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和
食
と
ユ
ダ
ヤ
料
理
の
フ
ュ

ー
ジ
ョ
ン
・
レ
ス
ト
ラ
ン「
シ
ャ

ロ
ー
ム
・
ジ
ャ
パ
ン
」を
経
営
す

る
シ
ェ
フ
の
大
河
内
佐
和
子
さ

ん（
以
下
：
Ｓ
）と
ア
ー
ロ
ン
・

イ
ス
ラ
エ
ル
さ
ん（
以
下
：
Ａ
）

夫
妻
に
と
っ
て
、オ
ー
ブ
ン
は

お
店
で
も
家
庭
で
も
欠
か
せ
な

い
存
在
だ
。

オ
ー
ブ
ン
の
魅
力
と
は
？

Ｓ
：
日
本
の
家
に
は
あ
ま
り
な

い
大
き
な
オ
ー
ブ
ン
は
、感
謝

祭
の
七
面
鳥
の
丸
焼
き
や
、厚

い
ス
テ
ー
キ
、マ
ッ
ク
＆
チ
ー

ズ
な
ど
の
グ
ラ
タ
ン
料
理
を
す

る
の
に
欠
か
せ
な
い
調
理
器
具

で
す
。ク
ッ
キ
ー
や
マ
フ
ィ
ン
も

焼
け
ま
す
し
、出
来
た
揚
げ
物

を
低
い
温
度
で
保
温
し
た
り
、

ブ
ロ
イ
ラ
ー
と
合
わ
せ
て
、わ

ざ
と
少
し
焦
が
し
た
り
、使
い

方
は
多
様
で
す
。オ
ー
ブ
ン
を

使
う
と
家
も
温
ま
っ
て
冬
に
は

い
い
で
す
よ
。物
置
に
し
て
お

く
の
は
勿
体
無
い
で
す
！

オ
ー
ブ
ン
料
理
を
作
る
と
き
の

一般
的
な
注
意
事
項
は
？

Ａ
：
ま
ず
し
っ
か
り
と
温
め

て
、必
要
な
温
度
に
し
て
か
ら

使
う
こ
と
で
す
。ピ
ザ
を
焼
く

時
は
５
０
０
℉
程
に
、作
り
た

て
の
天
ぷ
ら
や
パ
ン
ケ
ー
キ
な

ど
を
保
温
す
る
な
ら
２
０
０

℉
以
下
が
目
安
で
す
。鍋
は
厚

手
の
ホ
ー
ロ
ー
鍋
な
ど
、保
温

性
の
高
い
も
の
を
選
ぶ
と
い
い

で
す
。シ
ー
ト
ト
レ
イ
も
2
〜

３
枚
あ
る
と
便
利
で
す
。あ
と

は
、火
傷
し
な
い
よ
う
に
、鍋
つ

か
み
や
厚
手
の
乾
い
た
タ
オ
ル

を
用
意
。少
し
で
も
濡
れ
て
い

る
と
ス
チ
ー
ム
が
出
て
火
傷
の

原
因
に
な
り
ま
す
。

「
シ
ャ
ロ
ー
ム・
ジ
ャ
パ
ン
」で

は
ど
の
よ
う
な
オ
ー
ブ
ン
料

理
を
提
供
し
て
い
ま
す
か
？

Ｓ
：
オ
ー
ブ
ン
で
作
る
代
表

的
な
料
理
は
、ま
ず「
ハ
ラ
」と

い
う
パ
ン
。う
ち
で
は
酒
粕
を

練
り
混
ぜ
て
あ
り
ま
す
。ホ
タ

テ
の
ロ
ー
ス
ト
も
オ
ー
ブ
ン
料

理
で
す
。セ
ル
リ
ア
ッ
ク
と
パ
ー

ス
ニ
ッ
プ
の
ピ
ュ
ー
レ
の
上
に

舞
茸
の
ロ
ー
ス
ト
を
載
せ
て
、

そ
の
上
に
ホ
タ
テ
を
入
れ
、グ

ラ
タ
ン
の
よ
う
に
オ
ー
ブ
ン
で

火
入
れ
し
て
、最
後
に
味
噌
パ

ン
粉
バ
タ
ー
を
載
せ
て
、色
よ

く
焼
い
て
レ
モ
ン
を
か
け
て
お

出
し
し
て
い
ま
す
。

　
ユ
ダ
ヤ
料
理
で
は
ど
の
よ
う

な
オ
ー
ブ
ン
の
使
い
方
が
多
い

の
で
す
か
？

Ａ
：
ユ
ダ
ヤ
教
で
は
金
曜
の
日

没
か
ら
始
ま
る
シ
ャ
バ
ッ
ト
と

い
う
安
息
日
が
あ
り
、「
機
械

に
触
っ
て
は
な
ら
な
い
」慣
習

が
あ
る
た
め
、オ
ー
ブ
ン
に
入

れ
て
あ
と
は
出
し
て
食
べ
る
だ

け
と
い
う
チ
ョ
レ
ン
ト
と
い
う

料
理
が
代
表
的
な
オ
ー
ブ
ン

料
理
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

牛
肉
や
芋
