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大塚文香＝イラスト

レ
シ
ピ
の
役
割
っ
て
、
何
で
し
ょ
う
。

本
屋
、
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
の
中
な
ど
、
今
や

至
る
と
こ
ろ
に
料
理
の
レ
シ
ピ
が
あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。

で
も
、
い
ざ
実
践
し
よ
う
と
し
て
も

レ
シ
ピ
の
材
料
は
家
に
揃
っ
て
い
な
い
し
、

読
み
な
が
ら
の
作
業
も
大
変
だ
し
、

ま
あ
、
見
な
く
て
も
つ
く
れ
る
し
…
…

夕
方
か
ら
焦
っ
て
レ
シ
ピ
本
を
開
い
て
も
、

実
現
は
難
し
い
で
す
よ
ね
。

レ
シ
ピ
と
は
、
ち
ょ
っ
と
時
間
の
あ
る
と
き
に

パ
ラ
パ
ラ
と
眺
め
て
楽
し
む
も
の
。

今
な
ら
、
秋
に
お
い
し
く
な
る

旬
の
食
材
を
使
っ
た
レ
シ
ピ
を
見
な
が
ら
、

「
あ
、
明
日
こ
れ
食
べ
た
い
な
」

「
こ
れ
な
ら
週
末
に
つ
く
れ
そ
う
」

こ
ん
な
ふ
う
に
、
料
理
が
楽
し
く
な
る

手
伝
い
を
し
て
く
れ
る
も
の
で
す
。

い
つ
も
よ
り
少
し
だ
け
が
ん
ば
っ
た
先
に
は
、

達
成
感
と
お
い
し
い
ご
褒
美
が
待
っ
て
い
ま
す
。

さ
あ
、
秋
を
満
喫
し
ま
し
ょ
う
。

レ
シ
ピ
の
役
割
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松原京子＝構成・文　日置武晴＝撮影

き
の
こ
、れ
ん
こ
ん
、ご
ぼ
う

 
枝
豆
、里
い
も
、さ
つ
ま
い
も
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※オリーブオイルはすべてEXV.オリーブオイル、塩はすべて自然塩を使っています。メイプルシロップは透過度の高いゴールデン（デリケートテイスト）を使っています。

有
元
葉
子

秋
野
菜
を

 
お
い
し
く

食
べ
る
知
恵
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有元葉子
料理研究家。素材の持ち味を生かし、余分なものを入れない引き算の料理が人気。

自分が本当によいと思える食材を使い、心と体が納得するシンプルなおいしさを追求。
シンプルななかにもアイディアとセンスが光る料理にファンも多い。

東京・田園調布で料理教室「cooking class」を主宰し、旬の食材を使ったコース仕立てのレッスンを行なう。

と
い
え
ば
、
ま
ず
は
き
の
こ
。
き
の
こ
は
一
年
を
通
し
て

出
回
り
ま
す
が
、
本
来
の
旬
は
９
〜
11
月
。
秋
に
出
回
る

き
の
こ
は
香
り
高
い
の
が
特
徴
で
、
そ
の
香
り
を
楽
し
む

の
が
最
高
の
味
わ
い
方
で
す
。
水
洗
い
す
る
と
香
り
、
味
が
落
ち
る

の
で
、
下
ご
し
ら
え
は
汚
れ
を
払
う
程
度
。
椎
茸
は
軸
も
お
い
し
い

の
で
捨
て
て
し
ま
わ
ず
に
。「
椎
茸
は
笠
に
切
り
込
み
を
入
れ
て
手
で

裂
く
の
が
お
薦
め
。
包
丁
で
切
る
よ
り
歯
ざ
わ
り
が
よ
く
、
香
り
が

強
く
出
て
旨
味
が
逃
げ
ず
、
味
が
入
り
や
す
く
な
り
ま
す
」
と
有
元

さ
ん
。
椎
茸
だ
け
で
つ
く
る
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
は
有
元
さ
ん
の
十
八
番
。

椎
茸
の
も
つ
力
強
さ
に
圧
倒
さ
れ
る
ば
か
り
で
す
。

　ま
た
、
暑
さ
が
落
ち
着
い
て
き
た
頃
に
食
べ
た
く
な
る
の
が
、
ご

ぼ
う
、
れ
ん
こ
ん
な
ど
の
根
菜
。「
秋
の
ご
ぼ
う
は
ま
だ
ち
ょ
っ
と
若

い
感
じ
で
す
が
、
そ
の
香
り
と
歯
ご
た
え
は
健
在
。
秋
の
れ
ん
こ
ん

は
冬
の
も
の
に
比
べ
て
む
っ
ち
り
と
は
し
て
い
ま
せ
ん
が
、
水
分
が

多
く
て
サ
ク
ッ
と
し
た
歯
ご
た
え
が
な
ん
と
も
い
え
ず
、
好
き
。
カ

リ
カ
リ
、
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
を
生
か
す
調
理
を
し
ま
す
」。
根
菜
は
油
と

