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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
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
で
す
。

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
。
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黒
糖
や
抹
茶
、
果
物
…
に
は

太
白
胡
麻
油
が
調
和
す
る

　

野
性
味
が
あ
り
、
ま
る
で
潮
の
香
り
が
す
る
よ
う
な
奄
美
大
島

の
黒
糖
。
こ
の
味
と
香
り
を
生
か
す
た
め
に
、
ロ
ー
ル
生
地
に
太

白
胡
麻
油
を
使
う
よ
う
に
な
っ
た
。
生
地
の
キ
メ
が
細
か
く
均
一

に
浮
き
、
フ
ワ
ッ
と
柔
ら
か
く
、
な
お
か
つ
し
っ
と
り
と
焼
き
あ

が
る
。
口
溶
け
も
よ
く
、
黒
糖
の
味
と
香
り
が
パ
ッ
と
広
が
る
。

　
「
こ
ん
な
に
黒
糖
の
味
が
ス
ト
レ
ー
ト
に
で
て
く
る
の
で
あ
れ
ば
、

フ
ル
ー
ツ
の
香
り
も
引
き
立
て
て
く
れ
る
と
思
い
ま
し
た
。
無
味

無
臭
で
無
色
、
ご
ま
油
で
は
あ
っ
て
も
、
ご
ま
の
味
と
香
り
を
一

切
感
じ
さ
せ
な
い
と
こ
ろ
が
い
い
ん
で
す
ね
」

　

と
三
嶋
隆
夫
シ
ェ
フ
。人
気
の
生
チ
ョ
コ
レ
ー
ト「
ピ
エ
ラ
イ
ユ
・

シ
ョ
コ
ラ
」
に
も
太
白
胡
麻
油
を
使
う
と
、
気
に
な
っ
て
い
た
カ

カ
オ
バ
タ
ー
の
匂
い
を
抑
え
ら
れ
、
オ
レ
ン
ジ
が
香
り
立
つ
よ
う

に
な
っ
た
。
何
よ
り
、
す
っ
き
り
し
た
口
溶
け
に
驚
い
た
と
い
う
。

　
「
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
は
そ
も
そ
も
植
物
、
だ
か
ら
油
脂
も
植
物
性
の

ほ
う
が〝
な
じ
み
〞が
い
い
ん
で
す
ね
。
太
白
胡
麻
油
だ
と
非
常
に

よ
く
な
じ
み
、
乳
化
状
態
が
よ
か
っ
た
」

　

抹
茶
の
ト
リ
ュ
フ
シ
ョ
コ
ラ
に
も
太
白
胡
麻
油
を
少
量
加
え
る

と
、
締
ま
る
感
じ
が
や
わ
ら
ぎ
、
口
溶
け
が
よ
く
な
っ
た
そ
う
だ
。

　
「
植
物
素
材
に
は
植
物
の
油
脂
が
自
然
と
な
じ
む
。
私
は
バ
タ
ー

の
香
り
が
大
好
き
な
ん
で
す
が
、
バ
タ
ー
の
香
り
を
必
要
と
せ
ず
、

フ
ル
ー
ツ
な
ど
他
の
素
材
の
香
り
を
主
役
に
し
た
い
も
の
に
は
、

太
白
胡
麻
油
の
可
能
性
は
広
が
る
と
思
っ
て
い
ま
す
」

　

カ
ヴ
ァ
イ
ヨ
ン
メ
ロ
ン
や
奄
美
パ
ッ
シ
ョ
ン
フ
ル
ー
ツ
の
生
チ

ョ
コ
を
は
じ
め
、
同
店
に
は
生
産
者
と
の
絆
と
、
食
材
と
真
剣
に

向
き
合
う
三
嶋
シ
ェ
フ
の
生
き
ざ
ま
か
ら
生
ま
れ
た
菓
子
が
数
多

く
あ
る
。
食
材
を
引
き
立
て
る
太
白
胡
麻
油
も
ま
た
、
三
嶋
シ
ェ

フ
の
菓
子
づ
く
り
に
欠
か
せ
な
い
食
材
の
ひ
と
つ
だ
。

薬院の閑静な住宅街
に立地。｢お客様にゆっ
たりとお菓子を選んで
いただきたい｣という思
いを込めた店内には、
旬の素材の多彩なお菓
子が並ぶ。衛生面やス
タッフの働きやすさを
追求した厨房は、業界
でも｢洋菓子店の理想
の厨房｣と評される。

1944年生まれ。帝国ホテル
を経て、スイス、フランスで
修業を重ね、パリ16区の「ア
クトゥール」ではシェフを務め
た。1980年に「フランス菓子
16区」を開店。平成19年度
「現代の名工」受賞。

 ピエライユ・ショコラ（生チョコレート）
 1 クーベルチュール・ノワール（カカオ分72％）、クーベルチュール・オ・
レ（カカオ分38％）各2000gを刻み、沸騰させた生クリーム（乳脂肪
分35％）2410gを加えて混ぜる。カカオバター 400g、太白胡麻油
320gを加えて混ぜ、転化糖400g、ソミュール・トリプルセック480g、
オレンジペースト600gを順に加える。真空撹拌器にかけて乳化させる。
2 厚さ1㎝に流して固める。1㎝角にカットし、カカオパウダーをまぶす。
※約1920個分（24個入り×80箱）
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る
。
食
材
を
引
き
立
て
る
太
白
胡
麻
油
も
ま
た
、
三
嶋
シ
ェ

フ
の
菓
子
づ
く
り
に
欠
か
せ
な
い
食
材
の
ひ
と
つ
だ
。

薬院の閑静な住宅街
に立地。｢お客様にゆっ
たりとお菓子を選んで
いただきたい｣という思
いを込めた店内には、
旬の素材の多彩なお菓
子が並ぶ。衛生面やス
タッフの働きやすさを
追求した厨房は、業界
でも｢洋菓子店の理想
の厨房｣と評される。

奄美黒糖ロール
材料 6取り天板1枚分＝2本分
ロール生地／Ａ〔卵黄194g　黒糖110g〕　Ｂ〔卵白310g　黒糖130g〕　Ｃ〔薄力粉64g　米粉18g　葛粉9g〕太白胡麻油80g
黒糖クリーム／生クリーム(乳脂肪分40％ )400g　黒糖40g　 仕上げ／黒糖適量　粉糖、金粉適量

1 Ａを混ぜ合わせる。Ｂでメレンゲを泡立て、Ａに加えて混ぜる。合わせてふるったＣを加えて混ぜ、太白胡麻油を加えて混ぜる。天板に流し、
180℃のオーブンで約20分焼成する。
2 黒糖クリームの生クリームと黒糖を8分立てにする。
3 生地の焼き面を下にして2の黒糖クリーム320gをのばし、黒糖をふる。ロールに巻いて2本に切り分け、冷蔵庫で締める。厚さ4㎝にカット
し、粉糖をふる。残りの黒糖クリームを上面に絞る。チョコレートを飾り、金粉をふる。

