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ラフカディオ・ハーンの見た
各地の風景と地域の食を楽しむ
ラフカディオ・ハーンの見た
各地の風景と地域の食を楽しむ

とろり、と溶け出す
温泉湯豆腐。
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海外でもスリミで知られる人気食材。
味や形状で多彩なタイプをご用意
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冬：リンゴ／春：サクランボ

食の図書館
クイズに挑戦！
読者からのお便り     編集後記
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ラフカディオ・ハーンの見た
各地の風景と地域の食を楽しむ
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厚
生
労
働
省
は
2
0
2
4
年
12
月
、

「
ま
だ
食
べ
ら
れ
る
の
に
食
べ
残
し
て

廃
棄
さ
れ
る
」こ
と
に
よ
っ
て
起
こ
る

食
品
ロ
ス
を
削
減
す
る
た
め
、『
食
べ
残

し
の
持
ち
帰
り
に
関
す
る
食
品
衛
生
ガ

イ
ド
ラ
イ
ン
』を
発
表
し
、宴
会
等
が
多

い
年
末
年
始
の
食
べ
き
り
推
進
を
呼
び

か
け
ま
し
た
。一
方
、東
京
都
も
、2
0
0
0

年
度
比
で
2
0
3
0
年
に
60
%
減
、

2
0
3
5
年
に
65
%
減
と
い
う
高
い
食

品
ロ
ス
削
減
目
標
を
掲
げ
て
い
ま
す
。

食
品
ロ
ス
の
3
分
の
１
以
上
を
外
食
産

業
が
占
め
て
い
る
た
め
、東
京
都
で
は
、

食
べ
残
し
の
持
ち
帰
り
、そ
の
際
の
容

カカオ不使用なのに、
ミルクチョコのような味わい。
「GOVOCE ミルク」発売

P.9

P.17

P.10

武田　智美

のニュース

器
の
提
供
な
ど
を
奨
励
す
る『
食
べ
き

り
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
』を
2
0
2
5
年
秋

か
ら
ス
タ
ー
ト
。キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
に
あ

た
り
、都
で
は
食
中
毒
の
リ
ス
ク
な
ど

を
考
慮
し
、消
費
者
庁
の『
食
べ
残
し
持

ち
帰
り
促
進
ガ
イ
ド
ラ
イ
ン
』の
周
知

に
努
め
ま
し
た
。容
器
包
装
に
使
用
さ

れ
る
物
質
の
安
全
性
を
評
価
し
、使
用

が
許
可
さ
れ
た
物
質
の
容
器
の
み
を
リ

ス
ト
化
す
る
、消
費
者
庁
の『
ポ
ジ
テ
ィ

ブ
リ
ス
ト
制
度
』も
ス
タ
ー
ト
し
て
い

ま
す
。キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
終
了
後
も
、都
で

は
さ
ま
ざ
ま
な
施
策
で
、食
品
ロ
ス
の

削
減
に
取
り
組
む
予
定
で
す
。

食のニュース

特集

おいしい！体に良い！地球に良い！新商品紹介★

お楽しみ情報 あじかん食のイベント

食材を知れば知るほど、おいしくなる！
ZA・フォーカス

役員Voice24

「旬の恵み」を召しあがれ

とろり、と溶け出す温泉湯豆腐。
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和人伝　和の味を生み出す達人36

