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二種類の食感を楽しむ白菜の餃子（焼餃子・水餃子）
生姜がほんのりアクセント秋なすのエビあんかけ    

＊具材が飛び出さないよう
にしっかり包み込むこと、
茹ですぎないようにするこ
とが大事。

　餃子は、皮をしっかり押しつけ
て具材が飛び出さないようにしま
しょう。焼餃子は、手前側の皮を
親指で少しずつ滑らせてひだを
作ってやると内側に湾曲して仕上
がります。

　秋なすのエビあんかけは、なす
を茹ですぎないようにしましょう。
今回の盛り付け方だと、なすを
取ったときにエビを一緒に取るこ
とが難しい。盛り付け方を工夫し
てみましょう。

お酒放談　第３２話
　　　　　　　　　  前沢　正

　　 
酒かす

　日本酒の消費減（ピーク時の１／
３）と低価格パック酒の製法が原料
米の液体仕込み、焙焼（米を高温で
糖化）作りで酒かすまで日本酒にし
てしまい酒かすなしの日本酒が増え
ました。この２０年で酒かすはＳＭ
の店頭から姿を消しました。普通酒
が減り、吟醸酒が増加し、吟醸酒の
酒かすが貴重品として店頭に並びま
した。デパ地下、ＳＭから酒かすが
甘酒用、食材として話題になってい
ます。普通酒の酒かすは原料米の約
３０％が酒かすになり、ビタミン類
も豊富です。吟醸酒以上の酒かすは
香り良く甘酒に適し、普通酒の酒か
すは料理の友にその他和食だけでな
く、スープ、ケーキ、ショコラ等食
材として伸びています。

＊そば打ち会

 　１０月３０日（水）今
月３回目の例会はメン
バーの伊藤さんと綿谷さ
んにそばを打ていただ
き。数人のメンバーもそ
ば打ちを体験しました。
たっぷりの天ぷらとそば
を堪能した１日でした。
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梨ともやしのサラダ梨ともやしのサラダ秋なすのエビあんかけ秋なすのエビあんかけ

＊今月のゲスト
　今月は至誠会看護専門学校の学生３名と常連の女性２
名が参加されました。
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