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◎太白・太香は登録商標です

太た
い

白は
く

胡
麻
油

白
ワ
イ
ン
の
よ
う
に
透
き
通
っ
た
色
な
の
は
、

上
質
な
ご
ま
を
１
０
０
％
生
搾
り
し
た
フ
レ

ッ
シ
ュ
オ
イ
ル
だ
か
ら
。
う
ま
み
た
っ
ぷ
り

な
の
で
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
感
覚
で
気
軽
に

お
使
い
く
だ
さ
い
。
プ
ロ
の
料
理
人
さ
ん
に

も
人
気
の
逸
品
。

太た
い

香こ
う

胡
麻
油

ご
ま
油
の
常
識
を
打
ち
破
る
よ
う
な
澄
ん
だ

琥
珀
色
の
色
合
い
と
、
上
品
な
芳
香
。
そ
の
理

由
は
、
ご
ま
を
ほ
ん
の
り
軽
く
煎
っ
て
か
ら

搾
っ
て
い
る
た
め
で
す
。
ほ
の
か
に
香
り
、
料

理
に
う
ま
み
を
添
え
る
の
で
、
和
食
の
素
材

の
繊
細
な
味
も
引
き
立
て
ま
す
。

太
香
胡
麻
油 

濃
口

太
香
胡
麻
油
の
さ
ら
に
濃
口
タ
イ
プ
。
ご
ま

を
じ
っ
く
り
時
間
を
か
け
て
焙
煎
し
て
か
ら

搾
り
、
濃
い
褐
色
で
香
り
高
い
ご
ま
油
に
仕

上
げ
て
い
ま
す
。
中
国
料
理
や
韓
国
料
理
の

香
り
づ
け
に
ぴ
っ
た
り
で
、
ご
ま
の
香
ば
し

い
香
り
が
立
ち
の
ぼ
り
ま
す
。

３
０
０
ｇ
シ
リ
ー
ズ

太香胡麻油 300g
2010年、2011年
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パティスリー･アカシエ
さいたま市浦和区仲町4-1-12 プリマベーラ1F　☎048-877-7021

営業時間：10:00 ～ 19:00　水休（祝日の場合は変動あり）
JR京浜東北線・高崎線・東北本線浦和駅◎徒歩15分　http ://d.hatena.ne.jp/acacier2007/

ていねいな仕事ぶりが表われた美しく、食べ手を魅了するケーキが並ぶ。
プティガトー約20品のほか、マカロン、焼き菓子、ヴィエノワズリー（パン菓子）なども豊富。

パルファン（480円）は同店の開業時から人気の定番商品で、ホウルサイズ3200円もある。
すぐ近くに「アカシエ・サロン・ド・テ」もあり、こちらでは興野シェフが腕をふるうデザートが食べられる。

パルファン
浦和「アカシエ」興野 燈さんがつくる

28
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グ
ラ
サ
ー
ジ
ュ･

シ
ョ
コ
ラ
に
太
白
胡
麻
油

素
材
使
い
に
は
か
な
ら
ず
意
味
が
あ
る

　
パ
ル
フ
ァ
ン

─
「
香
り
」の
ケ
ー
キ
。
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
の
濃

密
な
香
り
と
、
グ
ラ
ン
マ
ル
ニ
エ
の
ビ
タ
ー
オ
レ
ン
ジ
の
香
り
が

大
き
く
ふ
く
ら
む
。
こ
の
ケ
ー
キ
の
構
成
は
、
ビ
ス
キ
ュ
イ
・
シ

ョ
コ
ラ
、
ガ
ナ
ッ
シ
ュ
・
グ
ラ
ン
マ
ル
ニ
エ
、
オ
レ
ン
ジ
の
コ
ン

フ
ィ
が
層
を
成
す
。
表
面
を
お
お
う
の
は
、
ア
ー
モ
ン
ド
入
り
の

グ
ラ
サ
ー
ジ
ュ
・
シ
ョ
コ
ラ
（
上
が
け
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
）
だ
。

　「
こ
の
グ
ラ
サ
ー
ジ
ュ
・
シ
ョ
コ
ラ
は
、
ク
ー
ベ
ル
チ
ュ
ー
ル

と
パ
ー
タ
・
グ
ラ
ッ
セ
、
太
白
胡
麻
油
で
つ
く
り
ま
す
。
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
に
柔
軟
性
を
だ
し
て
、
き
れ
い
に
上
が
け
で
き
る
よ
う
に

す
る
た
め
に
液
体
油
脂
を
配
合
す
る
の
で
す
が
、
一
般
的
に
は
無

味
無
臭
と
い
わ
れ
る
サ
ラ
ダ
油
が
使
わ
れ
ま
す
。
で
も
太
白
胡
麻

油
で
つ
く
っ
て
み
た
ら
、
そ
れ
は
ま
ち
が
い
だ
と
気
づ
く
は
ず
で

す
。
太
白
胡
麻
油
と
比
べ
れ
ば
、
サ
ラ
ダ
油
は
こ
ん
な
に
も
臭
い

が
あ
る
の
か
、
と
」

　
そ
う
興き
ょ
う
の野

燈あ
か
しシ

ェ
フ
は
言
う
。
ケ
ー
キ
の
一
番
外
側
を
お
お
う

グ
ラ
サ
ー
ジ
ュ
・
シ
ョ
コ
ラ
は
、
食
べ
手
に
与
え
る
第
一
印
象
を

担
う
大
切
な
パ
ー
ツ
。
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
の
香
り
や
風
味
に
満
ち
あ

ふ
れ
て
い
な
け
れ
ば
、
単
な
る
お
飾
り
に
な
り
か
ね
な
い
。
チ
ョ

コ
レ
ー
ト
の
持
ち
味
を
け
っ
し
て
邪
魔
し
な
い
の
が
、
太
白
胡
麻

油
な
の
だ
と
言
う
。

　「
素
材
や
技
法
に
対
し
て
、
常
に
な
ぜ
？ 
こ
れ
が
ベ
ス
ト
か
？

と
追
究
し
て
い
ま
す
。
そ
う
し
て
出
会
っ
た
の
が
太
白
胡
麻
油
。

配
合
は
少
量
だ
し
、
食
べ
て
味
が
わ
か
る
存
在
で
も
な
い
。
で
も
、

僕
が
表
現
し
た
い
、
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
の
お
い
し
さ
を
伝
え
る
グ
ラ

