

マガジンハウス／1760円

たべるノヲト。
松重 豊

『劇映画 孤独のグルメ』
　　　　　の監督も務めた

INTERVIEW

スタイリング＝増井芳江（田代事務所）　ヘアメイク＝髙橋郁美
ジャケット 7 万 2600円、シャツ 3万 7400円、ベスト 4万 7300円（すべてスズキ タカユキ）

イラストも
　とにかく旨そう!

dancyu  J A N UA RY  2 025151



お近くの書店にてお買い求めください。 

書店にない場合は、 ご注文ダイヤル  0120-489-612 またはhttps://presidentstore.jp/でもお買い求めいただけます。 発行：プレジデント社　

dancyu合本
日本酒におぼれたい

1400円（税込）

満足感ド真ん中の王道の酒から、
イノベーションを生み出すクラフトSAKEまで。

直近5年分の日本酒特集から
記事を厳選して再編集しました。

知れば知るほど奥深い日本酒の世界に、
存分にひたれる濃厚な一冊です。

好評
発売中

新しい 　　  のムックができました!

 dancyu 35年の集大成
おいしい店 東京 130
1400円（税込）

35年間、「おいしい店」を
取材してきた『dancyu』が推す
一度は訪れてほしい東京の店をまとめました !

〝おいしい” を愛する
すべての人のバイブルとなる、
永久保存版の一冊です。

12月16日
発売

　

　

dancyuが推す東京の〝おいしい〞 130軒を厳選

35年の集大成

い い店
東京
130



ひ
と
り
で
も

居
心
地
の
い
い

お
い
し
い
店
ガ
イ
ド

泡の酒

渋
谷

新
宿

新
大
久
保

食

Back Number

前号が購入できる全国書店リスト

バックナンバー購入方法
お近くの書店にてご注文ください。
ご注文ダイヤル 0120-489-612 までご連絡ください。お支払いは代金引換となります。
プレジデント社ホームページ（https://presidentstore.jp/）にてご注文ください。
お支払いはカード払いか代金引換となります。

※品切れの際はご容赦願います。

福島県 郡山市   ジュンク堂書店郡山店
千葉県 市川市   ときわ書房本八幡スクエア店プラスゲオ
 浦安市   有隣堂アトレ新浦安店
 柏市   柏の葉蔦屋書店
 習志野市   丸善津田沼店
 船橋市   ときわ書房本店 

埼玉県 川口市   文教堂書店川口駅店
 さいたま市   ジュンク堂書店 大宮髙島屋店
 戸田市  明文堂書店TSUTAYA戸田店
東京都 足立区   小泉書店
 江東区   有隣堂アトレ亀戸店
 品川区   ブックファーストレミィ五反田店
   文教堂書店大崎店
 渋谷区   SHIBUYA TSUTAYA 

   代官山蔦屋書店
 新宿区    紀伊國屋書店新宿本店
   新栄堂書店 新宿パークタワー店
   ブックファースト新宿店
 杉並区   文禄堂荻窪店
   文禄堂高円寺店
 世田谷区   紀伊國屋書店玉川髙島屋店
   スーパーブックスあおい書店池尻大橋店
   二子玉川 蔦屋家電
   文教堂書店二子玉川店
 中央区   教文館
   丸善日本橋店
 千代田区   紀伊國屋書店大手町ビル店
   三省堂書店有楽町店
   書泉グランデ
   東京堂書店神田神保町店
   丸善丸の内本店
 豊島区   三省堂書店池袋本店
   ジュンク堂書店池袋本店
 中野区   ブックファースト中野店
 目黒区   恭文堂書店
 多摩市   MARUZEN多摩センター店
 八王子市   くまざわ書店八王子店
   くまざわ書店八王子南口店
 町田市   久美堂本店
 武蔵野市   ジュンク堂書店吉祥寺店
   ブックスルーエ
神奈川県 厚木市   有隣堂厚木店
 川崎市   文教堂書店溝ノ口本店
   丸善ラゾーナ川崎店
 藤沢市   ジュンク堂書店藤沢店
   湘南T-SITE

