


はじめにはじめに

はじめまして
イラストレーターの

浜竹です

岡山県の
港町に

住んでいます

こう見えて
仕事中です

イラストレーター
って

絵を描く人
じゃないの？

Q

ごもっ
とも

その
通りだ‼なぜ

こんなことに

説明します
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イラストレーターの
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岡山県の
港町に

住んでいます

こう見えて
仕事中です

イラストレーター
って

絵を描く人
じゃないの？
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ごもっ
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通りだ‼なぜ
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説明します
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作れん
じゃね？

めんつゆ
買わなきゃ

作れる
のかあ

やろう

何食べ
よっかな～

なんでも
作ってみたく
なっちゃう病

ご飯に
行きますよね？

スーパーに
行きますよね？

原材料を
見ちゃう

と
買わない

……と
なっちゃう

まとめて
叶えて

本にしました
（それが本書）

とか
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ていねいな
暮らし？

ほぼ
実験

ちっ
ちっ
ちっ

発酵
温度
管理

時々

科 学

超楽しい

干す

漬ける

そんな
小難しいことは
わからんけど

あまあ
作れます

素敵！

だから
時々、盛大に
失敗もする
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だって
そこはプロに
任せたい

プロ最高
プロは神

あ

おいしいものを作る
プロの現場を
見せてもらいました

ただ、今回は
砂糖、塩、醤油など
基本の調味料は
作っていません

注意 という
考えです

そのかわり

ああ
なんたる幸運‼究極の

素人も登場
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いいよ
教える

素人が作った
ものだけ
の本ってさ

不安じゃね？

ご安心を

私の
サウナの
先輩

印税
何%？

さて、
私は食の素人

名刀味噌本舗
高原さん

あれこれ
たたきこんで
いただきました

なんと
お店の厨房を
お借りし

人気ビストロ“ヨルゴ”
川瀬シェフ

さらに
麹のプロ

プロを
ご用意
しました
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やべえ
豪華すぎる

日本の
皆さま

ごきげんよう

豆腐のプロ

豆腐処おかべ
白石さん

干物のプロ
ひものやかんきち
吉岡さん

そして麺

山田製麺＆
ヌードルライター
山田さんをはじめ

プロの先生たちから
教えてもらったことを
全部、家で実践し

描きました
麺のプロフェッショナルが
大集合
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１章 調味料は 無限だ
２章 私が愛した加工食品

３章 漬けたり 干したり４章 幸せの 乳製品

５章 愛しの 小麦の世界 ウスター
ソース

CHAPTER １
調味料は無限だ

Worcestershire sauce

1

2

材料 約８人分

初校2

3 4 5

6

7

8

9

初校2

1

材料 約８人分

三温糖 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 20g
玉ねぎ（みじん切り） ・ 200g
米酢 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10g

A
人参 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・150g
セロリ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 50g
セロリ葉っぱ ・・・・・・・・・・・・・・・18g
りんご ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1個

しょうが ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 20g
にんにく ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 20g
トマト ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 200g

B
クローブ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3粒
ローリエ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1枚
ブラックペッパー ・・・・・・・・3粒
唐辛子 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2本

C（すべてパウダー）
シナモン ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1.5g
ナツメグ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 2g
オールスパイス ・・・・・・・・・・・・ 2g

D
醤油 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 20g
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 30g
グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・・ 13g

