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⚫AIなどの機械的な点数より、人の舌と物語で価値が決まる
⚫	ロットごとに味が違う、均一より“微差”がカッコいい
⚫	産地の座標、収穫年月、焙煎した人の名前などが堂々と主役に
⚫	贈答、行事、ごちそうのための“特別な一滴”
⚫	文化として味を記録し、語り継ぐ

数値が空気のように普及する一方で、人
間の審美、儀礼、共同体を重んじる動きが
力をもち、“人が選び、語る微差”が稀少
価値になるとAIは予測。アルゴリズム疲
れと、食の文化を大切にし保護する流れ
が重なり、職人、土地、季節といった実体
性のある価値に回帰します。

100年後、ごま油の「本物感」は
どう定義され、何が価値になる？

プロンプト

ヴィンテージワインを
楽しむ感覚で、
“年ごとの差”など、
ごま油の微差に
ありがたさを
感じるようになる。

AIが考えた未来

［価値］

竹本油脂は2025年で創業300
周年を迎え、次なる100年後に向
かい新たなスタートを切りました。
世界が猛スピードで進化するなか、
ごま油は未来に何ができるのか。
AIとの対話から将来の道筋を考
えてみました。

AIとの対話
100年先の未来のごま

協力／㈱アマナ

表紙、P1～6の画像はChatGPTの生成画像です。
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違いを楽しむ
「香りにぎり寿司」
同じネタのにぎり寿司に、焙煎度や銘柄違
いのごま油を“1滴”。100年先には、産地
や収穫年、製造ロット別などの価値が付加
され、ヴィンテージワインの飲み比べのよう
に“かけ比べ”。“均一より微差がカッコい
い”100年先の価値観を、にぎり寿司に反映。

寿司のネタの上に、異なる価値観のごま油を1滴たら
し、塩をパラリ。産地座標、焙煎者名、収穫年月など
のインフォメーションをしたためて。
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災害・燃料制約下での調理指南が公的にも普及し、低エネで満足度を保
つ食設計の社会的必要性が高くなると予測。嗅覚で満足感を補う科学的
根拠×低温調理の効率化×ごま油の酸化安定性×災害時の省エネ需要な
どが一本につながり、ごま油が担う役割が生まれると見込まれる。とくに、
口中から鼻に抜ける香り（レトロネーザル）によって加熱や塩分の満足感
を補う設計が合理化され、嗅覚で“味”を補うようになり、“仕上げ香滴”
の需要が増加。また、低温・短時間フライの効率化や油劣化低減の知見
が蓄積し、省エネでの食感・嗜好維持にごま油が貢献するとみられる。

100年後、ごま油はどんな“役割”を担う？
プロンプト

「少ないエネルギーで、ちゃんと満足」を
実現する食の仕組み。
電気や燃料が限られる環境でも、
軽くて栄養があり、おいしさもキープ。

AIが考えた未来
［役割］

⚫	低温でも満足：140℃前後の低温フライや余熱調理でも、香りの1	
	 滴で食べごたえアップ
⚫行動食の最適化：軽量・高密度のバー・ペースト・小さなパンなど。	
	 太白胡麻油を配合し、凍結→解凍しても“もどるテクスチャー”を設計。	
	 ごま油の抗酸化性も食品製造に貢献
⚫非常食の香り圧縮：疲れて食欲が落ちても、仕上げに“香滴”を1滴	
	 で“うまい”感覚に
	⚫災害現場などのシチュエーションにも活用を想定
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街に“香りコード”という
UIができる。

視覚・音の案内に重ねて、
香りのパターンで「混雑」「注意」
「開始」「完了」などを伝える。

「香りのハンコ」。
大事な節目に、ごま油を

“ 儀式のしるし”にするかも。

AIが考えた未来

100年後の生活はAI自動最適化が前提となり、むしろ人の
所作を欲するようになると予測。買物、調理などが摩擦ゼロ
で進む一方、選択の実感や関与の痕跡が希薄化し、人は主体
性と共同性を回復する“小さな儀式”を欲し、その行為に価
値を見いだすようになる。日本にはハンコや寺社の御朱印と
いった“印”と、香りを用いて心身を整える香道のような“香”
で節目をきざむ文化があり、「香りで印を残す」発想が出現す
るかもしれない。

［ユーザーインターフェース］

［ハンコ］

 

AIが考えた未来

100年後、ごま油の
価値観に変化はある？

プロンプト

プロンプト

100年後、ごま油は社会に
どのように貢献できる？

⚫	油は“香りをとどめる媒体、痕跡を残す素材”であり、	
	 ごま油も古代から灯火・儀礼などで使われてきた
⚫	通過儀礼に1滴添えて、たとえばこんな使い方：小瓶	
	 から和紙や短冊に1滴したためる→日付や名前、ひと	
	 言を書き添える→乾かしてアルバムや記念箱に保管
⚫	嗅覚は記憶、感情と直結し、穏やかに残るため、香り	
	 を伴う最小行為（1滴）が節目のスイッチとして普及
⚫	写真やテキストだけでは残らない空気（香り）まで記	
	 録できる。自分の手で行う行為ゆえに、共同体感や	
	 儀式感がでる
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駅や商業施設、キャンパスに設置した超
微量ディフューザーと、人流／環境セン
サーをつなぎ、香りの短いパターンで案
内、注意、誘導を行う都市インフラが確
立される見込み。視覚・聴覚をふさがな
い“静かに知らせたい”ニーズの高まりと
もマッチし、静かなサインとして香りが活
用される。焙煎ごま油の芳香がそのまま
サインになるのか、はたまた伝達したい
香りを抽出する媒体として太白胡麻油の
存在価値がクローズアップされるのか!?

パッケージ
ごま油の産地、収穫年月、焙
煎士のサインなどをAR表示。

裏側に蓄冷材シート
冷凍保管したバーを常温に
だし、一定時間おいしい温
度帯（15〜20℃）をキープ。

未来に向けて、ごま油ができる提案
セサミオイル行動食バー ─ 低温でも満足な携帯食
“火も燃料もほとんど使えない状況”でもちゃんと満足できる行動食。
ごま油の酸化安定性と、香りによる満足感アップの科学をフル活用、
「省エネ×高密度栄養×香りで満足」という、
100年後の実用ニーズに直結した未来型エナジーバー。

─	2125年、日本は今以上に災害リスク・エネルギー制約
が日常化。「低温・短時間で安全かつ満足度の高い食」が社
会インフラになっている。
─	そんな環境で求められる行動食は「軽く、高エネルギー
で栄養密度が高い」「凍結→解凍を何度くり返してもおいし
く食べられる」「低温でも香りと満足感がちゃんとある」こと
が求められる。
─	ごま油は酸化に強く、長期保存に向く。
─	香りの“レトロネーザル効果”（口から鼻に抜ける香り）で、
塩分・糖分を上げずに満足感を補える。
─	そのままか、低消費電力のウォーマーで40℃程度まで軽
く温め、開封直前に別添のミニポッドから香りのごま油を1
滴たらす。“香り滴”で香りのごほうび感を創出。
─	冷凍→解凍しても食感がもどる、パサつきを抑制。
以上の理由で、ごま油は未来の行動食のキーテクノロジー
オイルになっている設定。

─	穀物ベース、タンパク質、甘味、ナッツ・シード、ドライフル
ーツ、太白胡麻油（テクスチャーと栄養のベース、香り滴の
抽出用）、焙煎ごま油（仕上げの香り滴用：別添のミニポッ
ドに封入）

1）コンセプト
─	形状イメージ：表面にハシゴ状のリブ（突
起）があるバー形状。

─	段ごとに「1バイト＝〇kcal」ユニットで、
好きな段まで折って食べられる。

─	ごま油・香り滴の生かし方：リブの溝部分に、
香り滴を1滴たらすと、段に沿ってじわっと広
がる設計。溝があることで、表面積が増し、
香りが立ちやすい。

2）ごま油の役割
中身：凍結→解凍してもボソボソしづらく、“フ
リーズバック”しやすい。
表面：ラダーの溝部分は香りのレール。フレ
ーバーオイルを“香り滴”としてたらす。

3）味ラインナップへの落とし込み例
⚫	スイーツタイプ
本体：黒ごま、カカオ、デーツ、きなこ
香り滴：カカオ＋オレンジピール、ほうじ茶
⚫	セイボリータイプ
本体：雑穀、大豆ミート、味噌、チーズ
香り滴：焙煎ごま油＋ハーブ、ダシ（カツオ・
昆布）フレーバーの太白胡麻油

⚫街では香りで誘導・通知を行い、その香りの運び手としてごま油が活躍。たと	
	 えば商店街ではイベント時に“香り回廊”で回遊導線をつくるなど
⚫微量を精密に吐出する技術が成熟し、超低濃度・局所での香り提示（香害抑制）	
	 に現実味
⚫静かなUI需要の高まり。都市の騒音は健康課題で、音・光以外の“静かな案内	
	 チャネル”が求められる
⚫人はニオイを手掛かりに記憶・経路学習できることが示され、香りを用いた回	
	 遊・避難誘導の有効性も示唆
※ユーザーインターフェース：さまざまな機器やサービスを利用する際に、それ	
	 らとユーザーの接点となるすべての要素。たとえば、操作ボタンやメニュー画	
	 面、アイコンなど広範にわたる

未来の世界観とごま油の役割

想定素材

進化版バー「ラダー・テロワールバー」

ラダー1本＋
香り滴ポッドつきパウチ
香り滴を片手クリックする
と、溝に沿ってフレーバーオ
イルが均一に敷かれる。操
作しやすい、物理インターフ
ェース。

ラダーバーの中身の提案。
表面の突起の数や形状が、
香り滴のフレーバーの立ち
方や広がりをコントロールす
る。指先にフィットする持ち
やすさもカギ。
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VR/AR向けのデジタル香りデバイスや、卓上ディ
スペンサーにごま油の基材＋香りポッドというシー
ンが登場。まるで音楽配信サービスで好きな曲をセ
レクトするように、香りや味のパーソナライゼーショ
ンのシステムも進化。一口ごとに個々に合わせて香
り比率を自動で変える機能が当たり前になると予測。
その背景として、AIの個別最適化×嗅味覚インター
フェース×個別自動ブレンドの進展などがあげられ
る。人ごとに香り分子の配合を変え、全員が満足す
る香味に“自動で”寄せてくれるなど、食は“人それ
ぞれ”の時代がやってくる。

「味や香りのパーソナライゼーション」
＋「拡張された舌や鼻」の
個々の世界が日常に。

AIが考えた未来

［香り、味］

100年後、ごま油はどんな “香りと味の世界”を創る？
プロンプト

家族でテーブルを囲む
シーンでも、料理の味
や香りはマイセルフ。
好みや健康管理などさ
まざまな視点で、食の
パーソナライゼーショ
ンのシステムが進化。

レストランのシーンを演出
する香り。テーブル上のディ
スペンサーが香りをブレン
ドし、空間に漂わせる。太
白胡麻油とアロマ素材を基
材としてセッティングすれば、
フローラル、ハーブ、スパイ
シーな香りなどを設定に合
わせて自動ブレンド。

⚫	今日はストレス大？	鼻づまり？	減塩中？	体調や好み、目的などに	
	 合わせて、その場で香りをオートマティックに最適化
⚫	舌と鼻を“増設”するデジタル味覚・嗅覚インターフェースの台頭。	
	 端末や神経インターフェースから、嗜好、アレルギーなどの情報を	
	 伝達
⚫	“本物”の定義が変わり、“本物＝自分（やみんな）に合う体験”、つ	
	 まり自己同一性にフィットしているかが大事という価値観にシフト

5



─	VR/AR	向けに進化したデジタル香り・味覚インターフェース技術
を食卓用に応用。

─	デバイスが舌の感度（塩味、刺激、甘味など）をリアルタイム推定し、
ごま油ディスペンサーが香り・コク配合を選ぶ。

─	栄養制限がある人でも、我慢ではなく、「自分にとっておいしいごま
油体験」を維持。
─	ごま油が“健康制約とおいしさのギャップ”を埋めるキーデバイス
＋素材になる。
例）高血圧の人：塩分を減らしつつ、ごま油の香りとうまみで満足感を	
					補完。
					味覚が落ちている高齢者：香り強度を高め、コク成分を追加。

1）コンセプト
塩分は減らす、でも“しっかり味”は減らさない。ごま油＋拡張舌の減塩プ
ラットフォーム。

2）プロダクト構成
─	拡張舌デバイス（舌フィルム	or	マウスピース）。超薄型ゲルフィルムを
舌表面に貼ると、塩味受容の感度を少しだけ上げる。
─	専用ごま油「コンフォートセサミ」シリーズ（廃棄しやすい軽量パック）
の「香り＋コク」で“塩味感”をサポート。標準香り（和食全般向け）、ロー
スト強め（炒め物・焼き物向け）、発酵うまみブレンド（煮物・汁物向け）
など。
─	テーブル備えつけ、もしくはハンディな小型セサミオイル・ディスペンサー。