と
豆
な
ど
を
煮
た

い
わ
ゆ
る
シ
チ
ュ
ー
で
す
が
、

オ
ー
ブ
ン
で
ゆ
っ
く
り
煮
込
み

ま
す
。日
本
の
お
で
ん
に
も
通

づ
る
と
こ
ろ
が
あ
る
よ
う
な
気

が
し
ま
す
。オ
ー
ブ
ン
で
火
を

通
す
と
全
体
か
ら
温
ま
る
の

で
、ガ
ス
レ
ン
ジ
と
違
っ
て
鍋
の

下
の
方
の
物
が
煮
崩
れ
る
と
い

う
こ
と
が
あ
り
ま
せ
ん
。

オ
ー
ブ
ン
の
掃
除
の
仕
方
に
コ

ツ
は
あ
り
ま
す
か
？ 

魚
を
焼

く
と
匂
い
が
つ
き
ま
せ
ん
か
？

Ｓ
：
掃
除
に
は「
イ
ー
ジ
ー
・

オ
フ
」と
い
う
ス
プ
レ
ー
が
便

利
で
す
。何
か
こ
ぼ
し
た
ら
早

め
に
拭
く
こ
と
。後
で
焦
げ
て

こ
び
り
つ
か
ず
に
済
み
ま
す
。

魚
の
匂
い
は
あ
ま
り
気
に
し
た

こ
と
は
な
い
で
す
が
、オ
ー
ブ

ン
を
使
う
と
き
は
フ
ァ
ン
を
回

し
て
く
だ
さ
い
。

日本のキッチンではオーブンの設置が一般的ではないため
「ほとんど使っていない」といった声をよく聞く。しかし、食材
にじっくり時間をかけて火を通すオーブン料理は美味しく、し
かも脂の処理、調味など料理中の面倒がほとんどかからない
利点もある。何かとせわしない歳末にはうってつけのオーブン
の簡単で賢い利用法をご紹介。（文・取材／中村英雄）

アーロン・イスラエル■ニューヨー
クで生まれ育ち、美大の卒業制作
に料理本を作る。ニューヨークの有
名シェフ、アンドリュー・カルメリーニ
のもとで修行した経歴をもつ。

大河内佐和子■広島出身。大学
留学で来米し卒業後にニューヨー
クへ。料理学校で研鑽を積みデイ
ビット・ワルタックやアニータ・ローの
下で腕を磨く。アーロンと出会いシ
ャロームジャパンを始める。

「我が家で食べているレシピをまと
めた本」と夫妻が今年出版した料
理本『LOVE JAPAN』。朝食からサ
ンドイッチ、麺類、鍋などの卓上料
理やご飯もの、デザートなど80もの
レシピが紹介されている。

佐和子さんオススメの
オーブン料理レシピ

白身魚の包み焼き
①オーブンを350°Fに温める。
②カレイなどの白身魚の切り身の
上にしめじや舞茸などのきのこ類と
塩麹、バター、レモンを載せてパーチ
メント・ペーパーで包む。
③食べる直前にオーブンで10分焼
き、取り出して5分休ませて完成。

（分量・詳細などは『LOVE JAPAN』
P177ページに記載）

プ
ロ
が
語
る
オ
ー
ブ
ン
の
魅
力
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寒い夜には
オーブン料理
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オ
ー
ブ
ン
は
私
の
パ
ー
ト
ー
ナ
ー
「
オ
ー
ブ
ン
な
し
の
生
活
は
考
え
ら
れ
な
い
」そ
う
語
る
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
カ
ー
が
大
勢

い
る
。今
回
は
、読
者
３
人
３
様
の
オ
ー
ブ
ン
と
の
付
き
合
い
方
を
探
っ
て
み
た
。

　本紙の連載コラム「レトロ作品まったりレビュー」でおな
じみの俳優・鈴木やすさんもオーブン・ファンの一人だ。感
謝祭の七面鳥からクリスマスのチキン、焼き魚から焼き豚、
ナスのパルミジャーノそしてパンやプリンまでほとんど毎日
のようにオーブン料理を作っている。コツは？「予熱をしっか
り作ること。肉を焼くときには早めに冷蔵庫から出して室温
に戻してやること。和食で魚を焼く場合は、下のブロイラー
が便利。フライパンをアルミホイルで覆ってその上に同じ口
径の焼き網を置いて焼くと後始末が便利ですよ」どれも実
践に根ざした貴重なアドバイスだ。そんなやすさんに最も自
慢のオーブン料理「自家製ピザ」を実演してもらった。

