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調理の工夫
ご協力店紹介
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魚
の
ア
ラ
を
じ
っ
く
り
と
塩
蔵
す
る
こ

と
で
臭
み
が
抜
け
、
相
当
量
ス
ト
ッ
ク
し

た
ら
作
業
に
か
か
り
ま
す
。

　
④
の
作
業
工
程
は
、
手
す
き
の
時
間
帯

に
ホ
ー
ル
担
当
の
従
業
員
に
や
っ
て
も
ら

う
こ
と
で
、
作
業
効
率
の
向
上
と
調
理
っ

て
大
変
な
ん
だ
と
実
感
し
て
も
ら
う
こ
と

で
、
店
内
の
従
業
員
の
一
体
感
も
で
て
き

ま
す
。
ま
た
、
⑤
の
作
業
も
営
業
中
は
絶

え
ず
湯
を
沸
か
し
て
い
る
の
で
、
手
す
き

の
間
に
こ
な
し
て
い
ま
す
。

　
鰻
の
中
骨
は
毎
日
出
る
の
で
骨
煎
餅
と

し
て
お
土
産
品
に
も
し
て
い
ま
す
が
、
ふ

り
か
け
に
混
ぜ
る
と
き
は
再
度
清
油
で
揚

げ
細
か
く
叩
い
て
使
用
し
ま
す
。

　
万
能
出
汁
の
素
は
、
塩
分
が
入
っ
て
い

る
の
で
魚
版
の
水
塩
で
す
ね
。
一
番
出
汁

に
も
味
噌
汁
に
も
八
方
出
汁
に
も
添
加
で

き
る
万
能
の
隠
し
味
で
、
継
ぎ
足
し
、
継

ぎ
足
し
し
て
も
冷
蔵
し
て
お
け
ば
腐
ら
な

い
の
で
使
い
勝
手
の
良
い
も
の
で
す
。

武田　博行
料理研究家　比呂武

恵比寿亭
（埼玉県上尾市）

解　説

❶　魚のアラを強塩（食材の 30％位）
　　して、出るたびに足し増しして保
　　存しておく。

１
❷　①を霜降りする。（焼霜にしてもよ
　　い）。

❸　鍋に②のアラと同量の酒を入れて
　　火にかけ、アラの出汁が出るまで
　　煮る。

３

⑤には魚のアラ、青海苔、煎り胡麻、一味、揚鰻中骨、松の実、昆布、鰹節を
混ぜ合わせる。

５
❻　真空パックにする。 ❹　③を引き上げて、従業員全員で小

　　骨までていねいに取り除く。
❺　日に６, ７回、数分湯煎して水分を
　　とばす。これを３日ほど繰り返す。

③のアラを引き上げた後、半分
くらいまで煮詰めて煮凝りに
した万能出汁の素。

２

４

魚
の
ア
ラ
を
使
っ
た「
ふ
り
か
け
」と「
万
能
出
汁
の
素
」

６

　
調
理
師
は
、
食
材
の
無
駄
を
省
き

な
が
ら
原
価
率
を
抑
え
る
調
理
を
す

る
の
は
当
た
り
前
の
こ
と
で
す
し
、

限
ら
れ
た
人
材
を
上
手
に
指
導
す
る

こ
と
も
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
当
店
で
は
魚
の
ア
ラ
が
相
当
量
出

ま
す
の
で
、
初
め
の
頃
は
定
食
の
汁

に
「
ア
ラ
汁
」
と
し
て
提
供
し
て
い

ま
し
た
が
、
お
年
寄
り
や
お
子
様
が

多
く
、
骨
が
気
に
な
り
召
し
上
が
っ

て
頂
け
な
い
こ
と
が
目
に
付
き
ま
し

た
。

　
そ
こ
で
、
繁
忙
時
を
避
け
て
比
較

的
落
ち
着
い
た
時
間
に
従
業
員
全
体

で
作
業
で
き
る
仕
事
を
す
る
こ
と
で
、

調
理
場
、
ホ
ー
ル
全
体
で
原
価
に
つ

い
て
指
導
も
で
き
ま
す
。
調
理
の
工

夫
に
欠
か
せ
な
い
フ
ー
ド
コ
ス
ト
と

レ
バ
ー
コ
ス
ト
を
抑
え
、
従
業
員
全

体
で
調
理
す
る
こ
と
に
よ
り
、
従
業

員
が
愛
着
を
持
っ
て
販
促
で
き
る
商

品
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

　「
風
味
ふ
り
か
け
」
は
お
手
軽
な
お

土
産
品
に
、「
万
能
出
汁
の
素
」
は
他

店
と
の
差
別
化
の
味
に
料
理
の
隠
し

味
に
と
一
石
三
鳥
の
経
済
効
果
が
で

て
い
ま
す
。