 横浜市   紀伊國屋書店横浜店
   紀伊國屋書店ららぽーと横浜店
   ブックファースト青葉台店
   有隣堂横浜駅西口ジョイナス店
山梨県 中巨摩郡   優美堂書店
新潟県　 新潟市   ジュンク堂書店新潟店
愛知県 名古屋市   ジュンク堂書店名古屋栄店
   名古屋みなと 蔦屋書店
   MARUZEN名古屋本店
三重県 四日市市   MARUZEN四日市店
京都府 京都市   丸善京都本店
大阪府 大阪市   紀伊國屋書店梅田本店
   紀伊國屋書店グランフロント大阪店
   ジュンク堂書店あべのハルカス店
   ジュンク堂書店上本町店
   ジュンク堂書店大阪本店
   ジュンク堂書店天満橋店
   ジュンク堂書店なんば店
   MARUZEN＆ジュンク堂書店梅田店
   波屋書房
 八尾市   丸善八尾アリオ店
兵庫県 明石市   ジュンク堂書店明石店
 神戸市   ジュンク堂書店三宮店
   ジュンク堂書店三宮駅前店
広島県 広島市   廣文館広島駅ビル店
   ジュンク堂書店広島駅前店
香川県 高松市   宮脇書店総本店
福岡県 福岡市   黒木書店長住店
   黒木書店七隈店
沖縄県 那覇市   ジュンク堂書店那覇店

東京で巡る、大人のひとり食べ
最強のひとり食べ店10軒
実は、ひとりで行ける名店

ひとりでも居心地のいい
おいしい店ガイド

2024.7月号

ブルーパブで爽快な一杯を
柔らかい泡の世界へようこそ !

「シュワッと日本酒」の名品
本格焼酎で家呑みの達人に !

2024.8月号

夏のキムチと冷たい麺
おうち参鶏湯のつくり方
韓国の日常つまみ
釜山 夏の美味を巡る旅

2024.9月号

岡村靖幸さんと食べ歩く
　大人も楽しい、宇田川町。
新宿の夜、満ち足りる6軒
初めての新大久保7日間。

2024.12月号

どうまん蟹は、爪肉も
　蟹みそもとびっきり濃厚。
旨味が力強い
　幻の口細青鰻を求めて。

2024.10月号

ミニマルレシピって何ですか?