サ
ー
ジ
ュ
・
シ
ョ
コ
ラ
に
は
、
太
白
胡
麻
油
が
不
可
欠
な
ん
で
す
」

　
こ
の
グ
ラ
サ
ー
ジ
ュ
・
シ
ョ
コ
ラ
が
あ
る
か
ら
こ
そ
、
パ
ル
フ

ァ
ン
と
い
う
名
の
香
り
立
つ
ケ
ー
キ
が
生
ま
れ
た
の
だ
。

パルファンは長さ16 ㎝
のホウルサイズも常時
用意。ショーケースで
の存在感も大きい。「お
いしい水は無味無臭だ
けど、うまい。太白胡麻
油もそんな素材だと思
う」と言う。

明るいオレンジのファサード。
店名は自分の名前｢あかし｣と
｢パティシエ｣を掛けたもの。

グラサージュ・ショコラ・アマンド
1	クーベルチュール（ブラックチョコレート）100gとパータ・グラッセ（コーティン
グ用チョコレート）250gをそれぞれ電子レンジ（750W出力）で溶かす。一度に加
熱すると焦げる可能性があるので、1分加熱しては全体を混ぜながら溶かしていく。
2	1を混ぜ合わせ、太白胡麻油38gを加えて混ぜる。
3	ローストしてくだいたアーモンド50gを加えて混ぜる。
4	冷蔵庫からだした冷たいパルファン本体に、3を42℃程度の状態でかけると、
もっともツヤよくグラサージュできる。
＊分量はパルファンのホウル16本分。ブラックチョコレートはヴァローナ社のカラク（カ
カオ分56％）、パータ・グラッセはカカオバリー社のパータ・グラッセ・ブリュンを使用。

1972年生まれ。日本で修業
後、パリの｢ストーレー｣など
数店で修業。フランス滞在中
にアルパジョンコンクールのシ
ョコラ部門で優勝。2007年
に浦和に「パティスリー・アカ
シエ」を開業した。



　

ご
ま
油
の
香
り
と
風
味
は
、
油
の

色
が
濃
い
ほ
ど
強
く
な
り
ま
す
。
な

ぜ
な
ら
、
ご
ま
を
こ
ん
が
り
色
づ
く

ま
で
煎
っ
て
か
ら
搾
る
ほ
ど
、
香
ば

し
い
味
と
香
り
が
増
す
か
ら
で
す
。

竹
本
油
脂
の｢

太
香
胡
麻
油 

濃
口｣

は
、

焙
煎
系
の
茶
色
い
ご
ま
油
の
な
か
で

も
、
か
な
り
の
濃
口
。
太
香
胡
麻
油

と
比
べ
て
も
、
そ
の
色
と
香
り
、
味

の
ち
が
い
は
明
ら
か
で
す
。
料
理
の

仕
上
げ
に
数
滴
落
と
す
だ
け
で
香
ば

し
い
香
り
が
た
だ
よ
う
の
で
、
韓
国

料
理
に
も
ぴ
っ
た
り
。
ご
家
庭
で
の

韓
流
ク
ッ
キ
ン
グ
に
ぜ
ひ
使
っ
て
み

て
く
だ
さ
い
。

韓流ブームのなかで、韓国料理がますます身近に
なってきました。野菜が豊富でヘルシー＆ボリュ
ームもたっぷり。東京・新大久保の人気韓国料理
店「韓 cook」で定番レシピを教えてもらいました！

韓
流
ク
ッ
キ
ン
グ
に
使
う
ご
ま
油
は
太
香
胡
麻
油 

濃
口

ごまをじっくり
焙煎して

搾っています。

香ばしく強い香り。

澄んだ濃い褐色。

※近くのスーパーや百貨店で手に入らない
場合は、竹本油脂ホームページ内オンライ
ンショップ「楽天市場」でお求めいただけます。

特
集
◎
新
大
久
保
「
韓
ｃ
ｏ
ｏ
ｋ
」
で
人
気
!

野
菜

た
っ
ぷ
り
の

韓
流
レ
シ
ピ

生キムチサラダ

韓国のり巻



　

韓
国
料
理
で
一
番
使
う
油
は
、
ご
ま

油
で
す
。
香
り
が
い
い
ご
ま
油
を
使
う

と
、
す
ご
く
食
欲
を
そ
そ
る
で
し
ょ
？

韓
国
で
は
食
べ
る
こ
と
を
と
て
も
大

切
に
し
、「
薬
食
同
源
」の
考
え
が
根

づ
い
て
い
ま
す
。
毎
日
の
食
事
で
、
体

の
内
か
ら
健
康
で
美
し
く
、
元
気
に
な

る
の
で
す
。
唐
辛
子
、
発
酵
食
品
の

キ
ム
チ
…
昔
か
ら
あ
る
素
材
も
体
に

い
い
も
の
ば
か
り
。
だ
か
ら
ご
ま
油
も

使
わ
れ
て
い
る
ん
で
す
ね
。

ごま油の香りが韓国料理のカギ

ごま油と塩でシンプルに味つけ

3 種のナムル
ニンジン、モヤシ、ホウレンソウ
ニンジン
材料（3人分）
ニンジン100g
太香胡麻油 濃口小さじ½　塩小さじ少々

❶ニンジンは細長く切る。
❷太香胡麻油 濃口で①を軽く炒め、塩をする。

モヤシ
材料（3人分）
大豆モヤシ100g
太香胡麻油 濃口小さじ½　塩少々　白ごま適量

❶モヤシはゆで、水にとる。水気をよく切る。
❷①を太香胡麻油 濃口、塩で和える。白ごまをふる。

ホウレンソウ
材料（3人分）
ホウレンソウ100g
太香胡麻油 濃口小さじ½　塩少々　白ごま適量

❶ホウレンソウをゆでる。水にとり、水気をよく絞って4～5㎝長さに切る。
❷①を太香胡麻油 濃口、塩で和える。白ごまをふる。

point　野菜は火を通しすぎないように注意を。

具のバリエーションで楽しんで

韓国のり巻
材料
のり巻用ごはん
│ごはん、太香胡麻油 濃口、塩各適量
具

│ニンジンのナムル､ホウレンソウのナムル､キュウリ､
　ハム（スパムなど）､タクアン､玉子焼きなど好みの具
焼き海苔適量　太香胡麻油 濃口適量

❶炊きたてのごはんに太香胡麻油 濃口と塩を入れて混ぜる。ほんのり温か
い程度まで冷ましておく。
❷具は海苔の長さに合わせ、5 ㎜角くらいに細長く切りそろえる。
❸巻きすの手前に、海苔の表側を下にしておく。
❹海苔の奥を少しあけて①のごはんを薄めに広げる。
❺手前を少しだけあけて、具を並べる。
❻手前から巻く。海苔の表面に太香胡麻油 濃口をハケでさっとぬり、食べ
やすい大きさに切る。

