








なの花薬局 井ノ口店

和田 勝志 薬剤師

なの花薬局 美川店

池田 菜々子 スタッフ

　
「
弁
当
忘
れ
て
も
傘
忘
れ
る

な
」。そ
ん
な
言
葉
が
あ
る
ほ
ど
、

冬
の
金
沢
は
雨
が
多
い
と
い
わ
れ

て
い
ま
す
。け
れ
ど
雨
に
濡
れ
て

し
っ
と
り
と
輝
く
石
畳
や
金
沢
城
、

特
に
町
家
が
並
ぶ
ひ
が
し
茶
屋
街

は
、ガ
ス
灯
が
幻
想
的
に
灯
る
夕

方
か
ら
の
風
情
も
格
別
で
す
。

　

ち
な
み
に
今
号
の
表
紙
を
飾
る

金
沢
駅
の
写
真
は
、訪
れ
る
人
に

差
し
出
す
雨
傘
を
イ
メ
ー
ジ
し
た

ガ
ラ
ス
の「
お
も
て
な
し
ド
ー
ム
」

と
伝
統
芸
能
を
物
語
る「
鼓
門
」。

そ
ん
な
お
も
て
な
し
の
心
で
、私

た
ち
も
皆
様
を
金
沢
の
魅
力
へ
誘

い
ま
す
。

雨
に
濡
れ
て
映
え
る
、

奥
ゆ
か
し
き
冬
。

金
沢

Kanazawa

　

城
下
近
郊
を
流
れ
る
浅
野
川

右
岸
の
東
山
界
隈
に
ひ
ろ
が
る
、

ひ
が
し
茶
屋
街
。１
８
２
０
年
、

　

代
藩
主
・
前
田
斉
広
の
頃
、正

式
に
茶
屋
の
町
割
り
が
で
き
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。加
賀
百

万
石
の
時
代
か
ら
歴
史
を
刻
ん

で
き
た
金
沢
芸
妓
は
今
な
お
伝

承
さ
れ
、夕
方
と
も
な
れ
ば
ど

こ
か
ら
か
三
味
線
や
太
鼓
の
音

が
流
れ
、雅
な
世
界
に
引
き
込

ま
れ
ま
す
。

　

木
虫
籠（
キ
ム
ス
コ
）と
呼
ば

れ
る
美
し
い
出
格
子
の
街
並
み

は
、現
在
も
営
業
し
て
い
る
８
軒

の
お
茶
屋
さ
ん
の
ほ
か
に
、茶
屋

建
築
を
生
か
し
た
料
亭
や
和
菓
子

店
、カ
フ
ェ
や
ビ
ス
ト
ロ
、バ
ー

な
ど
に
も
活
用
さ
れ
、和
モ
ダ
ン

な
雰
囲
気
に
。し
っ
ぽ
り
大
人
の

金
沢
散
策
を
楽
し
め
ま
す
。

ひがし茶屋街（ひがしちゃやがい） 

江戸時代、加賀藩が城下のお茶屋を集めて
誕生した藩公認の茶屋街。およそ140の建物
のうち約3分の2が伝統的建造物。明治初期
の茶屋様式が多く残る。

石川県金沢市東山
TEL 076-232-5555（金沢市観光協会）

　

菓
子
処
の
多
い
金
沢
で
、ひ
と

き
わ
目
を
引
く
の
が
こ
こ
奈
加

川
。古
来
よ
り
食
材
保
存
の
目
的

で
用
い
ら
れ
る
蜜
漬
け（
砂
糖
漬

け
）と
い
う
手
法
を
用
い
、加
賀

野
菜
な
ど
を
は
じ
め
多
彩
な
蜜

漬
け
菓
子
を
作
っ
て
い
る
お
店

で
す
。

　

ひ
が
し
茶
屋
街
に
溶
け
込
む

町
家
の
店
構
え
、店
内
に
は
ガ
ラ

ス
ケ
ー
ス
に
飾
ら
れ
た
蜜
菓
子

が
宝
石
の
よ
う
に
並
び
ま
す
。加

賀
れ
ん
こ
ん
、五
郎
島
金
時
、金

沢
春
菊
な
ど
、地
元
の
野
菜
本
来

の
味
や
色
な
ど
を
そ
の
ま
ま
蜜

に
閉
じ
込
め
た
お
菓
子
は
、ま
る

で
ア
ー
ト
。手
間
暇
を
か
け
、金

沢
の
知
恵
と
味
を
細
や
か
な
技

で
後
世
に
伝
え
て
い
く
、素
晴
ら

し
い
こ
だ
わ
り
を
感
じ
ま
す
。

菜菓匠

奈加川（なかがわ）
加賀野菜や能登野菜など、風土に伝わる地産の
野菜を中心にさまざまな蜜菓子（砂糖漬け菓子）を
手がける名店。

石川県金沢市東山1丁目1-15
TEL 076-254-1158　10:00～17:00頃　火曜休

①ひがし茶屋街をぶらり。九谷焼などの伝統工
芸品を扱う「久りゅう東山」は、美術品のような
器をはじめ、手軽な土産小物もあります。
②水と砂糖のみでじっくり作り上げる蜜菓子。保