─	入居者ごとにプロファイル（減塩目標、腎機能、血圧など）を登録。1
回押すと「個人プロファイルに応じた最適量」を自動計出。入居者カード
をかざすと、個人の設定に自動切り替え。

3）価値
─	栄養制限があっても、おいしさをあきらめない世界へ。
─	ごま油が「高齢者のQOLを上げるテクノロジーオイル」という新しいポ
ジション。
─	減塩レシピへの移行ハードルが下がる（味の不満クレーム減）。
─	「ごま油＝健康的な工夫」として、家族へのPR・差別化要素になる。
─	味の満足度が上がることにより、食事摂取量アップ	⇒	栄養状態改善
の期待。

未来に向けて、ごま油ができる提案
拡張された舌×ごま油の食チューニング
味覚インターフェース（拡張舌デバイス）＋ごま油のセットで、
人生の食の楽しみをチューニング。拡張舌デバイス（例：極薄ゲルフィルム、
マウスピース型、軽い電気刺激デバイス）が、
塩味・苦味・刺激の感じ方を微調整。それに合わせてごま油側の
香り・うまみ・口当たりをマイクロブレンドして最適化。

香りが人を元気にする未来。嚥下・咀嚼リハ
ビリの「食べるトレーニング」においても、ご
ま油のフレーバーやテクスチャーは貢献できる
可能性がある。ごま油は調理用オイルから、
感覚リハビリのメディアとしても進化する。

100年でこんなに進化！

今から100年前は、1925年（大正14年）
⚫	普通選挙法の成立
	 満25歳以上の全男性に選挙権（満20歳以上の男女すべてに	
	 選挙権が認められたのは1945年）
⚫	NHKの前身、東京放送局が日本初のラジオ放送を開始
⚫	山手線の環状運転開始
⚫	電気冷蔵庫は輸入品のみで非常に高価
	 冷蔵庫の普及は1960～70年代
⚫	キユーピーが日本初のマヨネーズを製造・発売

仕組み

訴求ポイント

高齢者向け「減塩コンフォート セサミ・システム」
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白味噌を太白胡麻油でソテー
し、昆布ダシで溶いて固めた
白味噌ごま豆腐は、キノコの
ような風味に変化し、黒トリ
ュフに負けない力強く複雑な
風味があふれる。「良質な油
脂は未来の料理を支える大切
な調味料になる」（元紀さん）

店
の
ス
タ
イ
ル
は
不
変
で
は
な
い
が
、

京
料
理
の
文
化
を
守
っ
て
い
き
た
い

椀
物
に
仕
立
て
た

「
白
味
噌
の
味
噌
汁
」。

白
味
噌
と
太
白
胡
麻
油
の

ソ
テ
ー
が
生
ん
だ

超
・
精
進
素
材
の
力
強
さ
。 中

村
元
紀
　京
都
「
一
子
相
伝
な
か
む
ら
」

現
在
過
去
未
来
、
食
文
化
は
常
に
変
化
し
つ
づ
け
ま
す
。
京
都
「
一
子
相
伝
な
か
む
ら
」の
中
村
元
紀
さ
ん
の

若
い
感
性
、
パ
リ
「
プ
レ
ヴ
ェ
ル
」の
ロ
マ
ン
・
メ
デ
ー
ル
シ
ェ
フ
の
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
の
視
点
で
、
１
０
０
年

先
に
つ
な
ぐ
想
い
を
語
っ
て
も
ら
い
ま
し
た
。

ガストロノミー

100年後
につなぐ

材料　1人分
（白味噌ごま豆腐はつくりやすい量）
太白胡麻油　20ml
白味噌	 50g
昆布ダシ　450ml
本葛　70g
九条ネギ　適量
太白胡麻油　適量
あおさのり　適量
粉山椒　適量
一味唐辛子　適量
いり胡麻	白　適量
乾燥黒トリュフ　適量
鰹昆布合わせダシ　200ml
淡口醤油、塩　各適量

味噌汁の椀

❶	フライパンを火にかけて太白胡麻油10mlをひき、白味噌
を焼き色がつきはじめるまでソテーする。冷ましてから、太白
胡麻油10mlと混ぜる。
❷	①を昆布ダシで溶き、本葛を溶く。
❸	火にかけ、ごま豆腐をつくる要領で練りあげる。流し缶に
流して固める。
❹	九条ネギはきざみ、流水にさらす。
❺	太白胡麻油を120～130℃に熱し、あおさのりを数十秒揚
げる。油を切り、上に粉山椒、一味唐辛子、いり胡麻	白をふる。
❻	乾燥黒トリュフはミルサーで粉末状にする。
❼	鰹昆布合わせダシを温め、淡口醤油、塩で味を調える。
❽	③を適当な大きさに切りだして温め、椀に盛る。⑥をふり
かけ、④をのせ、上に⑤を置く。⑦を張る。
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一子相伝なかむら
京都市中京区富小路御池下ル136  ☎ 075 -221-
5511　 12:00～12:30最終入店（水、土のみ）、
17: 00 ～18 : 30 最終入店　 不 定　 ht tp: //
www.kyoryo ri - nakamura .com/　 昼 2万
2000円、3万3000円、夜3万3000円、4万4000 
円。2011年からミシュラン三ツ星を維持する

黒ねり胡麻とソバ茶、白ねり胡麻をそれぞれ白餡と合わせ、上品
な味わいの二色の羊羹に。黒白黒の3層に重ね合わせ、黒ごま
羊羹にはこの羊羹の素材を視覚的に伝える「子」（黒ごま）をあし
らう。羊羹はゼラチンと寒天で固め、和食の要である水を感じさ
せるみずみずしさと、スッとした歯切れのよさを併せもつテクスチ
ャー。「黒ごまは香ばしさと軽い苦み、白ごまは繊細なようで余韻
が長いので、二色にするのが味わいのおもしろさ。金木犀のシロ
ップが合いますが、その一手で和菓子ではなく、アジアのお菓子
になってしまう。ダメではないけれど、この一線は越えない塩梅
を大切にしました」

子持ち羊羹
仮
説
は
私
に
は
立
て
ら
れ
ま
せ
ん
が
、

自
分
が
望
む
世
界
や
料
理
を
未
来
に
つ

な
い
で
い
け
れ
ば
い
い
と
思
い
ま
す
」

　
１
０
０
年
先
に
残
る
食
材
を
考
え
る

と
、
一
番
に
思
い
浮
か
ん
だ
の
が
味
噌
。

奈
良
時
代
か
ら
食
べ
ら
れ
、
大
豆
タ
ン

パ
ク
豊
富
、
発
酵
食
品
で
も
あ
り
ま
す
。

「
仏
教
や
文
化
の
多
く
は
、
中
国
大
陸

や
朝
鮮
半
島
か
ら
伝
来
し
ま
し
た
が
、

日
本
と
中
国
や
韓
国
の
文
化
が
同
一
か

と
い
う
と
、
そ
う
で
は
な
い
。
た
と
え

ば
日
本
に
は
唐
辛
子
を
き
か
せ
た
料
理
、

そ
ん
な
に
な
い
で
す
よ
ね
。
こ
の
よ
う

な
違
い
を
生
ん
だ
の
が
、
日
本
の
気
候

来
年
で
２
０
０
周
年
を
迎
え
る
京

都
「
一
子
相
伝
な
か
む
ら
」の

７
代
目
。
料
理
人
に
な
る
宿
命
を
背

負
い
な
が
ら
も
、「
変
わ
り
者
」「
人
と

同
じ
こ
と
を
し
た
く
な
い
」「
飽
き
性
」

と
い
う
性
格
。
精
神
的
に
ト
ガ
っ
て
い

た
二
十
代
を
通
過
し
、
30
歳
に
な
る
今
、

い
ず
れ
父
か
ら
継
ぐ
店
や
料
理
の
こ
と

を
広
い
視
野
で
俯
瞰
し
て
い
ま
す
。

「
世
界
が
平
和
で
さ
え
あ
れ
ば
、
１
０ 

０
年
後
に
も
食
文
化
は
絶
え
な
い
。
栄

養
補
給
し
て
生
き
る
た
め
の
食
糧
と
、

楽
し
む
食
に
二
極
化
す
る
の
で
は
な
い

で
し
ょ
う
か
。
正
直
、
１
０
０
年
先
の

風
土
だ
と
思
い
ま
す
」

　
食
の
ス
タ
イ
ル
は
変
化
し
た
と
し
て

も
、
テ
ロ
ワ
ー
ル
に
根
ざ
し
た
食
材
は

途
絶
え
ぬ
は
ず
と
思
考
を
め
ぐ
ら
し
た

の
が
、
京
都
ら
し
い
白
味
噌
の
味
噌
汁

を
再
構
築
し
た
椀
物
の
一
品
。
今
夏
、

研
修
で
訪
れ
た
南
仏
で
、
多
く
の
レ
ス

ト
ラ
ン
が
白
味
噌
を
さ
り
げ
な
く
使
っ

て
い
た
こ
と
が
印
象
深
く
、
素
材
使
い

の
発
想
を
拡
げ
て
み
た
と
い
い
ま
す
。

白
味
噌
と
太
白
胡
麻
油
の
ソ
テ
ー
が
メ

イ
ラ
ー
ド
反
応
を
産
み
、
経
験
し
た
こ

と
が
な
い
よ
う
な
深
み
や
コ
ク
を
生
み

だ
し
て
い
ま
す
。

1996年、「一子相伝な
かむら」の7代目として
生まれる。同志社大学
経済学部、台湾の大学
に進学。『Forbes JA 
PAN』誌 の 2025 年

「30 UNDER 30」アワ
ードを受賞。京都の料
理人のもっとも若い世
代の一人として今後の
活躍が期待される。現
在は父、元計さんのも
とで「訓練中」。

淡
味
、
さ
れ
ど
大
満
足
。

二
色
の
ね
り
胡
麻
と

白
餡
が
重
な
る

上
品
な
み
ず
み
ず
し
さ
。

レシピはウェブに
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Prévelle  プレヴェル
34 rue Saint-Dominique
75007 Paris
tel:01 40 67 12 12
https://prevelle.fr/

プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
の
潮
流
を
牽
引

す
る
ロ
マ
ン
・
メ
デ
ー
ル
氏
が

「
プ
レ
ヴ
ェ
ル
」を
開
業
し
て
か
ら
半

年
以
上
。
食
の
未
来
を
見
据
え
た
ナ
チ

ュ
ラ
リ
テ
の
理
念
を
掲
げ
て
い
ま
す
。

「
自
然
に
敬
意
を
払
い
、
環
境
負
荷
の

大
き
い
肉
よ
り
も
野
菜
、
穀
物
、
魚
介

を
生
か
し
ま
す
。
15
年
以
上
そ
ば
で
働

い
た
ア
ラ
ン
・
デ
ュ
カ
ス
氏
の
座
右
の

銘
で
も
あ
る
こ
の
概
念
は
、
田
舎
の
農

家
に
生
ま
れ
、
ま
る
で
野
生
児
の
よ
う

に
野
菜
を
片
端
か
ら
食
べ
て
育
っ
た
私

に
と
っ
て
共
感
で
き
る
も
の
で
し
た
」

　
と
メ
デ
ー
ル
シ
ェ
フ
。
１
０
０
年
先

に
向
か
い
、
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
は
ま
ち

が
い
な
く
食
の
主
流
に
な
る
と
語
り
ま

す
。「
テ
ー
ブ
ル
を
バ
ン
バ
ン
叩
い
て

野
菜
を
食
べ
な
さ
い
」と
い
っ
て
も
、

人
間
は
変
わ
り
ま
せ
ん
。
論
よ
り
証
拠
、

お
い
し
く
、
食
欲
を
満
た
す
プ
ラ
ン
ト

ベ
ー
ス
の
料
理
を
つ
く
り
、
意
識
の
変

化
に
働
き
か
け
る
、
そ
れ
が
料
理
人
と

し
て
す
べ
き
仕
事
だ
と
い
い
ま
す
。

　
そ
ん
な
メ
デ
ー
ル
シ
ェ
フ
が
、
カ
ボ

チ
ャ
の
前
菜
を
ご
ま
油
と
と
も
に
紹
介

し
て
く
れ
ま
し
た
。
フ
ラ
ン
ス
で
は
秋

以
降
、
多
品
種
の
カ
ボ
チ
ャ
が
収
穫
さ

れ
ま
す
が
、
な
か
で
も
味
わ
い
深
い
ミ

ュ
ス
ケ
・
ド
ゥ
・
プ
ロ
ヴ
ァ
ン
ス（
バ

タ
ー
ナ
ッ
ツ
カ
ボ
チ
ャ
）の
魅
力
を
多

彩
に
表
し
て
い
ま
す
。

「
ご
ま
油
は
ス
パ
イ
ス
と
同
じ
立
ち
位

置
、
も
し
く
は
仕
上
げ
に
ひ
と
ふ
り
す

る
フ
ル
ー
ル
・
ド
・
セ
ル
の
よ
う
に
、
素

材
の
輪
郭
を
浮
き
立
た
せ
る
調
味
料
。

ご
ま
を
煎
っ
た
香
り
は
、
香
ば
し
さ
の

レ
リ
ー
フ
だ
け
で
な
く
、
料
理
全
体
に

丸
み
を
与
え
て
く
れ
る
存
在
で
す
」

　
元
気
が
出
そ
う
な
ビ
タ
ミ
ン
カ
ラ
ー
。

こ
ま
や
か
に
手
を
掛
け
た
味
わ
い
を
重

ね
、
カ
ボ
チ
ャ
の
プ
ラ
ン
ト
ベ
ー
ス
の

皿
を
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

1978年、フランス・オート＝ソーヌ県生まれ。アラン・デ
ュカス氏に才能を見込まれ、2006年からデュカス・パリ
グループで研鑽を積み、パリ「Alain Ducasse au Plaza 
Athénée」の料理長時代にミシュラン三ツ星を獲得。同グ
ループのプラントべースレストラン「Sapido」でも料理長
を務めた。2025年4月にパリに「Prévelle」を開業。