point　具はお好みで。太巻き、中巻きなど太さもお好みでOK。具は赤
緑黄など彩りよくそろえるのがポイントです。ニンジンやホウレンソウのナム
ルも使ったり、海苔と薄焼き玉子を重ねて巻いたりするのもおすすめ。

冬が旬の白菜でキムチ風味のサラダ

生キムチサラダ
材料（4人分）
白菜300g　塩適量
キュウリ30g　玉ネギ40g　赤ピーマン20g　万能ネギ30g
粉末唐辛子（粗挽）大さじ2　砂糖小さじ1
アミの塩辛大さじ1　太香胡麻油 濃口大さじ1　白ごま適量

❶白菜に塩をふり、半日ほどおく。水で塩を洗い流して水気を切り、食べや
すい大きさに細く切る。
❷キュウリと玉ネギ、赤ピーマンは細切り、万能ネギは適当な長さに切る。
❸①の白菜と②を混ぜ、粉末唐辛子、砂糖、塩辛、太香胡麻油 濃口、白
ごまと和える。

point　かくし味に韓国のアミの塩辛（ゾッガル）を使います。キムチを漬
けるときにも欠かせない材料で、韓国食材店で購入できますが、手に入らな
ければ入れずにつくってください。

韓cook
スーパーバイザー

オム ジンヒョクさん

3 種のナムル

4  



味噌チゲ

ネギサラダ

厚切り豚バラ肉

葉野菜

ごま油

サムジャン

家族や仲間とみんなで
「サムギョプサル」

パーティー！



　

友
人
や
家
族
が
集
う
ホ
ー
ム
パ
ー
テ
ィ

ー
で
、
い
ま
大
流
行
中
の
「
サ
ム
ギ
ョ
プ

サ
ル
」
を
楽
し
ん
で
み
ま
せ
ん
か
。
韓
国

で
は
「
み
ん
な
で
ワ
イ
ワ
イ
」と
い
っ
た
ら
、

サ
ム
ギ
ョ
プ
サ
ル
と
い
う
ほ
ど
人
気
メ
ニ

ュ
ー
な
の
で
す
。

　

用
意
す
る
の
は
、
ホ
ッ
ト
プ
レ
ー
ト
と
、

厚
切
り
の
豚
バ
ラ
肉
、
キ
ム
チ
、
薬
味
や

ご
ま
油
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
葉
野
菜
を
た
っ

ぷ
り
。
お
好
み
で
季
節
の
野
菜
も
あ
れ
ば

完
ペ
キ
。
豚
バ
ラ
肉
は
大
き
な
ま
ま
焼
き
、

ジ
ュ
ー
シ
ー
な
脂
が
で
て
き
た
ら
、
キ
ム

チ
も
そ
の
ま
ま
の
せ
て
一
緒
に
焼
き
、
豪

快
に
キ
ッ
チ
ン
バ
サ
ミ
で
切
り
分
け
て
い

き
ま
す
。

　

豚
肉
が
カ
リ
カ
リ
に
焼
け
た
ら
、
こ
こ

か
ら
が
本
番
！　

葉
野
菜
に
豚
肉
と
ネ
ギ

サ
ラ
ダ
や
キ
ム
チ
を
の
せ
て
包
み
、
口
の

中
へ
。“
肉
料
理
”
と
は
い
っ
て
も
、
実
際

は
野
菜
の
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
満
点
で
す
。
豚

肉
の
脂
も
落
と
し
き
っ
て
い
る
の
で
、
食

べ
や
す
く
ヘ
ル
シ
ー
な
の
で
す
。

準備も簡単、豚肉＆野菜でヘルシーに

サムギョプサル
材料（肉や野菜は適量）
厚めの豚バラ肉　塩､コショウ
キムチ
季節の野菜　ユズ
ネギサラダ

│長ネギ1本　酢大さじ２

│砂糖､粉末唐辛子各大さじ1
　太香胡麻油 濃口小さじ1　白ごま適量
サニーレタス､サンチュ、エゴマの葉＊などの葉野菜
太香胡麻油 濃口、塩、コショウ　サムジャン＊

＊エゴマの葉は大葉と形が似ていて、
少し大きめサイズ。独特の清涼感のあ
る香りがします。
＊サムジャンはサムギョプサル用の辛
味噌ダレで、市販されています。手に入
りにくい場合はコチュジャンで代用を。

❶豚バラ肉は格子状に切り目を入れ、焼く前に塩、
コショウをする。
❷サツマイモやニンジンは薄切りにする。
❸ネギサラダのネギは細切りにし、水にさらして
辛味を適度にぬいて水気をよく切る。酢と砂糖、
粉末唐辛子で和え、太白胡麻油 濃口、白ごまも
入れて和える。
❹葉野菜を盛りつける。小皿に太香胡麻油 濃口
と塩、コショウを入れる。別の小皿にサムジャンを
入れる。これで準備OK。

 具だくさんの熱々の
 チゲを飲みながら！

 味噌チゲ
材料（1人分）
玉ネギ､ジャガイモ､韓国カボチャ＊､エノキ各適量
青唐辛子少々　豆腐適量
水1カップ　アサリ5個　韓国味噌＊大さじ1
太香胡麻油 濃口 お好みで
＊韓国カボチャは未熟の細長い状
態で出荷されるもので、日本のカボ
チャよりもズッキーニに似ています。
もしあればぜひ入れてください。
＊韓国味噌は市販されています。ぐ
つぐつ似てもOKなのが、日本の味
噌とのちがい。なければ、色が濃い
タイプの日本の味噌で代用を。青
唐辛子もよく使う素材です。