私たちのひと鍋レシピ
ミニマルな調理道具たち
繰り返しつくる本音レシピ

 ミニマルレシピ
2024.4月号2024.5月号

「吉春」の餃子
餃子と○○がスゴい店13

家餃子ニュースタンダード
みんなの餃子生活

餃子の新星

泡の酒もっと!  韓国日常料理

渋谷 新宿 新大久保 ニッポンの旨いもの

若き職人がつくる
　ニッポンの新しいパン10軒。
パンで飲む。
パンのトリセツ

驚くほど旨いパン2024
2024.6月号

在庫
僅少

キッチンはワンダーランド
令和の料理道具10

台所の明るいお悩み相談室

人生が楽しくなる
キッチン

2024.11月号

dancyu  J A N UA RY  2 025153



人
生
の
食
卓
を

無
駄
に

し
た
く
な
い
と

願
う
男
の

食
の
軌
跡

最
終
回

　連
載
開
始
か
ら
23
年
余
。
当
時
30
代
後
半
だ
っ
た
自
分

も
、
気
付
け
ば
還
暦
を
過
ぎ
て
い
る
。
一
食
入
魂
を
宣
言

し
た
頃
は
、
ま
だ
ブ
ロ
グ
と
い
う
も
の
さ
え
存
在
せ
ず
、

個
人
が
自
分
の
食
べ
た
も
の
を
ネ
ッ
ト
上
で
発
信
す
る
時

代
で
も
な
か
っ
た
。
そ
れ
が
す
っ
か
り
様
変
わ
り
し
、
各

所
で
様
々
な
食
日
記
を
覗
き
見
で
き
る
時
代
で
あ
る
。
一

食
入
魂
の
よ
う
な
一
個
人
の
食
日
記
を
公
の
誌
面
に
綴
る

な
ど
野
暮
な
話
。
連
載
が
最
終
回
を
迎
え
る
こ
と
は
歴
史

の
必
然
な
の
だ
。

　し
か
し
、
い
ざ
こ
れ
で
最
後
か
と
思
う
と
自
然
と
筆
に

力
が
入
る
。
こ
れ
ま
で
は
日
常
生
活
の
中
で
食
べ
た
も
の

か
ら
印
象
に
残
っ
た
も
の
を
記
す
…
…
と
い
う
ス
タ
イ
ル

で
や
っ
て
き
た
が
、
最
終
回
の
今
回
だ
け
は
、
一
食
入
魂

を
書
く
た
め
に
食
べ
に
行
こ
う
と
思
っ
た
。

　そ
も
そ
も
、
dancy
u
と
自
分
の
付
き
合
い
は
2 

0
 

0 

0
年
頃
に
遡
る
。
シ
ン
ガ
ー
ソ
ン
グ
ラ
イ
タ
ー
の
辛
島

美
登
里
さ
ん
と
二
軒
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
店
を
巡
る
特
集
記