   生地もソースも自家製
フライパンで焼く本格ピザ

　「自家製」なだけにトマトソー
スから手作りだ。30個のローマ・
トマトを湯むきにしたら果肉を粉砕。コトコト煮ること2時
間半。「アクはあえて取らないほうが旨味が出ます」とやすさ
ん。これに、ニンニクやバジル、鷹の爪で味付けし超低温で
煮込んだオリーブオイルをたっぷり合わせてソース完成。　　
　その間、小麦粉1.5カップ＋塩少々を水2カップとイース
ト、砂糖を合わせたものでこねてピザ生地を作る。塊がべた
つかなくなったら湯煎にして1時間、発酵を待つ。食べる時
間から逆算して20分ぐらい前にはオーブンを450°Fに設定。
予熱を作っておく。
　生地ができたら指で広げながら鋳物(いもの)製フライパ
ンの上に伸ばす。その上にトマトソース、生モッツァレラチー
ズ（市販の半量を大きめの6つに切り分けたもの）、そしてや
すさんのおすすめ薄切りトマトをのせていよいよオーブン
の出番だ。フライパンごと一番下の直火が当たる鉄板の上
にセットする。ジャスト7分間焼いたら、後半は庫内のラック
上に置き換えてさらに7分。トータル14分で焼き上がったピ
ザは、本場イタリアみたいに、生地の裏に焼き色がついて香
ばしい。自宅で育てているバジルをあしらって完成。
　歯ごたえがパリパリでソースは、とことんナチュラル。トマ
トの風味がたまらない。こんなカラダにいいピザも自宅にオ
ーブンがあるからこそできる。「オーブンは暖かくて自然でと
にかく楽しい。オーブンのおかげで世界が広がりました」と
言うやすさん。今の夢は自宅に煉瓦造りのピザ釜を自作す
ることだそう。

　オーブンの魅力は家庭の台所で市販品に負けな
い美味しいお菓子が焼けること。ペイストリー・シェ
フの笠木れいさんにお話を聞いた。
　来米してからオーブンの虜になり今ではほぼ毎日
使用するという笠木さん。頻繁に焼くのはパンもしく
は焼き菓子。お料理だとグラタンをよく作るそうだ。
専門のお菓子ではクッキーやマドレーヌ等がギフト
に喜ばれるので出番が多いのだとか。また季節のフ
ルーツタルトはおもてなしの時に重宝しているそう。

焼き始めの20分前から高めで予熱

　「下火が強い、庫内温度が表示より低い、などオー
ブンによって全く違うので『くせ』を知ることが大事
です。専用の温度計で庫内温度を計ってみたり、クッ
キーを天板一面に並べて焼き、焼きむらを見てみる
とよく分かります」と笠木さん。なるほど、プロは視
点が違う。自宅でお菓子やパンを焼いても「よく膨ら
まない」「焦げてしまう」「味が悪い」など初心者には
難しい点が多く挫折しがちだ。「失敗の原因にはさま
ざまな要因があるのですが、オーブンの観点からい
うと予熱不足は原因の一つです。家庭用オーブンは
予熱完了の合図が鳴っても実は庫内の温度が低い
ことがあります。私も家では必ず20分前位から50°F
〜60°Fほど高めで予熱を入れるようにしています」

笠木れい■ペイストリーシェフ、マ
クロビオティックインストラクター。
東京・青山の自然派料理教室で
講師を約８年間勤め、カリフォルニ
アのオーガニックレストランChez 
Panisseでのインターンを経て、渡
米。現在はマンハッタン区のベーカ
リーで働きながら、自身ではパヤパ
ヤ・ベーカリーという屋号で製菓の
販売やポップアップ、ケータリング
などを行う。

家庭のオーブンで愉しむ
本格パティスリーの味わい

簡単なバターサブレ

材料（４cm丸型約18枚分）
塩...................................................................1g
無塩バター（常温でやわらかい状態）......100g
グラニュー糖 （Granulated Sugar）........ 60g
中力粉（All-purpose flour）...................135g

作り方
①ボウルに粉以外の材料をいれて泡立て器でよく
すりまぜる。
②粉をふるいながらボウルに加えて、ゴムベラでさっ
くりとまぜる。はじめはポロポロしているが、切り混ぜ
しているとまとまってくる。手でひとまとまりにしたら
ラップで包んで約５mm厚にのばす。冷凍庫で30
分ほど休ませる。
③オーブンに予熱を入れる。その間に好きな型で
型をぬいて天板に並べ、338°Fで15分〜18分こ
んがり焼き色がつけば完成。

オーブン料理で和洋折衷・季節の料理を
家庭で本格ピザ作り

鈴木やす■映画監督、俳優。愛知県
出身。1991年来米。「ニューヨーク・ジ
ャパン・シネフェスト」設立者。短編映
画『Radius SquaredTimes Heart』
（2009年）で、マンハッタン映画祭の
最優秀コメディー短編賞を受賞。下積
み時代には市内の日本料理店で働い
た経験もあり料理の腕前はプロ級。

笠木さんがよく作るお菓子のレシピを
ジャピオン読者に伝授！

※冷たい状態で焼くと形がきれいに焼けます。
※クリスマスのクッキー作りにぜひ！ アイシングをし
ても楽しいです。 

生地はよくこ
ねたら湯煎に
かけて発酵さ
せる

鋳物のフライ
パンいっぱい
に広げた生
地に自家製ト
マトソースを
塗る

オーブンに生地を入れ、一番底の火に近
いところで7分、上のラックで７分焼く

湯むきトマト
を潰して自
家製トマトソ
ースを作る

潰したトマトに
自家製味付
けオリーブソ
ースを混ぜる










































