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ファイン雑学レポート 

和？ 

洋？ 美味しいソース 
 

料理に添えられるｿｰｽやﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ・たれは、味を決めるだいじな要素であり、次々と新しい

味わいのものが考え出されています。どんな美味しいｿｰｽがあるのか調べてみました。 

(枠内上からたれ・ｿｰｽ名、材料、使い方例、と表記しています) 

ﾄﾏﾄ麺つゆ 

(材料)：ﾄﾏﾄｼﾞｭｰｽ・薄口醤油・

酢・胡椒 

(使いかた例)：素麺のつゆ 

 

 

合わせ酢 

昆布だし・酢・おろし林檎・

みりん 

ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ／豆腐に 

黄身ﾖｰｸﾞﾙﾄ 

卵黄・砂糖・ﾖｰｸﾞﾙﾄ・ 

酢・薄口醤油 

天ぷら／貝類和え物 

／寄せ豆腐に 

枝豆醤油 

裏ごし枝豆・出汁・薄口醤

油・片栗粉・ﾚﾓﾝ汁 

枝豆と旬の合う造り(ｷｽ・ｲｻｷ)

のつけ醤油に 

ｸﾚｿﾝ梅だれ 

茹でｸﾚｿﾝ・ご飯・梅肉・酢・

醤油・おろし生姜 

鯵の酢締め／鯖など青魚に 

山椒ｿｰｽ 

山椒・ｱﾝﾁｮﾋﾞ・松の実・太白

ごま油 

白身魚／筍など白野菜に 

絹さやごま味噌 

絹さや・素揚げｸﾙﾐ・田舎味

噌・牛乳 

ﾊﾟﾝｽﾌﾟﾚｯﾄﾞやｻﾝﾄﾞ 

ｲｯﾁの具／田楽に 

 

ﾄﾏﾄ味噌 

みじん切りﾄﾏﾄ・溶き辛子・

合わせ味噌 

ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ／冷奴に 

新緑和え衣 

ｷｬﾍﾞﾂ・ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ・薄口醤油  

 

いか・帆立の魚介和え物、酢

締めにしたｻﾖﾘなどに 

ｱﾎﾞｶﾄﾞﾍﾟｰｽﾄ 

ｱﾎﾞｶﾄﾞ・ﾚﾓﾝ汁・醤油・ 

おろし生姜 

白身魚／鮪のづけに 

 

ｳｲｽｷｰｿｰｽ 

ｳｲｽｷｰ・ｹﾁｬｯﾌﾟ・ｸﾞﾗﾆｭｰ糖・

ｼﾅﾓﾝ・ｵｰﾙｽﾊﾟｲｽ 

林檎のﾛｰｽﾄ／ｽﾍﾟｱﾘﾌﾞの煮込

みｿｰｽ 

昆布だし白ﾜｲﾝｿｰｽ 

昆布だし・白ﾜｲﾝ・無塩ﾊﾞﾀｰ 

 

かぶ／白身魚に 

ｸﾘｰﾑｿｰｽ 

魚醤・ｿﾃｰｵﾆｵﾝ・日本酒・生

ｸﾘｰﾑ 

ﾊﾟｽﾀ／魚のｿﾃｰに 

 

酒盗ﾊﾞﾀｰ 

無塩ﾊﾞﾀｰ・かつおの酒盗 

 

ふかしじゃがいも 

／野菜のﾌﾘｯﾄ 

ｶﾚｰｺｰﾋｰｵｲﾙ 

ｵﾘｰﾌﾞ油・ｶﾚｰ粉・ｺｰﾋｰ豆(浸す) 

 

野菜の和え物／仔羊ｿﾃｰ 
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ｺｺﾅﾂﾊﾏｸﾞﾘｿｰｽ 

(材料)：ｺｺﾅﾂﾐﾙｸ・蛤・醤油・

みりん・酒 

(使いかた例)： 

ずばり蛤料理に 

 

紅芋酢ﾊﾞﾀｰｿｰｽ 

紅芋酢・白ﾜｲﾝ・ﾊﾞﾀｰ・胡椒・

ｴｼｬﾛｯﾄ 

魚料理 

ｵﾚﾝｼﾞとﾐﾝﾄのｿｰｽ 

ｵﾚﾝｼﾞ果汁・ごま油・白ﾜｲﾝﾋﾞ

ﾈｶﾞｰ・ﾒｰﾌﾟﾙｼﾛｯﾌﾟ・ﾐﾝﾄ 

緑野菜ｻﾗﾀﾞ／白身魚ｸﾞﾘﾙ 

湯葉ｿｰｽ 

湯葉・ｺﾝｿﾒ・ﾌﾛﾏｰｼﾞｭﾌﾞﾗﾝ 

 

肉料理／豆料理 

 

 

紅葉ﾍﾟｰｽﾄ 

赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ・じゃがいも・薄口

醤油 

茹で野菜ﾃﾞｨｯﾌﾟ／焼き魚の

のせあん 

生茶葉ﾍﾟｰｽﾄ 

生茶葉・松の実・塩・唐辛子・

にんにく・白味噌・ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ 

ﾊﾟｽﾀ／納豆／ 

ｹｰｷ生地に 

 

 

◇たとえばこんなｿｰｽの一品◇ 

 

ﾚﾓﾝｿｰｽ 

ｸﾘｰﾑ 

ﾏｽﾀｰﾄﾞ 

                                         ﾊﾞﾙｻﾐｺ酢 

                                         ＆ｵﾘｰﾌﾞ油 

 

 

ﾀﾌﾟﾅｰﾄﾞｿｰｽ 

 

 

「こんにちは。ﾌｧｲﾝﾌｰｽﾞのﾌｧｲﾝﾌﾚｰﾊﾞｰです！こちらの料理をご覧あれ。いくつものｿｰｽが 

お皿の上に落とされています。料理の名は《まぐろの赤身と茄子のﾐﾙﾌｨｰﾕ仕立て》。 

銀座の中心にある、「ﾚｽﾄﾗﾝ ﾀﾃﾙﾖｼﾉ 銀座」(ﾐｼｭﾗﾝｶﾞｲﾄﾞで一つ星を獲得)の料理です。 

赤色の層がﾏｸﾞﾛ、白色の層が茄子です。上に挙げている 4 つのｿｰｽのほかにも、醤油や 

生姜の香りも漂ってくるような…。ﾌﾚﾝﾁを食べているのに、和食のｴｯｾﾝｽを感じる一皿です。 

ｿｰｽの世界はとっても深いですね。」 

＊ﾀﾌﾟﾅｰﾄﾞｿｰｽ…黒ｵﾘｰﾌﾞの実・ﾊﾞｼﾞﾙ・ｱﾝﾁｮﾋﾞ・にんにく・ｵﾘｰﾌﾞ油等を使ったﾌﾗﾝｽ地方の代表的なｿｰｽ 
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