事
だ
っ
た
。
担
当
し
た
の
は
当
時
の
編
集
長
で
あ
り
、
こ

の
連
載
の
生
み
の
親
で
も
あ
る
神
田
久
幸
さ
ん
。
そ
の
一

軒
目
は
、
西
麻
布
の
「
ル
・
ブ
ル
ギ
ニ
オ
ン
」
だ
っ
た
。

思
え
ば
あ
の
時
以
来
、
菊
地
美よ

し

升な
る
シ
ェ
フ
と
は
（
ま
る
で

中
学
の
時
か
ら
の
友
人
の
よ
う
な
気
分
で
の
）
交
友
関
係
が

続
い
て
い
る
。
先
日
も
還
暦
の
記
念
に
都
内
の
老
舗
銭
湯

を
貸
し
切
り
、
自
分
の
理
想
と
す
る
風
呂
屋
で
友
人
た
ち

を
も
て
な
す
「
小
山
湯
」
と
い
う
企
画
を
行
っ
た
の
だ
が
、

そ
こ
で
提
供
す
る
料
理
を
担
当
し
て
く
れ
た
の
が
菊
地
シ

ェ
フ
だ
っ
た
。
ス
ペ
シ
ャ
リ
テ
の
「
人
参
の
ム
ー
ス 

雲

丹
と
コ
ン
ソ
メ
の
ジ
ュ
レ
添
え
」
を
湯
上
が
り
に
い
た
だ

く
と
い
う
贅
沢
。
上
品
な
甘
味
を
軽
や
か
に
表
現
す
る
人

参
の
ム
ー
ス
と
、
丁
寧
に
ひ
い
た
コ
ン
ソ
メ
の
ジ
ュ
レ
の

旨
み
。
こ
の
両
者
の
握
手
し
て
い
る
イ
メ
ー
ジ
が
雲
丹
の

味
に
重
な
る
。
加
え
て
、
誠
実
な
仕
事
で
店
を
守
り
続
け

て
き
た
菊
地
シ
ェ
フ
の
人
柄
と
、
人
情
味
あ
ふ
れ
る
銭
湯

の
雰
囲
気
も
ピ
ッ
タ
リ
で
、
身
体
も
心
も
ポ
カ
ポ
カ
に
温

ま
っ
た
の
で
あ
っ
た
。

　同
じ
特
集
で
紹
介
し
た
も
う
一
軒
が
、
当
時
表
参
道
に

あ
っ
た
「
ル
・
ゴ
ロ
ワ
」。
同
じ
く
こ
の
時
の
ご
縁
を
き

っ
か
け
に
、
シ
ェ
フ
の
大
塚
健
一
さ
ん
と
マ
ダ
ム
の
大
塚

敬
子
さ
ん
と
の
交
流
は
今
も
続
い
て
い
る
。
が
し
か
し
、

脚
本
家
の
倉
本
聰
さ
ん
に
誘
わ
れ
、
二
人
は
北
海
道
の
富

良
野
に
移
住
し
た
た
め
、
会
う
機
会
も
随
分
と
減
っ
て
し

ま
っ
た
。
何
か
特
別
な
機
会
が
な
い
限
り
気
軽
に
行
け
る

距
離
で
は
な
い
…
…
ン
？

　ま
さ
に
今
回
こ
そ
、
そ
の
特

別
な
機
会
で
は
な
い
か
！

　大
塚
さ
ん
の
料
理
を
味
わ
う

た
め
だ
け
に
富
良
野
ま
で
行
く
し
か
な
い
！

　一
食
入
魂

を
長
き
に
わ
た
り
担
当
し
て
き
た
前
編
集
長
の
植
野
さ
ん

に
そ
れ
を
伝
え
る
と
、
責
任
感
あ
ふ
れ
る
彼
は
こ
う
言
っ

た
の
で
あ
る
。「
そ
れ
は
僕
も
一
緒
に
行
か
な
け
れ
ば
い

け
ま
せ
ん
ね
」。

　か
く
し
て
我
々
は
「
ル
・
ゴ
ロ
ワ 

フ
ラ
ノ
」
に
向
か

っ
た
の
で
あ
る
。
美
し
い
紅
葉
に
包
ま
れ
た
森
の
中
の
一

軒
家
。
大
き
く
息
を
吸
う
と
、
薪
の
燃
え
る
匂
い
が
す
る
。

そ
れ
だ
け
で
幸
せ
な
気
持
ち
に
な
っ
た
。

　店
の
重
厚
な
扉
を
開
け
る
と
、
大
塚
夫
妻
の
笑
顔
が
あ

っ
た
。
お
互
い
歳
は
取
っ
た
も
の
の
、
二
人
の
穏
や
か
な

雰
囲
気
は
東
京
に
い
た
頃
と
さ
ほ
ど
変
わ
ら
な
い
。
た
だ
、

料
理
は
確
実
に
深
化
し
て
い
た
。
理
由
は
や
は
り
そ
の
環

境
。
そ
も
そ
も
大
塚
シ
ェ
フ
は
東
京
に
い
た
頃
か
ら
北
海

道
産
の
食
材
に
こ
だ
わ
っ
た
料
理
を
提
供
し
て
い
た
。
北

海
道
か
ら
東
京
に
食
材
が
届
く
ま
で
約
2
日
。
そ
れ
が
半

日
に
短
縮
さ
れ
る
だ
け
で
、
こ
こ
ま
で
味
が
変
わ
る
こ
と

に
、
シ
ェ
フ
自
身
も
驚
い
た
と
い
う
。
各
生
産
者
の
真
摯

な
仕
事
を
身
近
で
見
る
よ
う
に
な
っ
た
こ
と
で
、
作
る
側

の
情
熱
も
増
し
た
。
そ
し
て
食
の
豊
か
さ
の
根
源
に
あ
る

自
然
へ
の
感
謝
の
心
も
さ
ら
に
深
ま
っ
た
。

　そ
の
深
化
を
象
徴
す
る
の
が
、
東
京
時
代
か
ら
の
名
物

料
理
「
ル
・
ゴ
ロ
ワ
サ
ラ
ダ
」
で
あ
る
。
メ
ニ
ュ
ー
名
の

冠
に
「
旬
菜
」
と
い
う
言
葉
が
付
加
さ
れ
、
使
う
野
菜
も

15
種
類
以
上
に
増
え
て
い
る
。
そ
こ
に
ホ
タ
テ
の
ソ
テ
ー

や
ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
な
ど
の
定
番
を
は
じ
め
、
旬
食
材

の
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
や
フ
リ
ッ
ト
な
ど
を
盛
り
合
わ
せ
た
皿

は
、
サ
ラ
ダ
と
い
う
よ
り
前
菜
博
覧
会
と
言
っ
た
方
が
正

し
い
。
白
ワ
イ
ン
を
傾
け
な
が
ら
、
北
海
道
の
様
々
な
恵

み
を
頬
張
る
と
い
う
幸
せ
。
一
口
食
べ
る
ご
と
に
、
二
人

の
お
じ
さ
ん
か
ら
は
「
う
ま
い
」
や
「
お
い
し
い
」
で
は

156



「ル・ゴロワ フラノ」シェフの大塚健一さんとマダムの大塚敬子さん。二人の穏やかな笑顔がそのま
ま盛り込まれているような料理やサービスは、美しい自然の風景に溶け込んでいる。右上は、赤ピー
マンのムースとトマトのクーリー、左上は、ル・ゴロワ サラダ、右下は、2種の道産チーズのスパ
ゲッティ。北海道富良野市中御料 新富良野プリンスホテル敷地内　 0167-22-1123

dancyu  J A N UA RY  2 025157



な
く
、「
う
〜
！
」
と
か
「
ん
〜
！
」
と
い
う
唸
り
声
し

か
出
な
い
。「
赤
ピ
ー
マ
ン
の
ム
ー
ス
と
ト
マ
ト
の
ク
ー

リ
ー
」「
坊
ち
ゃ
ん
カ
ボ
チ
ャ
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ
」「
豚
と
蝦

