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　香 りと味とい うこ とで イ タ リ ア ン シ ェ フ の 、

1tl

場か ら現場の事例 を紹介す 惹 ，低温 か らニ ン ニ クとエ キ ス ト

ラ バ ージ ン オ イ ル を加熱す る と え も言 えない 良い にお い がす る 。 そ して 、 い い 香 りと は そ の 食材 の 味 の ポ テ

ン シ ャ ル とあ る 面 で 平衡 し て い る。ニ ン ニ ク オ イル 、塩 で トマ トを煮 詰 め て い くよ うな トマ トソ
ー

ス は、イ

タ リア 人 に と っ て 日本人 の
一番 だ しに値す る よ うだ 。 　

．
方，ハ

ーブ は香 りと い うよ り味 を変える H的で 使わ

れ て い る 。 同様に 高価な白 ト リ ュ フ は そ の もの が 持つ 香 り・味で な く、 トリ ュ フ をか けた料理 の 味が際立 ち、

お い しくな る と い う理 由で 用 い られ る 。

キーワー ド ：香 り、味、ニ ン ニ ク、 トマ ト、ハ
ー

ブ、 トリュ フ

1 ，京都の に お い

　僕は 、 京都 と東京を行 き来し て い る の で す が 、ほ

とん どベ ース は 京都 で す、、香 りと 味 とい う こ と で 言

えば 、 そ の こ と に つ い て あまり考え た こ とが 無 く無

意識 で すけれ ども、そ の こ とにつ い て 何 か話 を して

くだ さ い と言 わ れ て 、ふ と思 い つ い た こ と の 中に 実

際 に重要だな とい うもの が結構 あ ります 。

　僕 の 料理 は イタ リア ン な の ですけ れ ど も、 昆布を

使 っ た りし て い て 、昆布 だ し とかそ の 辺 の 知識 も
一

般の 洋食の 料理 人の か た よ りは あ る方だ と 思 い ます 。

そ の ような昆布とか カ ツ オだ しとい うお話は 日本料

理 人 の か た に お 任 せ して 、イ タ リ ア 料 理 で 僕 が H ご

ろ 感 じて い る こ とにつ い て で きる限 りお話 を したい

と思 い ます 。

　京都 に い ます と、デ ィ ナ
ー前の ち ょ うど夕 方の 5

時 ぐら い 、4 時半 ぐら い に な る と、祇園界隈と カ＼

京都 の あ らゆ る所で 本 当にい い にお い が して くる の

で す 。か つ お だ し、一
番 出 し の に お い が そ こ ら 巾 の

店や家か らも漂 っ て きて 、歩 い て い ると京都 の 夕方

とい うの は街中 が本当 に い い に お い に な る の です、、

もち ろ ん そ れ が何な の か とい うこ とをも う知っ て し

ま っ て い る の で す が 、あ の 呑 りを か ぐ と、何 か こ う
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「あ あ 、 京都 だな」 とい うよ うに も思 うし 、 外 国 の

