
三
〇
～
六
〇
℃
で
数
時
間
～
一
日
ほ
ど
か
け
る

温
燻
は
一
般
的
に
い
わ
れ
て
い
る
燻
製
の
こ
と

で
長
期
保
存
が
で
き
ベ
ー
コ
ン
や
ジ
ャ
ー
キ
ー

に
適
し
、
八
〇
℃
以
上
の
高
温
で
燻
す
熱
燻
は

加
熱
調
理
さ
れ
る
た
め
手
軽
に
で
き
る
が
食
材

の
長
期
保
存
に
は
適
し
て
い
ま
せ
ん
。

　

当
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
、
新
鮮
な
旬
の
魚
介

類
を
肴
に
季
節
限
定
や
入
手
難
な
希
少
の
日
本

酒
と
焼
酎
を
と
い
う
、
美
味
し
い
刺
身
に
は
美

味
し
い
酒
で
楽
し
ん
で
い
た
だ
き
た
い
と
い
う

も
の
で
す
。

　

ど
ん
な
に
美
味
し
い
も
の
で
も
売
れ
残
り
や

余
り
が
出
る
の
を
考
慮
に
入
れ
な
が
ら
、
そ
の

先
の
調
理
法
を
工
夫
し
て
食
材
の
ロ
ス
を
出
さ

な
い
の
が
一
人
前
の
料
理
人
だ
と
思
い
ま
す
。

さ
ら
に
、
こ
れ
か
ら
の
時
代
は
、
そ
れ
ら
の
食

材
で
付
加
価
値
を
高
め
る
商
品
を
開
発
す
る
努

力
も
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
の
で
、
そ
の
店
で
し

か
食
べ
ら
れ
な
い
よ
う
な
ひ
と
工
夫
凝
ら
し
た

料
理
を
提
供
し
て
い
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
の

で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　

今
回
も
こ
の
雑
誌
の
企
画
の
た
め
の
調
理
で

は
な
く
、
当
店
で
日
頃
の
営
業
で
提
供
し
て
い

る
調
理
の
工
夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま

す
。

　

燻
製
と
い
う
の
は
、
香
り
の
良
い
木
材
の

チ
ッ
プ
を
高
温
で
熱
し
て
出
た
煙
で
燻
し
な
が

ら
薫
り
付
け
と
殺
菌
を
同
時
に
行
え
、
腐
り
や

す
い
食
材
を
長
期
保
存
で
き
る
よ
う
に
し
た
調

理
法
で
す
。

　

燻
煙
法
に
は
三
種
類
あ
り
ま
し
て
、
一
五
～

三
〇
℃
で
一
～
四
週
間
か
け
る
冷
燻
に
は
生

ハ
ム
や
ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
が
適
し
て
お
り
、

　

調
理
人
が
調
理
場
で
設
備
投
資
も
な
く
で
き

る
の
は
熱
燻
で
す
。
中
華
鍋
に
桜
チ
ッ
プ
三
〇

ｇ
、
ザ
ラ
メ
三
〇
ｇ
を
入
れ
て
混
ぜ
合
わ
せ
、

焼
き
網
を
鍋
に
か
け
て
燻
煙
す
る
食
材
を
の

せ
、
天
地
を
切
り
抜
い
た
一
斗
缶
を
被
せ
て
鍋

と
缶
の
隙
間
を
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
で
塞
ぎ
、
天
も

ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
で
被
い
強
火
で
七
、八
分
燻
煙

し
ま
す
。

　

蒲
鉾
、
半
片
な
ど
お
馴
染
み
の
食
材
か
ら
鮟

肝
や
明
太
子
な
ど
日
持
ち
す
る
食
材
、
野
菜
類

ま
で
幅
広
く
使
え
、
一
味
も
二
味
も
こ
と
な
っ

た
風
味
を
引
き
出
し
付
加
価
値
を
高
め
ま
す
。

そ
の
た
め
の
ポ
イ
ン
ト
と
し
て
は
、
燻
す
時
間

と
チ
ッ
プ
の
種
類
・
分
量
と
ザ
ラ
メ
の
分
量
に
、

食
材
に
塩
を
振
っ
て
下
味
を
付
け
る
と
と
も
に

か
る
く
風
干
し
し
て
水
気
を
出
す
こ
と
で
、
よ

り
風
味
の
あ
る
燻
製
に
仕
上
が
り
ま
す
。
食
材

に
よ
り
醤
油
浸
し
、
塩
麹
漬
、
味
噌
漬
な
ど
に

し
て
し
っ
か
り
下
味
を
付
け
、
風
干
し
し
て
か

ら
燻
煙
す
る
の
も
よ
い
で
し
ょ
う
。

　

燻
製
は
燻
し
て
風
味
を
香
ば
し
く
す
る
こ
と

か
ら
薫
製
と
も
書
く
よ
う
に
、
保
存
技
術
の
発

達
し
た
現
在
で
は
、
保
存
と
い
う
よ
り
は
食
感

や
風
味
を
味
わ
う
楽
し
み
に
嗜
好
も
変
わ
り
、

薫
製
の
ほ
う
が
時
代
に
合
っ
て
い
る
と
言
え
ま

す
。
そ
の
た
め
に
も
残
り
物
の
食
材
の
調
理
法

と
し
て
だ
け
で
な
く
、
そ
の
お
店
に
適
し
た
食

材
で
チ
ッ
プ
等
を
工
夫
し
て
独
自
の
風
味
を
創

り
出
し
て
い
く
こ
と
が
調
理
人
の
仕
事
だ
と
思

い
ま
す
。

燻 ( 薫 )　製

中華鍋に桜チップ 30g、ザラメ 30g を入
れ混ぜガス台にのせ、上に焼き網をかけて
下処理した牡蠣をおき、一斗缶を被せて上
をアルミホイルで塞ぎ強火にかける。

①を数分火にかけると燻煙してくる。（実
際は燻煙中なのでこの時点では開けない）
この後、中火にする。

頃合いを見計らって燻製の状態を確かめ
る。燻しすぎると酸っぱくなってしまう。

食材にもよるが、七、八分燻すとレンガ色
になり燻製の出来上がり。

調理の工夫

〒 170-0013
東京都豊島区東池袋
1-12-10 ヤンズビル 6F
TEL：03-5391-7376

助手
水野谷 雄平さん

助手
村田 和枝さん

燻
製
セ
ッ
ト

　
　
鮟
肝
、
チ
ー
ズ

　
　
白
子
、
明
太
子

　
　
鶏
　
　
も
　
　
も

　
　
蛸
、
サ
ー
モ
ン

　
　
　
バ
ケ
ッ
ト

　
　
　
ミ
ニ
ト
マ
ト

　
　
　
繊 

切 

り

　
　
　
　
　
じ
ゃ
が
芋

武田　博行
料理研究家 比呂武

創コーポレーション
和酒和肴 せんごく
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③ ④