夷
鹿
の
薪
火
焼
き
」
で
唸
り
続
け
、
最
後
に
「
2
種
の
道

産
チ
ー
ズ
の
ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ
」
を
い
た
だ
い
た
の
だ
が
、

こ
れ
が
ま
た
絶
品
。
ア
ー
リ
オ
オ
ー
リ
オ
を
ベ
ー
ス
に
ブ

ル
ー
チ
ー
ズ
で
ア
ク
セ
ン
ト
を
つ
け
た
シ
ン
プ
ル
な
傑
作
。

満
腹
だ
っ
た
は
ず
が
、
む
し
ろ
こ
の
旨
さ
で
食
欲
を
刺
激

さ
れ
、
も
う
一
つ
の
名
物
「
ス
テ
ー
キ
丼
」
ま
で
平
ら
げ

て
し
ま
っ
た
。
植
野
さ
ん
と
顔
を
見
合
わ
せ
、
最
後
に
も

う
一
度
、
う
〜
ん
と
唸
る
。
こ
の
幸
福
感
は
ど
こ
か
ら
来

る
の
だ
ろ
う
？

　大
塚
夫
妻
は
「
大
好
き
な
人
に
食
べ
て
も
ら
い
た
い
！

　

喜
ん
で
も
ら
い
た
い
！
」
と
思
っ
て
料
理
を
作
っ
て
い
る

と
言
う
。
き
っ
と
多
く
の
料
理
人
が
そ
う
に
違
い
な
い
。

た
だ
、
そ
れ
を
ど
こ
ま
で
本
気
で
突
き
詰
め
て
い
る
か

…
…
そ
の
微
差
が
味
に
表
れ
る
と
思
う
の
で
あ
る
。
逆
に

そ
れ
は
食
べ
る
側
に
も
通
じ
る
考
え
方
だ
。「
大
好
き
な

人
が
作
る
料
理
を
食
べ
た
い
！

　美
味
し
く
食
べ
る
こ
と

で
作
っ
た
人
を
喜
ば
せ
た
い
」。
作
り
手
と
食
べ
手
…
…

両
者
の
愛
の
循
環
こ
そ
が
「
美
味
し
い
の
極
致
」
を
生
み

出
す
の
だ
。
そ
し
て
そ
れ
を
、
僕
は
「
一
食
入
魂
」
と
呼

ん
で
き
た
の
か
も
し
れ
な
い
。

　こ
れ
で
悔
い
を
残
す
こ
と
な
く
擱
筆
で
き
る
と
思
っ
た

矢
先
、
思
わ
ぬ
知
ら
せ
が
届
い
た
。
実
は
一
食
入
魂
に
書

こ
う
と
思
い
な
が
ら
そ
の
機
会
を
逸
し
て
い
た
店
が
一
軒

だ
け
あ
る
。
青
森
県
弘
前
市
に
あ
る
「
た
め
の
ぶ
」
と
い

う
ワ
イ
ン
バ
ー
の
話
だ
。
4
年
半
前
に
弘
前
に
出
張
し
た

際
、
同
行
し
て
い
た
ス
タ
ッ
フ
が
「
薫
堂
さ
ん
好
み
の
ふ

く
あ
じ
の
店
が
あ
り
ま
す
よ
」
と
言
う
の
で
、
興
味
本
位

で
入
っ
て
み
た
。
す
る
と
こ
こ
が
絵
に
描
い
た
よ
う
な

「
ふ
く
あ
じ
」
の
名
店
だ
っ
た
の
だ
。

　も
う
す
ぐ
喜
寿
を
迎
え
る
店
主
の
佐
藤
政
彦
さ
ん
は
、

数
年
前
に
奥
さ
ん
を
失
い
、
一
人
で
店
を
切
り
盛
り
し
て

い
た
。
大
好
き
な
ワ
イ
ン
を
お
客
さ
ん
と
一
緒
に
飲
み
な

が
ら
、
洋
食
系
の
料
理
を
振
る
舞
う
。
東
京
で
修
業
し
て

い
た
と
い
う
佐
藤
さ
ん
に
、
ど
こ
の
店
に
い
た
の
か
尋
ね

た
ら
、
津
軽
弁
で
こ
う
言
っ
た
。「
芸
能
人
も
お
忍