4848

3 4 5

6

7

8

9

49

222

1

ウスター
ソース

CHAPTER １
調味料は無限だ

Worcestershire sauce

調味料は無限だ

Worcestershire sauce

これで
安心

そしておいしい

さて 本書は
このような

構成で
お届けします

お好きな
ところから見て

作って
みてください

味見しつつ

無茶は
しない

まずは
レシピ通り

楽しく

６章は
全て使った
応用編

レシピの見方レシピの見方

アレコレ

お家にある調味料

肉や魚で主役の完成！

挑戦

漬物や干物にも

デザート
まで♡

めざせ麺職人！

チーズやバター
に

監修者

材料

6

作り方

品名
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梅仕事
スケジュールは
忙しい

大豆って
すごい

どうせ

作るんだもん

楽しみ
ましょう

干すって
おいしい！

味噌って
なぜ冬に
仕込むの？

浅漬けは
フレッシュに 生パスタは

自由

うどんと
ラーメンの
違い

牛乳×酢＝？

あれもこれも
全部まとめて

家族が
喜んでくれると
うれしいし

だって
食べなきゃ
生きていけない

普段
食べている
アレコレが

どうやって
作られているか
知りたいし

そう

自家製は
エンタメだ楽しん

じゃおう
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CHAPTER

５
愛しの小麦の世界

CHAPTER

６
めざせ！自家製マスター

自家製は、沼だ。　…240

カフェ気分を味わえます。　…242

鍋であったまりたいときに！ …244

これでおうちが居酒屋！　…246

あとがき　…248
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• 大さじ1＝15cc、小さじ1＝5ccです。

• 特に表記のないものは、作りやすい分量になっています。

• 完成イラストの分量と、材料表の分量は異なる場合があります。

• 食べごろや保存日数はあくまで目安です。季節や保管場所によっても変わるため、
完成後はできるだけ早く食べきることをおすすめします。

• 食材の旬や季節は、おいしい時期、出回り時期、作りやすい時期などを勘案したうえで
記載しているため、あくまでも目安です。

• 保存容器や瓶は、製品の注意書きにしたがって煮沸消毒などしてからご使用ください。

…24…2444
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春 夏 秋 冬
3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11 月 12 月 1 月 2月

一夜干し（172p） 

アンチョビ＆ナンプラー（106p） 

豆板醤（66p） 

イチジクビネガー（185p）イチジクジャム（235p） 

梅干し（144p） 

　 

　 

ガリ・紅しょうが（166p）／ジンジャーシロップ（183p） 

しば漬け（161p） 

トマトソース（56p） 

トマトケチャップ（58p） 

　 

タバスコ風ソース（71p） 

柚子胡椒（36p） 

夏野菜のピクルス（156p） 

いくらの醤油漬け（108p） 

ポン酢（43p） 

レモンシロップ（182p） 

りんご酢（184p） 

柿酢（43p） 

干し柿（179p） 

干し芋（178p） 

こんにゃく（124p） 

たくあん（164p） 

明太子（110p） 

オイスターソース（69p） 

しめ鯖（100p） 

味噌（24p） 

いちごビネガー（185p）いちごジャム（234p） 

梅シロップ（180p）

赤しそジュース（183p）

ホールトマト・トマトピューレ（60p）

一夜一夜干し干し一夜一夜一夜一夜一夜一夜一夜一夜一夜一夜一夜干し干し

春と秋が
ベスト

ガリガリガリガリ

そら豆の
旬が４～６月

完熟梅で
６月初旬
から開始

新しょうが
が市場に
出回るのは

６月～
秋頃まで

みょうが、
なす、

きゅうりなど

秋頃までで秋頃ま秋頃ま秋頃ま秋頃ま

みょうが、
なす、

きゅうりなど

16



春 夏 秋 冬
3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11 月 12 月 1 月 2月

一夜干し（172p） 

アンチョビ＆ナンプラー（106p） 

豆板醤（66p） 

イチジクビネガー（185p）イチジクジャム（235p） 

梅干し（144p） 

　 

　 

ガリ・紅しょうが（166p）／ジンジャーシロップ（183p） 

しば漬け（161p） 

トマトソース（56p） 

トマトケチャップ（58p） 

　 

タバスコ風ソース（71p） 

柚子胡椒（36p） 

夏野菜のピクルス（156p） 

いくらの醤油漬け（108p） 

ポン酢（43p） 

レモンシロップ（182p） 

りんご酢（184p） 

柿酢（43p） 

干し柿（179p） 

干し芋（178p） 

こんにゃく（124p） 

たくあん（164p） 

明太子（110p） 

オイスターソース（69p） 

しめ鯖（100p） 

味噌（24p） 

いちごビネガー（185p）いちごジャム（234p） 

梅シロップ（180p）

赤しそジュース（183p）

ホールトマト・トマトピューレ（60p）

春と秋が
ベスト

そら豆の
旬が４～６月

完熟梅で
６月初旬
から開始

新しょうが
が市場に
出回るのは

６月～
秋頃まで

みょうが、
なす、

きゅうりなど

16

春 夏 秋 冬
3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11 月 12 月 1 月 2月

一夜干し（172p） 

アンチョビ＆ナンプラー（106p） 

豆板醤（66p） 

イチジクビネガー（185p）イチジクジャム（235p） 

梅干し（144p） 

　 