「食べきりキャンペーン」

-ザ-

ラ
フ
カ
デ
ィ
オ
・ハ
ー
ン
の
見
た

各
地
の
風
景
と
地
域
の
食
を
楽
し
む

N
H
K
朝
の
連
続
テ
レ
ビ
小
説
『
ば
け
ば
け
』の
主
人
公
の
モ
デ
ル
で
あ
る

作
家
の
ラ
フ
カ
デ
ィ
オ
・
ハ
ー
ン
＝
小
泉
八
雲
は
、

実
は
ア
メ
リ
カ
に
い
た
若
い
頃
、レ
ス
ト
ラ
ン
を
経
営
し
た
り
、

地
元
料
理
の
レ
シ
ピ
集
を
刊
行
し
た
り
し
て
い
た

本
格
的
な「
料
理
通
」で
も
あ
り
ま
し
た
。

来
日
後
は
、
妻
セ
ツ
と
松
江
で
出
会
い
、

熊
本
や
神
戸
、
東
京
と
、
さ
ま
ざ
ま
な
土
地
で
暮
ら
し
ま
し
た
。

今
回
は
、
避
暑
地
と
し
て
何
度
も
訪
れ
た
焼
津
も
含
め
、

ハ
ー
ン
の
記
憶
に
残
る
各
地
の
風
景
を
た
ど
り
な
が
ら
、

地
域
を
代
表
す
る
食
に
つ
い
て
も
取
り
上
げ
ま
す
。

N
H
K
朝
の
連
続
テ
レ
ビ
小
説
『
ば
け
ば
け
』の
主
人
公
の
モ
デ
ル
で
あ
る

作
家
の
ラ
フ
カ
デ
ィ
オ
・
ハ
ー
ン
＝
小
泉
八
雲
は
、

実
は
ア
メ
リ
カ
に
い
た
若
い
頃
、レ
ス
ト
ラ
ン
を
経
営
し
た
り
、

地
元
料
理
の
レ
シ
ピ
集
を
刊
行
し
た
り
し
て
い
た

本
格
的
な「
料
理
通
」で
も
あ
り
ま
し
た
。

来
日
後
は
、
妻
セ
ツ
と
松
江
で
出
会
い
、

熊
本
や
神
戸
、
東
京
と
、
さ
ま
ざ
ま
な
土
地
で
暮
ら
し
ま
し
た
。

今
回
は
、
避
暑
地
と
し
て
何
度
も
訪
れ
た
焼
津
も
含
め
、

ハ
ー
ン
の
記
憶
に
残
る
各
地
の
風
景
を
た
ど
り
な
が
ら
、

地
域
を
代
表
す
る
食
に
つ
い
て
も
取
り
上
げ
ま
す
。
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　ラ
フ
カ
デ
ィ
オ
・ハ
ー
ン
は
ギ
リ
シ
ャ
で

