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弾

の

　
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル
が
で
き
る
ま
で

日
本
料
理
に
合
う

　
京
都
𠮷
兆・徳
岡
邦
夫
さ
ん
の

食
材
探
し
の
旅

北
に
ア
ル
プ
ス
、南
に
ア
ド
リ
ア
海
を
控
え
、

オ
リ
ー
ブ
作
り
に
最
適
と
さ
れ
る
北
イ
タ
リ
ア・
リ
グ
ー
リ
ア
州
。

「
京
都
𠮷
兆
」総
料
理
長
の
徳
岡
邦
夫
さ
ん
が
、

日
本
料
理
に
合
う
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
求
め
、収
穫
期
に
訪
れ
ま
し
た
。

イ
タ
リ
ア・
リ
グ
ー
リ
ア
州
に

オ
リ
ジ
ナ
ル
の
オ
イ
ル
を
作
り
に
来
ま
し
た

起
伏
に
富
ん
だ
丘
の
斜
面
に
、石
積
み
で
段
々
畑
が

造
ら
れ
、オ
リ
ー
ブ
の
樹
が
植
え
ら
れ
て
い
る
。

地
面
に
ネ
ッ
ト
を
張
り
、職
人
が
木
を
棒
で
つ
つ
い
て

実
を
落
と
す
こ
と
で
、完
熟
し
た
実
だ
け
を
収
穫
。
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リ
グ
ー
リ
ア
特
有
の
オ
リ
ー
ブ
品
種
が
タ
ジ
ャ
ス
カ
。

他
種
に
比
べ
て
甘
み
が
強
く
、繊
細
な
味
わ
い
で

知
ら
れ
て
い
る
。
収
穫
し
た
実
は
ま
ず
水
で
洗
う
。

摩
擦
熱
を
加
え
な
い
よ
う

石
臼
で
つ
ぶ
し
た
の
ち
、ス
テ
ン
レ
ス
に

油
だ
け
が
つ
く
性
質
を
生
か
し
て

ピ
ュ
ア
な
油
を
抽
出
。
フ
ィ
ル
タ
ー
を

通
さ
ず
自
然
に
沈
殿
さ
せ
て
仕
上
げ
る
。

リ
グ
ー
リ
ア
ほ
か
、シ
チ
リ
ア
、ト
ス
カ
ー
ナ
な
ど
で
採
れ
る

オ
リ
ー
ブ
の
実
を
使
っ
た
オ
イ
ル
を
、ア
ル
ド
イ
ノ
社
の

ブ
レ
ン
ド
責
任
者
・
カ
ネ
ッ
リ
さ
ん
と
テ
イ
ス
テ
ィ
ン
グ
。

起源は1300年代にベネディクト修道会の僧侶が
オリーブの苗を持ち込んで植えたことにあるとい
う、アルドイノのオリーブオイル。創業家が後継
者に恵まれず、同じく熱心にオリーブオイル作り
に携わるイズナルディ家に1992年に委譲。３代
目当主ピエトロさん（左）、４代目カルロさん（右）。