相
性
が
い
い
の
で
、
炒
め
て
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
に
、
揚
げ
て
カ
リ
カ
リ
に
。

ま
た
、
さ
っ
と
ゆ
で
て
コ
リ
ッ
と
し
た
食
感
を
楽
し
む
の
も
い
い
。

噛
め
ば
噛
む
ほ
ど
出
て
く
る
味
わ
い
、
い
い
香
り
は
共
通
で
す
。

　そ
し
て
昼
と
夜
と
の
温
度
差
が
大
き
く
な
る
秋
は
枝
豆
が
最
も
お

い
し
く
な
る
時
期
。
風
味
豊
か
で
濃
厚
な
味
で
食
べ
納
め
を
。

　新
米
の
季
節
。
ご
飯
に
合
う
お
か
ず
を
つ
く
り
ま
し
ょ
う
。
今
回
は
、

和
の
炊
き
込
み
ご
飯
と
洋
の
ピ
ラ
フ
も
ご
紹
介
し
ま
す
。

秋



根
菜
や
き
の
こ
、

 

い
も
類
の
力
強
さ
を

香
り
と
食
感
と
と
も
に

楽
し
む
。

9



季
節
の
お
つ
ま
み

胃
が
ほ
わ
り
と
温
ま
っ
て
、体
が
弛
緩
し
て
い
く
。

ツ
レ
ヅ
レ
ハ
ナ
コ
さ
ん
が
愛
し
て
や
ま
な
い
焼
酎
の
お
湯
割
り
は
、

慌
た
だ
し
か
っ
た
日
中
の
疲
れ
を
癒
や
す
効
果
満
点
。

毎
日
の
お
愉
し
み
、う
れ
し
い
晩
酌
時
間
に
ぴ
っ
た
り
で
す
。

焼
酎
は
飲
み
疲
れ
な
い
う
え
に
、食
べ
な
が
ら
飲
む
の
に
も
最
適
。

し
っ
か
り
し
た
味
つ
け
の
肉
料
理
や

に
ん
に
く
が
効
い
た
魚
料
理
を
食
べ
て
も
、サ
ラ
リ
と
流
し
て
、

舌
に
残
っ
た
味
覚
を
リ
セ
ッ
ト
し
て
く
れ
る
の
で
す
。

食
欲
の
秋
は
、い
ろ
い
ろ
な
料
理
を
食
べ
た
い
で
す
よ
ね
。

食
べ
て
は
飲
み
、飲
ん
で
は
食
べ
。

焼
酎
の
お
湯
割
り
で
、ゆ
っ
く
り
と
秋
を
満
喫
し
て
く
だ
さ
い
。

お
い
し
く
す
る

の

を

01
PART

ゆ
る
ゆ
る
と
夜
長
を
愉
し
む

食と酒と旅をこよなく愛する文筆家。ビール、ワイン、日本酒、焼酎、なん
でもこいの筋金入りの呑んべえ。友人たちが集まるホームパーティや、友人
宅での持ち寄りパーティでもつまみの腕を振るう。飲みながらササッとつく
る即席つまみも絶品。『ツレヅレハナコのお取り寄せ』（立東舎）、『ツレヅレ
ハナコの愛してやまないたまご料理』（サンマーク出版）など著書も多数。

ツレヅレハナコ

一人でも
大勢でも
いいものです

70



中村裕子＝構成・文　キッチンミノル＝撮影

焼酎には、芋焼酎、麦焼酎、米焼酎の他に黒糖焼酎、そば焼酎、栗焼酎な
ど原料によっていろいろな種類があり、それぞれに香りや風味が違います。
ハナコさんのイチオシは芋焼酎の「さつま白波」。コップにお湯を入れて
からさつま白波を注ぐ、この順番がポイント。お湯と焼酎の温度差で対流
が起こり、かき混ぜなくてもいいのです。割合は好みですが、湯：焼酎＝
６：４が目安。温度は飲むときに人肌よりも少し温かい40〜45℃がちょ
うど。６：４の場合、お湯が70℃くらいでほぼ適温になります。