生
ま
れ
、ヨ
ー
ロ
ッ
パ
を
転
々
と
し
た
後
、

ア
メ
リ
カ
に
腰
を
落
ち
着
け
、ジ
ャ
ー
ナ

リ
ス
ト
と
し
て
活
躍
し
ま
し
た
。女
性
の

友
人
か
ら
日
本
の
素
晴
ら
し
さ
を
聞
き
、

雑
誌
の
特
派
員
と
し
て
来
日
し
ま
す
。

　一
八
九
〇
年
に
横
浜
に
着
い
て
早
々
、

ト
ラ
ブ
ル
で
ハ
ー
ン
の
特
派
員
契
約
は
破

棄
さ
れ
て
し
ま
い
ま
す
。し
か
し
、ア
メ
リ

カ
で
知
り
合
っ
た
文
部
省
の
人
の
紹
介

で
、島
根
県
尋
常
中
学
校
及
び
師
範
学

校
の
英
語
教
師
と
し
て
松
江
に
赴
任
す

る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。こ
の
地
で
初
め

て
日
本
人
の
生
活
に
深
く
ふ
れ
、一
八
九
一

年
に
生
涯
の
伴
侶
と
な
る
小
泉
セ
ツ
と

出
会
い
ま
す
。夫
婦
で
住
ん
だ
松
江
の
武

家
屋
敷
は
、現
在「
小
泉
八
雲
記
念
館
」

と
な
っ
て
い
ま
す
。セ
ツ
や
松
江
の
友
人
た

ち
を
通
し
て
知
っ
た
日
本
各
地
に
伝
わ

る
伝
説
や
怪
談
を
題
材
に
し
て
、独
自

の
死
生
観
を
表
現
し
た『
怪
談
』『
骨

董
』な
ど
の
著
作
を
海
外
で
発
表
し
、話

題
に
な
り
ま
す
。ハ
ー
ン
は
こ
の
頃
に
訪

れ
た
宍
道
湖
の
夕
日
を
、「
湖
の
面
が
黄

金
色
に
染
ま
り
、沈
む
夕
陽
の
美
し
さ
は

息
を
の
む
ほ
ど
だ
っ
た
」と
、『
神
々
の
国

の
首
都
』に
書
い
て
い
ま
す
。こ
の
随
筆
を

含
む
、出
雲
地
方
の
エ
ピ
ソ
ー
ド
を
中
心

に
美
し
い
日
本
の
姿
を
書
い
た
作
品
集

『
知
ら
れ
ぬ
日
本
の
面
影
』に
は
、松
江
で

の
暮
ら
し
が
反
映
さ
れ
て
い
ま
す
。松
江

に
滞
在
し
た
期
間
は
長
く
は
あ
り
ま
せ

ん
で
し
た
が
、こ
の
地
を
愛
し
て
、多
く
の

作
品
の
舞
台
と
し
ま
し
た
。ハ
ー
ン
は
、島

根
県
の
美
保
関
や
日
御
碕
も
お
気
に
入

り
の
場
所
と
し
て
挙
げ
て
い
ま
す
が
、取

り
分
け
宍
道
湖

に
面
し
た
行
き
つ

け
の
そ
ば
屋
か
ら

沈
む
夕
日
を
見

る
こ
と
が
楽
し
み

だ
っ
た
そ
う
で
す
。

　宍
道
湖
の
名
物
が
、国
内
一
の
漁
獲

高
を
誇
る
シ
ジ
ミ（
ヤ
マ
ト
シ
ジ
ミ
）で
す
。

肉
厚
で
粒
が
大
き
い
こ
と
か
ら
、味
噌
汁

や
す
ま
し
汁
は
も
ち
ろ
ん
、蕎
麦
や
ラ
ー

メ
ン
の
出
汁
に
も
使
わ
れ
て
い
ま
す
。

　ス
ズ
キ
、モ
ロ
ゲ
エ
ビ
、シ
ラ
ウ
オ
、コ
イ
、

ウ
ナ
ギ
、ア
マ
サ
ギ
、シ
ジ
ミ
と
い
う
、宍
道

湖
の
魚
介
類「
宍
道
湖
七
珍
」を
お
い
し

く
料
理
し
た
郷
土
料
理
も
人
気
で
す
。

ハ
ー
ン
は
日
本
食
の
中
で
は
、松
江
の
ウ

ナ
ギ
の
蒲
焼
き
が
好
き
で
し
た
。

　松
江
は
京
都
、金
沢
と
並
ぶ「
日
本
三

大
和
菓
子
処
」と
し
て
知
ら
れ
、七
代
藩

主
松
平
治
郷（
不
昧
）が
茶
会
で
使
っ
た

和
菓
子
が「
不
昧
公
好
み
」と
し
て
今
も

受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。ハ
ー
ン
も
羊
羹
を

は
じ
め
、松
江
の
和
菓
子
を
好
み
、作
品

の
中
に
し
ば
し
ば
取
り
上
げ
て
お
り
、当
時

の
製
法
で
ハ
ー
ン
好
み
の
味
を
再
現
し
た

「
ハ
ー
ン
の
羊
羹
」も
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。

①鍋にシジミ・昆布・水3カップを入れて中火にかけ、シジミの口
が開いたら火を止め、昆布を取り除く。
②シジミを取り出し、殻から身を外す。
③別の鍋に②の身とショウガ・　を入れて中火にかけ、煮汁が半
量程度になるまで煮る。煮汁を分ける。
④①の鍋に③の煮汁と　を加えてあたためる。ソバを加えてサッ
と煮る。
⑤丼に盛り、③のシジミ・　をのせる。

A

B

C

300g
2枚

1/3かけ
各大さじ2
小さじ2
各大さじ1
小さじ1/4

2玉

A

C

B

作り方材 料（2人分）

　 あごちくわ（輪切り）・・・・・・・・・・・
　 大根おろし・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 手まり麩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 青ネギ（小口切り）・・・・・・・・・・・・・・

30g
大さじ2

2g
適量

一人あたり
約350kcal

調理時間
約50分

島
根
県
・
松
江
市

　
　
　「
宍
道
湖
の
夕
日
」シジミソバ

湖
の
幸
、和
菓
子
…

多
彩
な
松
江
の
食
文
化

ば
け
ば
け
話
の
達
人

セ
ツ
と
結
婚
す
る

▲宍道湖の夕日

殻付きシジミ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
昆布（10cm角）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
ショウガ（千切り）・・・・・・・・・・・・
　 酒・醤油・みりん・・・・・・・
　 砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 酒・薄口醤油・・・・・・・・・・・・・
　 塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
ゆでソバ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