❶野菜はそれぞれひと口大の薄切りに、青唐辛子
は小口切りに、豆腐はひと口大にする。
❷鍋に水とアサリを入れて煮立て、味噌をとかす。
ジャガイモを入れてやわらかくなるまで煮て、ほか
の野菜と豆腐も加えて煮る。彩りに万能ネギの小
口切りやピーマン、赤唐辛子の細切りを添える。

point　韓国の土鍋「トッペギ」でつくると本格的。
各種サイズがあり、韓国食材店などで買えます。
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フ
レ
ッ
シ
ュ
葉
野
菜
た
っ
ぷ
り

サ
ン
チ
ュ
、
エ
ゴ
マ
の
葉
、
サ
ニ

ー
レ
タ
ス
で
豚
肉
を
包
ん
で
食
べ

る
。
バ
ジ
ル
や
ル
ー
コ
ラ
な
ど
の

ハ
ー
ブ
、
春
菊
や
サ
ラ
ダ
ホ
ウ
レ

ン
ソ
ウ
な
ど
も
使
っ
て
み
て
。

包
み
方
の
基
本
は
!?

葉
野
菜
の
上
に
、
豚
肉
を
ご
ま
油

に
つ
け
て
か
ら
の
せ
、
焼
い
た
キ

ム
チ
、
ネ
ギ
サ
ラ
ダ
も
の
せ
て
包

む
。
の
せ
す
ぎ
る
と
口
に
入
り
き

ら
な
い
の
で
注
意
を
。

つ
け
ダ
レ
は
２
種
類

ご
ま
油
に
塩
と
コ
シ
ョ
ウ
を
入
れ

た
タ
レ
と
、
サ
ム
ジ
ャ
ン
と
い
う

サ
ム
ギ
ョ
プ
サ
ル
用
の
味
噌
ダ
レ

を
用
意
。

薬
味
の
ネ
ギ
サ
ラ
ダ
も
必
須

さ
ら
し
た
ネ
ギ
を
唐
辛
子
や
ご
ま

油
で
和
え
る
だ
け
で
簡
単
に
で
き

る
サ
ラ
ダ
。
薬
味
と
し
て
必
須
。

さ
っ
ぱ
り
食
べ
る
秘
訣

豚
肉
は
脂
が
で
き
っ
て
、
表
面
が

カ
リ
カ
リ
に
な
る
ま
で
焼
く
こ

と
。
焼
き
な
が
ら
ペ
ー
パ
ー
タ
オ

ル
で
ま
め
に
脂
を
ふ
き
と
る
と
効

果
的
。
焼
き
あ
が
り
に
は
、
ユ
ズ

を
絞
っ
て
さ
わ
や
か
に
。

チゲにごま油を数滴
落としても、いい香り



ワカメスープ　ワカメたっぷり、ごま油でコクと香りを

材料（4人分）
乾燥ワカメ20g　太香胡麻油 濃口大さじ2（和え用）
水1ℓ　アサリ10 個　ダシの素適宜
太香胡麻油 濃口大さじ2（炒め用）
塩適量　太香胡麻油 濃口小さじ1（仕上げ用）

❶ワカメをもどして水を切り、食べやすい大きさに切る。太香胡麻油 濃口で和えて
おく。
❷鍋に水とアサリ、ダシの素を入れて沸かす。
❸別にフライパンに太香胡麻油 濃口を入れて火にかけ、①のワカメを炒める。
❹②に③を入れ、塩で味をととのえる。仕上げに太香胡麻油 濃口を入れる。

材料（4人分）
韓国春雨＊200g
玉ネギ､ニンジン､ピーマン､赤ピーマン､
ニラ各20g
シメジ､エノキ､もどしたキクラゲ各10g
A

│醤油大さじ２　砂糖大さじ１

│太香胡麻油 濃口小さじ１　コショウ少々

│ニンニクのみじん切り小さじ１強
　長ネギのみじん切り小さじ１
太香胡麻油 濃口小さじ１、白ごま適量
＊韓国春雨はサツマイモデンプンからできてい
て灰色がかった色。太めでコシがあります。

韓国テイストのスピードおかず

韓国風冷や奴
材料（2人分）
豆腐（小）1丁　キュウリ、長ネギ各適量
タレ

│醤油大さじ１　酢小さじ１

│太香胡麻油 濃口、みりん各小さじ½
　白ごま少々
削り節､万能ネギ各適量
❶キュウリはせん切りにする。長ネギもせん切
りにし、水にさらす。
❷タレの材料を混ぜる。
❸豆腐を盛りつけ、①のキュウリと長ネギをの
せる。②のタレをかけ、削り節、小口切りにし
た万能ネギをトッピングする。

簡単チャプチェ　野菜と春雨を甘辛く炒めた定番おかず

❶韓国春雨は水に1時間以上浸けて（もしくは製品の表示通
りに）もどす。水気を切り、食べやすい長さに切る。
❷玉ネギは薄切り、ニンジンとピーマン、赤ピーマンは細切
りにする。ニラは食べやすい長さに切り、シメジとエノキは
さく。キクラゲはもどす。
❸Aの材料を混ぜておく。
❹フッ素樹脂加工のフライパンでニラ以外の野菜を軽く炒
め、ニラも加える。①の春雨を加えて炒め合わせ、③を加え
てさらに炒める。火をとめ、太香胡麻油 濃口を入れる。白
ごまをふる。

point　野菜を1種類ずつ炒めて春雨と和えるのが本格的
なつくり方ですが、このレシピはすべて一緒に炒め合わせる
簡単バージョン。炒めすぎに注意を。

韓cook ハンクー

東京都新宿区大久保1-16-21　☎03-6233-9486
営業時間／11:00～ 24:00（23:30L.O.）　無休
http : //han - kuu.com/　JR山手線新大久保駅◎徒歩5分

