
　「鍋料理」は、人類が煮炊きを開始した太古からの
食事法で、今日では世界中の様々な鍋料理が国境や
地域を超えて楽しまれています。
　鍋が煮炊きする料理の原点となった理由には、３つ
の大きな効用が考えられます。

１．食物をまるごと残らず食べられる
（煮込むことで食べにくい組織を壊し、消化しやすくし
たり、火を通すことで細菌や寄生虫を殺菌する）

２．煮炊きした汁や蒸気で体も大気も温まる

３．貴重な「食料」をみんなで分け合って食べられる

　日本ではおよそ1万4千年前、縄文時代早期の遺跡
から煮炊きに使われた土器と煮込まれた鹿の骨、鮭の
骨などが発見されています。
　そして今の日本も世界に冠たる鍋大国です。
　『日本の食生活全集』全50巻（農文協）には鍋（汁）
が1500種類以上も紹介されています。我が国がこの
ような鍋大国になった理由には次のようなことが考え
られます。

１．長く大家族制度があり、家屋の中央に囲炉裏をあ
つらえていた

２．国土が南北に長く、周囲を海に囲まれている地理
的条件が食材の種類を豊かにしている

３．水が豊かできれいなため水を使用することに抵抗
が無い

４．出汁（だし）の材料と開発力にすぐれていた
　
　いずれにしても日本人の食へのこだわりを垣間見れ
る事実ですね。
　次ページからは鍋の食材の発展を追いながら日本
の鍋の豊かさの一端を紹介します。皆様もぜひ今週の
メニューにあったかい鍋を加えてみてくださいね。

寒～い、冬は……

ほっこりと温まる鍋料理の季節です！！

こんにちは　高橋剛商会のヒラキです。
いよいよ寒さが増してきました。
そこで何か身も心も温まる題材ということで、今月は「鍋」をテーマにしました。
「鍋」というとみなさんはどんな光景を思い浮かべますか。
鍋を囲んで集う人たちの笑顔、部屋全体が鍋からの湯気でじんわり温まる様子、
お母さんが具をよそってくれる姿、煮込まれるのを待っている白菜や魚や白滝の具材たち、
ほろ酔いでほんのり顔が赤らんだお父さんの顔、
鍋には何か心の奥にぽっと灯がともるような温かさを感じてしまうのはなぜでしょうか。
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●　年末年始休暇のお知らせ
平成28年12月29日（木）～平成29年1月5日（木）の期間、業務をお休みさせていただきます。
大変ご迷惑をおかけいたしますが、ご理解の程、よろしくお願い申し上げます。







［お電話で申し込む］→0120-76-5812無料フリーダイヤル

［ＦＡＸで申し込む］→0120-76-5812無料フリーダイヤル

［インターネットで申し込む］

担当者が
郵便番号・ご住所・お名前・お電話番号をお伺いします

同封のファックス専用申込用紙に
お名前とお送り先の住所を書いてご送信ください

［ご郵便で申し込む］→同封の封筒でポストに投函 切手不要

無料サンプル申込用紙に
お名前とご住所を書いて同封の弊社宛封筒に入れ、ポストへ

株式会社　高橋剛商会

高橋剛商会のホームページから
無料サンプル申込み欄に必要事項をご記入し、ご送信ください

））
検索

　無料ダイヤルは、050からはじまる電話番号からご利用できません。恐縮ですが、03-3576-5811へおかけ直しください。！！

→

無料サンプルと同封で『バラ
ンスアルファ』や『免疫』に
ついて、よくわかる小冊子を
１冊ずつ進呈しております。

免疫サポート飲料『バランスアルファ』に関心を抱かれた方は、
　　　　　『無料サンプル』をぜひお試しください！
500ml 商品そのものをお送りします。    

〔世界の鍋〕トムヤンクンベトナム・アクアパッツァイタリア・タジンモロッコ〔世界の鍋〕トムヤンクンベトナム・アクアパッツァイタリア・タジンモロッコ

●ブイヨンなどを用いてトマトだけ、あるいは白ワインを
加えて煮込んだ魚のスープです。
　最も古典的なアクアパッツァにはトマトやワインが入ら
ない一方で、水、オリーブ・オイル、ニンニク、イタリアンパ
セリは必ず使われるというこだわりもあるようです。
　具材のメインの魚には、タイ、スズキ、タラ、カサゴ、メバ
ル、メダマヒメジなどの白身魚やサバのような青魚が用い
られ、貝類はアサリやムール貝などもよく用いられます。
　骨から良い出汁が出るために、切り身よりも尾頭のつい
た小型の魚が具材として好まれるようです。好みによって
イカやタコなどを加えても味に問題はありません。
　イタリアンレストランでは、メニューに〔カレイとアサリ
のアクアパッツァ〕」といった表記で登場したりしています。
　

●モロッコのタジンは、香りをつけたジャガイモやニンジン、玉ねぎなどの野
菜とソースを鳥肉や羊肉と一緒に低温でゆっくりと蒸し煮にして作られます。
この作り方は伝統的な作り方として広く認知されています。
　蓋の部分は取り外しを容易にするため、先端にノブのようなハンドルをつ
けています。煮込んでいる途中でも蓋を開けて野菜を追加できるのが特徴と
いえるでしょう。
　タジンでは高価でない肉を使用する場合が多く、ラム肉は首・肩・すねなど
を使用します。
　肉と野菜以外の物を一緒に入れて煮込む場合もあり、たとえば魚やうずら、
鳩、根菜・豆なども使い、地域によってはレモンチキン、アーモンド、干しスモ
モを入れるものもあるようです。

●みなさんの誰もが
耳にしたことのある
響きです。タイの鍋
スープ料理トムヤン
クンはトム＝煮る、
ヤム ＝混ぜる、クン
＝エビという意味で
す。
　つまり、エビ入り

の煮込みスープという鍋料理です。
　トムヤンクンのエビを使った鍋の他にも鶏肉＝ガイ、
魚介＝プラー、イカ＝プラームックといった他の食材入
りの「トムヤム○○スープ」があります。
　鳥のスープならトムヤムガイ、魚肉ならトムヤムプラ
ー、イカならトムヤムプラームックの鍋料理となり、す
べてレモングラスの酸味を活かした味が特徴です。
　中でも、トムヤンクンは、世界三大スープのひとつと
称されるほどポピュラーですばらしい味わいです。三大
スープにあげられるのはブイヤベースやフカヒレスー
プです。そのほか、ロシアの伝統料理ボルシチも選ばれ
ることが少なくありません。

＊初回購入時のみ代金引換で
　お願いいたします。
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