方で さ え もい い に お い だ と思 い なが ら歩 い て い る の

で す、・料 理 入 の 僕 らが歩 い て い る と、「と て も い い

香 りだ」「何の香 りな の 」 とい うよ うに 聞か れ た り

す る こ ともあ る ぐらい です 。 彼 らは、そ の ような
・

番出 しの 香 り とか を よ くご存知な い と 思 うの で すけ

れ ども、それ で も 「す ご くい い にお い だな」 と思 う

の で すね 。

　京都 とい うの は、夕方 に な る と不 思議 とそ の よう

な に お い が まん 延 し ます の で 、それ で お な か が グー
ッ

と鳴 っ て食欲がわ い て きて 「今日、何か ど こ行 く？」

と か 「ど こ で ご 飯 食 べ る ？」 と い うよ う な 雰囲気 の

会話 に な っ て い っ て 、皆 さん は料理屋 に 行 っ た りさ

れ る の で は な い か な と 思 い ます 。

2 ．キ ッ チ ンの にお い

　同じように 、当た り前に な っ て い る けれ ども、僕

らが キ ッ チ ン の 中で 感 じ る 香 りと い うの が あ ります 。

例 えば、ニ ン ニ ク とエ キ ス トラ バ ージ ン の オ リーブ

オ イ ル を火 に掛けて作っ て い くニ ン ニ ク オ イ ル 、ガー

リ ッ ク オ イ ル 、こ れ をイタ リ ア 語で は ア
ーリ オ ・オー

リオ と 言い ます 。 こ れ で あ えたス パ ゲ ッ テ ィ
ー

を ア
ー
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リ オ
・オ ー

リオ、 トウ ガ ラ シ を少 し入 れた もの をペ

ペ ロ ン チ
ー

ノ とい い 、皆 さ ん もお 好 きな方が 多い と

思 い ます 。 ご 存 じの 方が多 い と思 うの で すが、ニ ン

ニ ク に も、 オ リーブ オ イル に も、 特 にエ キ ス トラ バ ー

ジ ン の オ リ
ーブ オ イル に も ア ミ ノ 酸、うま味が た く

さん 含まれ て い て 、 もち ろ ん そ れ 単体で も と て もい

い 香 りなの で すけれ ども、　 ．つ を 緒 に して ゆ っ く

り加熱 して い きます と、本当に え も言 わ れ な い い い

にお い が 」ltlっ て きます、t

　 僕 らの 場 合 は 、 それが もう本当に体 に 付 い て い る

感 じ、家 に帰る と体に ニ ン ニ ク とか バ ージ ン オ イ ル

の 香 りが付 い て い る な と感 じ ら れ る ぐらい で す 、．服

を着替え る の と同 じ よ うに 、 前の 晩飲みす ぎて 、 朝

ど れ ほ ど＿LH 酔 い で も、そ の 香 りをば一
っ とか ぐと

本当に何か ス イ ッ チ が 入 っ て 仕事をする モ ー
ドに な

ります 。 僕 だけで はな く、キ ッ チ ン に入 っ て そ の 香

りを か ぐとそ の よ うな気に な る と い うス タ ッ フ が 本

当に多 い で す ね ， 味 と はち ょ っ と話 が離れ ます けれ

ども、人そ れ ぞ れ の 香 りとい うの に は 、何か そ の よ

うな作 用 もあ る の で は ない かな と思 い ます．，

3 ． ニ ン ニ ク とオイル の 香 り

　ニ ン ニ ク と オ イ ル の 香 りと い うの は、もち ろ ん 昔

か ら凵本 に あ っ たわけ で はな くて 、恐 らくは、イ タ

リ ア 料理 と か 、フ ラ ン ス 料 理 と か、が入 っ て きて か

らの こ とで そ れ ほ ど昔 の もの で は ない の で し ょ うが 、

最近 の 目本人 の 方に は ニ ン ニ ク を使 っ た料理 と い う

の は とて も受けが い い ．科学的に は分か りませ ん が 、

い い 香 りと い うの は 、香 りだ けで は な くて 多分 そ の

持 っ て い る味 の ポ テ ン シ ャ ル とある面 で 平衡 して い

る と 思 う の で す 。

　実際 に ニ ン ニ ク とい う とどうして もに お い が 気 に

な ります し、僕 ら の 調理 の 工 程 に は い ろ い ろ なや り

方があ ります 。 み じん 切 りに して 、ば
一

っ と
一

緒 に

炒 め て し まう料 理 人 もい ま す が 、僕 は ニ ン ニ ク の 皮