「主役は野菜」の意識変化。
食の主流になるプラントベース

Romain MEDER　パリ「Prévelle」

肉と同じ目線で調理する、
だからプラントベースでも骨太。

La recette
en français

ガストロノミー

100年後
につなぐ
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テーブルの花器には力強さを
訴える野菜。「全素材の生産
者を知り、必要な量を無駄な
く使う」（メデールシェフ）

材料　10人分
ケチャップ
カボチャ　500g
ハチミツ　大さじ1
クローブ　適量
グリーンカルダモン　適量
乾燥フェンネル　1枝
ニンニク　1かけ
レモン汁　1個分

❶	カボチャを小さい角切りにする。
❷	鋳物鍋にハチミツを入れて火にかけてキャラメル状
にし、クローブ、グリーンカルダモン、フェンネル、きざ
んだニンニクを加え、続けて①を加える。レモン汁でデ
グラッセし、カボチャが柔らかくなるまで加熱する。
❸	フードプロセッサーでなめらかになるまで撹拌する。
必要に応じて味を調整する。

カボチャ
カボチャ　大きなくし形5切れ
塩、コショウ　各適量
ニンニク　3かけ
ショウガ　1かけ
乾燥フェンネル　2枝
太白胡麻油、太香胡麻油　各適量

❶	カボチャに塩、コショウをし、ニンニク、ショウガ、フ
ェンネルとともにアルミホイルで包む。
❷	180℃のオーブンで15～20分焼く。
❸	冷ましてから厚さ1cmほどにスライスする。鋳物鍋に
太白胡麻油と太香胡麻油を同割でひいて火にかけ、両
面を焼く。

カボチャの種のプラリネ
カボチャの種　250g
卵白　10g
フルール・ド・セル　7g

❶	カボチャの種、卵白、フルール・ド・セルを混ぜ合
わせ、シルパットに広げる。160℃のオーブンで20～
25分ローストする。
❷	熱いうちにミキサーにかけてなめらかにし、必要に応
じて水（分量外）で濃度を調整する。

クレソンのジュレ
クレソン　1束（絞り汁66g）
葛粉　18g

❶	クレソンをジューサーにかけ、漉す。漉しとった葉は
裏漉しし、「米のニョッキ」で使う。
❷	①の漉した汁を加熱し、葛を加えてゼラチン状にな
るまで煮る。
❸	クッキングシート上に広げ、上にもクッキングシート
をかぶせる。冷まして固め、6cm角にカットする。

カボチャのジュ
カボチャ　2kg
太白胡麻油　適量
エシャロット　100g
ニンニク　1かけ
乾燥フェンネル　1枝
無塩バター　適量
野菜のブイヨン　500ml 

❶ カボチャの皮をむいて大きめに切る。太白胡麻油を
ひいた鋳物鍋でローストする。
❷ エシャロット、ニンニク、フェンネル、クルミ大のバタ
ーを加えて全体をよく炒め、野菜のブイヨンを加えて
35分煮る。
❸ ジューサーにかけ、漉す。

米のニョッキ
カボチャのジュ（上記）　750g
米　300g
カボチャのジュ（上記）　適量

❶ カボチャのジュに米を4時間浸し、なめらかになるま
でミキサーにかける。室温で2日発酵させる。
❷ 塩を入れたお湯に絞り入れてゆで、冷ます。
❸ カボチャのジュ適量と②を混ぜ、「クレソンのジュレ」
でとっておいたクレソンを合わせて濃度をつける。

仕上げ
黒コショウ　適量
ローストしたカボチャの種　適量
カボチャの茎のピクルス　適量
クレソン　適量
圧搾純正胡麻油　適量

❶ 深皿にカボチャの種のプラリネを広げ、カボチャを2
切れのせ、黒コショウをふる。カボチャの上にクレソン
のジュレをかぶせ、ローストしたカボチャの種、スライス
したカボチャの茎のピクルスを添える。
❷ ケチャップを絞り、クレソンの小枝を添える。
❸ カボチャのまわりに米のニョッキを盛りつけ、仕上げ
に圧搾純正胡麻油を少しずつたらしてツヤをだす。

	Courge,	cresson	&	huile	de	sésame

カボチャ、クレソン、セサミオイル
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絶
対
王
者

材料　3人分
ゴボウ　80g
ニンジン　40g
赤唐辛子　½本
みりん　大さじ２
醤油　大さじ1
太香胡麻油　大さじ½
いり胡麻 白　小さじ1

❶  ゴボウはタワシなどで土を洗い落
とし、皮つきのまま長さ5㎝、2㎜
角の細切りにする。

❷  ニンジンもゴボウと同じ大きさに切る。
❸  赤唐辛子はキッチンバサミで小口切りにする。
❹  鍋かフライパンにゴボウとニンジンを入れて中火に

かけ、焦げつかないように火加減に気をつけ、時々混ぜ
ながら空炒りする。

❺  水分が飛んだら、みりんと醤油、赤唐辛子を加え、汁気
が飛ぶまで炒る。

❻  太香胡麻油を加えて全体になじませ、ツヤがでたら、い 
 り胡麻 白を加えて火をとめる。

キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ

recipe

江
戸
時
代
か
ら
愛
さ
れ
る
お
か
ず
、

キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
人
気
は
フ
ォ
ー
エ
バ
ー
！

「
ご
ま
油
の
四
季
」編
集
部
が
推
す

最
強
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
の
レ
シ
ピ

油も調味料もなし、ゴボウとニンジンだけ
を空炒りして水分を飛ばし、風味を凝縮。
しばらくすると水分がにじみでてキラキ
ラしてくるので、それが乾くまでが目安。

最後に太香胡麻油を加え、表面を香り
でコーティングする。ツヤツヤで、香ば
しい香りが最高！ 冷めても太香胡麻油
の香りやうまみがしっかり残る。

調味料を加え、汁気がなくなるまで炒り
つける。鍋底にはゴボウやニンジンを空
炒りしたときにでたうまみや糖分がうっ
すらとこびりついているので、そのおい
しさを溶かし込むイメージで。

tip1

tip2

tip3

tip4

ゴボウは皮つきのまま、アクも抜かず。
ニンジンはゴボウの半量。同じサイズに
切りそろえる。長さ5㎝が噛みごたえた
っぷり、かつ口の中でボリボリ咀嚼しや
すいベストな長さ。



Salad variations

食
べ
だ
す
と
止
ま
ら
な
い
！ 

そ

ん
な
ヤ
ミ
つ
き
系
お
か
ず
の

代
表
が
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
で
す
。
ボ

リ
ボ
リ
と
し
た
咀
嚼
音
が
頭
の
な

か
に
響
き
、
脳
を
刺
激
。
日
本
人
が

大
好
き
な
甘
じ
ょ
っ
ぱ
い
味
つ
け
と
、

ご
ま
油
の
香
ば
し
い
香
り
は
食
欲

を
そ
そ
る
ゴ
ー
ル
デ
ン
コ
ン
ビ
。
そ

し
て
裏
腹
に
、土
も
の
根
菜
ゴ
ボ
ウ

な
ら
で
は
の
、
ほ
っ
こ
り
し
た
な
ご

み
感
も
あ
る
の
で
す
。
編
集
部
が
提

案
す
る
、
こ
れ
ぞ
ゴ
ボ
ウ
の
味
わ
い

を
凝
縮
さ
せ
、最
後
に
醤
油
と
ご
ま

油
の
香
り
を
キ
リ
ッ
と
立
た
せ
る
レ

シ
ピ
を
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

　
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
が
余
っ
た

と
き
は
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
と
和
え

て
ゴ
ボ
ウ
サ
ラ
ダ
に
ア
レ
ン
ジ

す
る
リ
ユ
ー
ス
レ
シ
ピ
が
オ
ス

ス
メ
。
香
ば
し
く
甘
じ
ょ
っ
ぱ

く
味
つ
け
済
み
な
の
で
、
酸
味

の
サ
ッ
パ
リ
感
で
味
が
バ
ッ
チ

リ
決
ま
り
ま
す
。
２
０
２
５
年

は
日
本
に
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
が
誕
生

し
て
か
ら
１
０
０
周
年（
キ
ユ

ー
ピ
ー
が
１
９
２
５
年
に
発

売
）。マ
ヨ
ネ
ー
ズ
の
お
か
げ
で
、

簡
単
に
お
い
し
い
サ
ラ
ダ
バ
リ

エ
ー
シ
ョ
ン
が
つ
く
れ
ま
す
！

　動
物
性
の
材
料
を
使
わ
な

い
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
を
、
ヴ
ィ

ー
ガ
ン
豆
乳
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で

精
進
ア
レ
ン
ジ
す
る
の
は
い

か
が
。
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
を
豆

腐
の
白
和
え
風
に
す
る
イ
メ

ー
ジ
で
す
が
、
太
白
胡
麻
油
ベ

ー
ス
で
つ
く
る
豆
乳
マ
ヨ
ネ

ー
ズ
は
コ
ク
が
あ
り
、
満
足
感

は
申
し
分
な
し
。
リ
ン
ゴ
酢
や

ベ
リ
ー
ビ
ネ
ガ
ー
な
ど
お
好

み
の
酢
や
、
オ
レ
ン
ジ
果
汁
で

豆
乳
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
の
ア
レ
ン

ジ
も
可
能
。

　
江
戸
時
代
の
家
庭
の
お
か

ず
番
付
で
も
上
位
ラ
ン
ク
入

り
し
て
い
た
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ

ウ
で
す
が（
つ
ま
り
３
０
０
年

も
愛
さ
れ
て
き
た
そ
う
ざ
い 

！
）、
こ
の
名
前
は
昔
話
で
お

な
じ
み
の
金
太
郎
の
息
子
、坂

田
金
平（
さ
か
た
の
き
ん
ぴ

ら
）が
由
来
と
か
。
当
時
の
人

形
浄
瑠
璃
の
演
目
で
も
描
か

れ
た
金
平
の
剛
腕
豪
傑
ぶ
り

を
、キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
の
力
強

い
歯
ご
た
え
や
、油
で
ジ
ャ
ジ

ャ
ッ
と
音
を
立
て
て
炒
め
る

勇
ま
し
い
様
子
に
な
ぞ
ら
え

た
よ
う
で
す
。

材料　2人分
キンピラゴボウ（→P11）　40g
キユーピーマヨネーズ　大さじ3
練乳　大さじ½
クミンパウダー　小さじ⅓
いり胡麻 黒　適量

材料　2人分
キンピラゴボウ（→P11）　40g
豆乳マヨネーズ＊　大さじ2
キビ砂糖　小さじ⅔
クルミ　適量
 ❶豆乳マヨネーズとキビ砂糖を
混ぜる。
❷キンピラゴボウと①を軽く和
え、クルミをくだいてちらす。

reciperecipe
＊つくりやすい量：❶ブレ
ンダーの容 器に豆乳 80 
ml、米酢60ml、塩小さじ
⅔を入れ、すぐにとろりと
するまで撹拌する。❷ 太
白胡麻油130～140 mlの
うち少量を入れて撹拌し、
しっかり乳化させる。もう
一度くり返し、残りは少し
ずつ加えながら撹拌する。
＊硬さは太白胡麻油の量
を加減して調整。

❶ マヨネーズと練乳、ク
ミンパウダーを混ぜる。
❷キンピラゴボウと①、
いり胡麻 黒を混ざりき
らない程度にサクリと
和える。

キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
＋
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で
、ゴ
ボ
ウ
サ
ラ
ダ
が
あ
っ
と
い
う
間
！

ヴ
ィ
ー
ガ
ン
豆
乳
マ
ヨ
の
ア
レ
ン
ジ
は
、キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
の
白
和
え
風

キ
ン
ピ
ラ
は

強
さ
の
象
徴
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西園誠一郎
1981年生まれ。フランス研修、ヒルトン大阪、御影高杉
などを経て、2014年に「Seiichiro, NISHIZONO」を開
業。2025年10月にカフェ「ESlaboN」を開店、うめきた

