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和
食
や
洋
食
か
ら
も
ヒ
ン
ト
を
得
て 

新
し
い
四
川
料
理
を
考
案

日
本
人
が
長
年
に
わ
た
っ
て
親
し
ん
で
き

た
中
華
料
理
。
現
在
で
は
、
手
作
り
の
中
華

料
理
が
食
卓
に
並
ぶ
家
庭
も
多
い
の
で
は
な

い
で
し
ょ
う
か
。
中
華
料
理
は
北
京
・
広
東
・

上
海
・
四
川
の
4
つ
に
分
類
さ
れ
、
安
川
哲

二
さ
ん
は
四
川
料
理
を
得
意
と
し
て
い
ま
す
。

自
身
の
店
を
開
業
し
て
39
年
に
な
る
ベ
テ
ラ

ン
で
す
。

四
川
料
理
の
調
理
人
を
志
し
た
の
は
、
そ

の
特
徴
で
あ
る
辛
味
に
魅
力
を
感
じ
た
か
ら

だ
と
か
。
四
川
料
理
の
代
表
と
い
え
ば
、
麻

婆
豆
腐
、
エ
ビ
の
チ
リ
ソ
ー
ス
、
バ
ン
バ
ン

ジ
ー
、
ホ
イ
コ
ー
ロ
ー
な
ど
お
な
じ
み
の
も

の
が
多
く
、
安
川
さ
ん
は
そ
の
基
本
を
押
さ

え
た
う
え
で
、
独
創
的
な
料
理
を
考
案
し
続

け
て
い
ま
す
。
現
代
の
名
工
に
認
定
さ
れ
た

理
由
の
ひ
と
つ
も
、
そ
こ
に
あ
り
ま
す
。

「
他
の
ジ
ャ
ン
ル
の
料
理
人
と
の
交
流
を
通

し
て
、
い
ろ
い
ろ
な
ヒ
ン
ト
を
も
ら
う
こ
と

が
多
い
で
す
ね
。
中
華
で
も
、
北
京
・
広
東
・

上
海
料
理
の
い
い
と
こ
ろ
を
取
り
入
れ
自
分

な
り
に
ア
レ
ン
ジ
し
た
り
し
ま
す
」

有
名
中
華
料
理
店
の
料
理
長
を
務
め
て
い

た
時
代
か
ら
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
四
川
料
理
を
開

発
し
て
き
ま
し
た
が
、
ひ
と
つ
の
料
理
を
完

成
品
と
し
て
客
に
供
す
る
ま
で
に
は
試
行
錯

誤
を
重
ね
る
と
言
い
ま
す
。

「
ア
イ
デ
ア
が
浮
か
ん
だ
ら
実
際
に
作
り
、

試
食
を
繰
り
返
し
ま
す
。
で
も
、
仕
上
が
り

が
良
く
な
い
と
か
、
味
が
ぼ
や
け
て
い
る
な

ど
の
難
点
が
改
善
で
き
ず
、
お
客
さ
ま
に
お

出
し
す
る
ま
で
に
至
ら
な
い
こ
と
も
あ
る
ん

で
す
よ
。
考
え
す
ぎ
て
眠
れ
な
い
こ
と
も
あ

り
ま
す
が
、
絶
対
に
あ
き
ら
め
な
い
。
ど
う

に
か
し
て
ア
イ
デ
ア
を
形
に
し
ま
す
」

最
近
で
は
、
フ
レ
ン
チ
や
イ
タ
リ
ア
ン
な

中華料理はダイナミックでかつ繊細
素材を活かしつつ彩り豊かに

現
代
日
本
で
は
世
界
各
国
の
料
理
を
味
わ
う
こ
と
が
で
き
ま
す
が
、

な
か
で
も
中
華
料
理
は
、日
本
人
に
と
っ
て
な
じ
み
深
い
料
理
で
す
。

安
川
哲
二
さ
ん
は
、日
本
に
お
け
る
四
川
料
理
の
草
創
期
か
ら

辛
味
に
特
色
が
あ
る
四
川
料
理
に
魅
了
さ
れ
、

長
年
に
わ
た
っ
て
、そ
の
可
能
性
を
追
求
。

オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
ー
あ
ふ
れ
る
独
創
的
な
メ
ニ
ュ
ー
を
生
み
出
し
て
い
ま
す
。