し
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たっぷり野菜の
出汁しゃぶ

　家
族
が
で
き
た
ハ
ー
ン
は
、家
族

を
養
う
た
め
、よ
り
高
い
評
価
を
し

て
く
れ
た
第
五
高
等
学
校（
現
・
熊

本
大
学
）の
英
語
教
師
と
な
り
、三

年
間
を
熊
本
で
暮
ら
し
ま
す
。熊

本
で
は
第
五
高
等
学
校
の
校
長

だ
っ
た
柔
道
の
創
始
者
、嘉
納
治
五

郎
な
ど
、さ
ま
ざ
ま
な
人
た
ち
と
交

流
し
、日
本
文
化
へ
の
理
解
を
深
め

ま
し
た
。当
時
、天
守
は
復
元
さ
れ

て
い
ま
せ
ん
で
し
た
が
、熊
本
城
の

壮
麗
な
石
垣
に
圧
倒
さ
れ
、「
日
本

の
誇
る
べ
き
建
築
美
」と
賞
し
て
い

ま
す
。

　ハ
ー
ン
は
松
江
に
比
べ
、熊
本
を

「
日
本
情
緒
に
乏
し
い
」と
思
っ
て
い

ま
し
た
が
、洋
食
屋
が
多
い
こ
と
は

喜
ん
で
い
た
よ
う
で
す
。な
じ
み
の

あ
る
料
理
を
手
軽
に
食
べ
ら
れ
る

よ
う
に
な
っ
て
、体
重
も
増
え
ま
し

た
。健
康
の
た
め
に
、入
手
し
や
す

く
な
っ
た
ゆ
で
卵
二
〜
三
個
を
食
べ

て
学
校
に
向
か
う
の
が
日
課
に
な
っ

て
い
た
そ
う
で
す
。現
在
、熊
本
で
は

伝
統
の
和
食
に
モ
ダ
ン
な
創
意
を

加
え
た
創
作
料
理
を
提
供
す
る
カ

フ
ェ
が
増
え
て
お
り
、冷
や
汁
や
か
ら

し
蓮
根
の
ワ
ン
プ
レ
ー
ト
ラ
ン
チ
、馬

肉
の
タ
ル
タ
ル
丼
な
ど
が
人
気
を
集

め
て
い
ま
す
。冷
や
汁
は
、味
噌
仕

立
て
の
冷
た
い
汁
に
野
菜
を
入
れ

て
ご
飯
に
か
け
て
食
べ
る
宮
崎
の
代

表
的
な
郷
土
料
理
で
す
が
、家
庭

や
カ
フ
ェ
で
現
代
的
に
ア
レ
ン
ジ
さ
れ

て
い
ま
す
。伝
統
的
な
冬
の
味
覚
と

し
て
は
、小
麦
粉
を
練
っ
て
伸
ば
し

た
団
子
を
里
芋
や
ゴ
ボ
ウ
と
煮
込

ん
だ「
だ
ご
汁
」が
あ
り
ま
す
。

一人あたり
約420kcal

①馬肉は塩麹をまぶし、1時間以上おく。
②鍋に　 と水2・1/2カップを入れて火にかけ、煮立ったら①・　 を
くぐらせて火を通す。お好みでポン酢やゴマ味噌だれをつけて
いただく。

A B

馬しゃぶしゃぶ用肉・・・
塩麹・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 煮切り焼酎・・・・・・・・・
　 昆布（5cm角）・・・・・・・・・・・・
　 薄口醤油・・・・・・・・・・・・
　 塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

200g
20g

5カップ
1枚

小さじ1
小さじ1/2

　 シイタケ（飾り切り）・・・・・・・・・・・
　 セリ（ざく切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 レンコン（薄切り）・・・・・・・・・・・
　 ゴボウ、ニンジン
　 （ピーラーで薄切り）・・・
　 ダイコン（ピーラーで薄切り）・・・

4枚
1束
小1節

各1/3本
1/5本

作り方

材 料（2人分）

熊
本
県
・
熊
本
市

　
　
　
　「
熊
本
城
」

芋ようかんの
和スイーツ

　神
戸
で
外
国
人
向
け
新
聞
の
記

者
と
し
て
働
い
た
後
、ハ
ー
ン
は
東

京
帝
国
大
学（
現
・
東
京
大
学
）の

英
文
学
講
師
の
職
を
得
、一
八
九
六

年
に
は
日
本
に
帰
化
し
、愛
し
て
い

た
出
雲
に
か
か
る
枕
詞
を
と
っ
て
、

「
小
泉
八
雲
」と
名
乗
る
よ
う
に
な

り
ま
す
。日
本
で
は
東
京
で
の
生
活

が
一
番
長
く
、湯
島（
文
京
区
）、市

谷
富
久
町（
新
宿
区
）な
ど
に
住
み

ま
し
た
。特
に
帝
大
の
あ
る
本
郷
の

寺
町
や
坂
道
、古
い
町
並
み
に
あ
る

寺
社
、石
段
、地
蔵
、路
地
裏
の
佇

ま
い
に
、歴
史
の
重
み
と
静
け
さ
を

感
じ
て
い
た
よ
う
で
す
。近
く
の
根

津
神
社
や
上
野
公
園
の
桜
に
感
動

し
、そ
の
一
瞬
の
美
し
さ
と
は
か
な

さ
を
日
本
的
な「
無
常
観
」と
結
び

つ
け
て
作
品
に
書
い
て
い
ま
す
。

　本
郷
は
江
戸
時
代
か
ら
文
化
人

が
集
ま
る
街
で
、滋
養
強
壮
食
と
し

て
う
な
ぎ
屋
が
多
く
立
地
し
て
い
ま

し
た
。明
治
時
代
に
は
東
京
一
の
牛

丼
屋
と
言
わ
れ
た「
平
井
」が
あ
り
、

新
し
い
物
好
き
の
食
通
が
集
ま
り
ま

し
た
。大
正
時
代
に
は
、新
た
な
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
の
場
と
し
て
、カ

フ
ェ
が
花
開
き
ま
し
た
。最
近
の
本

郷
周
辺
の
カ
フ
ェ
で
は
、健
康
志
向

が
強
い
地
域
性
か
ら
、和
カ
フ
ェ
が
多

く
、地
元
野
菜
を
使
っ
た
和
食
ラ
ン

チ
や
、冷
や
し
茶
漬
け
、と
う
も
ろ
こ

し
の
冷
製
ス
ー
プ
な
ど
、季
節
を
感

じ
る
ラ
イ
ト
な
メ
ニ
ュ
ー
が
好
ま
れ
、

ジ
ン
ジ
ャ
ー
エ
ー
ル
や
発
酵
ド
リ
ン
ク

と
の
組
み
合
わ
せ
も
人
気
で
す
。

一人あたり
約325kcal

調理時間
約15分

①サツマイモは水にさらして水気を拭く。160℃に熱した揚げ油
でじっくりと揚げる。最後に火を強め、色付くまで揚げる。
②器に芋ようかん・①・粒あん・ホイップクリームを盛り、芋けん
ぴを飾る。仕上げに　 をかける。A

A

サツマイモ
（7～8mm幅いちょう切り）・・・
揚げ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
芋ようかん（一口大）・・・・・・・・・・・