「タイムアウトマーケット大阪 」にも出店。

太白胡麻油のスイーツ革命進行中

ラミントンの
ブームが
やってくる

　
大
阪
の
パ
テ
ィ
ス
リ
ー「
セ
イ
イ
チ

ロ
ウ
・
ニ
シ
ゾ
ノ
」で
11
月
か
ら
ラ
ミ

ン
ト
ン
が
新
登
場
し
、
大
注
目
を
集
め

て
い
ま
す
。
西
園
誠
一
郎
シ
ェ
フ
は
万

博
で
食
べ
た
ラ
ミ
ン
ト
ン
に
一
目
惚
れ
。

シ
ン
プ
ル
な
お
い
し
さ
は
そ
の
ま
ま
に
、

パ
テ
ィ
シ
エ
の
感
覚
で
ふ
わ
ふ
わ
、
し

っ
と
り
し
た
口
当
た
り
に
ブ
ラ
ッ
シ
ュ

ア
ッ
プ
し
て
い
ま
す
。

「
こ
の
ス
ポ
ン
ジ
生
地
の
食
感
と
ま
わ

り
の
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
グ
レ
ー
ズ
の
層
、

日
本
人
が
大
好
き
な
組
み
合
わ
せ
で
す
。

現
地
の
味
を
自
分
な
り
に“

カ
ス
テ
ラ

チ
ッ
ク”

に
寄
せ
て
オ
リ
ジ
ナ
ル
に
仕

立
て
ま
し
た
」と
西
園
シ
ェ
フ
。

　
共
立
て
生
地
の
し
っ
と
り
し
た
軽
さ

と
、
卵
リ
ッ
チ
で
糖
度
も
高
い
カ
ス
テ

ラ
生
地
を
合
体
さ
せ
た
レ
シ
ピ
に
必
須

な
の
は
、
太
白
胡
麻
油
。
12
％
程
度
配

合
す
る
と
、
１
週
間
た
っ
て
も
保
湿
し

な
が
ら
ふ
わ
ふ
わ
の
ま
ま
で
す
。
ラ
ミ

ン
ト
ン
旋
風
が
巻
き
起
こ
り
ま
す
！

大阪・関西万博のオーストラリア館で注目を浴びた、ラミ
ントン。コロンとキューブ形で、手でもってムシャムシャ食
べられる気軽なおやつスイーツが人気沸騰の予感です。

万博ロスの救世主

Seiichiro,NISHIZONO
大阪市西区京町堀1-14 -28  ☎ 06 -6690 -8766 

11:00～19 :00　 火、水 　Instagram@
seiichironishizono　ラミントン 600円

Seiichiro,
NISHIZONO

ふわふわの
おいしさは

太白胡麻油だから！

13



クリスマスには11㎝
角のアントルメサイズ、
ノエル・ラミントン
（4400円）も新登場。
予約、もしくは店頭販
売で購入可。

●	あるようで食べたことがない、
	 ふわふわ、しっとり新食感
●	1週間後もソフトな保湿感を維持
●	常温で日持ち＆おやつ感覚
●	ジャム、グレーズのバリエーションでアレンジ自在
●	作業効率がよく、失敗やロスがでないレシピ

材料　35個分
生地
加糖凍結卵黄　578g
凍結全卵　510g
洗双糖　346g
ハチミツ（百花蜜）　40g
薄力粉（アンシャンテ／日本製粉）　332g
ベーキングパウダー　11g
太白胡麻油　240g
仕上げ
ラズベリージャム＊1　400g
チョコレートグレーズ＊2　適量
ココナッツパウダー　適量
＊1 ラズベリージャム：❶冷凍ラズベリー（ブローク
ン）186g、グラニュー糖186g（うち少量はペクチン
と合わせる）、ハチミツ37gを完全に沸騰させ、LM
ペクチン3.2gを加えて数分煮る。火をとめてキルシ
ュ酒10gを加えて冷ます。
＊2 チョコレートグレーズ：❶鍋に水375gと粉糖
1000gを入れて沸騰させ、ココアパウダー200gを
加える。❷漉し、バター75gを加えてハンドブレンダ
ーで撹拌する。冷蔵庫で一晩やすませる。

❶ ミキサーボウルに卵黄と全卵を入れて泡立て
器で溶き合わせ、洗双糖、ハチミツ（電子レン
ジで35～40℃に温める）を加えて混ぜる。直
火にあてて人肌（35～40℃）に温める。

❷ ホイッパーを装着して約10分泡立てる。
 ホイッパーの上部まで上がり、跡が筋状

に残るようになるまで立てる。とてもしっかりし
たリュバン状にたれる。

❸ 大きなボウルに移し、合わせてふるった薄力
粉とベーキングパウダーの半量を加えて泡立て
器で底から返すように混ぜ、粉がみえなくなった
ら残り半量も加えて同様に混ぜる。

❹	鍋に太白胡麻油を入れて60～70℃まで加
熱する。

 アパレイユと乳化しやすい温度。これ
以下だとアパレイユの温度が下がって混ざりに
くくなり、高温だと焦げてしまう。直火の加熱
は温度上昇が早いので、目を離さずに。

❺ ④の鍋に③を泡立て器ひとすくい分入れ、よ
く混ぜてマヨネーズ状に乳化させる。

❻ ⑤を③に加え、ゴムベラで底から返して混ぜ
る。

❼ 60㎝×40㎝×高さ2.5㎝の天板に紙を敷く。
ここに⑥を流し、L字パレットで均す。170℃の
コンベクションオーブンで約17分焼く。

 天板から大きくふくらんで焼きあがる。

❽ 焼きあがったら、天板ごと台に軽く打ちつけ
て気泡を均一にする。天板の縁に生地がついて
いればスクレーパーなどではがし、紙ごと取りだ
して網にのせる。すぐにブラストチラーに10分
入れて急冷する。

 生地から水分を蒸発させないよう、即急
冷する。ラックで冷ますよりも、生地が保湿で
き、次の作業にもすぐに進むことができる。

❾	焼き面の表面の凸部分を波刃包丁でそぎ落
とす。長辺を半分に切り分ける。

❿	⑨の1枚にラズベリージャムを全面にぬり、
もう1枚を重ねる。

⓫	四辺を切り落とし、5㎝角にカットする。
 この状態で冷凍保存可。半解凍の状態

で仕上げ工程をする。

⓬ ⑪の上面にピンセットをさし（この面が底に
なる）、チョコレートグレーズ（電子レンジで60
℃に調整する）にくぐらせ、余分なグレーズをパ
レットナイフで均す。

 ピンセットは先曲がりタイプが、作業中
に生地が落下することがなくおすすめ。

⓭ ココナッツパウダーを底以外の全面にまぶす。

パティシエがつくるラミントンのポイント

太白胡麻油の
配合がポイント
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左／フォークを入れ
ると、しっとりしたビ
ターなチョコレート
生地の中に、オレン
ジのコンフィチュー
ルや軽くサクサクし
たフィヤンティーヌ。
「太白胡麻油がカカ
オの香りを押しあげ、
ソフトなしとり感を
だしてくれる」（籏シ
ェフ）。右／レモン
のパウンドケーキに、
ハーブの香りを混ぜ
込んだ一品。ハーブ
の変化で四季を演
出できる。

バターと太白胡麻油を併用
し、純ねり胡麻 黒ソフトパ
ウチで香味をだしたフィナン
シェ。絞り入れた柚子のコン
フィチュールと、軽い歯ごた
えのクランブルがアクセント。
黒ごまと柚子の相性◎。

土地と四季の
フレーバーを

もっと引きだしたい
Confiture H

　複
合
温
泉
リ
ゾ
ー
ト「
ア
ク
ア
イ
グ

ニ
ス
」内
に
あ
る
パ
テ
ィ
ス
リ
ー「
コ
ン

フ
ィ
チ
ュ
ー
ル 

ア
ッ
シ
ュ
」。
世
界
的
に

も
っ
と
も
権
威
の
あ
る
洋
菓
子
の
国
際

大
会
の
ひ
と
つ
、ク
ー
プ
・
デ
ュ
・
モ
ン

ド
優
勝
経
歴
を
も
つ
籏
雅
典
シ
ェ
フ

が
、
敷
地
内
の
フ
ァ
ー
ム
で
と
れ
る
四

季
の
ハ
ー
ブ
や
フ
ル
ー
ツ
、
そ
し
て
三

重
県
の
素
材
を
お
菓
子
に
映
し
て
魅

力
を
発
信
し
て
い
ま
す
。

「
来
春
、
今
ま
で
以
上
に
フ
レ
ー
バ
ー

に
フ
ィ
ー
チ
ャ
ー
し
た
大
き
な
リ
ニ
ュ

ー
ア
ル
を
計
画
中
。
素
材
の
香
り
を
抽

出
す
る
た
め
に
太
白
胡
麻
油
は
欠
か
せ

ま
せ
ん
」と
籏
シ
ェ
フ
。
フ
レ
ー
バ
ー

オ
イ
ル
は
効
果
的
に
使
う
と
、
焼
成
し

て
も
香
り
が
飛
び
に
く
く
、
お
菓
子
に

香
り
を
封
じ
込
め
る
こ
と
が
可
能
。
香

り
と
の
相
乗
効
果
で
、
お
菓
子
全
体
の

味
わ
い
も
引
き
あ
げ
ら
れ
ま
す
。

「
自
然
が
届
け
て
く
れ
る
香
り
の
体
験

を
ス
イ
ー
ツ
を
通
じ
て
提
供
し
た
い
」

と
い
う
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
が
楽
し
み
で
す
。

ケークシトロンミント
材料
161mm×65mm×高さ59mm
パウンド型10本分

生地
グラニュー糖　498g
ミントの葉　9.2g
全卵　500g
マスカルポーネ　56g
マイヤーレモン果汁　130g
マイヤーレモンの皮のすりおろし　4g
薄力粉　465g
ベーキングパウダー　11.3g
アーモンドパウダー　100g
無塩バター（常温）　360g
太白胡麻油　155g
グラス
粉糖　119g
水　130g
マイヤーレモン果汁　65g
コアントロー ノワール　26g

❶	グラニュー糖の一部とミントの
葉（この日はスペアミント）をフー
ドプロセッサーに入れ、ミントが細
かくなるまで回す。
❷	残りのグラニュー糖、全卵、マス
カルポーネ、マイヤーレモンの果汁
と皮のすりおろしを加えて混ぜ、次
に合わせてふるった薄力粉とベー
キングパウダー、アーモンドパウダ
ーを加えてさらに混ぜる。バター、
太白胡麻油を加えて混ぜる。混ぜ
終わりは約27℃。
❸	型に220gずつ入れる。上・下
火160℃のデッキオーブンで30分、
さらに上火170℃／下火150℃で
約10分焼く。
❹	グラスの材料を混ぜ合わせてか
ける。

ガトーショコラ H
〜アッシュ〜

黒ごま
フィナンシェ
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籏 雅典
1982年、岐阜生まれ。大
阪あべの辻製菓専門学校
の教員、パーク ハイアット 
東京などを経て、2012年 

「コンフィチュール アッシュ」
開業から同店に入り、現在
は統括責任者。クープ・デ 
ュ・モンド・ドゥ・ラ・パティ
スリー2025で日本チーム
の一員として優勝。

石原紳伍
1984年、東京生まれ。学生時代は
ラグビー選手・コーチとして活躍。コ
ロンビアで出会ったカカオがきっか
けとなり、2015年にメゾンカカオを
鎌倉に創業。カカオのブレンダーと
してチョコレートづくりから行う。

MAISON CACAO鎌倉本店
神奈川県鎌倉市雪ノ下1-9 -33　☎ 0467-80 -
2446　 10:00 ～18:00（3Fカフェ・レストラ
ン12 :00～22:00）　 無　https : //maison 
cacao.com/

ゴージャスなツヤ感のクリスマスケーキ
（7020円）は台数限定。店頭予約or鎌
倉本店、丸の内店のみオンライン予約可。

生フロルケーキ
コロンビア産カカオのビターなチョコレートムースにベルガモ
ットの香り。バニラムースとトロピカルムース、チョコレート 
スポンジ、ナッツクランチが層になったケーキ。ツヤツヤに光
り輝くコーティングは、チョコレートと太白胡麻油がきれい
に乳化している証。エルダーフラワーの香りのホワイトもある。

ハナレモナカ
チョコレートと太白胡麻油を乳化させ
て泡立てた“エアチョコ”たっぷりのハ
ナレモナカ。チョコレート、アールグレ
イ、抹茶、ほうじ茶、山椒のほか、1月
初旬まではシーズン限定のあまおうも。 　鎌