やすかわ・てつじ
1948年、福岡県生まれ。福岡市の
中村調理製菓専門学校を卒業後、上
京。日本における四川料理の祖である
故陳建民氏などに師事。その後、有
名中華料理店で料理長を務め、77年、
東京・原宿に「龍の子」を開店。服部
栄養専門学校などで後進の育成にあ
たっている。昨年、「現代の名工」に
選定される。

福島美喜子＝取材・文
関口宏紀＝撮影　　

安川哲二

主材料と副材料の素材の
良さを引き出し、その二つを
うまくミックスするとおいしい
料理になるという。炒め物
の場合は、下ごしらえを丁
寧にしたら手早く仕上げる

15

中華料理調理人
中華料理は中国の各地方ごとに特色があり、中華料理調理人は北京・広東・上海・四川
の4つの料理を網羅していなければならない。食材のおいしさを活かすため、丁寧さと手
早さが要求される。

(C) 2016 日本医療企画.
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ど
で
使
わ
れ
て
い
る
エ
ス
プ
ー
マ（
液
状
の
食

材
を
泡
状
に
す
る
）や
液
体
窒
素
な
ど
の
マ
シ

ン
を
使
っ
た
料
理
も
生
み
出
し
て
い
ま
す
。 

「
一
生
修
業
」の
信
念
の
も
と 

後
進
に
人
間
性
の
大
切
さ
を
説
く

安
川
さ
ん
は
、
68
歳
に
な
っ
た
今
も
料
理

に
関
す
る
研
鑽
を
積
み
つ
づ
け
て
お
り
、
一

生
修
業
だ
と
語
り
ま
す
。

「
他
の
ジ
ャ
ン
ル
の
料
理
人
と
交
流
す
る
の

も
、
新
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
す
る
の
も
勉
強
で

す
。
和
洋
中
関
係
な
く
食
べ
歩
き
を
す
る
の

も
、
ヒ
ン
ト
は
い
ろ
ん
な
と
こ
ろ
に
転
が
っ

て
い
る
か
ら
。
他
の
ジ
ャ
ン
ル
の
調
理
人
と

コ
ラ
ボ
し
て
、
ホ
テ
ル
な
ど
で
フ
ル
コ
ー
ス

を
提
供
す
る
こ
と
も
、
お
互
い
に
刺
激
に
な

り
勉
強
に
な
り
ま
す
ね
。
毎
年
1
回
、
本
場

の
四
川
省
に
研
修
に
行
っ
て
い
る
ん
で
す
が
、

最
近
は
辛
味
も
油
も
控
え
め
に
な
っ
て
き
て

い
る
。
現
地
の
最
新
情
報
も
、
料
理
の
考
案

に
大
い
に
役
立
ち
ま
す
」

料
理
に
対
す
る
客
の
感
想
に
耳
を
傾
け
る

の
も
、
大
切
だ
そ
う
で
す
。
よ
う
や
く
納
得

で
き
る
新
メ
ニ
ュ
ー
が
完
成
し
た
と
き
も
、

ま
ず
は
常
連
客
に
味
見
を
し
て
も
ら
う
と
か
。

「
お
客
さ
ま
の
要
望
に
応
え
る
の
が
調
理
人

の
務
め
で
す
か
ら
、
ま
ず
は
お
客
さ
ま
の
感

想
を
お
聞
き
し
な
い
と
。
で
す
か
ら
、
料
理

を
残
し
て
何
も
言
わ
ず
に
お
帰
り
に
な
る
と
、

と
て
も
気
に
な
り
ま
す
ね
。
遠
慮
な
く
感
想

を
お
っ
し
ゃ
っ
て
く
だ
さ
る
ほ
う
が
、
調
理

人
と
し
て