韓流イケメンスタッフが焼くサムギョプサルが大人気。ハチの
巣状に切り目を入れてやわらかくした豚肉を焼いて、ゆずを絞
って食べるオリジナルの「ゆず生豚ハチミツサムギョプサルセ
ット」2100円など、メニューも豊富。

定番の
韓流レシピ
まだまだ
あります！
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冬場はお豆腐を温
めて、温奴にするの
もオススメです

おなじみのワカメ
スープ。ごま油で
コクと香りをだす
のが韓流です



　

修
学
旅
行
の
中
学
生
か

ら
、
中
高
年
の
女
性
ま
で

と
に
か
く
女
性
と
い
う
女

性
が
押
し
寄
せ
る
、
新
大

久
保
の
コ
リ
ア
ン
タ
ウ
ン
。

最
寄
り
の
Ｊ
Ｒ
山
手
線
の

新
大
久
保
駅
か
ら
大
久
保

通
に
で
て
、
別
名
新
大
久

保
の“
竹
下
通
”と
呼
ば
れ

る
メ
イ
ン
ス
ト
リ
ー
ト
を

経
由
し
て
、
職
安
通
へ
と

抜
け
る
エ
リ
ア
に
、
韓
流

ス
タ
ー
や
Ｋ-

Ｐ
Ｏ
Ｐ
の
グ

ッ
ズ
や
コ
ス
メ
の
シ
ョ
ッ
プ
、

韓
国
食
材
の
ス
ー
パ
ー
、
話

題
の
サ
ム
ギ
ョ
プ
サ
ル
の

店
な
ど
が
密
集
し
て
い
ま

す
。
ど
の
店
も
昼
夜
あ
ふ

れ
ん
ば
か
り
の
人
で
に
ぎ

わ
い
、
熱
気
ム
ン
ム
ン
。
い

ま
新
大
久
保
は
、
東
京
で

一
番
行
き
た
い
、
注
目
度

ナ
ン
バ
ー
ワ
ン
の
観
光
名

所
で
す
。

　

Ｊ
Ｒ
環
状
線
と
近
鉄
線

の
鶴
橋
駅
高
架
周
辺
。
ガ

イ
ド
ブ
ッ
ク
を
持
っ
て
い

て
も
、
迷
わ
ず
に
歩
く
の

は
ム
リ
な
ほ
ど
、
迷
路
の

よ
う
に
入
り
組
ん
で
街
が

広
が
っ
て
い
ま
す
。
駅
の

近
く
に
は
有
名
な
焼
肉
横

丁
が
あ
り
、
民
族
衣
装
チ

マ
チ
ョ
ゴ
リ
の
店
や
、
キ

ム
チ
専
門
店
も
た
く
さ
ん
。

ご
ま
油
の
香
り
が
鼻
に
届

い
た
ら
、
近
く
に
は
店
頭

で
チ
ヂ
ミ
を
焼
い
て
食
べ

さ
せ
て
く
れ
る
店
が
あ
る

は
ず
。
さ
ら
に
迷
い
な
が
ら

歩
き
進
む
と
、
レ
ト
ロ
な
雰

囲
気
の
商
店
街
に
行
き
あ

た
り
ま
す
。
鶴
橋
に
は
多
く

の
観
光
客
が
訪
れ
ま
す
が
、

戦
後
長
き
に
わ
た
っ
て
地
元

の
人
の
生
活
に
根
ざ
し
て

き
た
こ
と
も
、
街
の
風
景
か

ら
伝
わ
っ
て
き
ま
す
。

a車1台通るのがやっと
の狭い通りが、新大久保
のメインストリート。b選
びきれないほどの韓流ス
ターグッズ。c韓国の新
人 ア イド ル グ ル ー プ
｢T-BLUE｣に遭遇！新大
久保でしかできない体験。
dどこで食べようか迷う
ほど韓国料理の飲食店
がたくさん。eコリアンタ
ウンのお土産一番人気は
フェイスマスク。健康的
に食べて内からキレイに、
そしてコスメでもキレイ
をめざすのが韓流ビュー
ティー。f屋台のストリー
トフードはオヤツに。ト
ッポキとホットクが人気。
gスーパーでは韓国食材
が何でも手に入る。

aキムチや韓国食材を売
る店が並ぶ通り。高架下
のディープな雰囲気。b
チヂミはその場で気軽に
食べられる。cキムチの
種類もたくさんで迷ってし
まう。お土産にぜひ買っ
て帰りたい。d駅からしば
らく歩くと、レトロな雰
囲気の商店街に遭遇。e
八百屋の店頭に並ぶ、生
の唐辛子やエゴマの葉、
トラジ（桔梗の根）。f 鶴
橋駅から桃谷方面に10
分ほど歩くと、もうひと
つのコリアタウン「御幸
通商店街」がある。3ブロ
ックほどの楽しい商店街
なので、ぜひ足をのばし
たい。g色鮮やかで美し
いチマチョゴリ。

a

d

f

b

a

e

c

e

g

c

b

f

g

d

東西どっちも楽しい！ 東京・大阪コリアンタウンめぐり
東と西のコリアンタウン、街の雰囲気はそれぞれでエキサイティング。おいしいものあり、韓流グッズありの散策へ！
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東
京
の
新
大
久
保

韓
流
ブ
ー
ム
に
沸
く
東
京
新
名
所

大
阪
の
鶴
橋

生
活
に
根
づ
く
迷
路
の
よ
う
な
商
店
街



　
「
油
は
綿
実
油
10
に
対
し
て
、
太
白
胡

麻
油
３
の
割
合
で
ブ
レ
ン
ド
し
て
い
ま

す
。
太
白
胡
麻
油
は
な
だ
万
時
代
か
ら

長
年
使
い
続
け
て
い
る
の
で
、
他
の
も

の
は
考
え
ら
れ
ま
せ
ん
ね
」

　

と
阿
部
さ
ん
。
と
に
か
く
ク
セ
が
な

く
、
コ
シ
が
強
い
の
が
い
い
と
言
う
。

昼
の
営
業
で
70
人
分
も
の
天
ぷ
ら
を
揚

げ
て
も
、「
ま
っ
た
く
ヘ
タ
ら
な
い
ほ
ど

質
が
い
い
」。
揚
げ
鍋
の
前
で
何
時
間
揚

げ
続
け
て
も
、「
私
自
身
が
ま
だ
賄ま

か
ない

で

天
ぷ
ら
を
食
べ
た
い
と
思
う
ほ
ど
で
す
」

と
笑
う
。

　