を む きま し て 、縦半分に 切 ります，、真ん 中に ニ ン ニ

ク の 芽が あ りますが、胃 に 非常 に負担 に な ります の

で 芽 を取 り、火 の つ い て い な い エ キ ス トラ バ ージ ン

の オ リーブ オ イル の 中 に 、芽を取 っ た断 面 の ほ うを

ドに し て 、そ れ か ら 火 に掛け ます。

　 エ キ ス トラ バ ージ ン オイ ル は非常 に優 れた油 で 、

僕 らは 調味料 と して扱 っ て い ますが、す ご く高温 に

な る特性が あ ります。油か ら煙が 出 て オ リーブ オ イ

ル の 酸化が始ま る 温 度 と い うの は220度か ら230度 ぐ

ら の ひ ど く高い 温度 で す。な の で 、フ ラ イ パ ン を予

め温 めて い ますとニ ン ニ ク を入れた瞬間に 焦げて 、

い い 香 りを出す とい うよ うな 工 程 にな らない の で 、

冷た い フ ラ イ パ ン か ら火 に掛 けずに ニ ン ニ ク を入 れ

て い くの で す 。
ニ ン ニ ク は 、焦げれば た だ の 苦み に

な っ て し まい ますの で 、あの 廿い 本当に食欲をそ そ

る香 り と い うの は 出ま せ ん 。 必ず冷 た い フ ラ イパ ン

の と こ ろ か ら人れ て い く、とい うの は とて も重 要な

こ とな の で す 。 こ の よう に して ニ ン ニ ク に う っ す ら

色 が付 くま で じ っ くり火を入 れ た ら ニ ン ニ ク を取 り

出 して い ます ． 取 り出 して、そ こ か らほか の 物 を焼

い て い っ た りソ
ー

ス に加え た りして使 っ て い くの で

す、、ニ ン ニ ク 自体 は取 り出 して い ます の で 、そ の オ

イ ル の 中に は ニ ン ニ ク は無 い の で すけ れ ど も、不 思

議 な こ とに 、そ の後調理 して い っ た全 て の 物、それ

か ら ソ
ー

ス に 入 れ た ほ ん の 何滴の もの の 中 に も本 当

に ニ ン ニ クの 味 とい うの を強 く感 じる の で す ，，

　 こ の ア
ーリ オ ・

オ
ーリ オ とい うの は 、 囗本料理 の

．一一一
番だ しと同 じように、僕たちが まずキ ッ チ ン に 入 っ

て 火をイ・1け て 、イ タ リ ア料理店で あれ ば 必ず行 う作

業で す．ニ ン ニ ク 自体が入 っ て い な くて も、ニ ン ニ

ク の 風 味 を完璧 に 付 け る こ と が で きて ニ ン ニ ク の 味

を刊け た料理 と して 出せ る とい うの は、そ の 香 りだ

けで は な くて 何か 関係 して い る の か な と思 い ます 。

4 ． トマ トソ
ー

ス の 香 り

　 イ タ リ ア ン をや っ て い る 中で もう　
・
つ 非常 に 好 き

な もの が 、こ れ も香 りイ コ ー
ル 味 が あ る の で す が 、

皆 さん も好 きな人が多い か も しれ な い の で す けれ ど

もトマ トソ
ー

ス なの で す 、

　 こ れ もい ろ い ろ なや り方が あ っ て 、入 に よ っ て は

タ マ ネギ を 人 れ た り、そ れ だけで は な くて 例えば ニ

ン ジ ン や セ ロ リ とか、そ の ような廿 み の あるお野菜

などを た くさ ん 入 れ る よ うな お 店 もあ ります tt 僕 の

場合は シ ン プ ル に、ニ ン ニ ク の香 りをた くさん つ け

て 取 っ た ニ ン ニ ク オ イ ル に イ タ リ ァ 産 の トマ ト と 日

本 の 安 い トマ トを入れ ます 。 こ れ は 節約す る た め で

はな くて、酸味立 っ た牛 の トマ トと イ タ リ ア の トマ

トの よ うな 呆 肉 の 厚い 廿 み の あ る トマ トをうま く調

合 した と きに、非常 にい い 目
』
酸 っ ぱ さにな る の です 。

僕 の 場合 は タ マ ネギ の よ うなもの を
一

切入 れず、少

し多め の ニ ン ニ ク オ イ ル 、そ の ニ ン ニ ク オイ ル の 甘

一
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み と い い ま す か 、うま味 の よ うな もの で トマ トだ け