倉
に
ス
イ
ー
ツ
ラ
バ
ー
の
新
た
な

聖
地
が
誕
生
。
11
月
に「
メ
ゾ
ン
カ
カ

オ
」の
フ
ラ
ッ
グ
シ
ッ
プ
と
な
る
新
本

店
が
オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。
大
人
気
の

ア
ロ
マ
生
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
シ
リ
ー
ズ
の

ほ
か
、
ケ
ー
キ
や
焼
き
菓
子
、
和
ス
イ

ー
ツ
な
ど
豊
富
な
顔
ぶ
れ
で
す
。「
産

地
か
ら
お
客
様
に
お
届
け
す
る
ま
で
大

切
に
扱
っ
て
い
る
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
。
そ

の
素
材
感
を
太
白
胡
麻
油
は
支
え
て

く
れ
ま
す
」と
オ
ー
ナ
ー
シ
ョ
コ
ラ
テ

ィ
エ
の
石
原
紳
伍
さ
ん
。
カ
カ
オ
バ
タ

ー
と
太
白
胡
麻
油
の
相
性
の
よ
さ
が
ス

イ
ー
ツ
の
お
い
し
さ
に
表
れ
て
い
ま
す
。

Confiture H
三重県三重郡菰野町菰野4800 -1 アクアイグニス内  
☎059-394-7727　 10 : 30 ～18 : 00　 無　
https://aquaignis.jp/confitureH/

相性抜群の
カカオと
太白胡麻油
MAISON CACAO

太白胡麻油のスイーツ革命進行中

湯の山ロール
湯の山温泉郷にあやかったネーミングのロール
ケーキはメープル風味。太白胡麻油配合のしっ
とり、ふわふわした生地が生クリームやカスター
ドクリームのおいしさを引き立てる。
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道野シェフがAI提案レシピにほぼ忠実に再現。フキダシ
はAIが考えるコンセプト、黒色の文字はAIのコメント。「試
食してみたところ、コンフィの塩気が強かったので、保存食
ではなく料理として用いる場合は塩分を1％に減らしたほう
がいいでしょう。僕はこれまでAIと対話した経験から、温
度や時間など細かい点は提案レシピを過信せず、あくまで
参考にするべきだと思っています」（道野シェフ）

AIは
美食の夢を
みるか？

100年後の食卓は、
人は“太陽の味”を求め、
火入れと香りで

エネルギーを感じとる

100年後にも通用する
クラシックな風格をもつごま油のソースは、

「新時代のブール・ブラン」のような印象です。
口に入るとフランス料理の構造を感じるのに、

あと味は軽やか

人間は“香り”や“質感”に対して
深い郷愁を持ちつづける。

ごま油はその香りと酸化安定性により、
未来の「伝統的調味油」として残りうる

「新しい太白胡麻油：コンフィ後のごま油＝2：1」。
これで、新油の軽さと清涼感、

再利用油のうまみと深みの両立ができます

仕上げの太香胡麻油
AIの提案：ごま油は単なる
脂質ではなく、記憶と時間を
媒介する存在。この皿では、太
香胡麻油が「はじまりの香り」
となり、香りの"記憶"となる。

鶏コンフィ
AIの提案：コンフィのオ
イルが3回使われる皿の構
成。料理の香りのピークが
点ではなく緩やかな山形
を描き、皿全体に統一感と
心地よい深みを与える。

ソース・エマルジョン
AIの提案：ごま油は抗酸
化性が高いので、コンフィの
オイルを再利用可。ソースへ
の転生により、ごま油が素材
の記憶を媒介する。

根菜ロティ
AIの提案：鶏とごま油
の香りが根菜に移り、風
味の共鳴が生まれる。
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道野 正
1954年、兵庫県生まれ。渡仏
修業などを経て、1990年に「ミ
チノ・ル・トゥールビヨン」を開業。
2009年に現在地に移転。

「
万
博
に
何
度
か
足
を
運
び
、
科
学
の

も
の
す
ご
い
進
歩
に
驚
く
ば
か
り
。
そ

し
て
、
僕
ら
は
望
む
と
望
ま
ざ
る
に
よ

ら
ず
、
そ
の
渦
中
に
い
る
の
だ
と
。

C
hatG

P
T

の
講
習
会
を
２
時
間
受
け
、

あ
と
は
手
探
り
で
取
り
組
み
ま
し
た
」

　
道
野
シ
ェ
フ
に
な
ら
い
、
編
集
部
も

ご
ま
油
に
紐
づ
く
プ
ロ
ン
プ
ト
を
入
力

し
、
Ａ
Ｉ
レ
シ
ピ
を
作
成
。
16
回
の
プ

ロ
ン
プ
ト
でC

hatG
P

T

と
対
話
し
な

が
ら
方
向
性
を
定
め
、
生
ま
れ
た
の
が

　
こ
の
企
画
の
き
っ
か
け
は
、
大
阪
の

レ
ス
ト
ラ
ン「
ミ
チ
ノ
・
ル
・
ト
ゥ
ー

ル
ビ
ヨ
ン
」か
ら
届
い
た
、
36
周
年
記

念
デ
ィ
ナ
ー『
Ａ
Ｉ
は
美
食
の
夢
を
見

る
か
？
』の
案
内
状
で
し
た
。
オ
ー
ナ

ー
シ
ェ
フ
の
道
野
正
さ
ん
は
料
理
人

人
生
47
年
の
大
ベ
テ
ラ
ン
。
そ
の
シ
ェ

フ
が
Ａ
Ｉ
元
年
と
も
い
わ
れ
る
い
ま
、

C
hatG

P
T

で
メ
ニ
ュ
ー
づ
く
り
に
挑

ん
だ
と
聞
き
、
料
理
人
と
し
て
の
実
感

を
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
し
ま
し
た
。

左
掲
の
レ
シ
ピ
で
す
。
１
回
の
プ
ロ
ン

プ
ト
に
対
す
る
回
答
の
所
要
時
間
は

10
秒
以
下
で
、
ト
ー
タ
ル
３
万
文
字
以

上
の
情
報
が
提
示
さ
れ
ま
し
た
。

「
Ａ
Ｉ
は
悩
ま
な
い
、時
間
を
食
わ
な
い
。

こ
の
レ
ベ
ル
の
レ
シ
ピ
を
即
提
案
す
る

ん
だ
か
ら
す
ご
い
の
一
言
」と
道
野
シ

ェ
フ
。
た
だ
し
、完
璧
で
は
な
い
の
で
、

最
後
の
仕
上
げ
は
料
理
人
が
責
任
を

負
う
べ
き
と
い
い
ま
す
。
こ
の
点
を
改

良
し
た
の
が
Ｐ
19
の
レ
シ
ピ
で
す
。

	ソース・エマルジョン構成	 香りの印象	 味の立体感

	 フェーズ	 主な香り	 香りの印象	 ごま油の役割

新油のみ 明るく澄んだ香り、軽い余韻 シャープで洗練された印象

再利用油 100%   濃密な香り、わずかに重い  うまみは深いが酸味との対話が弱まる

新油 2 : 再利用油1（推奨） 両方の香りが共鳴 軽やかだが奥行きのある味わい

立ち上がり
（0～2 秒）

太香胡麻油の焙煎香
+ 鶏の脂香

香ばしさと温かみが
一気に鼻腔を包む

コンフィ時に染みた
香りが再燃

展開
（3～5 秒）

根菜のロースト香、
ブイヨンの甘み

大地的な甘みとごまの
ナッティ香が溶け合う

再利用油の香りが
土の香りと融合

余韻
（6～10 秒）

ソースの乳化香、
太白胡麻油のなめらかさ

柔らかく持続する香り、
心地よいあと味

“ 香りの骨格”として
ごま油が香りを支える

材料　4人分
鶏コンフィ
鶏モモ肉…2枚
塩…鶏肉の2%量
ニンニク、タイム、ローリエ…各少々
太白胡麻油…適量（全体が浸かる量）
太香胡麻油…全量の10～15%
根菜ロティ
好みの根菜…適量
塩…適量
鶏コンフィのオイル…適量
ソース・エマルジョン
エシャロット…小1個
白ワイン…50ml
鶏ブイヨン…100ml
鶏コンフィのオイル…50～60ml
レモン汁（または白バルサミコ酢）…少々
塩、白コショウ…各適量
盛りつけ
太香胡麻油…少々

鶏コンフィと根菜ロティ、ブイヨンのソース・エマルジョン

●	フランス料理の料理人として提案してほしい
●	100年先にも食べたいフランス料理とごま油の関係
	 （具体例：コンフィ、ごま油を使うソース）
●	太白胡麻油、太香胡麻油をいずれか、もしくは両方使用
●	ごま油を使うことにより、乳製品や卵に頼らない

鶏コンフィ
❶ 鶏肉を塩、ハーブで6～12時間マリネする。
❷ ①が浸かる量の太白胡麻油と太香胡麻油を
ブレンドし、①を低温で2時間ほどゆっくりコ
ンフィする。
❸ 鶏肉を取りだし、コンフィのオイルは漉す。
根菜ロティ
❶ 根菜は軽く塩をふり、フライパンでコンフィ
のオイルで軽く焼き色がつくまで焼き、160～
180℃のオーブンで10～15分火を入れる。
ソース・エマルジョン
❶ エシャロットのみじん切りと白ワインを⅓量
まで煮詰め、鶏ブイヨンを加えてさらに半量ま
で煮詰める。漉し、70～75℃に調整する。
❷ ①を撹拌しながら鶏コンフィのオイルを少し
ずつ加えて乳化させる。
❸ レモン汁、塩、白コショウで味を調える。
盛りつけ
❶ 鶏コンフィに焼き色をつけ、根菜のロティと
ともに盛りつける。ソース・エマルジョンを流し、
太香胡麻油を数滴たらす。

AIの提案レシピ ※AI提案レシピの表記を一部変更しています。

香味設計の変化      

香りの時間変化とストーリー

AI

主なプロンプト

OIL
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AIの提案から、道野シェフが着地したレシピ

　
僕
が
Ａ
Ｉ
で
メ
ニ
ュ
ー
を
考
え
た
と

い
っ
た
ら
、「
道
野
さ
ん
ら
し
く
も
な
い
、

Ａ
Ｉ
に
頼
る
な
ん
て
」と
い
う
ア
ン
チ

な
反
応
を
け
っ
こ
う
も
ら
い
ま
し
た
。

で
も
ね
、
使
っ
て
み
て
ほ
し
い
。
す
ご

く
便
利
だ
か
ら
。
本
で
１
週
間
か
け

て
調
べ
る
内
容
を
、
Ａ
Ｉ
は
も
の
の
数

秒
で
お
し
え
て
く
れ
る
。
だ
か
ら
調
べ

も
の
や
情
報
収
集
は
Ａ
Ｉ
に
頼
り
、
そ

こ
で
浮
く
時
間
は
他
の
こ
と
に
か
け

れ
ば
、
仕
事
の
効
率
化
に
も
つ
な
が
る

と
僕
は
考
え
て
い
ま
す
。
た
だ
、
Ａ
Ｉ

の
回
答
に
は
正
直
怪
し
い
点
が
あ
る

の
も
事
実
。
と
く
に
分
量
や
加
熱
温

度
・
時
間
は
、自
分
の
経
験
を
も
と
に

精
査
し
た
ほ
う
が
い
い
。
そ
し
て
、
料

理
の
印
象
が
フ
ラ
ッ
ト
と
い
う
か
、
教

科
書
的
で
色
気
が
あ
ま
り
な
い
。
こ
の

点
を
補
強
し
て
Ｐ
18
か
ら
Ｐ
19
の
レ
シ

ピ
に
改
良
し
ま
し
た
。
Ａ
Ｉ
の
新
し
い

レ
シ
ピ
を
、
１
８
０
０
年
代
の
ナ
ポ
レ

オ
ン
に
由
来
す
る
古
典
料
理「
プ
ー

レ
・
ア
・
ラ
・
マ
レ
ン
ゴ
」（
鶏
の
マ
レ

ン
ゴ
風
）に
照
ら
し
た
一
皿
。
Ａ
Ｉ
の

提
案
は
骨
組
み
で
、
肉
づ
け
す
る
の
は

料
理
人
の
感
性
で
す
。

36周年記念ディナーのオートファジー（細胞リ
サイクル）をテーマにしたコースから、2皿めの前
菜「スコッチサーモンとピスタチオのペースト、
ごま油であえた黄パプリカとマイクロリーフ」。オ
ートファジーを活性化する食材サーモンを低温
で柔らかくしっとりと火入れし、ピスタチオのペ
ーストを添える。「オートファジーな食材を多用し
た情報量が多いコースの中で、ごま油の存在は
脳に安心感や癒しを与えてくれる。こういう調味
料の存在は、いかなる料理を展開する場合でも
頼りになるんですよ」（道野シェフ）

材料　4人分
鶏のバロティーヌ
P18鶏コンフィと
同じ材料に加えて
鶏ひき肉…100g
塩…1g
トレハロース…少量
アヴォカド…1個
足赤海老…1尾
ドライトマト…2個
根菜コンフィ
P18根菜ロティと
同じ材料に加えて
太白胡麻油…適量
太香胡麻油…全量の10〜
15%
ソース・エマルジョン
P18ソース・エマルジョンと
同じ。ただし、鶏ブイヨン→
フォン・ド・ヴォーに変更
海老のビスク
海老の頭や殻…10尾分
白ワイン…100ml
太白胡麻油…15ml
太香胡麻油…少量
塩…適量