今回はわたしたちが
ご案内します！

12

存料、漂白剤、着色料なし。水は毎朝必要な分
だけ井戸からくみ上げる昔ながらの製法です。
③旬の野菜にこだわるため、提供できる種類は
季節によって変動。ご購入の際は事前に確認を。

なのさんぽ
“なの花”のある所、旅の癒しあり

なの花薬局薬剤師・スタッフによるご当地めぐり
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金
沢
の
美
意
識
が
凝
縮
し
た

食
文
化
を
堪
能
で
き
る
老
舗
料

亭
、壽
屋
。江
戸
末
期
の
旧
商
家

の
建
物
は
名
工
た
ち
に
よ
っ
て
、

文
明
開
化
を
彷
彿
さ
せ
る
明
治

中
期
の
部
屋
、大
正
初
期
の
茶

室
、昭
和
初
期
の
近
代
和
風
建

築
、漆
器
の
道
具
蔵
を
再
生
し
た

平
成
と
、５
つ
の
時
代
が
同
居
す

る
唯
一
無
二
の
空
間
と
し
て
私

た
ち
を
迎
え
ま
す
。

　

旬
の
加
賀
野
菜
、日
本
海
の
魚

介
を
使
っ
た
会
席
料
理
が
中
心

で
す
が
、大
正
時
代
に
精
進
料
理

専
門
店
と
し
て
創
業
し
た
だ
け

あ
り
、素
材
を
生
か
し
な
が
ら
も

し
っ
か
り
と
味
わ
い
深
い
料
理

の
数
々
。「
料
亭
の
味
を
気
軽
に
楽

し
ん
で
ほ
し
い
」と
第
四
代
店
主

の
山
縣
秀
行
さ
ん
は
、私
た
ち
に

最
も
古
い
江
戸
時
代
の
部
屋
を

用
意
し
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。凛

と
し
た
雰
囲
気
で
い
た
だ
く
金

沢
の
滋
味
。貴
重
な
体
験
で
し
た
。

　

金
閣
寺
な
ど
の
国
宝
や
文
化

財
を
は
じ
め
、漆
器
や
美
術
工
芸

品
な
ど
に
使
わ
れ
る
日
本
の
金

箔
生
産
量
の
約　

%
が
、こ
こ

金
沢
産
。近
年
で
は
日
用
品
や
美

容
、食
用
、建
築
と
活
用
範
囲
も

広
が
っ
て
い
ま
す
。

　

４
０
０
年
の
歴
史
を
持
つ
伝

統
箔
。金
箔
総
合
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム

「
箔
巧
館
」で
は
、約
２
g（　

円

玉
の
３
分
の
１
）の
金
を
、畳
一
枚

分
と
い
う
極
限
の
薄
さ
ま
で
延

ば
す
工
程
を
、映
像
や
職
人
さ
ん

の
箔
打
ち
実
演
を
見
な
が
ら
学

ぶ
こ
と
が
で
き
ま
す
。そ
し
て
私

た
ち
も
箔
貼
り
を
体
験
。集
中
力

と
感
性
が
必
要
な
作
業
に
、あ
ら

た
め
て
日
本
の
職
人
技
の
偉
大

さ
を
実
感
し
ま
し
た
。

金澤町家料亭

壽屋 （ことぶきや）

江戸末期、明治、大正、昭和、平成。5つ
の時代の建築の粋を宿した町家空間で
味わう、海と山の幸に恵まれた日本料理
の正統、加賀料理の会席。
　
石川県金沢市尾張町2丁目4-13
TEL 076-231-6245　11:30～14:00、
18:00～22:00（昼・夜ともに要予約） 不定休

金沢金箔工芸

箔一 （はくいち）

金沢箔の製造から工芸品や化粧品の開発販売までを行う
唯一の総合メーカー。「箔巧館」は金沢箔のミュージアムと
して展示品、実演、土産、体験までを幅広く楽しめる。
　
箔一本店 箔巧館／石川県金沢市森戸2丁目1-1
TEL 076-240-8911　9:00～18:00　無休
入館無料（体験メニューは500円～）

美
川
駅
か
ら
徒
歩
７
分
に
位

置
し
、ど
ち
ら
の
医
療
機
関
の

処
方
せ
ん
も
受
け
付
け
て
お
り

ま
す
。患
者
さ
ま
の
視
点
に

立
っ
た
接
客
を
モ
ッ
ト
ー
に
、安

心
し
て
選
ん
で
い
た
だ
け
る

「
地
域
の
か
か
り
つ
け
薬
局
」と

し
て
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。い
つ

で
も
お
気
軽
に
ご
相
談
く
だ

さ
い
。

な
の
花
薬
局

美
川
店

地域の皆様の
健康をサポート
 いたします。

わたしたちが選んだ、おすすめ金沢土産。
地 元 目 線 で セ レ ク ト ！

かなざわはちみつ
金沢のはちみつ130g×1
能登のはちみつ130g×1

みつばちの詩工房

金沢市街から約1時間、浅野川の上流エリアにある
自社養蜂場で採れる金沢産のはちみつを中心に
扱っている工房から、地元金沢と能登のはちみつを
セットでプレゼント。季節によって甘みが変化する
プレミアムな一品です。