で煮て い っ て 、コ シ ョ ウ も使わずに お塩だ け で 味 を

決め て
一一気に煮詰 め て い きます 。 た くさん の お鍋 の

中 で
’
気に 3 分 の 1 ぐら い まで 煮詰め て い くと、凝

縮 した ときの 香 り味が 出 て 、こ の に お い をか ぐ と、

本当に唾液が 出て くる よ うな感 じで す、t 科学的に 嗅

覚に よ っ て 人 っ た情報 で 頭 で ドーパ ミ ン が 出 て 、そ

れ で 食欲を増 し た りする とい う こ とを い ろ い ろ な先

生か らお聞きしますが、そ の ような こ とを実 感 で き

るの が こ の トマ トソ
ー

ス で す 。

　去年、僕 は イ タ リ ア の ミ ラ ノ で 仕事をす る機会 が

あ りました 。 ご存知の カ も多い と思 うの で すが 、 デ

ザイナ ーの ジ ョ ル ジ コ、・ア ル マ
ー

二 さん とい う有名

なか た が主催 され た チ ャ リ テ ィ
ーに 呼ん で 頂きま し

た，，会社の 方な どに ち ょ っ とお話を伺い ま し た ら、

どの ような メ デ ィア に も 「最 後 の 晩 さん は何 です か」

と 聞 か れ と 「トマ トソ
ー

ス の パ ス タ だ 」 とお 答え に

なるそ うで す 。 イ タ リア 人に と っ て は、や は りこ の

トマ トソ
ース の に お い とい うの は 僕ら 日本人 の例え

ばお み そ汁と か 、それ こ そ
一番出 しの 香 りをか い だ

とき に感 じる、何か ご ちそ うとい い ますか 「お い し

い にお い だ な」 と い う よ うに感 じるもの と同 じな の

で は な い か な、とい うよ うに強 く思 い ま し た、，僕 ら

が 「最後 の 晩 さん は何 ？」 と尋ね られ た ら、い ろ い

ろ あ る と思うの で すが 、 例えばお み そ汁で あ っ た り、

そ の ような至 っ て シ ン プ ル な、自分が生 まれた とき

か ら食べ て い た よ うな もの を思 い つ く丿∫も多い と思

うの です 。 世 界的 に どれ ほ どビ ジネ ス を成功 され て

い て も、や は り彼は イ タ リ ァ 人 だ な と、そ の よ う に

思 うこ とで した ，，

5 ， 肉の 香 り

　調理 とい うこ とで 言い ます と、もう
一

つ 、日 々 の

キ ッ チ ン の 中 で や っ て い る、物 を焼 くとい う作業で

す、、実 際 に 自分 が 毎 LI焼 い て い る い ろ い ろ な お 肉 な

の で すが 、 例 えば ス テ
ー

キは、強 くぱん ぱんと焼 い

て、うま味 を閉 じこ め て 火を人 れ て い くとい うよ う

な や り方もあ る の で すが、最近 い ろ い ろ 考えた り、

科学的 に物 を見 た り本 を読ん だ りす る の が 好 きな も

の で す か ら、い ろ い ろ な 中 で 今実 際 に 自分 の キ ッ チ

ン で や っ て い る方法 をご 紹介 します、エ キ ス トラバ
ー

ジ ン の オ リーブ オ イル を肉 の 塊 に塩 と 緒 に 塗 っ て 、

ご くご く低温 の 120度とか 13  度 ぐら い オ ーブ ン の 中

に、そ の まま焼 き 目 も人 れ ずに 放 り込 ん で じわ じ わ

火を入れ て い きます、、肉の 塊 に もよ りますけれ ども、

中心温が60度とか それ ぐらい になる まで ち ゃ ん と じっ

くり、何十分間 もか け て 焼 き上げて か ら、今度は 心

温 をキ
ープ す る た め の 65度ぐ らい の 温度に 設定 して 、

湿度もち ゃ ん と管理 し なが ら温存庫 の 中に 入 れ て い

ます，t お肉と い うの は塩味 もし っ か り中 に 入 っ て い

ますし、もち ろ ん こ の ままの 状態 で お 出 し し て も恐

ら くお客様 は 「非常 に こ の お 肉は柔 らか い 」 と仰 る

と 思 うの で す ．、 日本 人 の 若 い 世代 の 人 は 、 最近 は

「お い しい 」 とい うの と 「柔 らか い 1 と い うの が 何

か 同義語に な っ て い る よ うな と こ ろ が あ っ て 、何で

も 「柔らか い 」 と表現する の で すけれ ども、「お い

しい 一とか 「うま い 」 とい うの とは 、また ち ょ っ と

違 うと僕は思 うの で す、t 恐 ら くこ の状態 の 肉は、お

出 しすれ ば多分 どの ようなお客様 も
一
柔 らか い 」 と

言 うと思 うの です tt

　 けれ ども、 何 人の 人が
・
番最初 に

「

柔 らか い 」 と

言 うよ りも 「うまい 1」とお っ し ゃ る か なと ち ょ っ

と疑問 に思 い ます 。 僕 は 「
．
うまい 」と い う 「うま味」

の た め に や っ て い る作業があ ります 。 そ れは、寝か

して お い たお肉をお客様に提 供す る直前に、ち ゃ ん

と 火を起 こ し た 備 長 炭の 網の 上 で 強 く
一・

気に あ ぶ る

の です 。 串 を刺 して しまうと、そ こ か らせ っ か くた

め て い た 肉汁が ド リ ッ プ し て し ま い ますか ら串は打

ち ませ ん 。そ うす る と、皆 さ ん よ く ご存知 の 脂 肪、

焼鳥屋 さん とか で 嗅 ぐの と 同 じあの 脂肪が焼け て い

く、うま味が焼けて い く時の香 りが
一
気に 立 つ し、

肉の 脂 が ぼ た ぼ た と ドに 落 ち て 備長炭 に 少 し 当 た っ

て 煙が わ
一

っ と立 ちます 。 それに よっ て 、炭火 の く

ん 煙 香と い うの が 肉に もわ一
っ と ま と わ りつ きます 。

　 もう既 に お 肉は柔 らか くロ ース トして あ っ て 、そ

の まま で も食べ ら れ る わ け で すか ら 火 を通す 必 要が

あ りませ ん、．僕が や る の は、もう本当 に 1分か、1

分 も か か ら な い 何十秒 か、 くん 製 と い い ま す か 、炭

火 の ltで あ ぶ る だけな の で す。それ で きれ い に
・
気

に 色 目が 付 き ます 、，こ の状態で お客様に出す と、恐

ら く今度は逆 に 「柔ら か い 」と ぎうよ りもまず先に

「お い しそ う 1、そ して 「うまい 1」 とお っ しゃ る の

で す、，

　 とに か く、こ れ は 本当 に 香 りが何 をもた ら して い

る の か 分 か ら ない と い い ますか 、 本 当に炭火 によ っ

て 脂肪が適度 に 焼けた と きの う ま味、 ス テ ーキ とか
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ハ ン バ ーグ とか 肉と か が 焼 け た と きの 、み ん なが 知 っ