び
で

来
る
店
で
さ
、
キ
ャ
ン
テ
ィ
っ
て
言
う
ん
だ
」

　な
ら
ば
バ
ジ
リ
コ
と
い
き
た
い
と
こ
ろ
だ
が
、
こ
の
雰

囲
気
な
ら
ナ
ポ
リ
タ
ン
し
か
な
い
。
す
る
と
佐
藤
さ
ん
は

「
俺
、
い
ま
酔
っ
払
っ
て
る
ん
だ
ぜ
。
で
も
、
酔
っ
払
っ

て
る
時
に
作
る
料
理
の
方
が
旨
い
ら
し
い
ん
だ
よ
」
と
言

っ
て
足
を
ふ
ら
つ
か
せ
な
が
ら
厨
房
に
入
っ
た
。
と
、
確

か
に
そ
の
ナ
ポ
リ
タ
ン
の
旨
い
こ
と
！

　い
や
、
そ
れ
だ

け
で
は
な
い
。
ビ
ー
フ
シ
チ
ュ
ー
も
、
ハ
ン
バ
ー
グ
も
、

カ
ツ
カ
レ
ー
も
全
て
が
百
点
満
点
の
美
味
し
さ
だ
っ
た
。

こ
の
話
を
植
野
さ
ん
に
伝
え
た
と
こ
ろ
、
わ
ざ
わ
ざ
弘
前

ま
で
出
か
け
、
実
際
に
味
わ
っ
て
大
感
激
。
d
a
n
c
y
u 

W
E
B
の
「
2
0
2
3
年
印
象
に
残
っ
た
16
皿
」
と
い
う

自
分
の
連
載
に
、（
抜
け
が
け
し
て
）「
た
め
の
ぶ
」
の
カ
ツ

カ
レ
ー
を
登
場
さ
せ
た
の
だ
っ
た
。

　し
か
し
「
た
め
の
ぶ
」
の
魅
力
は
料
理
の
美
味
し
さ
だ

け
で
は
な
い
。
佐
藤
さ
ん
の
人
柄
こ
そ
が
最
高
の
ご
馳
走

な
の
だ
。
全
て
の
メ
ニ
ュ
ー
が
安
過
ぎ
る
の
で
「
こ
ん
な

商
売
し
て
て
も
、
儲
か
ら
な
い
で
し
ょ
？
」
と
尋
ね
た
。

す
る
と
佐
藤
さ
ん
は
「
あ
ぁ
、
儲
か
ら
な
い
け
ど
、
赤
字

じ
ゃ
ね
ぇ
。
で
も
俺
、
ち
ょ
っ
と
ず
つ
お
金
貯
め
て
る
ん

だ
」
と
言
う
。「
何
の
た
め
に
？
」「
孫
に
あ
げ
る
ん
だ
よ
。

す
る
と
孫
は
喜
ぶ
ん
だ
け
ど
さ
、
す
ぐ
に
忘
れ
る
ん
だ
、

そ
れ
を
。
で
も
ね
、
俺
は
ず
ー
っ
と
憶
え
て
る
」。

　与
え
ら
れ
る
よ
り
、
与
え
る
方
が
幸
せ
は
長
続
き
す
る
、

と
い
う
佐
藤
さ
ん
の
言
葉
に
心
が
震
え
た
。
以
来
、
僕
は

事
あ
る
毎
に
「
た
め
の
ぶ
」
に
通
い
続
け
て
き
た
。
と
こ

ろ
が
、
先
日
、
耳
を
疑
う
話
が
飛
び
込
ん
で
き
た
の
だ
。

「
た
め
の
ぶ
の
お
父
さ
ん
が
深
刻
な
病
気
に
な
っ
た
。
し

か
も
10
月
い
っ
ぱ
い
で
店
を
閉
め
る
ら
し
い
」

　佐
藤
さ
ん
に
連
絡
す
る
と
「
余
命
半
年
っ
て
医
者
に
宣

告
さ
れ
た
ん
だ
」
と
あ
っ
け
ら
か
ん
と
言
う
。
い
く
つ
か

の
予
定
を
キ
ャ
ン
セ
ル
し
て
、
植
野
さ
ん
と
一
緒
に
弘
前

に
飛
ん
だ
。
も
し
か
す
る
と
こ
れ
が
最
後
の
宴
に
な
る
か

も
し
れ
な
い
。
と
び
っ
き
り
の
ワ
イ
ン
を
持
参
す
る
と
、

佐
藤
さ
ん
は
い
つ
も
以
上
に
喜
ん
で
迎
え
て
く