1944年生まれ。帝国ホテル
を経て、スイス、フランスで
修業を重ね、パリ16区の「ア
クトゥール」ではシェフを務め
た。1980年に「フランス菓子
16区」を開店。平成19年度
「現代の名工」受賞。

 ピエライユ・ショコラ（生チョコレート）
 1 クーベルチュール・ノワール（カカオ分72％）、クーベルチュール・オ・
レ（カカオ分38％）各2000gを刻み、沸騰させた生クリーム（乳脂肪
分35％）2410gを加えて混ぜる。カカオバター 400g、太白胡麻油
320gを加えて混ぜ、転化糖400g、ソミュール・トリプルセック480g、
オレンジペースト600gを順に加える。真空撹拌器にかけて乳化させる。
2 厚さ1㎝に流して固める。1㎝角にカットし、カカオパウダーをまぶす。
※約1920個分（24個入り×80箱）
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素
材
の
味
が
引
き
立
ち

し
っ
と
り
軽
い
口
溶
け
に

「
濱
田
リ
ン
グ
」に
太
白
胡
麻
油

を
使
う
よ
う
に
な
っ
た
の
は
３
年

前
。「
ス
ト
ロ
ベ
リ
ー
、
抹
茶
な
ど
、

各
々
の
フ
レ
ー
バ
ー
が
引
き
立
つ

こ
と
に
驚
き
ま
し
た
。
さ
ら
に
体

に
い
い
オ
イ
ル
と
聞
い
て
、
こ
れ

は
使
わ
な
け
れ
ば
！
と
思
っ
た
」

と
濱
田
シ
ェ
フ
。
種
類
に
よ
り
バ

タ
ー
の
配
合
の

〜

量
を
太
白

胡
麻
油
に
置
き
換
え
、
溶
か
し
バ

タ
ー
と
合
わ
せ
て
か
ら
混
ぜ
込
ん

で
い
る
。「
し
っ
と
り
し
て
口
溶
け

が
よ
く
な
り
ま
し
た
」。
今
後
ジ
ェ

ノ
ワ
ー
ズ
生
地
や
酒
の
ト
リ
ュ
フ

に
も
試
す
つ
も
り
と
い
う
。

お
菓
子
づ
く
り
に
必
須
の
油
脂
。
そ
の
油
脂
と
し
て｢

太
白
胡
麻
油｣

が
注
目
さ
れ
て
い
る
の
は
、
植
物
油

脂
な
の
で
ヘ
ル
シ
ー
、
ほ
ぼ
無
味
無
臭
で
う
ま
み
が
豊
か
な
た
め
。
液
体
油
脂
な
の
で
常
温
で
も
固
化
せ

ず
生
地
の
ソ
フ
ト
感
が
増
し
、
バ
タ
ー
に
比
べ
て
酸
化
劣
敗
し
に
く
い
の
で
お
菓
子
の
い
い
風
味
も
長
持

ち
。
全
国
の
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
で
太
白
胡
麻
油
を
使
っ
た
お
い
し
い
ス
イ
ー
ツ
が
つ
く
ら
れ
て
い
ま
す
！

福岡・オペラでは焼きドーナツに使ってます！

太
白
胡
麻
油

ス
イ
ー
ツ

濱田濱濱田リンリンググ

看板商品の焼きドーナ
ツが、太白胡麻油でし
っとりとして口溶けよく
なりました。

オーナーシェフ 
濱田一郎さん

オペラ本店
福岡市東区筥松新町
4-12 1F  ☎092-611-
1197　 9:30～
20:00　 火（祝日の
場合は翌日休）　JR篠
栗線柚須駅◎徒歩15
分　 h t t p : //www.
opera-sweets.com/

濱田リングにはムース
を組み合わせた「生」
「アイス」バージョンも
あり。通販可能。

特
集
◎

素
材
の
味
を
大
切
に
し
た
い
か
ら

濱田リングは8種類。他に月替りで1種
類登場する。手前から、スパイシーチーズ
＆バジル189円、プレーン158円、キャラ
メルカフェ、抹茶、チョコレート各168円、
ストロベリー、ラムレーズン189円

製菓用 太白胡麻油
1650g
PETボトル
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マフィン
手前からプレーン170
円、抹茶黒豆、チョコ
バナナ、塩キャラメル
各190円