　 

ガリ・紅しょうが（166p）／ジンジャーシロップ（183p） 

しば漬け（161p） 

トマトソース（56p） 

トマトケチャップ（58p） 

　 

タバスコ風ソース（71p） 

柚子胡椒（36p） 

夏野菜のピクルス（156p） 

いくらの醤油漬け（108p） 

ポン酢（43p） 

レモンシロップ（182p） 

りんご酢（184p） 

柿酢（43p） 

干し柿（179p） 

干し芋（178p） 

こんにゃく（124p） 

たくあん（164p） 

明太子（110p） 

オイスターソース（69p） 

しめ鯖（100p） 

味噌（24p） 

いちごビネガー（185p）いちごジャム（234p） 

梅シロップ（180p）

赤しそジュース（183p）

ホールトマト・トマトピューレ（60p）

鯖（鯖（10100p0p鯖（鯖（10100p0p

いわしの
旬は種類
による

完熟
トマトが
ベスト

青柚子の
旬が７~９月

黄柚子の
旬が10~11月

筋子は
9月～
11月中旬

こんにゃく
芋の旬が
10～12月

真牡蠣
11月～2月

冬の
1～2月に
仕込むのが
おすすめ

黄柚子
が

おすすめ

赤唐辛子の
旬が７~10月

ム（ 4p） ム（234p） 

真牡蠣
11月～2月

※該当素材のおいしい時期、出回り時期、作りやすさなどを勘案したうえで記載しているため、あくまで目安です
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CHAPTER

１
調味料は
無限だ



調味料はもう買わない!?
No need to buy

「調味料は買うもの」だと思っていた私。
でも考えてみれば、もとは各家庭で作られていたものなんですよね。
自家製なら自分好みにできるし、やってみると結構簡単！
オリジナル調味料シリーズです。

No need to buyuy

「調味料は買うもの」だと思っていた私。
でも考でも考えてみれば、もとは各家庭で作らで作られていたものなんですよね。。
自家製自家製なら自なら自分好み分好みにできるし、るし、やってみると結構簡結構簡単！単！
オリジオリジナル調ナル調味料シ味料シリーズリーズです。です。

作り方 36p

柚子
胡椒

作り方 38p

出汁

作り方 24p

味噌

作り方 62p

マヨネーズ

作り方 34p

塩麹

作り方 74p

カレールー

20
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作り方 36p

柚子
胡椒

作り方 38p

出汁

作り方 24p

味噌

作り方 62p

マヨネーズ

作り方 34p

塩麹

作り方 74p

カレールー

20

作り方 48p

ウスター
ソース

作り方 58p

トマト
ケチャップ

作り方 64～69p

中華の
調味料

作り方 43p

ポン酢

作り方 56p

トマトソース

作り方 60p

ホールトマト

作り方 71p

タバスコ風
ソース

作り方 42p

めんつゆ

作り方 70p

ラー油
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味噌は、失敗知らず？

まずは
“手前味噌 ”
か…

お味噌
といえば

あ

浜竹さん
いらっしゃい！

みそ つくりたい

合わせ
ですか？

兄 高原
  陽平さん

松尾さん 玄米？ へ？

大豆を
蒸して

あわせる

私に
できるだ
ろうか？

名刀味噌本舗
３代目
高原隆平さん

岡山県瀬戸内市の
名刀味噌本舗に
来ました

こんにちわー‼

私、名刀味噌本舗の
お味噌が
大好き
なのです
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大豆を
蒸して 塩と

麹を
混ぜて

つぶして

あわせる

熟成

まずは
やってみて！

以上です

ありがとー！

あの…
初心者
ですが？

時期も
いいし
最高ですよ

私に
できるだ
ろうか？

で
き

お味噌は
失敗

しにくいです

絶対

大丈夫ます‼

‼

材料は
そろった！
作ってみよう

お味噌の
材料は
基本 つ3

23



CHAPTER １
調味料は無限だ

味噌
Miso

CHAPTER １R１
調味調味料は料は無限無限だだ

MiMisoso

1 2

3

4 5

完 成

米麹 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 500g
大豆 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 300g
塩 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 150g
大豆のゆで汁 ・・・・・・・・・・・・・・ 270ml

材料
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