
ご希望のプレゼント番
号を冊子内のはがき
に記入し、ご応募くだ
さい。
ご当選者の発表は商
品の発送をもって代え
させていただきます。

真野鶴 辛口
純米酒

720㎖

尾畑酒造
（佐渡市）

❶

3名様

純米吟醸 十年古酒
「米+水+人十年」

720㎖

大洋酒造
（村上市）

❷

3名様

❺麒麟山  紅葉

720㎖

麒麟山酒造
（阿賀町）

3名様

蒲原 純米吟醸
たかね錦

720㎖

下越酒造
（阿賀町）

2名様

❼ ❾花柳界
純米吟醸

720㎖

今代司酒造
（新潟市）

5名様

新米仕込み
新酒

720㎖

吉乃川
（長岡市）

3名様

11

13 八海山しぼりたて原酒
越後で候

720㎖

八海醸造
（南魚沼市）

3名様

上善如水
純米白こうじ

720㎖

白瀧酒造
（湯沢町）

3名様

15 酒
さ っ か

果化粧水

200㎖

発酵酒粕 酉
みのり

（新潟市）

3名様

16

❻海中貯蔵酒
呑み比べセット

720㎖×2本

下越酒造
（阿賀町）

1名様

越後杜氏
仕込18号

720㎖

金鵄盃酒造
（五泉市）

3名様

❽ 10 Fisherman 
Sokujo

720㎖

塩川酒造
（新潟市）

3名様

長者盛
千万長者

720㎖

新潟銘醸
（小千谷市）

6名様

12

14純米吟醸 巻機

720㎖

髙千代酒造
（南魚沼市）

3名様

❸夢  純米吟醸

720㎖

市島酒造
（新発田市）

3名様

一合利き猪口
1個

ぽんしゅ館  新潟驛店
（新潟市）

17

5名様

菊水 白 
スマートパウチ

1.5ℓ

菊水酒造
（新発田市）

6名様

❹

応募締め切り： 平成26年11月10日 （消印有効）

2014年10月1日　　　　～10月31日

新潟の酒蔵＆まちめぐり
cushu 手帖 2014･15 秋冬号（NIEIL）

発刊記念キャンペーン

詳しくは店頭でお問い合わせください。

特集ページ

日本酒の日

58名に
プレゼント

ご
購
入

者か
ら抽選で

最 高 に お い し い 燗 酒 を 味 わ い た い！

大きな鍋にたっぷりの

湯を入れて弱火でじわ

じわと温める。火をつけたら

すぐに、湯が沸く前にとっくり

を入れる。大福寿司では開店

当初から有田 焼 の青磁を使

用。「やわらかく燗がつくよう

な気がしてね」と田中さん。

40℃くらいになったら

とっくりを上げ、手で熱

さを確認。首の部分はつかめ

るが下の部分は長く握ってい

られないくらいの熱さが目安。

すぐに次の燗をつけるときは、

鍋に少し水を入れ、湯の温 度

を一度下げてから始めます。

「冷酒ならいけるけど、燗酒はちょっと…」なんて思っていたら、もったいない！

味はもちろん、体にもやさしい燗酒。なかでも40℃くらいの「ぬる燗」は、

冷酒派の意識を大きく変えてくれるはず。至福の「ぬる燗」ワールドへいざ！

大福寿司でぬる燗がお

すすめのお酒は「朝日

山」の碧寿や千寿盃、

「久保田」の千寿など。

「〆張鶴 純」は一般的

には燗をつけない 純

米 吟 醸 酒 でありなが

ら、ぬる燗も美味！ ぬ

る燗とともに味わいたいのは冷たいのっ

ぺ、キンキや鱈などの煮つけ。寿司ネタで

は寒鰤や寒平目もおすすめ。

大福寿司 （だいふくずし）

佐渡から直送の魚介を熟練の技で

握り、県外客からも人気の高い名店。

「古町花街ぶらり酒」にも参加し、ここ

で「ぬる燗」に目覚める人も多いとか。

新潟市中央区西堀通7-1569

Tel. 025-225-1137

 17：00 ～ 23：00   

 日曜・祝日

 新潟駅から車で約10 分

http://www.daifukuzushi.com

 営業時間　  定休日　  アクセス

ぬる燗を
つけるコ

ツ
温度によって

呼び名もさまざま

大将の田中昇さん（右）と、修業を終え

て今年から店に入った息子の大輔さん

飛び切り燗

熱燗

上燗

ぬる燗

人肌燗

日向燗

涼冷え

花冷え

雪冷え

↑

燗

常温

冷

↓

55℃

50℃

45℃

40℃

35℃

30℃

15℃

10℃

5℃

ぬる燗の
ススメ

特 集

とっくりにお燗専用の温

度計を入れ、強くなりす

ぎないよう、火加減を調節する。

おいしいぬる燗

をどうぞ！ お 店

では日本酒をのむ人には

必ず「和らぎ水」を提供し

ています。

四

「酒でも食べ物でも、鮮度がいいもの