て い る そ の よ うなお い しい 時 の イ メ
ー

ジとい うの が

香 りだけ で 頭 の 中にわ
一

っ と連想 され て 、多分 、ぽ

ん とテ ーブ ル に 置い た と き だ けで も本当に皆が 「お

い しい 」 「お い しそ う」「うま い 」 と い うよう に 感 じ

る の で は な い か な とい うよ うに 思 うの で す 。

　魚 で もそ うな の で すが、全然焼か な い で 、低温 で

大 きな塊 の まま、し か も骨をな る べ く付け た まま に

します 。 そ うしますと骨か らの うま味 とい うもの が

また お 肉の 中 に回 っ て 更 に うま味が 出て きます ， 最

後 に 、お 魚 に し て もお 肉 に して も炭火 で あぶ っ て香

りを ま と わ せ る こ と に よ っ て 、 吏 に 本 当に 「お い し

い 」 とい うイ ン パ ク トをお 客さん に与えます 。

6 ．熱 い お 皿

　 もち ろん、お皿 も、とて も熱 くして お く こ とが大

事で す ね 、熱 い お 冊 だ と、そ こ に載せ た と き に 更 に

香 りがお 客様 の 中 で わ 一
っ と 、ン：ち E70，、 調理 中 、 営

業中に キ ッ チ ン に は い ろ い ろ な香 りが あ ります の で 、

僕 ら に は なか なかお各様 と 1司 じ立 場 で は 分か らない

の で すけれ ども、実際に 白分が レ ス トラ ンが好 きで 、

食べ に 行 きます とよ く分 か りますね 。

　例 え ば ク ロ ッ シ ュ 、お 1皿を持 っ て こ ら れ て 時 に 銀

の あ の ような もの が もし掛か っ て い な くて も、ち ゃ

ん と サ ーブ され た 熱 々 の お料 理 が 日の 前に ぽ ん と 来

る と、もう本 当 に ば一
っ とい い に お い が立 つ で し ょ

う ？　キ ッ チ ン と違 い ま し て 、当然レ ス トラ ン の 中

の ほ うが、あ ま り余分な香 り、にお い が無 い の で 分

か りや す い と思 うの で す ね 。 や は り自分 で食べ に行 っ

た りして も、本当 に 熱 い お 1↓ILに盛 る の は非常 に大事

だ な と い うよ うに感じ る瞬間 で す 。

7 ． ハ
ー

ブ に つ い て

　イ タリア ン で 香 りとい い ますとハ
ー

ブ で す 。 僕 も、

こ れ が 味 と ど う直接 に 関 係 し て い る か とい うの を、

伏木先生 に お 伺い した い ぐら い な の で す、， こ れ か ら

の 時分、す ご くお い しくな っ て い く肉と し て は 仔 羊

とい うお肉があ ります。好 き嫌 い があ る と思 うの で

すが 、僕な ど は 大好 きな料理 で す。こ れ も意図的 に

使 うハ
ーブ に よ っ て 味 を 変 え よ うと 思 っ て や っ て お

ります 。

　 タ イ ム とい う香苧二が あ る の で すけれ ど も、こ れ は、

フ ラ ン ス 料理 の 人な どは 、仔 羊とい い ます と必 然的

に タ イム と い う香 苧：を 使 っ た 料理 を作 っ て い きます、，

僕 の イ メージ の 中 で は優 しい 女性的な味に仕 、：t：て た

い 。 例 えば、付 け合 わせ な どで
一

緒 に食 べ て い ただ

く野 菜な ど も、 ジ ャ ガ イ モ と か何 かそ の よ うな もの

で は な くて 、も っ と優 しい 何 か、お豆 とか 葉 っ ぱ。

キ ャ ベ ツ もち ょ っ と男っ ぽ い で す か ね 。 何 か ち ょ っ

と優 しい 感 じの 野菜 と か、菜 っ 葉とか、何か そ の よ

うな もの と食べ させ て あげた い な とい うよ うに 思 っ

た ときは、こ れ は もう完全 に 味を想定 して い る の で

すけれ ど も、使 う香草には タ イム を選 び ます 。 タ イ

ム とか、もっ と皆 さ ん が よ くお 知 りの バ ジ リ コ とか 、

そ の よ うな もの を使 うと何 と な く女性 っ ぽ くて 、酸

味をち ょ っ と効か せ た よ うな味に仕立 て よ うとい う

よう に 思 うの で す ね 。

　逆に、男性 4 人で 食事に 来ら れ て い て 、量 もすご

くしっ か り召 し上 が っ て お られる とい うようなお客

様 の 場 合は、最初 は タ イ ム を使お うか な と 思 っ て い

て も ロ
ーズ マ リ

ー
に変 え た りします 。 ロ

ーズ マ リ
ー

を使う場合に は、お の ずと付け合わせ なども変え て、

ジ ャ ガ イモ に しよ うと か、かぶ らに しよ うと か、キ ャ

ベ ツ に しよ うとか、何か ちょ っ とパ ンチ の ある と言っ

た らおか しい で す けれ ども、その ような食材 を選び

ます 。 あ と は エ ビ な ど もロ ーズ マ リ
ー

な ど を 使 うと、

非常に 男性的な、割 と ア グ レ ッ シ ブな味に な っ て く

る の で 、焼 い た だ け と い うよ りも何 か ソ
ー

ス を付 け

た りした方 が お い しい か な と思 い ます。

　 ハ
ーブ と い うの は香草な の ですけ れ ど も香 りで は

ない の です，，うま く説明 で きな い の で すが、僕の場

合 は 香 りだ け と い うよ りも、味を変え よ うと 思 っ て

ハ
ー

ブを使 っ て い る の です 。 こ の ような仕事 を多少

な り と も長 い 間や っ て い る の で、別 にあま り頭で 考

えな くて も白然 に使 い 分 け て い ます 。 それ は僕だ け

で は な くて 、こ の よ うな仕亊を して い る 人 な ら恐 ら

くみんな 自分 の 中 にそ の よ うな引 き出しの よ うなも

の が あ っ て 、み ん なが何 かそれ をや り分 け て い る と

か 使い 分けて い る の で はな い か と思 い ます。

　 イ タ リ ア で 言 い ま す と、南 の 方、シチ リ ア とか サ

ル デ ィ ニ ァ 島 とい う南の 島な ど に行 きま す と、ハ
ー

ブ だけで はな くて も っ と香 りの 強 い 物、野菜 な ど も

香 りの 強 い 物を ど ん どん 使 っ て い きます、，ウ イ キ ョ

ウ とい う野菜が あ ります 。 こ れ な ど も食べ る と独特

の 香 り、フ ラ ン ス 語で 言 うと パ ス テ ィ ス と い う，あ

の よ うな リキ ュ
ー

ル な どに も使 うような野 菜な の で
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料理 の 専門家に よ る話題提供 （講演）