通販サイトで爆発的な人気を集め、同店の名
を全国に知らしめた逸品。2480円（送料込）

ロ
ー
ル
は
ふ
ん
わ
り
、

マ
フ
ィ
ン
は
し
っ
と
り

「
ス
フ
レ
生
ロ
ー
ル
の
開
発
に
あ

た
り
、
も
っ
と
ふ
ん
わ
り
さ
せ
て
、

時
間
が
た
っ
て
も
締
ま
り
に
く
い

生
地
に
し
た
い
と
思
い
、
太
白
胡

麻
油
を
使
っ
て
み
ま
し
た
。
フ
ワ

ッ
と
口
溶
け
よ
く
、
冷
凍
配
送
し

て
翌
日
以
降
に
食
べ
て
も
、
柔
ら

か
な
食
感
が
変
わ
り
ま
せ
ん
」と
話

す
柳
本
シ
ェ
フ
。
バ
タ
ー
の
全
量

を
太
白
胡
麻
油
に
換
え
、
水
分
量

は
牛
乳
を
減
ら
し
て
調
整
。
和
三

盆
の
味
と
香
り
が
よ
く
で
る
よ
う

に
な
っ
た
と
い
う
。「
シ
フ
ォ
ン
な

ど
、
他
に
も
和
三
盆
や
本
和
香
糖

を
使
う
生
地
に
試
し
た
い
。
糖
の

コ
ク
が
で
て
風
味
豊
か
に
焼
き
あ

が
る
と
思
い
ま
す
」

太
白
胡
麻
油
を
使
う
よ
う
に
な

っ
た
の
は
、
実
は
マ
フ
ィ
ン
の
ほ
う

が
先
。「
し
っ
と
り
、
さ
っ
ぱ
り
、

う
ま
み
倍
増
！

と
て
も
お
い
し

く
な
っ
た
」。
マ
フ
ィ
ン
を
開
発
し

た
パ
ン
担
当
の
勝
西
修
シ
ェ
フ
に

よ
る
と
、
以
前
か
ら
太
白
胡
麻
油

を
パ
ン
の
焼
成
後
に
塗
っ
て
い
た

こ
と
か
ら
、
生
地
の
柔
ら
か
さ
を

保
て
る
こ
と
に
興
味
を
も
ち
、
配

合
を
完
成
。「
シ
ュ
ト
ー
レ
ン
の
仕

上
げ
に
も
太
白
胡
麻
油
を
塗
っ
て

い
ま
す
。
太
白
胡
麻
油
に
換
え
て

か
ら
、
マ
フ
ィ
ン
も
シ
ュ
ト
ー
レ
ン

も
売
上
げ
が
大
き
く
伸
び
た
。
そ

れ
が
答
え
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
」。

スフフレ生レ生レ生レ生生レ生生ロローロローローールルル

京都・ブルージュ京都洛北ではマフィン、ロールケーキに使ってます！

マフィンは20種類以
上もあり、まだ店舗を
構える前、ワゴン車で
移動販売をスタートし
た当初からの人気ス
ペシャリテ。

中のクリームと一体
となって口の中で柔らか
く溶ける、スフレロールが
できました。

オーナーシェフ 
柳本宗義さん

ブルージュ京都洛北
京都市左京区岩倉長谷町1050
☎075-201-9069　 11:00～18:00
月　叡山電鉄岩倉駅◎車5分

http://www.brugge -rakuhoku.com/

京都の洛北にある店舗を拠点に、ワゴン
車ブルージュ号で移動販売。全国への通
販、イベント出店も人気。

ロール生地のつくり方／ 1 牛乳600g、
卵黄240g、和三盆糖48g、薄力粉100g
でクレーム・パティシエールを炊く。 2 1
に太白胡麻油80gを加え、漉す。 3卵白
290g、和三盆糖72gを軽く角が立つま
で泡立てる。 4 2と3のメレンゲをしっか
りと混ぜ合わせる。 5天板に流し、200
℃のオーブンで約22分焼成する。
※天板1枚＝長さ18㎝3本分
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ダウニークラシック
愛知県日進市岩崎町野田18-170
☎0561-75-5432　 10:00～21:00
無　東部丘陵線（リニモ）杁ケ池公園駅

◎車10分　http://www.downey.co.jp/

カリフォルニアテイストのカフェがコンセ
プト。他に名古屋市を中心に6店を展開、
オーストラリアにも支店あり。

愛知・ダウニークラシックではスポンジ生地、シュー、
　　  フォンダンショコラ、ミルクレープに使ってます！

冷
蔵
し
て
も
ソ
フ
ト
な

生
地
を
め
ざ
し
て

「
ジ
ェ
ノ
ワ
ー
ズ
生
地
を
柔
ら

か
く
し
た
い
と
思
い
、
太
白
胡
麻

油
を
使
い
は
じ
め
ま
し
た
」
と
い

う
米
倉
シ
ェ
フ
。
お
客
の
要
望
か

ら
、
冷
え
て
も
ソ
フ
ト
な
生
地
を

目
指
し
、
バ
タ
ー
の
４
割
程
度
を

太
白
胡
麻
油
に
置
き
換
え
て
い
る
。

「
牛
乳
の
多
い
配
合
で
す
が
、
乳

化
状
態
が
安
定
し
火
通
り
も
よ
く

な
っ
て
、
焼
成
時
間
が
３
〜
４
分

短
縮
し
ま
し
た
」。
苺
の
シ
ョ
ー
ト

ケ
ー
キ
、
苺
の
シ
ョ
コ
ラ
シ
ョ
ー

ト
の
ス
ポ
ン
ジ
の
他
、
カ
フ
ェ
メ

ニ
ュ
ー
の
シ
フ
ォ
ン
に
も
太
白
胡

麻
油
を
使
っ
て
い
る
。

同
様
に
生
地
の
柔
ら
か
さ
を
求

め
て
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
ミ
ル
ク
レ
ー

プ
は
バ
タ
ー
の
全
量
を
太
白
胡
麻

油
に
置
き
換
え
た
。「
も
っ
ち
り
感

も
で
て
お
い
し
く
な
り
ま
し
た
」。

ク
ラ
シ
ッ
ク
シ
ュ
ー
で
は
バ
タ
ー

の
４
割
程
度
を
置
き
換
え
る
と
、

柔
ら
か
く
軽
い
焼
き
あ
が
り
に
な

っ
た
。「
シ
ュ
ー
は
手
頃
な
価
格
設

定
の
お
や
つ
。
コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
に

つ
な
が
っ
た
こ
と
も
、
太
白
胡
麻

油
を
使
う
大
き
な
理
由
」と
話
す
。

フ
ォ
ン
ダ
ン
Ｄ
シ
ョ
コ
ラ
は
、

開
発
当
初
か
ら
太
白
胡
麻
油
を
使

っ
て
配
合
を
調
整
し
た
一
品
。
冷

蔵
庫
か
ら
だ
し
た
直
後
で
も
、
締

ま
ら
ず
、
柔
ら
か
く
口
溶
け
の
い

い
状
態
を
狙
っ
て
い
る
。

フォンダンDショコラのつくり方／
1クーベルチュール・ノワール（カカ
オ分70％）900g、クーベルチュール・
ミルク（カカオ分37％）300gを刻み、
沸騰させた生クリーム（乳脂肪分37
％）1100gを加えて乳化させる。 2
バター、太白胡麻油各220gを順に
加えてさらに乳化させる。 3卵黄
800g、グラニュー糖380gを空気を
入れないように混ぜ、湯煎にかけて
グラニュー糖を溶かし、コーンスター
チ100gを加えて混ぜる。 4 2と3を
混ぜ合わせ、型に流す。160℃のオー
ブンで約40分湯煎焼きする。
※34㎝×4㎝×高さ4㎝型8本分

生地に太白胡麻油を
入れると、冷蔵庫か
らだしてすぐでも柔ら
かく、おいしいんです。

チーフパティシエ 
米倉友憲さん

苺苺苺の苺苺の苺の苺の苺苺の苺苺苺の苺の苺の苺のの苺の苺のののシシショショショシショショシショショショショショョョョシ ーーートートートートートートートートトケケケケーケーケーケーーーーーケーーケケーケーケケーケケ キキキキキキキキキキキ
苺の苺の苺の苺の苺の苺の苺の苺の苺の苺苺の苺苺の苺の苺苺の苺のののシシシシショショショショショショショシショショョショョコラココラココラコラコラコラコラコララララココララコラコラショシショショショショショショショョョシショョョーーーートーートーートートートートートートトト
各38各各各38各3各38各38各38各38各各38各3各38各383800円00円0円0円000円0円0円0円円円円円円

フォフォンダンダンDショコラ
880880円円

ククククククク ククク ククク ククククククククククククククククラシラシラララシラシラシラシラシラシラシラシラシラシララシラシラシラシラシラシラシラシララシラシラシシシシシシシシシシシックックックックッックックックッククックックックックックッッックッククミルミミルミルミルミルミルミルミ クレクレクレクレクレクレクレレレープープープープーププ
    440404040400円0円0円0円0円0円円

クラクラクラクラシッシッシッシックシクシクシクシューュー
16016016160円円
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ば・コート・ダジュールではシフォン、焼きドーナツに使ってます！

北条米シシ米シ米シシシ米シ米シシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシシフフフォフォフォフォフォォォフォフォフォフォォフォォフォォォフォォォォォフフフォフォフォフォフフフフフフフフフォフフフォフフフフフフォフォォフフフォフフォフフフォフフフフフフフフフフフフフォフフフフフフフフフフフフフ ンンンンンンンンンンンンンンン