100g
適量
2本

粒あん（2等分して丸める）・・・
ホイップクリーム・・・・・・・
芋けんぴ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 黒蜜・抹茶・・・・・・・・・・・・・・・・・・

50g
大さじ2
適量
各適量

作り方

材 料（2人分）

東
京
都（
文
京
区
）

「
本
郷
界
隈
の
寺
や
坂
」

調理時間
約20分

※漬け込み時間を
除く

A
B

か

　の
う  

じ

　ご

ゆ

　し
ま

い
ち

日
本
の
誇
る
べ
き

建
築
美
と
熊
本
城
を
称
賛

最
も
長
く
住
ん
だ
東
京

本
郷
界
隈
の
情
緒
を
愛
す

江
戸
か
ら
続
く

食
の
先
進
地

近
年
は
和
カ
フ
ェ
が
人
気

伝
統
と
モ
ダ
ン
が

融
合
し
た
創
作
料
理
が
人
気

ろ
う

が
や
と
み
ひ
さ
ち
ょ
う
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　東
京
で
は
家
に
い
る
時
も
書
斎
で
執

筆
に
専
念
し
て
い
た
ハ
ー
ン
で
す
が
、焼

津
で
は
子
ど
も
た
ち
に
水
泳
を
教
え
た

り
、ト
ン
ボ
捕
り
を
楽
し
ん
だ
り
、地
元

の
祭
り
に
参
加
し
た
り
と
、父
親
と
し
て

子
ど
も
た
ち
と
の
ん
び
り
と
過
ご
し
て
い

た
よ
う
で
す
。ハ
ー
ン
は
焼
津
で
の
日
々

を
、「
焼
津
に
て
」「
乙
吉
の
だ
る
ま
」「
海

辺
」な
ど
の
作
品
に
し
て
記
し
て
い
ま
す
。

　焼
津
と
い
え
ば
、冷
凍
鰹（
カ
ツ
オ
）の

水
揚
げ
量
日
本
一
を
誇
る「
鰹
の
ま
ち
」。

鰹
に
は
春
の
初
鰹
と
、秋
の
戻
り
鰹
と
い

う
二
つ
の
旬
が
あ
り
ま
す
。初
鰹
は
さ
っ
ぱ

り
と
し
た
味
わ
い
で
、戻
り
鰹
は
脂
が

の
っ
て
い
ま
す
。遠
洋
漁
業
が
中
心
の
焼

津
で
は
、水
揚
げ
し
た
鰹
を
急
速
冷
凍

し
て
鮮
度
を
保
っ
て
い
る
た
め
、刺
身
や

た
た
き
で
も
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す
。鰹

の
刺
身
を
ご
飯
に
の
せ
、鰹
出
汁
を
か
け

て
食
べ
る「
ま
ご
茶
漬
け
」や
鰹
の
心
臓
を

味
噌
漬
け
や
フ
ラ
イ
で
食
べ
る「
へ
そ
」な

ど
の
漁
師
料
理
も
あ
り
ま
す
。江
戸
時

代
か
ら
鰹
節
の
名
産
地
で
も
あ
り
、最
高

級
の
本
枯
節
や
ヘ
ル
シ
ー
な
な
ま
り
節
な

ど
、料
理
全
般
に「
だ
し
文
化
」が
根
付

い
て
い
ま
す
。あ
っ
さ
り
し
た
醤
油
ラ
ー
メ

ン
に
鰹
節
を
た
っ
ぷ
り
の
せ
た「
焼
津
か
つ

お
ラ
ー
メ
ン
」も
人
気
で
す
。焼
津
で
は
、

マ
グ
ロ
や
サ
バ
の
水
揚
げ
量
も
全
国
ト
ッ

プ
ク
ラ
ス
。肉
厚
で
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
サ
バ
を

使
っ
た「
黒
は
ん
ぺ
ん
」は
、お
で
ん
や
煮

込
み
料
理
な
ど
に
重
宝
さ
れ
て
い
ま
す
。

魚
を
使
っ
た
漬
け
文
化
、発
酵
文
化
も

盛
ん
で
、ぬ
か

漬
け
、魚
の
味

噌
漬
け
な
ど

は
体
調
不
良

時
に
食
欲
を

補
う
保
存
食

と
し
て
重
宝
さ

れ
て
い
ま
す
。

A
BA

B

一人あたり
約580kcal

調理時間
約150分

一人あたり
約500kcal

調理時間
約20分

静
岡
県
・
焼
津

　「漁
港
の
活
気
と
素
朴
な
町
の
人
々
」

桜エビのかき揚げ丼

冷
凍
水
揚
げ
量
日
本
一

鰹（
カ
ツ
オ
）文
化
の

中
心
地

忙
し
い
日
常
を
離
れ
て

子
ど
も
た
ち
と
楽
し
む

①鍋に牛スジ肉・　 ・水2リット
ルを入れて火にかけ、煮立ち
始めたら弱火にする。アクを
除きながら2時間程度煮る。
②ダイコンは下ゆでする。
③①の肉・②・　 はそれぞれ串
に刺す。
④①の煮汁を1リットルに調整
し、　 を加えて③を煮込む。
⑤器に盛り、　 を振る。