おいしいお酒のこと その１
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中国風角煮

材料（3 ～ 4 人分）

豚肉は香味野菜とともに水か
らゆでて、じっくり火を通して
いきます。

ゆで汁ごと冷蔵庫で冷やすと
脂が浮いてそのまま固まるの
で、煮込む前にきれいに取り
除くとすっきりした仕上がりに
なります。

八
角
を
入
れ
る
と

と
た
ん
に
中
華
テ
イ
ス
ト
に
。

前
日
に
下
ゆ
で
し
て
煮
込
み
は
翌
日
に
。

時
間
は
か
か
る
け
れ
ど
そ
の
価
値
あ
り
。

脂
も
抜
け
て
肉
の
旨
味
が
際
立
ち
ま
す
。

豚バラ肉（約350gの塊） … 2本（約700g）

生姜、にんにく … 各2片

長ねぎ（青い部分） … 2本分

　　八角 … 2個

　　赤唐辛子 … 2本

　　紹興酒 … 1カップ

　　みりん … 大さじ4

　　醤油 … 大さじ3

　　砂糖、オイスターソース

　　　… 各大さじ2

サラダ油 … 大さじ1

ゆで卵* … 4個

香菜の葉 … 2枝分

A

＊ 卵は冷たいまま沸騰した湯に入れて

７分ゆで、半熟卵にする。

豚肉はそれぞれを3つに切る。フラ

イパンにサラダ油を中火で熱し、豚

肉を並べて全面に焼き目をつける。

生姜は薄切り、にんにくはつぶす。

1

鍋に豚肉、生姜、にんにく、ねぎを

入れてかぶるくらいの水を加えて1

時間ほど弱火でゆでる。粗熱が取れ

たら冷蔵庫に一晩入れて、表面の固

まった脂を取り除く。

2

きれいにした鍋に豚肉、A、かぶる

くらいのゆで汁を入れ、落とし蓋を

して30分ほど煮る。火を止めて殻

をむいたゆで卵を加え、ゆっくりと

冷まして味をしみ込ませる。再度温

めて器に盛り合わせ、香菜を添える。

3

が
ポ
イ
ン
ト
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季
節
の
お
つ
ま
み

ま
ず
は「
ビ
ー
ル
」！

食
事
の
ス
タ
ー
ト
を
飾
る
こ
と
の
多
い
ビ
ー
ル
は
、

楽
し
い
時
間
の
名
脇
役
。

飲
み
口
が
す
っ
き
り
し
て
い
る
の
で
、

塩
味
の
軽
や
か
な
料
理
と
よ
く
合
い
ま
す
。

ま
ず
は
野
菜
の
お
つ
ま
み
と
合
わ
せ
た
い
、と
ハ
ナ
コ
さ
ん
。

油
と
の
相
性
も
い
い
の
で
野
菜
に
油
を
か
ら
め
て
、

焼
い
た
り
揚
げ
た
り
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
広
が
り
ま
す
。

エ
ス
ニ
ッ
ク
風
の
味
つ
け
に
も
ビ
ー
ル
は
最
適
。

「
ま
ず
は
～
」と
、気
負
い
な
く
、

つ
ま
み
も
気
楽
に
楽
し
め
る
の
が
、

ビ
ー
ル
の
よ
い
と
こ
ろ
で
す
。

02
PART

こ
れ
が
な
い
と
始
ま
ら
な
い

を

で
乾
杯
。
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最近「クラフトビール」が元気です。クラフ
トビールとは、小さなビール工房でつくられ
ているビールのことで、クラフト＝職人技と
いう意味に由来しています。醸造家の思いや
こだわりが反映されていて、その味わいも千
差万別。地域特産の柑橘類などフルーツをプ
ラスしたり、原材料や製造方法もさまざまで
味と香りのバリエーションが楽しめます。定
番のビールに加えて、ぜひともお試しを。

おいしいお酒のこと その２

79



ゴルゴンゾーラと栗のペンネ

材料（2 人分）

甘栗（殻のない市販品） … 8個

ゴルゴンゾーラチーズ … 30g

生クリーム … 1カップ

ペンネ … 160g

ペンネをゆでる塩 … 大さじ１

フライパンに、生クリーム、チーズを入

れて弱火にかけて溶かし、とろみがつく

まで煮詰める。甘栗は半分に割る。

1

塩を加えたたっぷりの熱湯でペンネを表

示時間通りゆで、 1 のソースに加える。

甘栗も加え、ソースの味をみて塩（分量

外）で味を調える。

2

生クリームとチーズはフライパ
ンに入れてから弱火にかけ、
ゆっくり煮溶かしてとろみをつ
けていきます。

生クリームと

ブルーチーズを

煮溶かすだけで、

濃厚なパスタソースの

出来上がり。

おいしさが詰まった

甘栗との

マッチングは絶妙。

甘
い
と
し
ょ
っ
ぱ
い
の

84
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