いま「アルドイノ」の
オリーブオイルを手掛けるのは……

収
穫
期
の
11
月
に
訪
れ
、

繊
細
な
逸
品
を
求
め
て
試
飲

急
峻
な
丘
に
点
在
す
る
オ
リ
ー
ブ
畑
。
摘

み
取
っ
た
実
の
運
搬
に
は
い
ま
も
ロ
バ
を

使
う
と
い
う
リ
グ
ー
リ
ア
州
イ
ン
ペ
リ

ア
。
海
抜
0
〜
6
0
0
メ
ー
ト
ル
に
植
え

ら
れ
、
収
穫
時
季
は
10
〜
５
月
。
寒
冷
期

に
ま
た
が
る
た
め
、
虫
害
が
な
く
、
化
学

薬
品
を
使
わ
ず
に
自
然
で
安
全
な
収
穫
が

で
き
ま
す
。
収
穫
時
の
11
月
末
に
こ
の
地

を
訪
れ
た
徳
岡
さ
ん
。
日
本
料
理
に
合
う

風
味
を
求
め
、
タ
ジ
ャ
ス
カ
ほ
か
４
種
の

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
試
し
た
と
こ
ろ
、「
繊

細
さ
を
強
調
し
た
い
な
ら
、
種
を
抜
い
て

精
製
し
、
え
ぐ
み
を
抜
け
ば
い
い
」
と
ブ

レ
ン
ド
責
任
者
か
ら
ア
ド
バ
イ
ス
。
今
ま

で
「
種
抜
き
オ
イ
ル
」
は
味
が
繊
細
す
ぎ

る
た
め
、
イ
タ
リ
ア
料
理
や
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
シ
ェ
フ
か
ら
は
敬
遠
さ
れ
、
ア
ル
ド

イ
ノ
が
製
品
化
す
る
こ
と
は
な
か
っ
た
の

で
す
が
、「
そ
れ
が
日
本
料
理
に
合
う
は

ず
」
と
徳
岡
さ
ん
。
繊
細
で
や
わ
ら
か
な

の
で
、
生
の
魚
介
類
や
和
出
汁
と
相
性
が

い
い
の
で
す
。
こ
の
種
抜
き
で
オ
イ
ル
を

作
る
技
術
は
ア
ル
ド
イ
ノ
が
最
初
。
そ
こ

で
タ
ジ
ャ
ス
カ
種
を
主
に
使
い
、
総
じ
て

「
種
抜
き
」で
精
製
す
る
こ
と
で
繊
細
さ
、

ま
ろ
や
か
さ
を
強
調
し
た
オ
リ
ー
ブ
オ
イ

ル
を
徳
岡
さ
ん
は
オ
ー
ダ
ー
し
ま
し
た
。
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 「
京
都
𠮷
兆
」オ
リ
ジ
ナ
ル 

ア
ル
ド
イ
ノ
社
製 

 

エ
キ
ス
ト
ラ
ヴ
ァ
ー
ジ
ン

 