軽
や
か
で
う
ま
み
が
あ
る

だ
か
ら
太
白
胡
麻
油
が
い
い

中
山
シ
ェ
フ
が
つ
く
る
の
は
、

「
子
ど
も
が
毎
日
食
べ
た
く
な
る
」

よ
う
な
普
段
着
の
ケ
ー
キ
。
そ
の

た
め
強
烈
な
イ
ン
パ
ク
ト
の
あ
る

ケ
ー
キ
よ
り
、
食
べ
飽
き
な
い
、

や
さ
し
い
表
現
が
必
要
と
さ
れ
る
。

「
太
白
胡
麻
油
は
低
温
で
も
柔

ら
か
な
食
感
を
維
持
し
て
く
れ
る

の
が
い
い
と
こ
ろ
」

バ
タ
ー
は
常
温
で
は
固
化
す
る
。

つ
ま
り
冷
め
る
と
生
地
が
締
ま
り
、

ケ
ー
キ
と
し
て
は
そ
れ
が
口
当
た

り
の
重
さ
に
つ
な
が
る
。
と
こ
ろ

が
太
白
胡
麻
油
は
も
と
も
と
液
体

油
脂
な
の
で
、
ふ
ん
わ
り
焼
き
あ

が
っ
た
生
地
が
締
ま
り
に
く
い
。

だ
か
ら
食
べ
た
時
に
食
感
が
軽
や

か
な
の
だ
。
油
脂
の
配
合
量
と
し

て
は
、
基
本
的
に
バ
タ
ー
を
そ
の

ま
ま
太
白
胡
麻
油
に
置
き
換
え
て

ま
っ
た
く
問
題
は
な
い
。
た
だ
し
、

太
白
胡
麻
油
は
無
味
無
臭
で
、
そ

れ
が
ど
ん
な
素
材
も
引
き
立
て
る

と
い
う
長
所
に
つ
な
が
る
が
、
際

立
っ
た
風
味
は
な
い
。
そ
れ
を
補

う
た
め
に
、中
山
シ
ェ
フ
は
牛
乳
や

生
ク
リ
ー
ム
で
乳
味
感
を
プ
ラ
ス

す
る
の
が
よ
い
と
ア
ド
バ
イ
ス
す

る
。
た
と
え
ば「
ド
ゥ
ー
ナ
ッ
ツ
」

の
場
合
、
太
白
胡
麻
油
１･

５
に

対
し
て
、
生
ク
リ
ー
ム
０･

６
を

合
わ
せ
て
ミ
ル
キ
ー
な
風
味
を
も

た
せ
て
い
る
。

コート・ダジュール
茨城県つくば市東新井19-26
☎029-858-3094　 9:30～19:30　 火　つくばエクス
プレスつくば駅◎徒歩9分　http://la-cotedazur.jp/

一口大の半生チーズケーキ「はんじゅくちーず」で有名な超人気
店。つくば市内に他2店の支店がある。焼き菓子は通販OK。

口当たりのよさが一番
ですが、混ざりやすく
て扱いがラクで作業性
も向上しました。

オーナーシェフ 
中山満男さん

イチゴショート「フレーズ
フレーズ」370円のスポン
ジ生地にも、太白胡麻油
が使われている。冷蔵し
ても軽やかな口当たりを
保てるのが一番のメリッ
ト。牛乳を加えて乳味感
を添えるのがポイント。

ドゥドゥドゥドゥドゥドゥゥドゥドゥゥゥゥーナーーーーナーナーナーナナナナーナナーーー ッッッッッツッツッツツッツツツ
油脂分油脂油脂分油脂分油脂分脂分油脂分油脂分油脂分油脂油脂分油脂分油脂分分油脂分のののの半の半の半の半の半半半量半量半量量量量量のの半の半量量の 量半 を太をを太を太を太白を太白太白白太白太白白太白白胡胡胡胡胡胡胡胡
麻油に麻油に麻油に麻油麻油麻油に麻油に麻油に麻油麻油に麻油に麻麻麻油ににに置置置置置置置き置き置き置き換きき換き換換き換換換換置 換ええええええええ、、、生生生生生生生生生ククククククククク
リリリリリリリリーーーーーーームムムムムムムムムムムムでででででででででででムムムムムム 風風風風味風味風味味を風味味味を味を風風味味ををををををアアアアアアアアッッッッッッッッププププププププ。。。。。。。。プププププププ プププププププププププ
レレレレレレレレレレレーーーーーーーーンンンンンンンンンン、、抹抹抹茶抹茶抹茶抹茶茶抹茶抹抹茶茶茶茶茶茶抹抹 、、、、、、、きな粉きな粉な粉な粉きな粉きな粉ききな粉きな粉き ののののののののの
焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼ききききききききききききききドドドードーナドーナドーナドーナドードードーナナナーナナドーーナーナツツツツ各1ツ各ツ各ツ各1各1ツ各ツ各1ツ各1各18080円80円8080円8080円0円0円円 地域の地域の地域の地域の地域の域の域の地域の域の北条米北条米北条米北条米北条米北条米条米米北 でつくでつくでつくでつくでつくでつでつくつくつくくくでつで るシンるシンるシンるシンるシンるシンシンシンるシンるシンる ンンるるる プルなプルなプルなルなルなルななプルルなななプルルなプルプルプルプ シフォシフォシフォシフォシフォフォフォフォシフォシフォシフシフシフシフォンではンではンでンではンではでははンではンではンではンではンではンでン は 太白太白、太白太白白、太白、太白、太、太、、 胡麻油胡麻胡麻油胡麻油胡麻油胡麻油胡胡麻油麻 のうまうのうまのうまのうままのうまみがみがみがみ

生きる生きる生きる生きる生きるき生 る。時折。時折。時折時折時折時時時時折、歯に、歯に、歯に、歯に歯に、歯に歯に触れる触れる触れる触れる触れるれるれるるれる触 るる米のカ米米のカ米のカ米のカのカのカカカ米の米の リッとリッとリッとッとッとリッとリッリ した歯した歯した歯た歯た歯歯したした歯した歯歯し 触りが触りががが触りがが触りが触りがが触りが触 個性的個性的個性的個性的個性的個性的個性的個性的性個性的個性個個 。10。10。10。10。10。10。100。1。1000円00円0円0円0000円00円00円00円

スポンジ
生地にも
使ってます!
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銀六銀六ローロールル 太
白
胡
麻
油
だ
か
ら