れ
た
。
赤

ワ
イ
ン
を
美
味
し
そ
う
に
飲
む
そ
の
姿
は
、
と
て
も
病
人

に
は
見
え
な
い
。
あ
ま
り
負
担
を
か
け
た
く
な
い
と
思
っ

た
が
、
佐
藤
さ
ん
は
「
自
分
の
作
っ
た
料
理
を
喜
ん
で
食

べ
て
く
れ
る
姿
を
見
る
の
が
一
番
の
薬
だ
よ
」
と
言
っ
て
、

ビ
ー
フ
シ
チ
ュ
ー
に
ナ
ポ
リ
タ
ン
、
そ
し
て
カ
ツ
カ
レ
ー

と
、
い
つ
も
の
料
理
を
出
し
て
く
れ
た
。
時
に
は
笑
い
、

涙
を
流
し
な
が
ら
そ
の
時
間
を
慈
し
む
。
ま
さ
に
人
生
の

記
憶
に
残
る
一
食
入
魂
で
あ
る
。「
来
月
も
来
る
か
ら

ね
！
」
と
言
う
と
、「
10
月
に
閉
め
る
っ
て
言
っ
た
け
ど
、

来
て
く
れ
る
限
り
頑
張
る
よ
！
」
と
佐
藤
さ
ん
。
一
食
入

魂
最
終
回
を
佐
藤
さ
ん
に
読
ん
で
頂
け
る
こ
と
を
祈
っ
て

い
ま
す
。

　食
べ
る
と
い
う
行
為
の
根
幹
に
は
愛
が
必
要
だ
。
生
涯

続
く
一
食
入
魂
の
旅
で
い
ち
ば
ん
大
切
な
こ
と
を
、
最
後

に
教
わ
っ
た
気
が
し
た
。

　23
年
間
、
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。
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生

変い
つ
も
、
ご
愛
読
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。

創
刊
か
ら
35
年
を
迎
え
る
2
0
2
5
年
、
d
a
n
c
y
u
は
雑
誌
だ
け
で
な
く
、
食
い
し
ん
坊
倶

楽
部
、
ウ
ェ
ブ
サ
イ
ト
や
S
N
S
、
イ
ベ
ン
ト
、
リ
ア
ル
店
舗
の
プ
ロ
デ
ュ
ー
ス
を
よ
り
一
層

充
実
さ
せ
、
美
味
し
い
も
の
好
き
の
皆
様
と
の
接
点
を
さ
ら
に
増
や
し
て
ま
い
り
ま
す
。

雑
誌
に
つ
き
ま
し
て
は
、
3
月
、
6
月
、
9
月
、
12
月
の
年
4
回
、
料
理
好
き
の
た
め
の
珠
玉

の
特
集
を
お
届
け
す
る
ほ
か
、
こ
れ
ら
レ
ギ
ュ
ラ
ー
号
と
は
別
に
、
永
久
保
存
版
と
な
る
日
本

酒
の
特
別
号
を
年
に
2
回
発
行
し
ま
す
。

ウ
ェ
ブ
サ
イ
ト
と
S
N
S
は
、
食
い
し
ん
坊
倶
楽
部
の
皆
様
に
ご
参
加
い
た
だ
き
、
一
緒
に
つ

く
り
上
げ
、
盛
り
上
げ
て
い
く
所
存
で
す
。
ぜ
ひ
、
ウ
ェ
ブ
サ
イ
ト
に
も
お
越
し
く
だ
さ
い
。

新
し
い
d
a
n
c
y
u
に
、
ど
う
ぞ
ご
期
待
く
だ
さ
い
。

d
a
n
c
y
u
編
集
長

　藤
岡
郷
子

※ 発刊サイクル変更に伴い、現在の予約購読サービスは終了いたします。
※ 予約購読者様へのお届けは今月号までとなります。
※返金等の詳細は別途書面にてご案内しておりますのでご確認ください。

160