すけれ ども、こ れ は本当 に 好 ん で 使 われ ます。シ チ

リァ と かサ ル デ ィ ニ ア の 駅 と かに立 つ と、パ ス テ ィ

ス、ウ イ キ ョ ウ の に お い が 漂っ て い る の を感 じ る ほ

どで す 。 なぜ か とい い ます と、使 う素材が南 の ほ う

に行 くとイワ シ とか の青魚が 多い か らで す。サ ル デ ィ

ニ ア の 、サ ル デ とい うの はイタリ ア 語 で サ
ー

デ ン、

イ ワ シ ですよ ね、、イ ワ シ が む ち ゃ くち ゃ 捕れ る の で

サ ル デ ィ ニ ァ 島 と言うの で すね。な の で 、イ ワ シ な

ど の 料理 が ほ とん どなの です 。 や は り青魚 は どうし

て も癖 があ る の で 、合わせ て くる 野菜 は香 りが強 い

物に な っ て い くの で す、、肉も仔羊 よ りもヤ ギ に なる

の で す、必然的 に どん どん香 りとか味が強 い 物 に な っ

て い くの で す ね 。

　 こ れは、香 りを消 して い る とい うよ りも、や は り

僕 の 中で は味です ，， そ の ような組み合わせ とい うの

は、侮か 自然に そ の よ うに 出て きた もの の よ うに思

い ます。僕ら口本人 で も同 じような もの があ ります ，、

タ ケ ノ コ に 木の 芽を使 っ た り、 冬だ っ た ら か ぶ ら に

ユ ズ を使 っ た り、合 う物 と い うの は、そ の 国 の 人が

お の ず と分か っ て い る よ うな と こ ろ が あ る の で は な

い か なと思 い ます 。

8 ． トリュ フ の 香 りと味

　もう
一

つ 、や は り香 りの こ とで 申し上 げる と、 白

トリ ュ フ とい うの は ご存 じで し ょ うか 。 恐 ら く、世

界で
一

番高い 食材で す、，去年の 相場で は、僕ら の 仕

入れ で 大体 1キ ロ 100万 円 します．キ ノ コ で す よ。

食べ た こ とが あ る 方は ご存 じか と思 い ますが 、 非常

に香 りが強 い の で す 。けれ ども、こ れ も香 りだけ で

は な い の です 。 それ ほ ど高 い の に イ タ リ ア 人が 自 ト

リ ュ フ をなぜ 使 うの か と い うと、もち ろ ん イ タ リ ア

が誇る 食材だか らとい う理 由が 彼 らに は ある の で す

が、意外 に も味 なの で す ね．，で す か ら、白 トリュ フ

が す ご く高価 な もの だ か ら とい っ て 高価 な食材と合

わせ て い かな い とい けな い とい うこ とは全 くあ りま

せ ん 、本当に シ ン プル で
一
番お い しい なと思うの は

ハ ム エ ッ グ で す 。 焼 い た ハ ム と卵 、目玉 焼 きで す 。

そ の 上 に 白 トリ ュ フ を た っ ぷ りかけ る と、もち ろ ん

香 りは い い の で す。白 トリ ュ フ の 香 りに な る の で す

が 、食 べ た と きに、そ の 白 トリ ュ フ が香 りで も な く

て、白ト リ ュ フ の 昧で もな くて 、 卵とか ハ ム 、 それ

か ら焼 い た と き に 出た オ リーブ オ イル と ハ ム が焼 け

た ときに出た汁 の よ うな もの 、それ らの 味が ぱ
一

っ

と際立 っ て くる の で す。だか ら、先ほ どの 肉の お話

と一緒で 、日の前に 皿が置か れ て 食べ る前は 白 トリ ュ

フ の 香 りが すご くす る の で すけれ ども、食べ 出す と

それ は 決 して 自 トリ ュ フ の 香 りだ か ら食べ て い る と

い うの で はな くて 「お い しい 」 と思 っ て 食べ て い る

の で す 。 非常 に不思議 な食材で す 。

　あ れ だ け香 りが 強い の に 許容範囲が 極め て 広 い の

で す。卵 にも合 う、肉に も合 う、イ カ とか タ コ とか

に も合う、 野菜に も合 うとい うよ うに 、 本当に合わ

ない 物とい うの が蕪 い の で は な い かな とい う ぐらい

そ の 許容範囲がすご く広 くて、どの よ うなもの に も

マ ッ チ して い きます 。何 か強烈な香 りを持 っ て い る

の に陰に 回 っ て い る と い い ますか 、，

9 ． 昆布 の うま味

　最後に 、 僕は洋食を や っ て い ますが 、 そ の 僕が 昆

布、昆布だ しな どを非常 に よ く好ん で 使 い ます ，、昆

布 もそ れ だ けだ と個性 とい うの は そ れ ほ ど無い か も

しれな い の で す が、何か とぶ つ か っ た と きに 本 当 に

相手 の 物 の ポ テ ン シ ャ ル とい うもの が 非常に 上 が っ

て い く。 特 に 番 良 く分かる の は野菜 で す 。 なの で 、

僕は 洋食で も昆布 の うま味などを非常に気に入 っ て

使 っ て い る の で す。

　白 ト リ ュ フ も、 香 りと い う意味で は イ タ リ ア料理

を話す とき に 離 せ な い 食材だな と思 い ます 。香 りは

もちろ ん 昆布などよ りも強烈で 、自分 白身が非常に

強烈な個性 を持 っ て い る の だけれ ども同 じ よ うに 裏

に回 っ て い け る と い うの か 、ほ かを引 き立 てる と い

うの か 、だ か ら な る ほ ど こ れ だけ値段 が 高 くて もみ

ん な使うの で は な い か な と い うよ うに思 い ます ，，

　同 じよ うに や は り香 りと味とい い ますか 、香 りの

イ メ
ージ とい うの は 、そ の 国の 個性 の よ うな もの で 、

僕た ちが、お み そ汁の に お い をか い だ ら 「何かお な

かが減 っ たな」 と か 「懐 か しい な」 と思 うの と同 じ

で 、イ タ リ ア 人 が トマ ト ソ
ー

ス の 香 り な ど を 夕方と

か レス トラ ン な ど で 嗅げば、おなか も減 るで し ょ う

し、僕 たちだ っ た ら炊 き立 て の お米、真 っ 白い 何 も

無 い ご飯 の 炊 きた て の に お い とか をか い で もお なか

が 減 っ て くる と思 うの で す が 、例 え ば そ れ は イ タ リ

ア 人 だ っ た ら焼 き た て の パ ン の に お い な ど がそ れ に

当たる で し ょ う。 やは り香 りとい うの は、そ の 国 の

食文化 の 全 て で はな い かな とい うよ うに 思 い ます、、
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10． 質疑応答