国
産
小
麦
と
雑
穀
が
生
き
る

パ
テ
ィ
ス
リ
ー
「
風
と
土
」の

コ
ン
セ
プ
ト
は
、「
お
菓
子
は
風

土
に
あ
り
」。
国
産
素
材
に
こ
だ

わ
り
、
一
番
人
気
の
ロ
ー
ル
ケ
ー

キ
も
国
産
の
全
粒
小
麦
粉
、
赤
米

や
い
な
き
び
と
い
っ
た
雑
穀
粉
で

生
地
を
つ
く
る
オ
リ
ジ
ナ
ル
。
ス

ポ
ン
ジ
や
シ
フ
ォ
ン
な
ど
の
ふ
ん

わ
り
系
生
地
を
つ
く
る
場
合
、
国

産
小
麦
粉
や
雑
穀
粉
は
生
地
が
硬

く
な
っ
た
り
、
ボ
ロ
ボ
ロ
し
た
り

し
や
す
く
扱
い
づ
ら
い
素
材
で
、

配
合
や
工
程
を
ア
レ
ン
ジ
す
る
こ

と
が
必
須
。
そ
こ
で
上
村
シ
ェ
フ

が
選
ん
だ
の
は
、
太
白
胡
麻
油
だ
。

「
バ
タ
ー
は
溶
か
し
て
混
ぜ
る
時

に
は
液
体
で
も
、
焼
成
後
に
冷
蔵

ケ
ー
ス
に
入
れ
る
と
固
化
し
て
、

そ
れ
が
生
地
の
締
ま
り
に
つ
な
が

り
ま
す
。
で
も
太
白
胡
麻
油
は
液

体
油
脂
だ
か
ら
、
生
地
が
ず
っ
と

い
い
状
態
で
持
続
し
ま
す
」。
雑
穀

の
ほ
ろ
ほ
ろ
し
た
質
感
を
楽
し
め
、

か
つ
生
地
全
体
は
し
っ
と
り
と
焼

き
あ
が
る
独
自
の
ロ
ー
ル
生
地
は
、

上
村
シ
ェ
フ
の
自
信
作
だ
。

パティスリー「風と土」銀座本店
東京都中央区銀座6-4-8　☎03-6228-5731
11:00～23:00（土～19:00）  日（祝日は不定休）

東京メトロ銀座駅◎徒歩3分
http://www.kazetotsuchi.com/

JR品川駅「エキュート品川サウス」、JR東京駅改札内
（南通路3･4番線と5･6番線ホーム階段下）の支店で
も、銀六ロールは売り切れ必至の大人気。

ラ・レネット
愛知県豊明市西川町荒巻64-4
☎0562-95-2010
10:00～20:00　 月

名鉄名古屋本線豊明駅◎車10分
http://www.la-reinette.com/

定番の定番の定番の番の定番の定番の定番のの定番の定番の定番の番の番の番 銀六銀六ロ銀銀銀六ロ銀六銀六ロ銀六ロ銀六ロ六ロ銀六ロ六ロ銀六ローーーールルルルルルルル10505105105105105000000円円円円円円。。。。。季節限季節限季節限季節限限
定定定定定定定でででででイチゴイチゴイイチゴイチイ 、、チチチョョョココ、白白桃白桃、栗栗栗、、宇治抹宇治抹宇治抹宇治抹宇治抹宇治宇治抹
茶茶茶ななどどども登場も登場登場登場！！

ラ・レネットの
フリアン
愛知・豊明

アーモンドパウダーをふんだんに使
い、しっとりと柔らかく焼きあげた
フリアン。ギフト用でもあり、賞味
期限を長めにする焼き菓子ゆえに、
「バターでなく太白胡麻油でつくる
と、焼成後の油脂の酸化劣化が少
なく、日数がたっても味が変わりに
くい」と原田義弘シェフ。それぞれ
のフレーバーをすっきりと引き立て
るのも、太白胡麻油ならでは。バ
ニラ、チョコ、マロン各150円

太白胡麻油がなけれ
ば、このロールは完
成しませんでした。新
商品も開発中です！

シェフ・パティシエ 
上村卓也さん

パレット築館本店
宮城県栗原市築館伊豆4-7-15
☎0228-22-8010
9:00～19:00　 不定休

JR東北新幹線くりこま高原駅◎車10分
http://www.palette-b.co.jp/

パレットの
生ジャムずんだ
宮城・栗原

地元の減農薬枝豆で、添加物・保
存料不使用でつくる｢生ジャムず
んだ｣。糖度を利用するジャムづく
りの発想をアレンジし、酸化劣化し
にくく、しかも枝豆の味をじゃまし
ない太白胡麻油を配合して保存性
を向上。だから甘さ控えめ。通販
OK。90g500円、160g800円

和のスイーツにも！

新発売「ずんだ淡
餅 ずん」のずんだ
餡にも、太白胡麻
油が。鮮やかな緑
色と風味が長持ち。

、品川駅のエキナカで人気の

パティスリー「風と土」のロールケーキにも太白胡麻油が使われています！
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西宮・アローツリーではシフォンに太香胡麻油を使ってます！

ごまごまごまごまの太の太のの太香シ香シシシシフォフォフォフォフォフォフォフォフォォフォフォフォフォフォフォフォォォフォフォフォフォフォフォフォフォォォォォォフォフォフォフォフォォォォォフォフォフォフォフォフォォォォフォフォォォォォォフォフォフォフォフォフォフォフォフォフォフォォフォォォォフォフォォォォォフフフォォフォフォォフフフォフォォフォォォォフォォォォォフォフフォフフォォォォォフフォォォフフォォォォォフフフフフフォォォォフフフフフフォォォォフフフフォォォォフフフフフフォォォォフフォォォフフフフォォフフフォフフォフフフフフフフォォンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンン
太
香
胡
麻
油
の
香
り
は