AIと
衝突しながら、
未来の食文化を
築いていきたい

足赤海老とアヴォカドを詰めた鶏モモ肉のバロティーヌ、
根菜のコンフィと海老のビスク、フォン・ド・ヴォーのソース・エマルジョン
〜プーレ・ア・ラ・マレンゴの現代的解釈

❶	鶏モモ肉はP18鶏コンフィ①と同様にし、切り広げて正方形にする。
鶏ひき肉、塩、トレハロースを粘りがでるまで練る。
tip	シンプルなコンフィから、詰め物をしてレストランの料理に変化。
❷	アヴォカドは沸かしたお湯にさっとくぐらせる。足赤海老は尾の身
だけにする。これらをラップで棒状に包む。
tip	アヴォカドを褐変防止のためにゆでるのは、ChatGPTで得た知識。
❸	ラップに①を皮を下にして置き、ひき肉を広げ、②のラップをはずし
て置く。縦に2等分したドライトマトを並べ、空気を抜きながら円筒形
に成形する。上からもう一度ラップで包んで同様にし両端を結ぶ。竹
串でところどころ穴をあける。
❹	真空パック用の袋に③と太白胡麻油、太香胡麻油を入れて真空パッ
クし、68℃のスチームコンベクションオーブンで2時間加熱する。鶏
肉を取りだし、オイルはクッキングペーパーで漉す。
❺	根菜の両面に塩をふり、真空パック用の袋に入れ、④のオイル、太白
胡麻油、太香胡麻油も入れる。蒸し器で約10分加熱する。
tip	根菜もコンフィに。鶏コンフィのオイルを活用して味を深める。
❻	ソース・エマルジョンはP18ソース・エマルジョンと同様につくる。
tip	ベースをフォン・ド・ヴォーにして乳化性を強める。
❼	海老（200℃のオーブンで乾燥させる）と白ワインをヘラでつぶしな
がら加熱し、水分が少なくなったら粗熱をとる。頭と殻をフードプロセ
ッサーで粉砕し、鍋に残っている水分と合わせて漉す。よりメッシュの
細かい漉し器でザラつきがなくなるまで漉す。太白胡麻油と太香胡麻
油を混ぜ入れ、塩で味を調える。
tip	一皿に2種のソースで対比をだす。シンプルに乳化させたソース・
エマルジョンとは対照的に、海老のビスクは濃厚に。ただし全体のバラ
ンスで重くならないように、油脂は太白胡麻油と太香胡麻油を使う。
❽	④にフライパンで焼き色をつけ、厚さ3㎝に切る。
❾	⑧、⑤を盛りつけ、⑥、⑦を添える。

ミチノ・ル・トゥールビヨン
大阪市福島区福島 6-9 -11 神林堂ビル1F  ☎ 06 -6451-6566　 11:30 ～14:30（13:00L .O.）、17:30 ～22:30（20: 
00L.O.）　 月、ほか月2日不定休あり　https://www.michino.com/　ランチ1万1000円～、ディナー1万6500円～

※道野シェフが改良したポイントをtipで記しています。
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生
の
白
菜
を
ね
り
胡
麻
や
酢
の
濃
厚
な
タ
レ
で
和
え
る
「
乾
隆
白
菜
」は
、

清
朝
の
最
盛
期
を
治
め
た
皇
帝
、乾
隆
帝
が
好
ん
だ
と
い
わ
れ
る
名
品
。

い
わ
ば
２
０
０
年
超
ま
で
さ
か
の
ぼ
る
ロ
ン
グ
セ
ラ
ー
で
す
。

こ
の
乾
隆
白
菜
を
オ
マ
ー
ジ
ュ
し
、冬
に
味
わ
い
を
ど
ん
ど
ん
増
す
白
菜
を
満
喫
す
べ
く
、

マ
ル
ホ
ン
胡
麻
油
と
ミ
ツ
カ
ン
が
コ
ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ
ン
し
ま
し
た
。

「
茶
禅
華
」の
川
田
智
也
シ
ェ
フ
と
「
Ｍ
Ｕ
Ｂ
Ｅ
」の
泉
貴
友
さ
ん
が
、中
国
料
理
と
日
本
料
理
の

そ
れ
ぞ
れ
の
ア
プ
ロ
ー
チ
で
、
極
上
美
味
な
冬
白
菜
の
一
品
を
仕
上
げ
ま
す
。

味わい増す冬の白菜、
ごま油、酢が描く
至福のトライアングル

乾
けんりゅう

隆白菜
川田智也［茶禅華］

「令和酢油百珍」は
こちらから

「令和酢油百珍」スピンオフ企画



烏龍茶のような華やかな味
も香りもないが、お湯と飲
み比べると、そのふくよか
な味わいに気づかされる黄
茶の君山銀針。「淡味」と
はそういう味わいをさす。

醤はタルタルソース
のようにツヤがでて
乳化するまできちん
と混ぜる。太白胡麻
油は上品なコクとう
まみをだし、なめら
かさを生みだす。「微
量でも入れると入れ
ないとでは大違い」
（川田シェフ）

川田智也
1982年、栃木生まれ。「麻布長江」（閉
店）、「龍吟」で修業、2017年に「茶禅
華」を開 業。「ミシュランガイド 東 京 
2026」で三つ星を6 年連続獲得。

　清
ら
か
で
、
凛
と
し
た
川
田
智
也
シ

ェ
フ
の「
乾け

ん
り
ゅ
う

隆
白
菜
」。
白
ね
り
胡
麻

と
酸
ス
ァ
ン
パ
イ
ツ
ァ
イ

白
菜
、
太
白
胡
麻
油
、
純
米
酢
を

乳
化
す
る
ま
で
混
ぜ
合
わ
せ
た
タ
ル

タ
ル
ソ
ー
ス
の
よ
う
な
醤ジ
ャ
ンは

、
フ
ァ
ー

ス
ト
は
ね
り
胡
麻
の
香
味
が
や
っ
て

き
て
、
流
動
的
な
柔
ら
か
な
純
米
酢
の

酸
が
つ
な
ぎ
、
酸
白
菜
が
歯
に
あ
た
る

と
別
の
酸
味
が
パ
チ
ン
と
は
じ
け
ま

す
。

「
美
食
と
贅
を
究
め
た
乾
隆
帝
は
、
黄

茶
の
君く
ん
ざ
ん
ぎ
ん
し
ん

山
銀
針
を
好
ん
だ
そ
う
で
す
。

そ
れ
は
お
湯
の
よ
う
な
、
す
ご
い
香
り

や
う
ま
さ
が
あ
る
わ
け
で
な
く
、
ダ
シ

で
い
え
ば
昆
布
の
よ
う
な
お
茶
で
す
。

こ
の
お
茶
の
よ
う
な
淡
味
の
料
理
に

し
た
い
と
思
い
、
発
酵
さ
せ
た
酸
白
菜

の
白
菜
自
体
の
甘
み
や
う
ま
み
を
軸

に
、
太
白
胡
麻
油
の
う
ま
み
や
な
め

ら
か
さ
、
純
米
酢
の
う
ま
み
や
酸
味

を
合
わ
せ
た
ら
、
白
菜
の
す
ば
ら
し

い
滋
味
を
引
き
だ
せ
ま
し
た
」

　か
た
や
、
春
捲
は
乾
隆
白
菜
に
は

使
わ
な
い
白
菜
の
芯
の
部
分
を
生
か

す
た
め
の
仕
立
て
。
乾
隆
白
菜
醤
を

ベ
ー
ス
に
し
た
餡
に
三
ツ
判
山
吹

（
粕
酢
）、
純
玄
米
黒
酢
そ
れ
ぞ
れ
を

入
れ
て
酸
を
閉
じ
込
め
な
が
ら
揚
げ
、

違
い
を
食
べ
比
べ
る
趣
向
で
す
。

　川
田
シ
ェ
フ
い
わ
く
、
太
白
胡
麻

油
も
酢
も
、
ま
さ
に
淡
味
を
も
つ
調

味
料
。
相
乗
効
果
を
醸
し
だ
す
、
親

戚
同
士
の
よ
う
な
存
在
だ
っ
た
と
あ

ら
た
め
て
気
づ
い
た
そ
う
で
す
。

タ
イ
ム
マ
シ
ン
に
乗
っ
て
、

乾
隆
帝
に
献
上
し
た
い

逸
品
に
な
り
ま
し
た

乾隆白菜
材料　2人分
乾隆白菜醤（つくりやすい量）
　純ねり胡麻 白ソフトパウチ  34g
　酸白菜＊　48g
　酸白菜の汁　33g
　ミツカン純米酢　4g
　太白胡麻油　4g
　塩（久高島の塩）　1g
白菜の葉　30g

❶ 酸白菜をみじん切りにし、乾隆白菜醤の材料すべてをよく混ぜ合
わせて乳化させる。
❷ 白菜は葉の部分を一口大に手でちぎる。
❸ ボウルを氷水にあて、②と①の乾隆白菜醤30gを入れて和える。

＊酸白菜：❶米のとぎ汁2L、
塩60g、ミツカン純米酢20g、
三温糖10g、白酒7g、タカノツ
メ5g、山椒3gを合わせて沸か
し、常温まで冷ます。❷白菜1
㎏を切って日光に半日あてる。
❸甕に①を入れ、②の白菜を
漬ける。時々混ぜて様子をみ
ながら、約2週間発酵させる。
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茶
さぜんか
禅華

東京都港区南麻布4-7-5  
☎ 050 - 3188 - 8819 　

16 :00 ～ 23 : 00（19: 
30 最終入店）　 日、月
を中心に不定　https://
sazenka .com/　おま
かせコース4万6200円～

春捲の餡は白すり胡麻でとめる。「すり胡麻の
力強さと、ほどけるような口当たり。片栗粉で
も試作しましたが、とろみやデンプンの味があ
るため、イメージ通りの清らかな味わいにはな
らなかった」（川田シェフ）。太白胡麻油で揚げ
ると、オブラートと皮の中で逃げ場を失った酢
の酸が、悶えるように充満する。黄茶の製造
工程の「悶黄（メンホァン）」になぞらえて、川
田シェフは「悶酸（メンスァン）」と呼ぶ。

三口の愉悦。手前に配
された三ツ判山吹の餡
で清らかさを感じ、ふた
つの餡の中間は皮の外
側についたすり胡麻の
おかげで味がふくらみ、
奥の純玄米黒酢の餡の
力強い酸で締める。器
には白菜とキリギリスが
描かれている。

材料　2本分
乾隆白菜醤（つくりやすい量）
　純ねり胡麻 白ソフトパウチ  30g
　酸白菜＊　68g
　酸白菜の汁　33g
　白醤油　6g
　太白胡麻油　4g
　塩（久高島の塩）　1g
　すり胡麻 白　16g
三ツ判山吹の餡
　白菜の芯　13g
　白菜の葉　2g
　乾隆白菜醤（上記）　15g
　ミツカン三ツ判 ® 山吹®　3g
純玄米黒酢の餡
　白菜の芯　13g
　白菜の葉　2g
　乾隆白菜醤（上記）　15g
　ミツカン純玄米黒酢　3g
オブラート　16 枚
米粉の春巻用皮　2枚

（井辻食産・15㎝角に切る）
コーンスターチ　適量
水溶き小麦粉　少量
太白胡麻油　適量
すり胡麻 白　適量
＊P21酸白菜と同様

乾隆白菜春捲

❶	酸白菜をみじん切りにし、乾隆白菜
醤の材料すべてをよく混ぜ合わせる。
❷	白菜の芯は1.5㎝角に切る。葉は長
さ3㎝のごく細切りにする。
❸	②と①を合わせ、2つに分ける。そ
れぞれに三ツ判山吹、純玄米黒酢を加
えて2種の餡とする。
❹	オブラート4枚の端を重ねて正方形
に置き、③を15gずつのせて包む。細長
い棒状で、2種の餡が左右に分かれて入
った状態になる。
❺	春巻用皮を置き、④にコーンスター
チをハケでまぶし、右側が三ツ判山吹の
餡になるようにのせる。しっかりとひと
巻きし、左右の皮を折りたたみ、少しす
き間ができるように巻いて水溶き小麦
粉でとめる。
❻	太白胡麻油を160℃に熱し、⑤を2
分揚げる。ペーパーの上に取りだし、表
面の油をふき取る。
❼	器にすり胡麻	白を盛り、この上に⑥
を三ツ判山吹の餡を手前にして盛りつけ
る。

真味只是淡
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泉 貴友
1985年、滋賀生まれ。京都の宮ざわ
グループで研鑽を積み、「じき宮ざわ」
「ごだん宮ざわ」の料理長を務める。
2025年8月に「MUBE」を独立開業。