座長　笹島様、どうもあ りが とうござ い ました。何

か こ の 際お 聞 きにな りた い こ とは ご ざ い ます で し ょ

っ か 。い か が で し ょ っ 。

参加者　イ タ リ ア 料理 で ソ フ リ ッ ト と か の 技法 と 、

い わ ゆ る R 本 で うま味 を引 き出す技法 がかな り違 う

中で 「イル 　ギ オ ッ トーネ」さん の お 料理 とい うの

はす ご くユ ニ ー
ク ですば らしい ポジ シ ョ ン だ と思 う

の で すけ れ ど も、イ タ リア の 方 が イ タ リ ア か ら 来 て

そ の お料理 を食べ られ た ときの驚 きとい い ますか、

反応と い い ますか、そ の よ うな傾 向があ っ た らぜ ひ

お聞か せ 願 い た い の で すが 。

笹島　そ うで すね 、 僕は 、 こ れ は仕事をする 中で 自

分 で 引 い て い る 線が あ っ て 、一
番最 後 に お話 した よ

うに、例えばお み そ とか、し ょ うゆ とか 、調味料 を

全 く使 わない の で す 。 よ くご存 じで すが、今お っ しゃ っ

た ソ フ リ ッ ト とい うの は 、タ マ ネ ギ な ど を じ っ くり

オ リ
ーブ オイ ル の 中 で オ ニ オ ン グ ラ タ ン ス

ー
プの よ

うに あめ 色にする 。 あれ を本当に ちょ っ と隠し味に

入 れ て い くだ け で イ タ リ ア ン とい い ますか、洋食 は

もの すご くコ ク が 出て くる の で す 。 そ の よ うなもの

を使 っ た り、例 えば ア ン チ ョ ビ を使 っ た り、パ ル メ

ザ ン チ ーズ だ け を人れ る の で は な くて バ ル メ ザ ン チー

ズ の ち ょ っ と香 りを付 け る だけ とか c，

　 イタ リア 人 の 方か ら 「お い しい け ど 、 こ んな の イ

タ リ ァ料理 じ ゃ ない な」 と言われ て しまうの はや は

り非常に シ ョ ッ ク な の で すね 。 イ タ リ ア 料理店をや っ

て い る とい うの で は、む しろ だめ なの で はな い か と

思 っ て 。 例 え ば、先 ほ ど お 話 しま し た よ うに 、タ ケ

ノ コ を使お うが 、鯛 の 白子 とか フ グを使お うが、や

は りイ タリ ア 人が 食べ た と きに 「お い しい イ タ リ ァ

料理 だ っ た 」 「こ の 野菜、何て 言 うの ？」 と か言 っ

て 下 さ る よ うに 心掛け て い る の です、，

　僕 らは絶対外す とい うもの が あ る の で すけ れ ども、

それ は 食文化 の 違い な の で す 。 例 え ば 、彼 ら は ね ば

ねばする 物 はだめ で す 。 オ ク ラ とか、ナ ガ イモ と か、

あ の よ うな野菜は や は りす ご く拒絶反応 が あ ります。

そ れ 以 外は 、ち ゃ ん とセ オ リーさ え守っ て い れ ば彼

らは本 当にお い しい と言っ て くれ ます し、そ の 巾 で

今 言 っ た よ う に や は りどう し て もそ こ だ け は 譲 れ な

い 部分が あ ります 。 日本人 の 僕が 店で し ょ うゆ を少

保弘

しだ けで も使 っ て しまえば、僕は、それ の ど こ が イ

タ リ ア料理 だ、とい うよ うに ち ょ っ と思 っ て しまう

とい うア イデ ン テ ィ テ ィーで や っ て い ます、、や は り

調味料 と い うの は 味 を 決定 して し まうもの な の で 使

わない とい うように、こ れ は線を引 い て い る部分 で

あ ります 、、

参加者　昆布だ しにつ い て は い かが で し ょ う、，

