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　日本の食の世界では、加熱した油で唐辛子の辛みを抽出した
ものを「ラー油」と呼びます。これまで30年にわたって私が作っ
てきたのは……どうやら「ラー油」のようでラー油では
なかった。素材を加熱しないから油を劣化させない、そして
熟成した辛さと旨みをひきだすことができる―これは「生
辣油」という新しい種類の香味油なのです。

●「ウチの味」をつくろう！

　あるときフト気付いたのですが、いまどこの家庭でも醤油
はみんな同じ味でメーカーが違うだけになってませんか？
　醤油だけじゃない、味噌・ポン酢・焼肉のたれ……全部“買っ
てくるもの”になってませんか？　もともと調味料は、そ
の家の好みに合わせて、じぶんちで作るものでした。
「生辣油」は、簡単な材料の組み合わせで、料理に合わせた

無数のブレンドが可能です。「味の画一化」の時代だから
こそ、「ウチの味」を作りませんか？

●自分で吟味した材料で、安全な「生辣油が」５分でできる！

　生辣油は、油・唐辛子・香付けの具材―この３つでできて
います。一番大切なのは油。市販されているフツーの油の
大半は、有機溶剤などを使う「抽出法」で作られていますが、
化学薬品を使わない「玉締めしぼり」という伝統的な製法のゴ
マ油が最近スコブル安く手に入るようになってきました。加熱
しない「生辣油」だからこそ、油を酸化させず高品
質な風味をずーっと楽しむことができるんです。
　節約疲労の皆様、本物の食卓のゼータク、やってみませんか？

魚柄仁之助　

原型 輪切り

長期熟成生辣油
できあがり！

唐辛子 香り付け具材

クコの実、シソ、
ニンニク、生姜

三
〇
年
熟
成
生
辣
油

　
「
大
王
」
　
魚
柄
仁
之
助
作

５分で作れる
生辣油

そのまま冷暗所で保管この間、わずか５分
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