ぜ
ひ
と
も
食
し
た
い
の
は
、
や
は
り

活
海
老
。
鮮
度
の
よ
い
、
ほ
ど
よ
い
サ

イ
ズ
の
海
老
な
ら
で
は
の
甘
み
は
格
別

だ
。
太
白
胡
麻
油
の
旨
み
が
最
大
限
に

引
き
だ
す
海
老
の
甘
み
を
、
ぜ
ひ
と
も

味
わ
っ
て
ほ
し
い
。

阿部
東京都中央区銀座4-3-7 スバルビルB1F　☎03-6228-6077
営業時間／11:30～14:00（土日祝～15:00）、17:00～21:00　無休
東京メトロ銀座線・日比谷線・丸ノ内線銀座駅◎徒歩1分

昼は天婦羅膳2800円、上天婦羅膳4000円など。夜は天婦羅セット3500円、天婦
羅「松」5000円、天婦羅「竹」8000円など。松と竹には食後に揚げたい焼きと雪見コ
ーヒーがつく。店が小さいので、予約するのがおすすめ。

阿
部
　
東
京
・
銀
座
　
　
　
　
　
阿
部
三
郎

「
太
白
胡
麻
油
は
ク
セ
が
な
い
の
に
、コ
シ
が
あ
る
」

　

昼
時
。
ビ
ル
の
エ
レ
ベ
ー
タ
ー
を
降

り
る
と
、
そ
こ
に
は
何
組
も
の
待
ち
客

が
あ
ふ
れ
て
い
た
。
カ
ウ
ン
タ
ー
12
席
、

４
人
掛
け
テ
ー
ブ
ル
１
卓
の
店
に
、
ラ

ン
チ
タ
イ
ム
に
は
70
人
も
の
お
客
が
押

し
寄
せ
る
。

　

そ
の
人
気
の
理
由
は
？　

当
た
り
前

の
よ
う
だ
が
、
天
ぷ
ら
が
お
い
し
い
こ

と
。
そ
し
て
、
価
格
が
い
た
っ
て
良
心

的
で
あ
る
こ
と
。
こ
の
ふ
た
つ
を
併
せ

も
つ
店
は
あ
り
そ
う
で
、
実
は
け
っ
し

て
多
く
は
な
い
。
し
か
も
場
所
は
銀
座
。

そ
れ
も
銀
座
４
丁
目
の
交
差
点
か
ら
す

ぐ
の
立
地
な
の
だ
。

　

店
主
の
阿
部
三
郎
さ
ん
は
「
な
だ
万
」

で
30
年
間
も
天
ぷ
ら
を
揚
げ
て
い
た
超

ベ
テ
ラ
ン
。
そ
の
阿
部
さ
ん
を
中
心
に
、

同
店
で
働
い
て
い
た
ス
タ
ッ
フ
が
店
の

移
転
を
機
に
、
自
分
た
ち
の
店
を
開
業

し
た
。「
ど
う
せ
や
る
な
ら
銀
座
の
ど
真

ん
中
で
勝
負
し
て
み
よ
う
」
と
い
う
の

が
、
開
業
に
あ
た
っ
て
の
ス
タ
ッ
フ
全

員
の
心
意
気
だ
っ
た
。「
お
や
っ
さ
ん
」

と
慕
わ
れ
る
阿
部
さ
ん
と
、
カ
ウ
ン
タ
ー

の
中
で
働
く
ス
タ
ッ
フ
た
ち
の
息
の
合

っ
た
チ
ー
ム
ワ
ー
ク
は
、
同
店
の
天
ぷ

ら
の
味
わ
い
に
も
表
わ
れ
て
い
る
。

　

昼
は
気
軽
に
注
文
で
き
る
メ
ニ
ュ
ー

を
そ
ろ
え
、
夜
は
５
０
０
０
円
を
中
心

に
コ
ー
ス
と
セ
ッ
ト
。
本
当
に
天
ぷ
ら

好
き
の
人
が
自
分
の
楽
し
み
の
た
め
に

足
繁
く
通
い
、
女
性
同
士
の
常
連
客
も

多
い
。
カ
ウ
ン
タ
ー
の
中
の
小
ぶ
り
の

水
槽
に
は
活い

け
の
海
老
が
泳
ぎ
、
夜
の

営
業
で
は
そ
の
活
海
老
を
５
升
の
油
が

入
る
大
鍋
で
揚
げ
る
。
材
料
選
び
か
ら
、

下
ご
し
ら
え
ま
で
、
味
に
妥
協
し
な
い

姿
勢
が
伝
わ
っ
て
く
る
。

天
ぷ
ら
を
食
べ
に

9
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1 海老は九州産の20gの才
さいまき

巻を使用。このサイズがもっとも甘みが
強い。海老の鮮度がよいので、打ち粉をせず、薄衣で揚げる。
2 かき揚げは海老と三つ葉で、コースの最後に天丼か天茶で提供し
ている。カリッと香ばしく揚げ、ねっとりと甘い海老の天ぷらとの味
のちがいを楽しんでもらいたいという。
3 めごちは独特の風味があり、天ぷらねたとして好む人が多い。そ
のほか、同店のイチ押しは大ハマグリ。撮影日は残念ながら入荷が
なかったが、巡り会えたらぜひ。
4 さつまいもを丸ごとじっくりと揚げるのが阿部流。石川県の五郎
島金時を使用。甘みが強く、まるでデザートを食べているよう。ア
スパラはその時どきで産地を変えて仕入れる。今回は群馬産。
5 電気の天ぷら鍋を使用。放熱が少なく、油の傷みが少ないのがメ
リット。たっぷり5升の油を入れて揚げる。
6 活けの海老は同店の自慢のねた。
7 コースの締めは、小さな揚げたい焼きと雪見コーヒー。さくっと
香ばしい皮と餡のコントラストが絶妙。雪見コーヒーはアイスコーヒ
ーにガムシロップを入れ、茶筅で泡立ててまろやかに仕上げる。
8 塩は2種。奥の「梅塩」はドイツの岩塩をおろし金でおろし、梅の
粉を加えたもの。手前はフランス産の海塩ゲランドで、海老やきす
などの魚介の甘みが際立つ。
9 同店のスタッフの名刺には、それぞれ洒落っ気のある肩書が。手
前に立つ主人の阿部さんは「初代店主」、中央は13年の経験をもつ