　
土
鍋
の
ふ
た
を
取
る
と
、
流
れ
る

空
気
が
大
き
く
ゆ
ら
ぐ
よ
う
に
、
酸

を
含
ん
だ
香
り
が
空
間
に
広
が
り
ま

す
。
こ
と
こ
と
煮
た
白
菜
を
よ
そ
い
、

米
酢
と
炊
い
た
薬
膳
だ
し
を
張
り
、

２
年
熟
成
の
浜
納
豆
と
胡
麻
油 

一
番

搾
り
の
オ
イ
ル
を
か
け
る
と
、
そ
こ

で
香
り
の
様
相
は
が
ら
り
と
変
わ
り
、

ご
ま
油
、
米
酢
、
白
菜
が
融
合
し
な
が

ら
も
、
強
い
個
性
の
ト
ラ
イ
ア
ン
グ

ル
を
描
き
ま
す
。
こ
の
鍋
に
は
強
い

主
役
が
３
人
い
る
か
の
よ
う
で
す
。

「
酢
と
油
と
い
え
ば
乳
化
。
乳
化
し
て

ま
ろ
や
か
に
な
る
印
象
が
あ
り
ま
す

が
、
あ
え
て
セ
パ
レ
ー
ト
に
存
在
さ

せ
て
、
口
の
中
に
入
れ
て
は
じ
め
て

乳
化
さ
せ
よ
う
と
イ
メ
ー
ジ
し
ま
し

た
。
だ
か
ら
、
両
方
の
印
象
が
強
い

の
に
、
食
後
は
気
持
ち
の
よ
い
調
和

の
余
韻
を
感
じ
る
と
思
い
ま
す
」

　
薬
膳
素
材
の
だ
し
は
、
泉
さ
ん
の

得
意
。
こ
こ
に
い
つ
も
と
は
趣
の
異

な
る
八
角
や
ク
ロ
ー
ブ
、
金
針
菜
な

ど
中
国
の
要
素
を
入
れ
て
い
ま
す
。

「
乾
隆
帝
は
健
康
志
向
が
高
く
、
薬
膳

も
召
し
あ
が
っ
て
い
た
と
。
同
じ
時

代
の
日
本
と
中
国
を
融
合
さ
せ
ら
れ

な
い
か
と
イ
メ
ー
ジ
を
ふ
く
ら
ま
せ

て
い
き
ま
し
た
」

　
こ
の
鍋
の
締
め
は
そ
ば
。
日
本
の

そ
ば
切
り（
現
在
の
そ
ば
）は
清
朝
の

頃
に
は
じ
ま
っ
た
か
ら
だ
と
い
う
。

食
文
化
の
歴
史
を
め
ぐ
る
ロ
マ
ン
も

調
味
料
の
ひ
と
つ
で
す
。

米
酢
と
ご
ま
油
の
別
々
の
味
わ
い
が
、

口
の
中
で
す
っ
と
ひ
と
つ
に
な
る
の
が

お
い
し
さ
の
瞬
間

養生白菜
泉 貴友［MUBE］
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MUBE
京都市 北区大宮 玄 琢 北 町11-1  ☎ 075 -384 -9987　
12:00～、18:30～　 不定　Instagram@mube_kyoto
昼1万6000円、夜 2万6000円

15種の薬膳素材。煎り米
は和食の料理人ならでは
のアイデアで、米の甘さや
うまみがダシにでる。養生
白菜の薬膳だしは純米酢
の酸のインパクトが強い
が、薬膳素材が複雑に重
なりあう風味がベースにし
っかり生きている。

泉さんは年々季節の素材で発酵食
品を仕込んでいる。冬仕込みの浜納
豆、実山椒を胡麻油 一番搾りと合
わせてオイルをつくり、それぞれ白菜、
そばと合わせた。「浜納豆の由来は
仏教とともに中国から伝来した豆豉
なので、乾隆帝も食べていたはず。
そんなことも頭に描きながら」と泉さ
ん。胡麻油 一番搾りは立ちあがり
のよいすっきりした香り。

材料　2人分
薬膳だし（つくりやすい量）
　水　4L
　酒　180ml
　煎り米　30g
　松の実　30g
　ショウガ　25g
　ニンニク　25g
　干し椎茸　20g
　実山椒　10g
　クコの実　10g
　黒豆　10g
　陳皮　10g
　ミカンの葉　10g
　金針菜（乾燥）　10g

　ビワの葉　5g
　ナツメ　4個
　クローブ　4個
　八角　2個
ミツカン純米酢　150ml
白菜　½個
浜納豆オイル
　浜納豆（自家製）　適量
　胡麻油 一番搾り　適量
実山椒オイル
　実山椒　適量
　胡麻油 一番搾り　適量
そば　適量

養生白菜

❶	薬膳だしの材料を火にかけ、沸いたら弱火にして1時間
煮だす。火をとめて熱がとれるまでおき、漉す。
❷	土鍋に①を2Lと純米酢、白菜を入れて弱火で1時間炊く。
❸	浜納豆、実山椒にそれぞれ胡麻油	一番搾りをひたひた
に注いでオイルをつくる。
❹	②の白菜を切り分けて盛りつけ、②の薬膳だしを張る。
浜納豆オイルを添えて供する。
❺	そばをゆであげて水にとって締め、器に盛る。②の薬膳
だしを注ぎ、実山椒オイルをかける。
◉	①で漉した薬膳素材に再度水を加えてぐつぐつ煮だすと、
二番だしがとれる。

養生
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25

楠 

忠
師

天
ぷ
ら
を
食
べ
に

ジ
し
て
仕
立
て
ま
す
。
一
方
、
カ
ボ
チ
ャ

は
熟
成
さ
せ
て
濃
密
に
な
っ
た
風
味
を

少
し
も
逃
し
た
く
な
い
の
で
、少
し
グ
ル

テ
ン
を
だ
し
て
き
ち
ん
と
膜
と
し
て
覆

う
衣
を
つ
く
り
ま
す
」

　
楠
さ
ん
は
名
古
屋
で
開
業
し
た
後
、

２
０
１
８
年
に
東
京
に
移
転
。
後
継
者

育
成
や
職
人
の
社
会
的
地
位
の
向
上
に

も
注
力
し
て
い
る
。
そ
の
ひ
と
つ
が
中
目

黒
の
店
の
営
業
ス
タ
イ
ル
で
、12
席
の
カ

ウ
ン
タ
ー
を
親
方
と
弟
子
で
半
分
に
分

け
て
担
当
す
る
。
月
に
数
回
は
若
手
が

揚
げ
手
を
担
当
す
る「
く
す
の
き
の
天

丼
」の
日
も
設
け
、
揚
げ
方
と
し
て
の
鍛

錬
だ
け
で
な
く
、
カ
ウ
ン
タ
ー
で
お
客

と
接
す
る
場
も
踏
ま
せ
て
い
る
。
現
在
、

平
均
年
齢
29
歳
の
弟
子
が
10
人
。
く
す

の
き
流
は
日
本
の
天
ぷ
ら
に
明
る
い
未

来
を
感
じ
さ
せ
て
く
れ
る
の
だ
。

　
初
手
の
巻
き
海
老
で「
く
す
の
き
流
」

の
流
儀
を
知
る
こ
と
に
な
る
。
も
の
す

ご
く
油
ギ
レ
が
よ
い
衣
な
の
に
、
口
の
中

い
っ
ぱ
い
に
太
白
胡
麻
油
の
ふ
く
よ
か

な
う
ま
み
が
広
が
る
の
だ
。
油
の
お
い

し
さ
は
明
ら
か
な
の
に
、油
っ
ぽ
さ
は
皆

無
と
い
っ
て
い
い
。

「
僕
は
こ
う
説
明
し
ま
す
。
炭
火
焼
の
炭

っ
て
、
食
べ
な
い
で
す
よ
ね
、
で
も
炭
の

香
り
や
熱
源
と
し
て
の
力
は
す
ご
い
。
天

ぷ
ら
の
太
白
胡
麻
油
は
こ
の
炭
の
よ
う

な
存
在
な
ん
で
す
」

　
そ
う
親
方
の
楠
忠
師
さ
ん
は
語
る
。

カ
ウ
ン
タ
ー
に
は
塩
や
天
つ
ゆ
の
用
意

は
な
く
、揚
が
っ
た
天
ぷ
ら
に
は
職
人
が

天
種
ご
と
に
最
適
な
ポ
イ
ン
ト
へ
塩
を

ふ
り
、
塩
梅
を
調
え
て
供
さ
れ
る
。

「
天
ぷ
ら
は
世
界
に
知
ら
れ
る
料
理
な
の

に
、
味
つ
け
は
お
客
様
が
ご
自
由
に
、
と

い
う
の
は
僕
は
で
き
な
い
。
ご
予
約
を
ち

ょ
う
だ
い
し
た
時
に
い
わ
ば
お
客
様
の

大
切
な
時
間
と
代
金
を
お
預
か
り
す
る

わ
け
で
す
か
ら
、最
上
の
素
材
を
吟
味
し
、

最
高
の
天
ぷ
ら
を
揚
げ
、最
後
の
味
つ
け

ま
で
責
任
を
も
ち
た
い
」

　
コ
ー
ス
の
天
種
は
お
よ
そ
15
品
ほ
ど

で
、海
老
以
外
は
季
節
を
映
し
た
素
材
を

そ
ろ
え
る
。
油
ギ
レ
が
よ
い
の
は
ど
の
天

ぷ
ら
も
共
通
だ
が
、衣
の
質
感
は
微
妙
に

様
子
が
違
い
、歯
や
舌
に
当
た
る
食
感
も

さ
ま
ざ
ま
で
飽
き
が
こ
な
い
。
そ
の
理
由

は
聞
い
て
納
得
！
と
腑
に
落
ち
る
。

「
衣
を
天
種
ひ
と
つ
ず
つ
に
合
わ
せ
て
つ

く
り
か
え
ま
す
。
こ
こ
は
命
で
す
。
た
と

え
ば
、
海
老
は
余
分
な
水
分
を
火
入
れ

の
途
中
で
油
に
だ
し
、
特
有
の
甘
み
と

香
り
を
引
き
だ
し
た
い
の
で
、
薄
く
穴

が
た
く
さ
ん
あ
い
て
い
る
衣
を
イ
メ
ー

「
く
す
の
き
流
の
天
ぷ
ら
を
こ
れ
か
ら
も
揚
げ
て
い
く
」

くすのき中目黒
東京都目黒区青葉台2-20 -6 bloom aobadai2F　☎ 03ｰ 6303ｰ1245
営業時間／18:00～21:00（18時一斉スタート）　日、他不定休
https://www.kusunoki.in/
親方のコース8万300円～、弟子のコース4万1800円～。完全予約制。

「くすのきの天丼」は不定期で月に3、4回程度営業。

く
す
の
き
中
目
黒

　東
京
・
中
目
黒
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1「くすのき流の天ぷらを知っていただくために、ま
ずはこの巻き海老」と楠さん。太白胡麻油のうまみ
をかいくぐって、海老の甘さがあふれてくる。油ギレ
のよさがくすのきの特徴のひとつで、それは天紙をコ
ースの間一度も変える必要がないほど。2・3・4
飛騨高山の伝統野菜、宿儺（すくな）カボチャは赤
子をおくるみでくるむように毛布で大切に包み、3ヵ
月ほど熟成させる。天ぷらに揚げ手が塩をするのは
くすのきの流儀のひとつだが、このカボチャは半分に
切って切り口に塩をふり、元にもどしてぎゅっと握っ
て塩を溶かしたところで供する。塩のふり加減がど
れほど天ぷらにとって大事なものか、あらためて知る
ことになる。5 海苔で包んだ筋子は名物の一品。
「温度が上がると魚卵のくさみが気になるところだが、
そのくさみを海苔に吸わせて磯の香りに重ねること
により、おいしさに変える」。6 一本のカウンタ―を
親方の楠さんと弟子で6席ずつに分けて営業する独
特のスタイル。これまで楠さんは四谷本店で揚げて
いたが、10月から中目黒の揚げ場に移った。7 揚
げ鍋上のフードにはマグネット着脱式のLEDライト
を設置。カウンター周りがアンダーな照明でも、鍋
の中の色は正確に把握できる。8・9 弟子が揚げ
場を仕切る「くすのきの天丼」の日は、天丼のみの営
業ながら日に80人近くも集客し、未来の職人が育
っていく。季節の具5種ほどをバラ揚げし、海老を
一本。油ギレがよいからこそのおいしさで、スプーン
で好みの具をすくいながら口に運ぶのが楽しい。

1

5

2

6 97

3 4

8

26  



材料：2、3人分
ジャガイモ　3個
玉ネギ　1個
ニンジン　½本
サヤインゲン　6本
太香胡麻油　大さじ1

牛肉切り落とし　250g
　醤油　大さじ4
　砂糖　大さじ3
　酒　大さじ2
水　400ml

     毎日食べたい、
  やみつきごはん  

笠原将弘　 賛否両論─ 連載

「100年先の将来に向かって、料理人としてどのような料
理を伝え残したいですか？」「100年後にも食べたい料理
は何ですか？」 そんな問いかけに、笠原さんが4品のレシ
ピとともにその想いを語ってくれました。