魅
力
的
な
エ
ッ
セ
ン
ス

「
太
香
胡
麻
油
の
香
り
を
ス
イ

ー
ツ
に
生
か
さ
な
い
の
は
も
っ
た

い
な
い
！
」
と
い
う
の
が
、
ア
ロ
ー

ツ
リ
ー
の
オ
ー
ナ
ー
矢
木
さ
ん
。

「
た
と
え
ば
、
バ
タ
ー
の
香
り
が

じ
わ
じ
わ
と
に
じ
み
で
て
き
て
、

す
ご
く
お
い
し
い
焼
き
菓
子
っ
て

あ
り
ま
す
よ
ね
。
そ
う
い
う
イ
メ

ー
ジ
で
太
香
胡
麻
油
の
ご
ま
の
香

り
を
き
か
せ
た
ら
、
新
し
い
キ
ャ

ラ
ク
タ
ー
の
ス
イ
ー
ツ
が
生
ま
れ

る
は
ず
」。
そ
う
し
て
生
ま
れ
た
の

が
、
新
商
品
の
シ
フ
ォ
ン
だ
。

さ
ら
に
提
案
す
る
の
は
、
太
香

胡
麻
油
を
香
り
の
エ
ッ
セ
ン
ス
と

し
て
別
添
え
す
る
提
供
法
。「
パ

ン
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
つ
け
る

の
は
、
お
い
し
い
だ
け
で
な
く
、
体

に
い
い
オ
イ
ル
で
安
心
し
て
食
べ

ら
れ
る
か
ら
。
ご
ま
油
も
知
れ
ば

知
る
ほ
ど
ヘ
ル
シ
ー
な
オ
イ
ル
だ

か
ら
、
も
っ
と
も
っ
と
前
に
だ
し
て

ア
ピ
ー
ル
し
て
い
き
た
い
。
お
客

様
に
と
っ
て
既
存
の〝
ご
ま
油
の

イ
メ
ー
ジ
〞が
強
い
と
し
て
も
、
一

〞

度
香
り
を
か
い
で
、
味
わ
っ
て
も

ら
え
れ
ば
、
そ
れ
を
払
拭
で
き
る

だ
け
の
商
品
力
が
あ
り
ま
す
！
」

富士の里
静岡県裾野市葛山737-1
☎055-997-8231
9:30～19:00
水（祝日の場合は翌日休）

JR御殿場線裾野駅◎車20分
http://seigetsu-fujinosato.com/

ラスク工房ダンジェ
新潟市西蒲区潟頭501-1
☎0256-72-6468
9:00～17:00　 土日祝

ネット通販 http://dange-rusk.jp/

アローツリー本店
兵庫県西宮市池田町4-25
☎0798-23-0300
11:00～23:00（金土～24:00）
不定休　JR神戸線西宮駅◎徒歩3分

http://arrow-tree.com/ 

果物商が本業で、フルーツを食べるシー
ンを生むためにカフェ・パティスリーを開
業。計9店を展開中、台湾にも出店。

富士の里の
焼きプチちょこら
静岡・裾野

クーベルチュールやカカオマス、太
白胡麻油、卵黄、アーモンドパウダー、
メレンゲなどを合わせた生地を焼き
あげた一品。「バターを使うよりも、
太白胡麻油のほうがチョコレート
の香ばしさや、ふんわりした柔らか
さを表現できる」と小林裕也シェフ。
しっとりとして、口溶けがいい同店
の人気アイテム。160円

ラスク工房ダンジェの
ラスク
新潟

かりんとうのような形状のオリジナ
ルラスク「香鈴糖ラスク」が人気。
バゲットを1切れずつカットし、味わ
い豊かなソースをたっぷりと染み込
ませ、2時間以上かけて焼きあげる
こだわり製法で、太白胡麻油を使
用。手づくりゆえ製造量に限りがあ
るため、同社のネット通販のみで入
手可能。ゴルゴンゾーラ50g、ロイ
ヤルミルクティー、抹茶、きな粉各
70g、価格すべて420円

主役はストレートに「太香
胡麻油」だから、焼きっ
ぱなしでシンプルに。太
香胡麻油がほんのりと香
り、プチプチ食感の粒ご
まがアクセント。太香胡
麻油のアロマは、お菓子
づくりの香料・エッセンス
として活用できる。1000円

シフォンに太香胡麻油を別
添えして、ディップしなが
ら食す。香りを満喫！

おいしくてヘルシー
なごま油を、スイーツ
でアピールします。

オオオーオーオーオーナオーオーーナーナナナーーナーナオ ー ー ーーー ーー
矢木矢木矢木矢木矢矢木矢木矢木清矢木木清木木清木清清清清木清木木清矢 清木矢 貴貴貴貴貴貴貴貴貴貴さんさんさんさんんさんさ



う
に
テ
ー
ブ
ル
席
も
設
置
し
、
刺
身
な

ど
天
ぷ
ら
以
外
の
料
理
も
充
実
さ
せ
て

い
る
が
、
福
西
さ
ん
は
「
人
に
応
じ
て
揚

げ
方
を
変
え
る
カ
ウ
ン
タ
ー
仕
事
に
面

白
さ
が
あ
る
」
と
い
う
。
隣
り
合
わ
せ
に

座
っ
て
い
て
も
、
隣
の
人
の
天
ぷ
ら
は

少
し
だ
け
揚
げ
方
や
衣
の
つ
け
方
が
違

う
か
も
し
れ
な
い
。
食
べ
る
人
の
好
み

に
即
し
た
天
ぷ
ら
を
揚
げ
る
、
そ
の
気

遣
い
と
技
術
を
じ
っ
く
り
と
味
わ
い
た

い
店
で
あ
る
。

　

ま
た
、
オ
リ
ジ
ナ
ル
の「
天
と
ろ
丼
」

も
必
食
。
小
海
老
の
天
ぷ
ら
を
ご
は
ん

に
の
せ
、
そ
の
上
か
ら
と
ろ
ろ
汁
を
か

け
た
締
め
の
一
品
で
、
天
ぷ
ら
の
サ
ク

サ
ク
と
、
な
め
ら
か
な
と
ろ
ろ
が
口
中

で
交
わ
る
、
他
に
類
を
見
な
い
食
感
だ
。

ふく西
横浜市西区みなとみらい4-6-2 グランドセントラルテラス2F　☎045-641-2924
営業時間／11:30～15:00（14:30L.O.）、17:00～23:00（21:00L.O.）　無休
みなとみらい線みなとみらい駅◎徒歩3分　http://www.tenpura -fukunishi.com/

夜のコースは5800円～1万5000円。楽1万5000円は天ぷら13品に前菜、刺身三種盛、サ
ラダ、ご飯もの、お新香、水菓子のコース。ご飯ものは天茶、天ばら丼、天丼、天とろ丼、ご飯と
別々を選べる。お昼は天丼1800円、天ぷら膳1800円、天とろ膳2100円など。

ふ
く
西
禅
と
匠
神
奈
川
・
み
な
と
み
ら
い

福
西
儀
光

「
太
香
胡
麻
油
で
揚
げ
る
カ
ウ
ン
タ
ー
仕
事
が
楽
し
い
」

　

職
人
と
語
り
合
い
な
が
ら
、
揚
げ
た

て
の
天
ぷ
ら
を
食
す
。
天
ぷ
ら
専
門
店

な
ら
で
は
の
楽
し
み
で
あ
る
。

　

横
浜
・
み
な
と
み
ら
い
の「
ふ
く
西 

禅
と
匠
」
は「
カ
ウ
ン
タ
ー
仕
事
を
や
っ

て
み
た
く
て
、
天
ぷ
ら
を
選
ん
だ
」と
い

う
福
西
儀
光
さ
ん
が
２
０
１
２
年
４
月

に
開
業
し
た
店
だ
。
福
西
さ
ん
は
銀
座

「
天
一
」
で
11
年
修
業
し
、
横
浜
の
山
手

本
牧
で
カ
ウ
ン
タ
ー
の
み
の
天
ぷ
ら
店

を
14
年
営
み
、
満
を
持
し
て
こ
の
２
店

目
を
開
業
し
た
。

　
「
食
材
は
築
地
、
横
浜
、
そ
れ
に
本
牧

の
３
ヵ
所
か
ら
仕
入
れ
、
そ
れ
以
外
に

も
日
本
各
地
か
ら
直
送
し
て
も
ら
っ
て

い
ま
す
」

　