は驚かせてはダメですね。しなやかに

やわらかく、適当な温度でじわじわと

熱を加えていくことが大切です」

大福寿司  田中昇さん

ぬる燗が
おいしい

！と

評判のお
店で教え

てもらい
ました

温度帯ごとに風情ある呼び名が

つけられているのが、日本酒の素

敵なところ。スマートに使いこな

したいですね。

6

7

最 高 に お い し い 燗 酒 を 味 わ い た い！

「冷酒ならいけるけど、燗酒はちょっと…」なんて思っていたら、もったいない！

味はもちろん、体にもやさしい燗酒。なかでも40℃くらいの「ぬる燗」は、

冷酒派の意識を大きく変えてくれるはず。至福の「ぬる燗」ワールドへいざ！

特 集

家のみレ
シピ

居酒屋ゆかち
ゃん

中島有香
（なかじ

ま・ゆか
）

作 り 方

1. ぶりは 5 ㎜ 角 に切り

ボウルに入れる。

2. 1に 残りの 材 料 を 入

れて混ぜ、器に盛った

ご飯にのせる。

「cushu手帖 にいがた酒の陣版」でおなじみの

中島有香さんのご自宅で不定期に開かれる

「居酒屋ゆかちゃん」。ひらめきにあふれる

カンタンレシピを、お酒の種類別にご紹介します。

（お酒の種類については p15をご覧ください）

※ 材料はすべて2人分です。

材　料

長ねぎ ................
.1本

蒸しエビ ............100g

酒................
...........大

さじ1

しょうゆ .............大
さじ1

みりん ................
.大さじ1

ラー油 ................
.少々

材　料

ぶり刺身 ................
..............1

00g

きゅうりの柴漬け 

（みじん切り） ................
........大さじ1

大葉 （みじん切り） ............大
さじ1

万能ねぎ （小口切り） .......大さじ2

味噌 ................
................

.......小さじ1

しょうゆ ................
...............大

さじ1

みりん ................
................

...大さじ1

ご飯 ................
................

.......茶碗 2 杯分

材　料

納豆 ................
...............2

パック（約 80g）

卵................
................

.....1個

小麦粉 ................
..........大さじ3

辛子しょうゆ .............少
々

サラダ油 ................
......適量

作 り 方

1. ねぎ は 5cm 長さの 線 切りに

し、耐熱皿に入れ、酒をふる。

ラップをして600Ｗで2 分電子

レンジにかける。

2. 1、エビ、しょうゆ、みりん、

ラー油を混ぜ合わせる。

エビとネギの中華蒸し料理名

ぶりタルタルの小どんぶり料理名

お酒の種
類別

毎日の晩
酌の強い

味方!

スッキリ
辛口の

普通酒＆本醸造酒
毎日の晩

酌の強い
味方!

納豆フリット
料理名

ねぎの甘
みと

中華風ピ
リ辛の

絶妙バラ
ンス

ふわっ＆
カリッの

食感がた
まらない

おつまみ
＆シメの

一品にど
うぞ

とともに

作 り 方

1. ボールに納豆、添付の納豆タレ、

卵、小麦粉を混ぜ合わせる。

2. 油を熱し、1をスプーンですくい

落とし、こんがりと揚げる。辛子

しょうゆにつけていただく。

みじん切りした柴漬けが日本酒を誘います。

隠し味に味噌を使うことでコクが出ます。

電子レンジにかけるとねぎの甘さがアップ！

ラー油の辛味が普通酒によく合います。

混ぜて揚げるだけなのに満足感たっぷり。

納豆の独特の香りがお酒の辛さにマッチ。

大阪市出身、新潟市在住。新潟移住を機に、地酒の

おいしさに目覚め、地酒とおいしさを高め合うレシ

ピを日々考案。利き酒師、新潟清酒名誉達人でもあ

る。著書に「日本酒でごはん」（恒文社）、「cushubook

発酵美人酒かすレシピ」（ニール）などがある。
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大きな鍋にたっぷりの