肉じゃが

❶	ジャガイモは皮をむいて大きめの一口大に切り、さっと水で洗
う。
❷	玉ネギはくし切り、ニンジンは乱切り、サヤインゲンはヘタを切
り落として2、3等分に切る。
❸	フライパンを中火にかけて太香胡麻油を入れ、ジャガイモ、玉
ネギ、ニンジンを炒める。油がなじんだら、鍋の中央をあけてそ
こに牛肉を入れて炒め、Ａを加えてからめるように炒める。
❹	水を加え、沸いたらアクをていねいにとる。弱火にしてアルミホ
イルで落としブタをし、約10分煮る。
❺	サヤインゲンを加え、落としブタをしてさらに3分ほど煮る。ジ
ャガイモが柔らかくなっていたら、中火にして時々やさしく混ぜな
がら、煮汁を全体に行きわたらせる。
❻	火をとめ、落としブタをして最低15分おいて味を染み込ませる。
食べるときに温めなおす。
◉	時間があれば冷めるまでおいたほうがよりおいしくなる。

ごま油のおかげ！

材料 : 2、3人分
玉ネギ　250g
鶏モモひき肉　250g
　コーンスターチ　大さじ1
　溶き卵　½個分
　醤油、砂糖、太白胡麻油　各小さじ1
　塩　小さじ⅓

太白胡麻油　小さじ1
　酒、みりん、醤油　各大さじ2
　砂糖　大さじ1
大根おろし　適量
七味唐辛子　適量
卵黄　2、3個分

つくね焼き

❶	玉ネギをすりおろし、布やタオルなどで包んで水気をしっかり絞る。
❷	鶏ひき肉と①、Ａを手でよく練り混ぜる。少し白っぽくなり、粘りがでる
までしっかりと。冷蔵庫で20分ほどやすませて味をなじませる。
❸	鍋にお湯を沸かし、②をスプーンで丸めて落とし、弱火にして浮いてくる
までゆでる。ザルにあげてお湯を切り、冷ます。
❹	竹串に③を3個ずつさす。
❺	フライパンに太白胡麻油を入れて火にかけ、④を入れて中火で焼き目を
つける。Ｂを加えてさっと煮からめる。
❻	盛りつけ、大根おろしを添えて七味唐辛子をふる。卵黄も添える。
◉	ひき肉と玉ネギが同量で、まろやかな味わいでふわふわに。
◉	③のゆで汁はお好みで調味し、仕上げにごま油をたらしてスープに。

“イギリスのビーフシチューをつくろうと、
日本人が日本に持ち帰ったレシピが、
なぜか100年の間に肉じゃがになり、
日本の定番おそうざいになるとは。
子どもたちにもつくり伝えたい料理 ”

“父親の時代からつくりつづけている
実家の焼鳥屋の一品”

“これからもずっと
つくりつづけていきたい”

A

B

A

2727



やみつきの一言

100年先にも
ごま油を使ってるだろうね

賛否両論 恵比寿本店
東京都渋谷区恵比寿2 -14 - 4　☎03 - 3440 - 5572
賛否両論 名古屋
名古屋市千種区高見2-1-12 ナゴヤセントラルガーデン
☎052 -753 -7677
https : //www.sanpi - ryoron .com/

東京・恵比寿、名古屋に店を構える賛否両論。チャンネ
ル登録100万人超のYouTubeチャンネル「笠原将弘
の料理のほそ道」で、料理の楽しさにハマる人多し。
https ://www.youtube.com/@sanpiryoron

材料 : 2人分
鶏モモ肉　150g
　酒、みりん、醤油　各大さじ2
　砂糖、太香胡麻油　各小さじ1
シイタケ　2枚
長ネギ　⅓本
三つ葉　2本
黄柚子の皮　少々
　ダシ　600ml
　酒　大さじ1
カマボコ　2切れ（厚さ5㎜）
餅　2切れ

お雑煮 ❶	鶏肉は小さめの一口大に切る。
❷	鍋にＡと①を入れて中火にかけ、炒り煮に
して火を通す。
❸	シイタケは軸を切り落とし、傘に十字の切
り目を入れる。長ネギは長さ4㎝の細切りに
する。
❹	三つ葉はさっとゆがいて冷水にとり、ゆる
く結ぶ。黄柚子の皮は白ワタ部分をそぎ落と
し、長さ3㎝、幅5㎜に細長く切り、片端を
切り離さないように切り目を入れて松葉形に
する。
❺	鍋にＢを入れて火にかけ、シイタケを入れ
てさっと煮る。
❻	②を煮汁ごと味をみながら加え、長ネギ、
カマボコを入れてさっと煮る。
❼	餅をオーブントースターなどで焼く。
❽	お椀に⑦を入れ、⑥を注ぐ。三つ葉、黄
柚子の皮をあしらう。
◉	笠原家の関東風お雑煮です。

鯛かぶと煮つけ

❶	鯛の頭を包丁で半分に割り、ウロコなどを掃除する。
❷	鍋にお湯を沸かし、①をさっとくぐらせ、氷水に落として霜ふり
にする。残っているウロコやよごれを取り、水気をふく。
❸	ゴボウは厚さ3㎜くらいの斜め薄切りにし、水からゆでこぼす。
❹	ショウガは薄切りにする。
❺	フライパンにＡを入れて火にかけ、沸いたら②、③、④を入れる。
アルミホイルで落としブタをし、中火で約15分煮る。
❻	煮汁が詰まったら、太白胡麻油を回しかけてテリをだして火を
とめる。
❼	盛りつけし、木の芽をあしらう。

材料 : 2人分
鯛の頭　1尾分
ゴボウ　60g
ショウガ　15g
　醤油、水　各150ml

　酒　75ml
　砂糖　90g
太白胡麻油　小さじ2
木の芽　少々

“私の153歳の誕生日祝いには、
大好きな鯛のかぶと煮を食べたいものです。
100年後も骨つきの魚をキチンと食べられる人が
たくさんいてほしいです”

“和食がユネスコ無形文化遺産に登録されたひとつの決め手は、
日本人全員が正月にお雑煮を食べる習慣だったらしい。
100年後も、お正月はみんながお雑煮を食べる日本であってほしい”

A

B

A
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に
!

フォルテシモ アッシュ
名古屋市千種区高見 2-1-16　☎052-761-
7278　 ブティック11:00～18:00、サロン
11:00～17:30（17:00L.O.）　 月（祝日の
場合は翌火休）　http://www.fortissimo 
-h.jp/

フォルテッシモロール
フォルテッシモアッシュ

レシピはウェブに
（P15-16）

　
名
古
屋「
フ
ォ
ル
テ
シ
モ 

ア
ッ
シ

ュ
」の
定
番
ロ
ン
グ
セ
ラ
ー『
フ
ォ
ル

テ
シ
モ
ロ
ー
ル
』は
、
オ
ー
ナ
ー
の
辻

口
博
啓
さ
ん
と
統
括
責
任
者
の
石
本

泰
規
さ
ん
、
豪
華
な
二
人
の
シ
ェ
フ
が

生
み
だ
し
た
合
作
で
す
。
ミ
ル
キ
ー
な

ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
と
濃
厚
な

ク
レ
ー
ム
・
パ
テ
ィ
シ
エ
ー
ル
を
巻
く

の
は
、
太
白
胡
麻
油
を
使
っ
た
生
地
。

一
枚
の
生
地
で
表
面
の
よ
く
焼
い
た
香

ば
し
さ
、
内
側
の
ふ
わ
ふ
わ
軽
い
テ
ク

ス
チ
ャ
ー
、
ク
リ
ー
ム
側
は
ソ
フ
ト
に

し
っ
と
り
と
い
う
、
多
層
な
お
い
し
さ

が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。
ス
ペ
シ
ャ
ル
オ

ー
ダ
ー
の
フ
ル
ー
ツ
と
プ
レ
ー
ト
の
デ

コ
レ
ー
シ
ョ
ン
で
、
創
業
３
０
０
周
年

を
お
祝
い
し
て
も
ら
い
ま
し
た
。

通常はシンプルなこのス
タイルで販売。生地の表
面を高温でしっかり焼き
色をつけて焼きあげるの
がポイント。食感、風味
ともにアクセントになる。 創

業
３
０
０
周
年

ス
ペ
シ
ャ
ル
コ
ラ
ボ

竹
本
油
脂
の
創
業
は
江
戸
時
代
の
享
保
10
年
。
本
年
２
０
２
５
年
で
創
業

３
０
０
周
年
を
迎
え
ま
し
た
。
こ
の
ア
ニ
バ
ー
サ
リ
ー
イ
ヤ
ー
を
祝
い
、
シ

ェ
フ
た
ち
と
の
ス
ペ
シ
ャ
ル
コ
ラ
ボ
を
お
届
け
し
て
き
た
本
シ
リ
ー
ズ
。
名

古
屋「
フ
ォ
ル
テ
シ
モ 

ア
ッ
シ
ュ
」の
フ
ォ
ル
テ
シ
モ
ロ
ー
ル
が
登
場
で
す
。

別立て生地に太白胡麻油を配合。
冷蔵でも締まらず、軽くふんわり
した口当たり。シフォンとスフレと
カステラを合わせたような、リッ
チで口溶けのいい生地ができる。

フォルテシモロール（1800円）。デコ
レーションは別料金で対応可。バレンタ
インにはチョコレート、子どもの日には
こいのぼりデコがシーズン限定で登場。

フォルテシモロール
フォルテシモ アッシュ
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◎太白・太香は竹本油脂の登録商標です。

　マルホン胡麻油はさる11月15日、16日の週末、JR東京駅構内で「竹
本油脂300周年記念イベント」を開催し、駅を行き交う多くの人たちにマ
ルホン胡麻油をアピールしました。5種類のごま油をセットしたサンプル
を配布し、抽選会も実施。なんといっても注目を集めたのは、本誌連載
でもおなじみの「賛否両論」笠原将弘さん流おにぎりと味噌汁の試食で
した。東京駅にふわりとただよった、食欲をくすぐるごま油の香り。大好
評2品のレシピを特別にお届けします！

「竹本油脂 300 周年記念イベント」大盛況でした！

［第一事業部・中部営業部］  愛知県蒲郡市浜町11　☎ 0533-68 -2116
［東京営業部］  東京都中央区八丁堀3-20-5 S-GATE八丁堀3F　☎ 03-3553-6911
［大阪営業部］  大阪市中央区南本町4-5 -20 住宅金融支援機構・矢野ビル9F　☎ 06-6243-3305

竹本油脂株式会社

®

通信販売はホームページまたはフリーダイヤルから

	https ://www.gomaabura.jp/
0120-77-1150

マルホン胡麻油

オ
ン
ラ
イ
ン

シ
ョ
ッ
プ
も

バ
ッ
ク
ナ
ン
バ
ー

あ
り
ま
す

最
新
情
報
を

お
届
け
し
ま
す

マルホン胡麻油
ホームページ

ごま油の四季
WEB 版

広報公式
Instagram

2日間で1800人以上の方にご試食いただき、300年の
感謝の気持ちをお届けすることができました。「マルホン
胡麻油のおいしさをあらためて実感」などコメントも多数。

❶ゴボウ、ニンジンは長さ4㎝、マッチ棒
くらいの細切りにする。レンコンは皮を
むき、薄いイチョウ切りにする。
❷	長ネギは小口切りにする。水でさっと
洗い、水気を切る。
❸	鍋に圧搾純正胡麻油を入れて中火に
かけ、①を入れて塩をふり、油がなじむ程
度に炒める。
❹	ダシを加えて弱火にし、野菜が柔らか
くなったら、Ａを溶き入れる。
❺	お椀に注ぎ、②を添え、いり胡麻	黒	
をふる。

根菜きんぴら味噌汁
材料　2、3人分
ゴボウ　80g
ニンジン　60g
レンコン　100g
長ネギ　⅓本
圧搾純正胡麻油　大さじ1
塩　少々
ダシ　600ml
　味噌　大さじ3
　みりん　大さじ1
　醤油　小さじ1
いり胡麻 黒　適量

❶天かすと鰹節をＡで和える。
❷	ボウルにごはんを入れ、①、じゃ
こを混ぜる。
❸	おにぎりを4つにぎる。

天かす、じゃこ、おかか混ぜごはんおにぎり
材料　4個分
天かす　30g
鰹節　5g
　醤油　小さじ2
　圧搾純正胡麻油　小さじ1
　砂糖　小さじ1
　いり胡麻 白　小さじ1
温かいごはん　400g
じゃこ　10g

笠原将弘流 マルホン胡麻油 300周年記念セット

A

A

30 0TH ANNIVERSARY SPECIAL

マルホン
胡麻油とは
25年以上の
おつきあい！

モーレ
ツな

やみつ
き度

滋味深いいい香り～


