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栗
東
市
に
あ
る「
カ
フ
ェ
＆
キ
ッ
チ
ン
Ｏ
Ａ
Ｋ（
オ
ー
ク
）」

は
1
9
9
9
年
に
オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
。手
作
り
の

オ
リ
ジ
ナ
ル
料
理
が
豊
富
に
揃
い
、と
く
に
ラ
ン
チ
タ
イ
ム

は
女
性
を
中
心
に
賑
わ
い
ま
す
。

　
「
１
日
に
30
食
ほ
ど
出
る
人
気
メ
ニ
ュ
ー
が

一
汁
三
菜
。ナ
ス
の
挟
み
揚
げ
煮
、煮

込
み
ハ
ン
バ
ー
グ
な
ど
日
替
わ
り
の

メ
イ
ン
に
、旬
の
野
菜
、乾
物
、豆
類
な

ど
を
使
っ
た
料
理
を
お
出
し
し
ま
す
。

主
婦
の
感
覚
を
活
か
し
、体
に
い
い
素

材
を
豊
富
に
使
っ
て
い
ま
す
」と
代
表
の

高
橋
幸
子
さ
ん
。

　

他
に
も
ベ
ト
ナ
ム
の
麺
フ
ォ
ー
が
入
っ
た

オ
ー
ク
麺
、ロ
コ
モ
コ
丼
な
ど
が
あ
り
、ラ
ン
チ
タ
イ
ム

な
ら
飲
み
物
と
ミ
ニ
デ
ザ
ー
ト
付
き
で
い
ず
れ
も

1,
0
0
0
円
と
お
得
で
す
。

　

Ｏ
Ａ
Ｋ
で
忘
れ
て
な
ら
な
い
の
が
チ
ー
ズ

フ
ォ
ン
デ
ュ
。独
自
に
調
合
し
た
ク
リ
ー

ミ
ー
な
チ
ー
ズ
に
、エ
ビ
、温
野
菜
、パ
ン
な

ど
を
か
ら
ま
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。ユ

ニ
ー
ク
な
の
が
素
材
に
京
生
麩
が
入
っ

て
い
る
こ
と
。意
外
な
組
み
合
わ
せ
で

す
が
、ま
ろ
や
か
な
チ
ー
ズ
と
ぴ
っ
た

り
。コ
ー
ス
2,
７
３
０
円
に
は
サ
ラ

ダ
、ス
ー
プ
、前
菜
、ト
ー
ス
ト
、飲
み

物
、デ
ザ
ー
ト
が
付
き
、お
腹
も
心
も
満
た
さ
れ
ま
す
。

OAKオリジナルのチーズフォン
デュは、お取り寄せができます。
チーズソース600ｇ、バケット、
ソーセージ、エビ、京生麩、生野菜
が入った約4人前で6,300円（写
真上）。家庭にある土鍋でも作れま
すが、専用のチーズフォンデュ鍋が
あれば便利。この鍋（陶器製、固形
燃料バーナー使用）はフォーク、木
ベラを付けて2,100円で販売し
ています。いずれも送料別。

種類が豊富なオリジナル料理を楽しんで

カフェ＆キッチン OAK（オーク）

　　　　  カフェ＆キッチン OAK（オーク）
栗東市辻644　077-551-5688
11:30～16:00（L.O.15:00）、18:00～22:00（L.O.21:00）
定休日／月曜（祝日の場合は翌日休）
http://www.cafe-kitchen-oak.jp

日替わりで出される一汁三菜（ご飯、味噌汁付）のランチセット。何がメ
ーンで出るかはその日のお楽しみ。毎日通いたくなります。

アンティークの飾り棚に置かれた器類や絵画が飾られた和みの空間。
居心地の良さについつい長居をしてしまいそう。

店舗の建物は輸入住宅。床や柱にはオーク材が使用され、落ち着いた雰囲気
が漂います。店内は完全禁煙。快適な空間で味わって欲しいという思いの表
れです。

★チーズフォンデュコースお食事券をペア1組2名様にプレゼ
　ント。詳しくは33ページ参照。

コーヒーか紅茶を注文した場合は、ケースの中から好きなカップを選べます。

セレクション
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手原駅 JR草津線

●
ア
グ
リ
の
郷

　