牛スジ肉（一口大）・・・・・・・・・・・・・・・
　 砂糖・醤油・・・・・・・・・・・・・・・
ダイコン（輪切り）・・・・・・・・・・・・・・
　 ウナギ白焼き（一口大）・・・・・
　 ゆで玉子・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 さつま揚げ（2等分）・・・・・・・・・・・
　 コンニャク（三角）・・・・・・・・・・
　 酒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 砂糖・醤油・・・・・・・・・・・・・・・
　 みりん・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 青のり・カツオ粉・・・・・・・・・・

300g
各大さじ2
1/4本
60g
2個
1枚

1/2枚
1/2カップ
各大さじ4
大さじ2
小さじ1
各適量

A

B

作り方材 料（2人分）

おでん

　ハ
ー
ン
は
、東
京
に
来
た
翌
年
の
一
八

九
七
年
か
ら
漁
港
と
し
て
知
ら
れ
る
焼

津
を
避
暑
地
に
選
び
、亡
く
な
る
ま
で
毎

年
の
よ
う
に
滞
在
し
て
い
ま
す
。こ
の
地

を
選
ん
だ
理
由
は
、海
沿
い
静
か
な
環

境
が
心
地
良
い
こ
と
に
加
え
、焼
津
の
深

く
て
荒
い
海
が
気
に
入
っ
た
か
ら
の
よ
う

で
す
。焼
津
滞
在
中
は
魚
屋
を
営
む
山

口
乙
吉
の
住
ま
い
の
二
階
を
借
り
て
い
ま

し
た
。乙
吉
の
純
粋
で
、開
け
っ
広
げ
な

性
格
に
魅
か
れ
た
ハ
ー
ン
は
、彼
を 

神

様
の
よ
う
な
人 

と
称
賛
し
、親
し
く
つ

き
あ
う
よ
う
に
な
り
ま
す
。ウ
ナ
ギ
が
好

き
で
あ
っ
た
ハ
ー
ン
は
、乙
吉
に
連
れ
ら
れ

て
い
っ
た
料
理
屋
で
ウ
ナ
ギ
の
蒲
焼
き
を

食
べ
る
こ
と
が
楽
し
み
で
あ
っ
た
よ
う
で

す
。乙
吉
は
、ハ
ー
ン
が
日
本
の
食
文
化
に

深
く
ふ
れ
る
き
っ
か
け
と
な
っ
た
人
物
で

も
あ
り
ま
し
た
。 “

”

▲焼津の漁港

D

C

A

B

D
C

①ボウルに　 ・水大さじ1を入れ
て混ぜる。　 を加え、サックリ
と混ぜ合わせる。
②中温に熱した揚げ油に①を一口
大ずつ入れ、カラリと揚げる。
③小丼にごはんをよそって②をの
せる。お好みで抹茶塩を振って
いただく。

　 片栗粉・小麦粉・・・・・・・・・・
　 溶き卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 干し桜エビ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 ミツバ（ざく切り）・・・・・・
　 タマネギ（薄切り）・・・・・・
揚げ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
ごはん・・・・・・・・・・・・・・・・・
抹茶塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

各15g
1/2個分

5g
1/6束
1/8玉
適量

茶わん2杯分
適量

作り方材 料（2人分）
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ローング！スシロール
巻いちゃいました♪

　2025年10月15日に叡啓大学にて巻寿司で繋がる国際
交流イベントを開催しました。本イベントでは、叡啓大学と
県立広島大学の留学生と日本人学生の約100名が巻寿
司体験に参加し、3種類×各7mのロング巻寿司に挑戦し
ました。
　日本人学生も含めほとんどが巻寿司づくりは初めてでし
たが、「日本の食文化を体験できてよかった」「また巻寿司
を作ってみたい！」など、とても楽しんでもらえました。世界
で広がっている巻寿司、色々な方と出会うことで、メニュー
は無限大。色んな味に出会えることも巻寿司のオモシロい
ところです。