笹 島　僕 は 昆布 を
一
つ の 素材 と して と らえ て い て 、

昆布だ しは調味料の ように味を決定づ け る もの で は

な い と思 い ます、，例 えば脇役 に 回 っ て 野菜 の 味 を出

し た り、チ キ ン ブ イ ヨ ン に昆布を 1枚入 れ ま す 、、例

えば昆布 だ しで 鳥が らス
ー

プを とるだけ で 本 当 に う

ま味 とい うの は倍増する の で す ね 。 で は昆布 の 味が

付 い て い る か とい うと、昆布の味は し な い の で す，，

昆布の 味は しない の だけれ ども、鳥の うま味をもの

す ご く引 き出せ る とい う気 がする の で 、あれ は調味

料 と い うの で は な くて 、1 個 の 素材 と し て 、例 えば

フ グや ユ ズ や木 の 芽 と同 じような感覚 で とらえて 使 っ

て い ます t，

参加者　よ く分か りました 。 あ りが とうご ざい ます、、

笹 島　 ヨ
ーロ ッ パ に 行 っ て こ の よ うな セ ミ ナ

ーを し

た こ とが あ る の で す けれ ども、ヨ
ー

ロ ッ パ は 硬水 で、

イ タリ ア はもの す ご く水が硬 い の で 、 同 じように水

出 しの 昆布な どを飲ませ た とこ ろ で 彼 らに あの 昆布

の うま味 と い うの は 分か ら な い の で すね 。 そ れ で 、
一

番分か りや す い こ とで 表現 した い な と思 っ て 僕が

や っ た の は 昆布締 め で す 。 魚の 昆布締 め よ りも、特

に彼 らは肉食 で すか ら肉 で すね。カ ル パ ッ チ ョ の 肉

に オ リ
ーブ オ イル をは け で 塗っ て、昆布で挟ん で 、

何 もしな い で 彼 ら に プ レ ゼ ン した の で す 。 そ うす る

と、彼 らは肉 の 部分 まで カ ル パ ッ チ ョ を食 べ ますか

ら、 こ れ が 自分 らが 普通 食べ て い る カ ル パ ッ チ ョ と

違 っ て すご くお い し く感 じ る とい うこ とを分か る の

で すね 。

　 海外 で 特に こ の よ うなうま味 とか とい うもの を広

め て い くとき に 大事だ な と思 うの は、や は りその 国

の 人 の 文化 で 話 を して あげな い と 、 幾 ら日本 で は こ

うだ とか 、昆布 と い うの は こ うだ と い う よ うに 言 っ

て も伝わ ら な い の で すね．1 回拒絶 され て し まうと
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そ こ か らなかなか道が開け て い かな い の で 、や は り

そ の よ うな と こ ろ は気をつ けて い っ た ほ うが い い の

で はな い か なとい うように感 じました。

　あ りが とうご ざ い ま した 。

著 　書

「イ タ リ ア ン 精進 レ シ ピ」笹島保弘著 、 本願寺出版
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　1964年　大阪生 まれ 。 関西 の イ タ リ ア 料 理 店で 修行 を重ね 、大 阪 「ラ ト ゥ
ー
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独 白

　　　　　の 技 が高 い 評価 を受 ける 。 テ レ ビ、料 理 な どの メ デ ィ ア で も活躍 中 。 イ ル ギ オ ッ ト
ー

ネは京都

　　　　　で 最 も予 約が 取 りに くい レ ス トラ ン と さ れ て い る。
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