栗
東

野
洲
川

辻

辻西
宅屋

東
海
道
新
幹
線

1

8

まろやかな味のチーズ
フォンデュ。チーズが苦
手な人にも食べやすく
作られています。締め
は卵を入れてチーズ
スクランブルに！

●酒かす●

良質の酒米と清らかな伏流水に恵まれた高島市では地酒造りが盛
んで、日本酒の副産物である酒かすも豊富。蔵元直送は風味抜群
です。かす汁などの料理用のほか、奈良漬に使われています。

酒かすパスタ
近江発

おばんざい File

　

酒
か
す
を
使
っ
た
料
理
の
定
番
、か
す
汁
。

和
食
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
の
で
す
が
、か
す
汁

を
ベ
ー
ス
に
ス
ー
プ
ス
パ
ゲ
テ
ィ
風
に
仕
立
て

た
斬
新
な
レ
シ
ピ
が
登
場
で
す
！

　

高
島
市
新
旭
町
の「
お
料
理
美
松
」店
主
・

八
田
良
義
さ
ん
が
、人
気
メ
ニ
ュ
ー
の
作
り
方

を
公
開
し
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。酒
か
す
と
和

風
の
薬
味
は
パ
ス
タ
と
の
相
性
が
よ
く
て
び
っ

く
り
。ア
ク
を
丹
念
に
と
る
こ
と
で
、ま
ろ
や

か
で
あ
っ
さ
り
と
し
た
味
に
仕
上
が
り
ま
す
。

 

「
な
る
べ
く
多
い
分
量
で
作
っ
て
く
だ
さ
い
。

翌
日
は
さ
ら
に
美
味
し
く
な
り
ま
す
よ
」と

八
田
さ
ん
。レ
シ
ピ
の
倍
く
ら
い
作
っ
て
、

ラ
ー
メ
ン
や
か
す
汁
鍋
、お
茶
漬
け
に
も
。こ

ん
に
ゃ
く
抜
き
な
ら
冷
凍
保
存
も
可
能
で
す
。

材 料（ 5 人 分 ）
酒かす・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・125g
魚のアラ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
（カンパチ・ブリ・サーモン・サワラなど。  
　骨の硬い鯛・サバは不向き）
大根・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/4本
ニンジン・・・・・・・・・・・・・・・・・1/8本
油揚げ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/2枚
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

つきこんにゃく・・・・・・・・・・125g
（こんにゃくの拍子木切りでも可）
温泉卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5個
柚子胡椒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
胡麻・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
きざみ海苔・・・・・・・・・・・・・・・・適量
青ネギ水菜・・・・・・・・・・・・・・・・少々
パスタ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・500g

1
2

③に②を入れて少し煮詰め、アルデンテ（芯が
残る程度）にゆでたパスタを入れて和える。皿
に盛り、温泉卵・柚子胡椒・胡麻・きざみ海苔・青
ネギ水菜を添える。

3

水7リットルを入れた鍋に、魚のアラ・大根・ニン
ジン・油揚げ・こんにゃくを入れて沸騰させる。沸
騰したら弱火にして、ていねいにアクをとる。

酒かすを小さめに切ってボウルに入れ、①の汁
を少しずつ加えて、混ぜながら溶かす。

①は弱火のまま、ていねいにアクをとり、水を足
しつつ7時間煮る。最後に塩で味を調える。

4
一口大に切った
魚のアラに塩を
ふって1～2時間
おき、たっぷりの
熱湯にサッとくぐ
らせて水にとり、
水の中で血合い
やウロコを取る。

　　　　　　　  店主 八田良義さん
お料理 美松
高島市新旭町藁園1594　☎0740-25-2037
11:30～23:00（L.O.22:00）　月曜定休（祝日の場合は営業）

新旭町の静かな住宅街にある隠れ家的な料理店。地元で愛されてきた味を守りつ
つ、京都で日本料理とイタリアンの修業を積んだ3代目八田良義さんが工夫を凝ら
した和食と洋食が充実しています。手作りのケーキを含めてメニューは常時200以
上も！人気の近江牛ビーフシチューのオムライスやハンバーグは、ランチならセット
で1,650円、味もボリュームも納得です。古い日本家屋を利用した店内は吹き抜け
の天井と板張りの座敷席、古い時計が時を刻むセピア色の空間でくつろげます。

料 理 指 導

今 月 の 郷 土 の 食 材

＊下ごしらえ＊
・魚のアラを一口大に切り、しもふりをする（下記アドバイス参照）。
・大根・ニンジン・油揚げを短冊切りにして、サッとゆがいておく。

★
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