中
で
も
秀
逸
な
の
は
穴
子
。
山
手
本

牧
で
営
業
を
し
て
い
た
時
に
築
い
た
地

元
の
漁
師
と
の
つ
き
あ
い
で
、
獲
れ
た

て
を
直
送
し
て
も
ら
っ
て
い
る
。

　
「
油
は
天
ぷ
ら
の
命
で
す
か
ら
、
天
一

で
教
わ
っ
た
こ
と
を
ベ
ー
ス
に
自
分
な

り
に
試
行
錯
誤
を
重
ね
ま
し
た
」
と
い

う
揚
げ
油
は
、
太
香
胡
麻
油
の
極ご

く
う
す淡
と

淡う
す

を
ベ
ー
ス
に
、
コ
ー
ン
サ
ラ
ダ
油
と

米
サ
ラ
ダ
油
を
ブ
レ
ン
ド
し
て
使
っ
て

い
る
。

　
「
太
香
胡
麻
油
は
高
温
に
耐
え
ら
れ
る

油
で
、
上
手
に
使
う
と
、
コ
ク
と
い
う
か
、

独
特
の
味
わ
い
が
で
て
く
る
ん
で
す
。

そ
れ
に
ブ
ラ
ン
ド
力
が
あ
り
ま
す
か
ら
、

お
客
さ
ん
に
た
ず
ね
ら
れ
て
も
、
自
信

を
も
っ
て
答
え
ら
れ
ま
す
」

　

同
店
に
は
家
族
で
も
利
用
で
き
る
よ

天
ぷ
ら
を
食
べ
に

9



1

2

3

4

5

6

7

1 百合根と蓮根は野菜らしい甘みが引き立つ天ぷら。
百合根は外側の大きめの鱗片のみを使い、薄めの衣を
つけ、低めの温度でじっくり、じんわり揚げることで、
甘みを引きだす。蓮根は有機栽培で名を知られた加賀
蓮根。もちもち感と、シャキシャキ感、両方の食感を
楽しめるタイミングで揚げる。
2 冬にグッと味が増してくる穴子、蟹、牡蠣の天ぷら。
穴子は水温が高く、餌となるプランクトンが多い横浜・
本牧の海で育ったもの。夏には脂がのっているが、冬
になると身が締まって、これまた美味である。体長30
㎝ほどの穴子に皮目は衣を薄めにつけ、くさみをうまみ
に変え、香ばしく揚げるのが技だ。蟹は日本海のズワ
イガニを使用。真冬になると活けの蟹を揚げることもあ
る。牡蠣は北海道産で、大ぶりでうまみの濃いものを
選んでいる。
3 牡蠣の天ぷらはこのように提供。半分に切って大根
おろしを添え、レモンを絞り、特製の塩をふっているの
で、そのまま一口でパクリ。塩は小笠原の海の素（に
がり）にエクアドルの岩塩を削って加え、それを昆布だ
しに溶かして、じっくり加熱して水分を飛ばしたもの。
4 昼の天とろ膳は、目当てのお客が引きも切らないほ
どの人気。麦とろに天ぷらを加えたら…という、シンプ
ルながら誰も思いつかなかったアイデアから生まれた一
品が、本牧の店で裏メニューとなり、10年後の看板メ
ニューに。とろろは冬場は自然薯を使い、味噌味で仕
上げる。
5 匠と呼ばれるカウンター 9席ではコースのみを提供。
自家製の塩と、カレー塩、天つゆがセットされている。
テーブル席は16席。
6「天一のカウンターでお客様に育てていただいた」と、
今も修業時代に感謝しながら日々仕事に励む。
7 みなとみらいの高層ビルの飲食店街に出店。

10  



11

ウ
ー
・
ウ
ェ
ン

太
白
胡
麻
油
愛
用
歴
20
年
以
上
。
竹
本
油
脂
と

の
コ
ラ
ボ
本
「
ウ
ー
・
ウ
ェ
ン
の
太
白
＆
太
香
ご

ま
油
で
も
っ
と
お
い
し
く
」（
高
橋
書
店
）が
発

売
。
プ
レ
ゼ
ン
ト
情
報
は
14
ペ
ー
ジ
に
！

く
な
っ
て
く
る
と
、
体
の

芯
か
ら
じ
ん
わ
り
と
温
ま

る
ス
ー
プ
が
ほ
し
く
な
り
ま
す
。
実

は
ス
ー
プ
は
、
冬
場
の
乾
燥
対
策

と
し
て
水
分
を
た
っ
ぷ
り
と
る
た

め
に
も
最
適
な
メ
ニ
ュ
ー
。
水
分

と
と
も
に
、
具
や
調
味
料
の
栄
養

分
も
体
に
と
り
入
れ
れ
ば
、
よ
り

ヘ
ル
シ
ー
で
す
。
ご
紹
介
し
た
食

事
の
ス
ー
プ
２
品
は
、
シ
ン
プ
ル

な
具
の
と
り
合
わ
せ
と
味
つ
け
で

す
が
、
味
わ
い
豊
か
。
そ
れ
は
い

つ
も
通
り
、
ご
ま
油
を
う
ま
み
の

あ
る
調
味
料
と
し
て
使
っ
て
い
る

か
ら
で
す
。
は
じ
め
に
ね
ぎ
を
焦

が
し
た
り
、
味
噌
の
香
り
を
立
た

せ
た
り
す
る
の
が
コ
ツ
で
す
。

寒

 材料　4人分
〔粒あん200g　太香胡麻油大さじ1½〕
〔白玉粉150g　水140～150㏄〕
 水1.2ℓ　陳皮、くこの実各適宜

 1 粒あんと太香胡麻油を混ぜ合わせる。12等分
して丸める。
 2 白玉粉に水を加え、しっかりと水を吸わせてか
らなめらかになるまでこねる。12等分して丸めてか
ら、平たくのばし、1を包む。
 3 鍋に水を入れて沸騰させ、2をゆでる。浮きあが
ってからさらに2分ほどゆで、ゆで汁ごと器に盛る。
あれば陳皮、くこの実をちらす。
＊ あんこをお団子の中に入れてつくるのが中国の
お汁粉。ゆで汁ごと盛りつけ、これをお茶がわりに
飲んで食後の口の中を潤します。

 材料　4人分
 大根½本　油揚げ2枚
 太白胡麻油大さじ1　唐辛子1～2本
 味噌大さじ2　水4カップ
 太香胡麻油小さじ1

 1 大根は皮をむき、せん切り用のスライサーを使
って細長く切る。油揚げはせん切りにする。
 2 鍋に太白胡麻油、ちぎった唐辛子、味噌を入れ
て火にかけ、香りがでてきたら水を加え、大根と
油揚げも加える。煮立ってから3分ほど煮て、仕上
げに太香胡麻油で香りをつける。
＊ 大根は半分の長さのままで縦方向にスライサー
にかけると、“そうめん”状に。包丁で切るよりも、
スープの味がよくなじみます。