「揚げの達人」奥村仁さん、奥は「笑顔の達人」小林和靖さん。長年
の仲間たちである。

1

3 4
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ウ
ー
・
ウ
ェ
ン

太
白
胡
麻
油
愛
用
歴
20
年
。
人
気
の
ク
ッ
キ
ン

グ
サ
ロ
ン
を
主
宰
。
本
連
載｢

シ
ン
プ
ル
だ
か
ら
、

ご
ま
油｣

も
来
年
で
３
年
目
を
迎
え
ま
す
！

	

分
自
身
の
た
め
、
そ
し
て

　
　
　	

家
族
の
た
め
に
健
康
的
な

食
事
を
考
え
る
と
、
野
菜
や
大
豆

な
ど
植
物
性
た
ん
ぱ
く
質
を
中
心

に
し
た
献
立
が
多
く
な
り
ま
す
。
今

回
の
お
か
ら
の
メ
ニ
ュ
ー
も
そ
の

一
例
。
健
康
的
で
、
し
か
も
お
い
し

く
食
べ
て
も
ら
う
た
め
に
は
、
油

の
う
ま
み
や
コ
ク
、
保
湿
力
が
欠

か
せ
ま
せ
ん
。
で
も
油
な
ら
ば
何

で
も
と
い
う
わ
け
で
は
な
く
、「
い

い
油
」
で
あ
る
こ
と
が
大
前
提
。
私

に
と
っ
て
そ
れ
が
太
白
胡
麻
油
と

太
香
胡
麻
油
で
す
。
ど
ち
ら
も
ご

ま
の
う
ま
み
が
あ
る
の
で
、
香
り

の
有
無
で
使
い
分
け
る
だ
け
で
す
。

簡
単
で
し
ょ
？

自

材料　4人分
豆乳1ℓ　おから100g
鶏がらスープの素小さじ1
山芋300g　こしょう少々
太白胡麻油､太香胡麻油各大さじ½
豆板醤､粗塩適宜

1 鍋に豆乳とおから、鶏がらスープの素を入れて
煮立たせ、さらに10分煮る。
2 山芋の皮をむいてすりおろす。
3 1に2を加えてよく混ぜながら煮て、こしょう、
太白胡麻油、太香胡麻油を加えて香りをつける。
4 豆板醤、粗塩を添えて供する。

材料　4人分
にんじん1本　玉ねぎ½個
太香胡麻油大さじ3　おから150g
鶏がらスープ1カップ（水1カップ＋鶏がらスー
プの素小さじ1）　醤油大さじ1　こしょう少々

1 にんじんはせん切りにする。玉ねぎはごく薄
切りにする。
2 太香胡麻油で1を炒め、油がなじんだら、お
からも加えて油がきちんとなじむまで炒める。
3 鶏がらスープと醤油を加えて煮立たせ、弱
火にしてフタをし、水分がなくなるまで10分ほ
ど煮る。仕上げにこしょうをふる。

＊お好みで玉ねぎのスライスを添えると、みず
みずしさがでてさらにおいしく食べられます。

11
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材料　4人分
れんこん100g　おから100g 　豚ひき肉150g
卵白2個分　パン粉20g　こしょう少々
A〔味噌､酒各大さじ1　醤油大さじ½　太白胡麻油大さじ1〕
水 2カップ　粒こしょう30粒
味噌大さじ1　太香胡麻油小さじ1
万能ねぎ5本　太白胡麻油適量

1 れんこんの皮をむき、4 枚だけ薄切りにしてとり分けて
おく。残りはすりおろす。
2 1のすりおろしたれんこんとおから、豚ひき肉、卵白、パ
ン粉、こしょう、Aをしっかりと練り混ぜる。4つに分けて
団子状に丸める。
3 鍋に水と粗くつぶしたこしょうを入れて煮立たせ、2を
入れて約12分煮る。味噌と太香胡麻油で味をととのえる。
4 万能ねぎを小口切りにする。れんこんの薄切りを太白
胡麻油で素揚げにする。
5 3を煮汁ごと盛りつけ、万能ねぎをちらし、素揚げのれ
んこんを飾る。



ビタミンA
エ ー ス

CE鍋

｢さっと煮｣の鍋でビタミンを食す

体
を
温
め
る
根
菜
と
、
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
、
Ｃ
、
Ｅ
が
豊
富
な
具
で

ヘ
ル
シ
ー
な
鍋
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
。
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
は
ニ

ン
ジ
ン
や
ニ
ラ
、
ワ
カ
メ
。
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
は
ニ
ラ
。
ビ
タ
ミ
ン
Ｅ

は
ご
ま
油
か
ら
と
り
ま
す
。
実
は
こ
の
鍋
の
カ
ギ
は
ご
ま
油
で
、

野
菜
や
油
揚
げ
の
鍋
で
も
、
ご
ま
油
を
入
れ
る
と
香
り
と
う
ま
み

で
お
い
し
さ
が
増
し
ま
す
。
し
か
も
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
は
油
脂
と
相
性

の
い
い
「
脂
溶
性
ビ
タ
ミ
ン
」
で
、
油
脂
と
一
緒
に
食
べ
た
ほ
う

が
体
内
に
吸
収
さ
れ
や
す
い
の
で
す
。

　

ビ
タ
ミ
ン
を
な
る
べ
く
損
失
し
な
い
よ
う
に
、
火
が
通
り
や
す

く
野
菜
を
切
る
の
が
ポ
イ
ン
ト
。
大
根
や
ニ
ン
ジ
ン
は
ピ
ー
ラ
ー

で
薄
切
り
に
、
ゴ
ボ
ウ
は
さ
さ
が
き
に
。
こ
れ
な
ら
ダ
シ
が
煮
立

っ
て
、
野
菜
が
少
し
し
ん
な
り
す
れ
ば
食
べ
ら
れ
ま
す
。
歯
ご
た

え
も
あ
り
、
野
菜
の
持
ち
味
も
楽
し
め
ま
す
。

材料（2人分）　
具〔ゴボウ½本　ニンジン½本　大根150g　長ネギ1本　ニラ20g　ショウガ
10g　もどしたワカメ70g　油揚げ2枚〕　〔だし4カップ　醤油大さじ1⅓　塩
小さじ1〕　太香胡麻油大さじ3　ごまダレ〔白ごま20g　醤油､酢各大さじ2⅔〕