も
う
れ
し
い
ん
で
す
よ
」

勉
強
を
怠
ら
ず
、
常
に
謙
虚
な
姿
勢
で
料

理
に
向
き
合
う
安
川
さ
ん
は
、
調
理
師
を
育

成
す
る
専
門
学
校
で
も
、
ま
ず
は
人
間
性
の

大
切
さ
を
説
き
ま
す
。

「
礼
儀
を
わ
き
ま
え
る
こ
と
、
人
の
嫌
が
る

仕
事
を
進
ん
で
や
る
こ
と
、
先
輩
を
立
て
る

こ
と
、
友
達
を
た
く
さ
ん
つ
く
る
こ
と
な
ど
、

人
間
性
を
磨
く
こ
と
は
、
調
理
人
と
し
て
成

長
す
る
た
め
の
基
本
だ
と
思
い
ま
す
ね
」

下
働
き
を
し
て
い
た
時
代
は
、
早
朝
か
ら

夜
中
ま
で
働
く
の
が
当
た
り
前
で
し
た
が
、

今
は
定
休
日
も
あ
り
恵
ま
れ
た
環
境
に
な
っ

て
い
る
た
め
、
卒
業
後
は
学
ぶ
機
会
が
少
な

く
な
っ
て
い
ま
す
。

「
店
が
定
休
日
の
と
き
は
、
別
の
店
で
勉
強

す
る
な
ど
の
努
力
が
な
い
と
、
な
か
な
か
一

人
前
の
料
理
人
に
は
な
れ
ま
せ
ん
ね
」

自
身
の
人
脈
を
活
用
し
て
他
店
の
料
理
長

に
教
え
子
を
紹
介
す
る
な
ど
、
卒
業
後
も
面

倒
を
見
て
い
ま
す
。
自
分
が
勤
務
す
る
店
以

外
で
働
く
機
会
を
も
つ
こ
と
は
、
勉
強
に
な

る
だ
け
で
な
く
、
同
じ
年
頃
の
仲
間
を
増
や

す
こ
と
に
も
な
り
、
そ
れ
が
励
み
に
も
な
る

と
言
い
ま
す
。

安
川
さ
ん
に
と
っ
て
一
番
う
れ
し
い
の

は
、
客
が
お
い
し
そ
う
に
食
べ
て
く
れ
る
こ

と
で
す
。

「
お
い
し
い
料
理
を
作
る
に
は
、
炒
め
る
、

焼
く
、
蒸
す
な
ど
調
理
法
に
合
わ
せ
て
丁
寧

に
仕
上
げ
る
こ
と
が
大
切
で
す
。
そ
の
た
め

に
は
技
術
も
知
識
も
必
要
で
す
ね
。
心
を
込

め
る
と
は
、
そ
う
い
う
こ
と
な
ん
で
す
」

●龍の子　住所：東京都渋谷区神宮前1-8-5　メナー神宮前B1F　電話：03-3402-9419

1 主材料に丁寧に下味をつける。副材料の野菜
も主材料と同じ拍子切りにすることによって、形
がそろった見た目にも美しい仕上がりになる

2 安川さんが考案した料理「あなごの成都辛子炒
め」

3 安川さんは手作りの調味料を使用しているた
め、他店では味わえない風味が楽しめる
上左:甜麺醤 上右:麻婆辣油　中左:花椒油　
中央:芝麻醤　中右:豆瓣醬　下左:甜醤油　
下右: 辣油

4おなじみの「バンバンジー」だが、タレの配合が独
創的

5どの食材にも使える薄刃の中華包丁と油切り、
お玉は、調理をするうえで欠かせない。包丁には
厚刃や刃が反っているタイプもあり、食材に合わせ
て使い分ける

6 皿に盛り付けるときも、彩りのバランスを考えて
箸で手直しをする
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(C) 2016 日本医療企画.