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル

40

内容量：エキストラヴァージンオリーブオイル
９２ｇ（100㎖）×3本　イタリア製
賞味期限：２０１４年７月３０日
★限定200セット

●「京都吉兆」オリジナル 　
　アルドイノ社製 
　エキストラヴァージン
　オリーブオイル

  ［京都吉兆］

3,150円　常温便
（全国一律５７８円／２個以上
ご購入の場合はお届け先が一カ所なら、
1個分の送料でお届けします）

031F-030申し込み番号

のし
OK

油
脂
を
使
っ
た
料
理
に
慣
れ
親
し
ん

で
い
る
欧
米
や
ア
ジ
ア
の
人
た
ち
に

と
っ
て
、
刺
身
を
食
べ
る
と
き
、
脂

の
少
な
い
白
身
魚
は
じ
つ
は
食

べ
に
く
い
も
の
。
サ
ー
モ
ン
や

ま
ぐ
ろ
の
中
ト
ロ
な
ど
が
好
ま
れ
る
の

が
こ
の
た
め
で
す
。「
白
身
の
生
の
魚

は
、
オ
イ
ル
を
介
在
さ
せ
れ
ば
、
も
っ

と
世
界
中
の
人
々
に
お
い
し
く
食
べ
て

も
ら
え
る
」
と
、
徳
岡
さ
ん
が
探
し
、

行
き
着
い
た
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
す
。

「
京
都
𠮷
兆
ラ
ベ
ル
」の
特
徴
は
…
…

◆ 

種
を
取
り
除
き
、果
肉
だ
け
を
搾
っ
た
の
で
味
が
柔
ら
か

◆ 

繊
細
で
ま
ろ
や
か
な
の
で
、白
身
の
魚
や
新
鮮
な
野
菜
、豆
腐
に
合
う

◆ 

醬
油
や
出
汁
、味
噌
な
ど
に
加
え
る
と
旨
み
を
増
し
た
、新
た
な
調
味
料
に

醬
油
、山
椒
、わ
さ
び
、柚
子
、し
ょ
う
が
、白
胡
麻
と
い
っ
た
、

日
本
料
理
で
扱
う
調
味
料
と
の
マ
ッ
チ
ン
グ
を
試
し
た
結
果
、

い
く
つ
か
、効
果
的
な「
合
わ
せ
技
」が
見
つ
か
っ
た
。

上
／
金
箔
を
使
っ
た
独
自
の
包
装
紙
は
繊
細
な
の
で
、ひ
と
つ

ひ
と
つ
現
地
の
工
場
で
梱
包
さ
れ
て
出
荷
。
左
／
パ
ッ
ケ
ー
ジ

も
各
色
、入
念
に
検
討
さ
れ
た
結
果
、1
本
に
絞
ら
れ
た
。
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「
京
都
𠮷
兆
」オ
リ
ジ
ナ
ル
の

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
お
い
し
く
な
る
、こ
の
3
品

鯛造り

白身の魚には……
醬油×わさび×オリーブオイル

卵には……
醬油×かつお節×オリーブオイル

温野菜には……
もろみ×和辛子×オリーブオイル

●材料（４人分）
鯛……………………… 500ｇ
水菜…………………… 1/5束
南京…………………… 1/10個
わさび ………………… 8ｇ

オリーブオイル ……… 20ｇ
醬油…………………… 20ｇ
海苔…………………… 1ｇ
金箔…………………… 少々

① 鯛の皮を引き、厚さ3㎜に切り、造りにする。
② 水菜をひと口大に切り、塩水で湯がき水気を切ります
③ 南京を皮付きのままできるだけ薄くスライスし、千切りにして水にさらす。
④ 海苔に出汁を少量ふくませ、ひと口大で山の形にし金箔を留める。
⑤ オリーブオイルと醬油をボウルに入れ、泡立て器でしっかり混ぜ乳化させる。
⑥ ①～④を盛付け、わさびを添える。⑤のオリーブ醬油につけていただく。

レンジ野菜の前菜

●材料（４人分）
かぶ …………………… 半玉
大根…………………… 1/5本
人参…………………… 1/4本
水菜…………………… 半束
柚子…………………… 1/4個

オリーブオイル ……… 15ｇ
もろみ ………………… 15ｇ
辛子…………………… 5ｇ
塩……………………… 少々

① かぶ、大根を4㎝×2㎝×2㎝の大きさに切る。
② 人参の芯の部分を取り除き、3㎝×3㎝×1㎝の大きさに切る。
③ 柚子の皮の裏の白い部分を少し取り除き、千切りにする。
④ ラップの上でかぶにオリーブオイルと塩を薄くかけなじませ、ラップで軽く
　 包み込む。電子レンジ(600W)で40秒ほど火を通す。
⑤ ④と同様に、電子レンジで大根は50秒、人参は40秒、水菜は15秒
　 火を通す。オリーブオイル、もろみ、辛子をボウルに入れ、
　 泡立て器でしっかり混ぜて乳化させる。
⑥ ④、⑤の野菜を盛り付け、⑥のもろみ辛子オリーブをつけて
　 いただく。

卵かけご飯

●材料（４人分）
かつお節 …… 適量（できれば血合いのないものがよい）
海苔…………………… 半枚
オリーブオイル ……… 20ｇ
醬油…………………… 20ｇ

卵……………………… 2個
ご飯 …………………… 1合

① 海苔をあぶり、ひと口大にちぎる。
② オリーブオイルと醬油をボウルに入れ、泡立て器で乳化させる。
③ 茶碗にご飯を盛り、卵(全卵か、卵黄だけかはお好みで)、かつお節、
　 海苔をお好みの量入れて、②のオリーブ醬油を適量入れていただく。
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