湯を入れて弱火でじわ

じわと温める。火をつけたら

すぐに、湯が沸く前にとっくり

を入れる。大福寿司では開店

当初から有田 焼 の青磁を使

用。「やわらかく燗がつくよう

な気がしてね」と田中さん。

40℃くらいになったら

とっくりを上げ、手で熱

さを確認。首の部分はつかめ

ぬる燗を
つけるコ

ツ
温度によって

呼び名もさまざま

飛び切り燗
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ススメ
とっくりにお燗専用の温

度計を入れ、強くなりす

ぎないよう、火加減を調節する。

ぬる燗が
おいしい

！と
ぬる燗が

おいしい
！と

ぬる燗が
おいしい

！と

評判のお
店で教え

てもらい
ました

評判のお
店で教え

てもらい
ました

評判のお
店で教え

てもらい
ました

評判のお
店で教え

てもらい
ました

温度帯ごとに風情ある呼び名が

つけられているのが、日本酒の素

敵なところ。スマートに使いこな

したいですね。

日本酒 Love
niigata

インタビュー

新潟の地酒を愛する男女が地酒愛を語り、熱きディベートを繰り広げるコーナー。女子代表は山形出身で日本酒愛純粋培養女子の向田絵梨子さん。対する男子代表は新潟出身、東京暮らしで一度は日本酒に挫折した高津和也さん。バトル開始です！

純粋培養と挫折経験者。どちらの日本酒愛が強い？

コシヒカリ、日本酒は新潟の地酒と、新潟崇拝一家でした（笑）」。父の実家が酒屋だったこともあり、家で酒を酌み交わすことが自然だったといいます。「幼いながらも、みんなが『おいしい』『おいしい』って笑

仲間。その仲間がまた増えたことがすごくうれし
い！」。新潟県の酒造組合重鎮や醸造試験場の先
生方といったそうそうたる顔ぶれを前に、このス
ピーチ。相当な日本酒愛の持ち主です。 

対する高津さんは、祖父が杜氏でありながら、す
ぐには日本酒を愛することはできませんでした。「大
学時代、無理にのまされて悪酔いしたり、あまりい
いのみ方をしていなくて、日本酒を避けるようにな
りました」。新潟の新聞社に就職し、職業柄地酒を
のむ機会も多く「正直、苦痛でした」と高津さん。

日本酒男子   日本酒女子
VS

高津和也さん／向田絵梨子さん

回のおふたり、実は
日本 酒と深 いかかわりをもっています。

高津さんの祖父は五泉市（旧村松町）の酒蔵、金鵄盃酒造の前杜氏高津栄さん。向田さんは父の実家が酒屋さんを営んでおり、現 在は 阿 賀 町の 麒 麟山酒造に勤務しています。高津さんは振り返ります。「小さいころ、よく酒蔵へ遊びに行きました。そこで見る祖父は白衣を着ていて、なんだか科学者みたいだなと思ったのを覚えています」。成人して酒を酌み交わすようになったときに言われたのが「酒をのむときには同じ量の水
を用意しておきなさい」という言葉。「いまでいう

『和らぎ水』の大切さを造り手として実感していた
のだと、いまだから思いますね」　

向田さんは山形県出身。「山形なんですが、米は

食
用
菊

「
か
き
の
も
と
」
の
お
ひ
た
し 新潟で食用菊といえば「かきのもと」。秋を代表する食材です。ほのかな苦味がお酒にぴったり！

顔でのんでいる姿を見て、いいのんべえだなって、
なんだかうれしかったですね」昨年から蔵元に勤務する人が学ぶ新潟清酒学

校に通う向田さん。今年 2 年生となり、1年生を迎
える宴席のスピーチで、ほろ酔い加減でこう言い
ました。「ここにいる人たちはみんな “のんべえ”2

3

中島有香
さんの

「居酒屋
ゆかちゃ

ん家のみ
レシピ」

ぬる燗の
すすめ

ほかにもたくさん！
特集ページ

日本酒女子VS日本酒男子

定価500円（税込 本体 463円） 

「cushu 手帖 秋冬号」を買って、
地酒・酒グッズをもらおう！