お楽しみ情報 あじかん　 のイベント食

10月

新商品紹介★おいしい！
体に良い！
地球に良い！

カカオ不使用なのに、ミルクチョコのような味わい。
「GOVOCE ミルク」発売

　あじかんでは2023年に、当社の独自特許製法により焙煎したごぼう茶

葉を使用したチョコレート風の食品素材「MelBurd（メルバード）」を開

発。2024年には、その素材を使った新商品「GOVOCE（ゴボーチェ）」を発

売しました。カカオ不使用にもかかわらず、見た目と味はチョコレート。カカ

オショックの影響も相まって、代替チョコレートになり得る食品として、多

くのメディアから注目されています。

　「GOVOCE」はごぼうの香ばしさの中にチョコレートを思わせる風味を

感じることができ、また、食物繊維を豊富に含み、ノンカフェインであると

いう健康メリットも評価される一方で、「ごぼう風味が強い」「ビター感が強

い」といった声も寄せられました。 今回発売する『GOVOCE ミルク』は、そ

うしたお客さまからのご意見を踏まえ、よりマイルドで食べやすい味わい

を追求し、ごぼうのポテンシャルと驚きをさらに体感できる風味を実現。食

物繊維、ポリフェノール、フラクトオリゴ糖など栄養素とともに、より幅広い

方々にGOVOCEのおいしさを体験していただけるようブランド強化の一手

として誕生しました。

商 品 名
発 売 日
販 売 場 所

内 容 量
希望小売価格

GOVOCE ミルク（ゴボーチェ ミルク）
2025年11月１日（土）
あじかん通販公式オンラインショップ
（https://www.ahjikan-shop.com）、
コンビニエンスストア、スーパーマーケット、
ドラッグストアなど
35g
税込324円

:
:
:

:
:

New Item!

巻MAKIの取り組み状況

フードフェスでコラボ巻！
アンガールズも大絶賛！！

　広島の地元の情報番組「元就。」で、当社が、2025年10月
25日（土）・26日（日）の2日間で、地元広島の最大級の食の
祭典「ひろしまフードフェスティバル2025」に一般消費者向け
の巻寿司販売店舗を出店している様子が取材されました。
　3年連続の出店で、今年は、テレビコラボ企画として「元就。ロール」という限定メニューも販売。カキフライにレモン
タルタルをかけ、広島菜を入れました。毛利元就公の三本の矢にちなんで3種類の広島の名物がギュッと詰まった巻
寿司で、アンガールズさんも大絶賛♪「うまいでがんす～」

10月
8個

　30g

2粒
30g

小さじ1

GOVOCE ミルク・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

　 シリアル（オートミール加工品）・・・
　 食塩不使用アーモンド
　 （粗みじん切り）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 ピスタチオクリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 ラム酒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

◆材料（2人分）

❶　 を混ぜ合わせて器に盛る。GOVOCE ミルクとドライクランベ
リーをのせ、ミントを添える。

◆作り方

GOVOCE ミルクの
ドバイチョコ風

A

A

先取り！『膳』流 アレンジメニュー 一人あたり 約235kcal

調理時間 約5分

ドライクランベリー
（2等分）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
ミント・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