	 ゴボウはささがき、ニンジンと大根はピーラーで薄切りにする。長
	 ネギは斜め薄切り、ニラはざく切り、ショウガは細切りにする。	
	 ワカメはもどしてざく切りに、油揚げは表面をあぶって細切りに。
	 ごまダレの白ごまをすり、醤油と酢を混ぜる。
	 土鍋にだしを入れて火にかけ、醤油と塩で調味する。具をすべて
	 入れ、煮立ったら太香胡麻油を注ぎ入れ、すぐに食べはじめる。

ほりちさこ　アンチエイ
ジングレストラン「リー
ル」オーナーシェフ。料亭

「菊乃井」そうざい部門を
プロデュース。「ナチュ
ラルローソン」とコラボし
ているそうざいシリーズ
も好評です。

リール
東京都港区三田5-2-18
三田ハウス104
☎03-5730-0457
営業時間／8:30～21:00

（ランチ11:30～14:00、
ディナーは予約のみ営業）
日祝休
東京メトロ南北線
白金高輪駅◎徒歩7分
http://rire.typepad.jp/

1
2
3

3

ごま油と
「調 理学」

リール 堀 知佐子

●	脂溶性のビタミンAと
	 ごま油は相性抜群
 →ビタミンAは油脂と一緒にとったほうが、
 体内に効率よく吸収される。

●	野菜は火がすぐに通るように
	 「薄切り」にする
 →加熱時間が長いと
 ビタミンを損失するの
 で、さっと煮える切り
 方にする。

●	ごまダレはすりごまで
 →ごまの種皮は硬く消化されにくいので、
 粒のまま食べても栄養素が吸収されない。 
 必ずすりつぶしてから食べること。
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●	商品情報はホームページ
		 http : / /www.gomaabura.jp/の
		 「楽天市場」コーナーをご覧ください。

●	通信販売に関するお問合せ
		 0120-77-1150（平日9:00〜17:00）

ごま油は身体にやさしい油です
全国への通信販売もご利用ください

純正胡麻ラー油 
150g

太白胡麻油 太香胡麻油
450gシリーズ

太香胡麻油 濃口

PRESENT CAMPAIGN!

NATURAL LAWSON×SESAME OIL

応募期間
2011年11月1日（火）～2012年1月31日（火）

応募方法
下記対象商品に貼付された応募券1枚を1口
として、郵便ハガキにテープで貼りつけ、
１.郵便番号　　２.住所
３.氏名　　　　４.電話番号
５.年齢　　　　６.性別
をご記入の上、ご応募ください。
＊ハガキ1枚ごとに1口のご応募とさせていただき
ます。

対象商品
太白胡麻油
太香胡麻油
太香胡麻油	濃口
各450g、300g

応募締切
●	第1回締切　2011年11月30日（水）
●	第2回締切　2012年1月3日（火）
●	第3回締切　2012年1月31日（火）
＊各回ともに当日消印有効。

応募先
〒450-8799
日本郵便名古屋支店駅前分室		私書箱171
「マルホンキャンペーン」係

抽選・発表
各回ごとに厳正なる抽選を行ないます。毎回
100名様、合計300名様に「dancyuグル
メギフトカタログ」を、さらにはずれた方を対
象に抽選で「マルホン胡麻油300g3本セット」
を毎回300名様、合計900名様にプレゼン
トします。当選発表は発送をもってかえさせ
ていただきます。
＊個人情報の取り扱い／お預かりしました個人情報は、
商品の抽選・発送のみに利用し、発送完了後一定期
間をおいて廃棄いたします。お客様の同意なしに当該
業務の委託に必要な範囲で委託先に提供する場合を
除き、第三者に開示・提供することはございません。（法
令等により開示を求められた場合を除く）
＊応募いただいた方には、記載いただいた住所に竹本
油脂からDMを発送させていただく場合がございます。
＊商品の発送は日本国内の住所に限らせていただき
ます（一部離島除く）。

お問合せ先

70120 -14 -1550
（10:00 ～ 17:00・土日祝日を除く）

｢太白胡麻油｣｢太香胡麻油｣｢太香胡麻油 濃口｣のキャンペーンで
毎月100名、計300名様に美味逸品ギフトカタログをプレゼント！

  竹本油脂の「太香胡麻油」（300g）は2010年、
2011年と2年連続でモンドセレクション金賞を
受賞しました。日頃のみなさまのご愛顧に感
謝の気持ちをこめて、ただいまプレゼントキャ
ンペーンを実施中です。プレゼントはグルメ誌

「dancyu」編集部セレクトの逸品が詰まった
ギフトカタログ『美味満腹』。抽選で 3ヵ月連続、
計300名様にプレゼントします。さらに抽選に
はずれた方にはWチャンスもご用意し、「マル
ホン胡麻油300g 3本セット」を合計900名様
にプレゼントします。どうぞふるってご応募く
ださい! !

ナチュラルローソンとごま油のヘルシーでおいしい関係進行中

　関東圏で85店を展開している「ナチュ
ラルローソン」のコンセプトは、女性を中
心に『美しく健康で快適な』ライフスタイル
を身近でサポートすること。ゴマリグナン
やビタミンEを含む健康的な植物オイルと

して、「太香胡麻油150g」も発売中です。
そして耳寄り情報！　12月6日から「ミニ
チュアボトル3本セット」も発売開始します。
お近くの店舗でチェックを！
※品切れ及び取扱いのない店舗もございますので、
　ご了承ください。

左／黒澤ファーム
有機栽培米 夢ごこち

右／三和
純鶏名古屋コーチン

正肉セット

ギフトカタログ
『美味満腹』

マルホン胡麻油
ミニチュアボトル
15g×3
12月6日から発売！

太香胡麻油 150g
好評発売中