白玉の中国風お汁粉
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材料　4人分
長ねぎ2本　絹ごし豆腐（300g）2丁
太白胡麻油大さじ1½
醤油大さじ1　水1½カップ
酒粕50g　塩小さじ⅓　こしょう少々

 1 ねぎを2㎝幅の斜め切りにする。豆腐は大きめに切る。
 2 鍋に太白胡麻油とねぎを入れて火にかけ、ねぎに焦げめ
がついて香りがでるまで焼く。醤油を加えて煮立たせてか
ら、水、酒粕、豆腐を加える。煮立ってから5分煮て、塩、
こしょうをする。
＊ 酒粕がかくし味になり、まろやかな醤油味に仕上がります。
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冬野菜のソテーと
味噌ドレッシング

ごごごごごごごごごごごごごごごごごごごままままままままままままままままままま油油油油油油油油油油油油油ででででででででででででででででで「「「「「「「「「「「「「「「野野野野野野野野野野野野野野野菜菜菜菜菜菜菜菜菜菜菜菜菜菜のののののののののののののの蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸蒸しししししししししししししし焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼焼ききききききききききききききき」」」」」」」のののののののののののののののののののののののののの
満満満満満満満満満満満満満満満満満満足足足足足足足足足足足足足足足足足足足足度度度度度度度度度度度度度度度度ををををををををををををををををアアアアアアアアアアアアアアアアッッッッッッッッッッッッッッッッップププププププププププププププププ

白
菜
、
カ
ブ
、
長
芋
を
ハ
ー
ブ
と

蒸
し
焼
き
に
し
た
一
品
。
冬
と

い
え
ば
鍋
料
理
が
定
番
で
す
が
、「
蒸

し
焼
き
」も
野
菜
を
た
っ
ぷ
り
と
食
べ

ら
れ
る
調
理
法
で
す
。
ポ
イ
ン
ト
は
野

菜
だ
け
で
淡
白
に
な
ら
な
い
よ
う
、
太

香
胡
麻
油
を
使
っ
て
香
り
と
風
味
に
ア

ク
セ
ン
ト
を
だ
す
こ
と
。
ほ
ん
の
り
と

香
ば
し
く
仕
上
が
り
、
白
菜
を
一
人
で

１
株
で
も
食
べ
ら
れ
そ
う
な
ほ
ど
食
欲

を
そ
そ
り
ま
す
。

　

焼
き
た
て
に
か
け
る
ド
レ
ッ
シ
ン
グ

は
、
味
噌
と
そ
の
風
味
を
引
き
立
て
る

太
白
胡
麻
油
。
味
噌
は
メ
ラ
ノ
イ
ジ
ン
、

ご
ま
油
は
ゴ
マ
リ
グ
ナ
ン
と
、
と
も
に

抗
酸
化
成
分
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
る

抜
群
の
組
合
せ
で
す
。

　

こ
ん
な
お
か
ず
な
ら
、
夕
ご
は
ん
に

た
っ
ぷ
り
食
べ
て
も
お
腹
に
も
た
れ
ず
、

野
菜
の
食
物
繊
維
で
デ
ト
ッ
ク
ス
効
果

も
期
待
大
、
身
体
に
も
安
心
で
す
。
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ごま油と
「調理学」

リール 堀 知佐子

● 太香胡麻油の香りでアクセント
 → 野菜料理でもあっさりしすぎないためには、太香胡麻油で香
 りや風味を添えるのがポイント。

● 味噌は優秀な発酵食品
 →数ある発酵食品のなかでも、味噌は複雑な発
 酵形態を併せ持つ稀少な調味料。これらの菌が
 生きている、非加熱の「生味噌」がおすすめ。
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THANK YOU!

NEW OPEN NEW RECIPE BOOK

堀知佐子さんプロデュース
｢リール｣の2号店が
イオンモール浦和美園にオープン

マルホン胡麻油と
ウー ･ウェンさんの
コラボ本をプレゼント！

｢サンスクキャンペーン｣に多数ご応募ありがとうございました！

　『ごま油と調理学』を連載中の堀知佐子さ
んがオーナーのアンチエイジングレストラン
「リール」の2号店が、10月に埼玉・イオンモー
ル浦和美園店内にオープン。一人ゴハンもフ
ァミリー利用もOKの気軽な雰囲気で、美肌
やデトックスなど効果別に分かれたメニュー
を楽しめます。

　「ごま油の四季」で好評連載中のウー・ウ
ェンさんと、竹本油脂がコラボした「ウー・
ウェンの太白＆太香ごま油でもっとおいしく」
が新発売。手軽な材料で簡単につくれるの
に、驚くほどおいしいウーさんのシンプルレ
シピ。そのおいしさの秘訣は、実は太白胡
麻油と太香胡麻油にあるのです。本誌では
この本を抽選で10名様にプレゼントします！

　7月から3ヵ月間にわたって開催した「モンドセレクション3年連続金賞受賞記念 サ
ンクスキャンペーン」には全国から多数のご応募をいただき、ありがとうございました。
来年もマルホン胡麻油のキャンペーンをぜひお楽しみに！

「ウー･ウェンの太白＆太香
ごま油でもっとおいしく」
高橋書店  1100円（税別）

本日のピクルス盛り
合わせ630円、魚介
とフィトケミカル
いっぱいの雑穀パエ
リア1260円。自家
製ピクルス、太白胡
麻油や太香胡麻油
も店頭で販売してい
ます。

口溶けがよくソフトな米粉
のロール生地には、太白
胡麻油が使われています！

ROLL-1 GP

｢柏屋｣のフクシマ三吉ロールが
ROLL-1グランプリで
第3位！
　日本初、ロールケーキの頂上決戦
「ROLL -1ロールワン」で、郡山「柏屋」の「フ
クシマ三吉ロール」が3位に入賞。福島の米、
苺、桃という三つの吉がたっぷりのしあわせ
な味わい。12月20日まで同店の洋菓子取扱
店舗で限定数量販売中です。

● 商品情報はホームページ
  http : //www.gomaabura.jp/の
  オンラインショップ（楽天市場）を
  ご覧ください。

● 通信販売に関するお問合せ
  0120-77-1150（平日8:30～17:30）

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

リール イオンモール浦和美園店
さいたま市緑区大字大門3710
イオンモール浦和美園1F　☎048-812-6484

柏屋　http ://www.usukawa.co.jp/

応募方法
官製ハガキにお名前、郵便場合、ご住所、お電話番号、年齢を明記の上、下記までお
送りください。太白胡麻油や太香胡麻油、本誌への感想などもぜひお書き添えください。
〒443-0036　愛知県蒲郡市浜町11
竹本油脂㈱  第一事業部　「ごま油の四季 本プレゼント」係
●応募締切 2013年1月31日（木）消印有効
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