5g
適宜

絹厚揚げと
洋風ベジのサラダ巻和心感じる野菜巻日本の味を体験！

伝統的な和風巻

3種類の
巻寿司は
こちら

10 09



調理時間 1kg／袋×10袋／ケース
90日（製造日を含み）
かに・小麦・卵・大豆

徳シーフードレッグスティック

海
外
で
も
ス
リ
ミ
で
知
ら
れ
る
人
気
食
材
。

味
や
形
状
で
多
彩
な
タ
イ
プ
を
ご
用
意

　
即
席
ラ
ー
メ
ン
、レ
ト
ル
ト
カ
レ
ー
と
並
ん

で
、戦
後
日
本
の「
食
品
三
大
発
明
」の
一
つ
と

さ
れ
る
カ
ニ
カ
マ
は
、今
や
世
界
中
で
大
人
気

の
食
材
で
す
。海
外
で
は

「
C
r
a
b
s
t
i
c
k
」と
呼
ば
れ
、ス
リ

ミ
と
言
え
ば
、練
物
全
般
で
は
な
く
、カ
ニ

カ
マ
の
こ
と
を
指
し
、日
本
生
ま
れ
だ
と
知

ら
な
い
人
が
大
半
の
よ
う
で
す
。消
費
量
は

日
本
よ
り
フ
ラ
ン
ス
や
ス
ペ
イ
ン
の
方
が

多
く
、生
産
量
も
日
本
よ
り
ス
ケ
ト
ウ
ダ
ラ

捕
獲
量
世
界
一
の
リ
ト
ア
ニ
ア
や
ア
メ
リ

カ
の
方
が
多
く
な
っ
て
い
ま
す
。

　
カ
ニ
の
う
ま
味
成
分
を
抽
出
し
た
カ
ニ

エ
キ
ス
を
魚
の
す
り
身
に
加
え
、カ
ニ
の
身

を
使
用
し
て
い
な
い
の
に
そ
の
風
味
を
再

現
し
た
食
べ
も
の
が
カ
ニ
カ
マ
で
す
。カ
ニ

カ
マ
の
発
明
に
つ
い
て
は
諸
説
あ
り
ま
す

が
、１
９
７
２
年
に
カ
ニ
風
に
着
色
し
た
か

ま
ぼ
こ
が
開
発
さ
れ
、１
９
７
４
年
に
現
在

の
よ
う
な
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
の
も
の
が
商
品

化
さ
れ
た
よ
う
で
す
。

　
な
ぜ
カ
ニ
カ
マ
は
国
際
的
な
人
気
食
材

に
な
れ
た
の
で
し
ょ
う
か
？
世
界
規
模
の

ヘ
ル
シ
ー
志
向
に
マ
ッ
チ
し
た
こ
と
、80
年

代
に
B
S
E（
牛
海
綿
状
脳
症
）禍
が
世
界

的
に
拡
大
し
、肉
食
か
ら
魚
食
へ
の
変
化
が

起
き
た
こ
と
、魚
臭
さ
が
な
い
た
め
、そ
れ

ま
で
魚
を
あ
ま
り
食
べ
て
い
な
か
っ
た
地

域
で
も
受
け
入
れ
ら
れ
た
こ
と
、資
源
管
理

を
し
て
い
る
ス
ケ
ソ
ウ
ダ
ラ
を
主
原
料
に

し
、カ
ニ
の
乱
獲
を
防
い
で
い
る
こ
と
か
ら

S
D
G
s
の
観
点
か
ら
評
価
さ
れ
た
こ
と

な
ど
が
挙
げ
ら
れ
ま
す
。

　
カ
ニ
カ
マ
は
高
タ
ン
パ
ク
質
で
、脂
質
、

糖
質
量
が
少
な
い
ヘ
ル
シ
ー
な
食
材
で
す
。

赤
い
色
ど
り
が
食
欲
を
増
進
さ
せ
る
だ
け

で
な
く
、天
然
色
素
の
リ
コ
ピ
ン
は
抗
酸
化

作
用
を
持
っ
て
い
ま
す
。あ
じ
か
ん
の
カ
ニ

カ
マ
は
、タ
ラ
バ
ガ
ニ
や
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
繊

維
配
列
や
形
状
、お
い
し
さ
を
再
現
し
、口
当

た
り
が
良
く
、ほ
ぐ
れ
感
に
優
れ
て
い
ま
す
。

ス
テ
ィ
ッ
ク
や
レ
ッ
グ
、ロ
ン
グ
タ
イ
プ
が

あ
り
、巻
き
寿
司
や
サ
ラ
ダ
、て
ん
ぷ
ら
な

ど
、用
途
に
応
じ
た
使
い
分
け
が
で
き
ま
す
。

あじかん

ZA・フォーカス
ザ

今回ご紹介する商品②

冷蔵（10℃以下）

徳サラダフレークL1kg
（ほぐれタイプ） 冷蔵（10℃以下）

今回ご紹介する商品①

840g（20本）／袋×10袋／ケース
90日（製造日を含み）
かに・小麦・卵・大豆

【規    　格】
【 賞 味 期 限 】
【アレルギー物質】

70
年
代
初
頭
に
考
案
さ
れ
た

戦
後
食
品
三
大
発
明
の
一
つ

80
年
代
か
ら
欧
米
で
大
人
気

B
S
E
を
き
っ
か
け
に

世
界
的
に
消
費
が
拡
大

S
D
G
s
か
ら
も
評
価
さ
れ
る

カ
ニ
の
形
状
や
味
を
再
現

さ
ま
ざ
ま
な
用
途
に
使
え
る

ヘ
ル
シ
ー
な
食
材

【 規    　 格 】
【 賞 味 期 限 】
【アレルギー物質】

◆作り方

◆材料（2人分）

218g（7本）
1/3玉
1/5本
1かけ
1/4束
1カップ

1/2カップ
各大さじ2
各適量

天ぷら用シーフード
L500g・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　 タマネギ（薄切り）・・・・・・・・
　 ニンジン（千切り）・・・・・・・・
　 ショウガ（千切り）・・・・・・・・・
　 ミツバ（約3cm長さ）・・・・
　 出汁・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

　 酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

　 薄口醤油・みりん・・・・

片栗粉・揚げ油・・・・・・・・・・・・・・・・・

かにかまの南蛮漬け

A

❶　を混ぜ合わせておく。
❷天ぷら用シーフードに片栗粉
をまぶし、中温に熱した揚げ
油でサッと揚げる。

❸熱いうちに❶に漬けてなじ
ませる。

A

天ぷら用シーフードL500g 7cm

今回ご紹介する商品③

500g（16本）／袋×20袋／ケース
150日（製造日を含み）
小麦・卵・大豆

【規    　格】
【 賞 味 期 限 】
【アレルギー物質】

アレンジ1 アレンジ2

約230kcal
一人あたり

約10分（※なじませる時間を除く）

◆作り方

◆材料（2本分）

168g（4本）

88g（4枚）

徳シーフード
レッグスティック・・・・・

冷凍きんし玉子 
10枚入・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

かにかまの薄焼玉子巻き

❶冷凍きんし玉子1枚を広げ、
徳シーフードレッグスティッ
ク2本を横並びにのせて巻
く。さらに冷凍きんし玉子1
枚を巻き、ラップで包む。耐
熱容器にのせ、電子レンジ
（600W）で約30秒加熱す
る。これを計2本作る。

❷粗熱が取れたらラップを外
し、食べやすい大きさに切る。

約200kcal
一本あたり

約5分
調理時間
（※粗熱を取る時間を除く）

「
S
u
r
i
m
i
」や

冷蔵（10℃以下）
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