
　
料
理
の
風
味
付
け
と
し
て
素
材
の
美
味
し
さ
を
引

き
立
て
る
、に
ん
に
く
。栄
養
豊
富
な
元
気
の
で
る
食

材
と
し
て
も
人
気
で
す
。

　「
一
番
こ
だ
わ
っ
て
い
る
の

は
、に
ん
に
く
の
糖
度
の
高

さ
」と
語
る
徳
橋
さ
ん
。そ
の

た
め
に
は「
冬
の
寒
さ
と
土

づ
く
り
が
大
事
」と
言
い
ま

す
。に
ん
に
く
の
品
種
は
粒

が
大
き
く
糖
度
が
高
い
福
地
ホ
ワ
イ
ト
六
片
種
で
、植

え
付
け
は
10
月
頃
に
始
ま
り
6
月
頃
に
収
穫
。冬
を

越
え
、約
8
ヶ
月
間
と
い
う
長
い
期
間
を
か
け
て
栽
培

さ
れ
ま
す
。生
育
中
に
雪
が
降
っ
て
寒
く
な
る
と
、「
に

ん
に
く
が
土
の
中
で
凍
ら
な
い
よ

う
糖
度
を
蓄
え
る
」の
だ
そ
う
。

に
ん
に
く
に
適
し
た
土
づ
く
り
で
は
、植
え
付
け
の
前

に
、完
熟
の
牛
糞
堆
肥
と
肥
料
を
バ
ラ
ン
ス
良
く
土
に

混
ぜ
あ
わ
せ
て
い
ま
す
。ま
た
、重
粘
土
質
の
土
壌
に

配
慮
し
、土
中
に
排
水
パ
イ
プ
を
通
し
て
水
は
け
を
良

く
す
る
な
ど
、水
の
管
理
も
徹
底
し
て
い
ま
す
。

　
植
え
付
け
は
機
械
だ
け
で
な
く
手
植
え
も
し
、雑

草
は
除
草
剤
を
使
わ
ず
人
の
手
で
刈
り
取
る
な
ど
、

手
間
ひ
ま
か
け
た
作
業
を
行
う
徳
橋
さ
ん
。収
穫
後

は
茎
と
根
を
カ
ッ
ト
し
、
3

週
間
程
機
械
乾
燥
す
る
こ
と

で
、水
分
が
減
っ
て
さ
ら
に
糖

度
が
ア
ッ
プ
。手
作
業
で
薄
皮

を
む
い
て
ネ
ッ
ト
詰
め
し
、7

月
中
旬
頃
か
ら
出
荷
を
迎
え

ま
す
。

　
約
29
度（
※
）と
い
う
高
い
糖
度
を
誇
る
、徳
橋
農
場

の
に
ん
に
く
。そ
の
美
味
し
さ
を
よ
り
実
感
で
き
る
の

が
、収
穫
し
た
に
ん
に
く
を
約
1
ヶ
月
間
熟
成
・
発
酵

さ
せ
た『
大
地
の
黒
ニ
ン
ニ
ク
』で
す
。専
用
業
者
に
委

託
し
熟
成
・
発
酵
す
る
こ
と
で
黒
色
に
変
色
し
た
に
ん

に
く
は
、糖
度
約
51
度（
※
）と
ま
る
で
ド
ラ
イ
フ
ル
ー

ツ
の
プ
ル
ー
ン
の
よ
う
な
甘
さ
と
食
感
に
な
り
ま
す
。

（
※
一
般
財
団
法
人
日
本
食
品
分
析
セ
ン
タ
ー
2
0
1
6
年
4

月
6
日
分
析
結
果
）

　「
1
日
1
粒
程
そ
の
ま
ま

食
べ
て
も
い
い
し
、料
理
に

使
っ
て
も
美
味
し
い
で
す

よ
」と
徳
橋
さ
ん
。「
黒
ニ
ン

ニ
ク
で
甘
さ
を
実
感
し
て

い
た
だ
く
こ
と
で
、生
に
ん

に
く
の
高
い
糖
度
を
知
っ
て
い
た
だ
け
た
ら
と
思
っ
て

い
ま
す
。イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
で
県
外
に
も
販
売
し
て
い

ま
す
が
、や
は
り
一
番
支
持
し
て
い
た
だ
い
て
い
る
の

は
地
元
福
井
の
み
な
さ
ん
。口
コ
ミ
で
広
が
る
な
ど
、

今
後
も
地
元
の
み
な
さ
ん
か
ら
支
持
を
い
た
だ
け
る

よ
う
に
し
て
い
き
た
い
で
す
ね
」と
意
気
込
み
ま
す
。

　
自
営
業
か
ら
農
業
に
転
職
し
て
、今
年
で
5
年
目
。

「
50
歳
に
な
り
ま
す
が
、こ
の
年
に
な
る
と
、お
金
も
大

事
だ
け
ど
、時
間
も
同
じ
く
ら
い
大
切
に
感
じ
ま
す
。

ワ
ー
ク
・
ラ
イ
フ
・
バ
ラ
ン
ス
の
面
か
ら
も
、就
農
し
て

良
か
っ
た
で
す
ね
」と
青
空
を
バ
ッ
ク
に
若
々
し
い
笑

顔
が
弾
け
ま
し
た
。

組合員と生産者が
ともに育てあう生協の産直

オススメの食べ方

冬
を
越
え
た
、糖
度
の
高
さ
が
自
慢

  

徳
橋
さ
ん
の

  

に
ん
に
く
と
黒
ニ
ン
ニ
ク

徳橋農場

徳橋農場（鯖江市）
代表 徳橋 玉樹さん、純代さん

5年前に就農。1.9haの農地でにんにくを
栽培。2年前から、生にんにくを熟成・発酵
させた黒ニンニクを手がけている。

Profile

純代さんのオススメ
は、「ガーリックオイル」。
皮をむきヘタをとったら、
ラップをかけて500Wの
電子レンジで2分程
加熱。フードプロセッ
サーに入れ、同量程
度のオリーブオイルと

混ぜれば完成。にんにくはみじん切り
でもOK。熱湯消毒した瓶詰めで約2
週間保存が可能です。

「クラッカーにクリームチーズを
塗り、黒ニンニクをのせて食
べるとすごく美味しい。ワインに
もピッタリ」と徳橋さん。大人は
もちろん、子どものおやつにも
どうぞ。

〈次回8月1・3回
 （ふくい～な）〉

宅ハ

徳橋さんのにんにく

〈次回8月3回（ふくい～な）〉宅ハ

福井県産 大地の黒ニンニク

パスタや炒めもの、

中華料理にも便利
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