加賀煎茶
「九谷つばき」茶缶入
加賀煎茶（40g）×2

はこまちギフト

江戸時代からお茶作りをしていた伝統産地、石川県
産の煎茶は、すっきりとした味わいが魅力です。前田
藩が再興したといわれる九谷焼のデザインをモチー
フにした茶缶入りの加賀煎茶。愛でる楽しみ、味わう
楽しみを持つ、まさにおもてなしのお茶です。

あぶらとり紙
「金箔入り 梅雅」
1冊（20枚綴り）×5

箔一

あぶらとり紙は、金箔を製造する過程で使用する“ふ
るや紙”という特殊な和紙(箔打ち紙)がルーツ。「金
箔入り 梅雅」は、抜群の皮脂吸収力を持つ金箔打
紙製法の柔らかい肌触りと金箔を散りばめた華麗で
上質な本格品です。

④昼のみの壽屋会席・欄コース（4,500円）。季節
により変わるが、スケトウダラの子の含め煮、蟹真
薯と菜の花の吸い物、鴨の治部煮、加賀味噌の
椀物など旬や郷土の味が散りばめられている。
⑤館内のカフェで休憩。名物「金箔のかがやきソフ
トクリーム」891（はくいち）円。ぜひご賞味を!

⑥金箔貼り体験の工芸品は、和皿と手鏡に決定。
好きなデザインシールを選び、貼る位置を決めます。
和紙に貼り付いた金箔をそっとシールに載せ、指の
腹でしっかり、けれど繊細に貼ります。最後にマスキ
ングをゆっくりとはがして…緊張の瞬間。
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石川県白山市美川和波町128-3　TEL：076-256-2859  FAX：076-256-2869
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季 の 味 覚 ・ 喜 の 食 卓

「
分
と
く
山
」

  
野
﨑 

洋
光
さ
ん
に
学
ぶ

◎中華麺

◎長ねぎ（1cm斜め切り）

◎ニラ（長さ4cmに切る）

◎白炒りごま

◎焼き海苔

◎（A）

・鶏スープ（下記参照）

・薄口醤油

・酒

・豆板醤

・にんにく（スライス）

◎ラー油

［材料2人分］

鶏スープの作りかた

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2玉

・・・・・・・1/2本

・・・・・・・・ 5本

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1/4枚

・・・・・・・・・600cc

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40cc

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・20cc

・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/2

・・・・・・・・・・・・1片

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

◎鶏スープ（材料）
　・鶏もも肉（1枚）
　・水
　・水（沸とう後）
◎（B）
　・煮干し
　・鰹節
　・昆布
　・ねぎ

・・・・・・・・・・200g
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・600cc

・・・・・・・・・・200cc
 　

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10g
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10g
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5g
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・30g

1（A）を鍋に合わせ、1cmの斜め切りにした
長ねぎと4cmの長さに切ったニラを入れて、
ひと煮立ちさせる。

2 茹でた中華麺は湯切りして器に盛り、さらに
食べやすいサイズにスライスした鶏肉（鶏スープ
で使用したもも肉）、①の長ねぎとニラを盛り
つけてからスープを張る。

3 仕上げに、白炒りごまをふり、海苔を添える。
お好みでラー油を加えてもよいでしょう。

［作りかた］

1人分の栄養価　エネルギー／641Kcal　食塩相当量／5.0g（麺・具／0.6g  スープ／4.4g）

都心にあって隠れ家のような趣のお店。
お料理はもちろん野﨑さんの気配りも評判です。

［住所］東京都港区南麻布5-1-5
［TEL］03-5789-3838
［営業時間］17:00～21:00 L.O 23時閉店
［定休日］日曜

日本料理「分とく山」
1953年、福島県生まれ。東京グランドホテル、
八芳園を経て、西麻布の『とく山』料理長に
就任。1989年に「分とく山」を開店し、現在は
4店舗の総料理長として統括。調理科学、栄
養学をふまえた理論的な料理法に基づくわか
りやすい和食を提唱。食育活動にも力を入れ
ている。『つなげていきたい野﨑洋光の二十
四節気の食』（家の光協会）他、著書多数。

野﨑 洋光さん

鶏
ら
ー
め
ん

寒
さ
が
身
に
し
み
る
季
節
、鶏
の
ス
ー
プ
で
作
る

温
か
い
ラ
ー
メ
ン
は
い
か
が
で
す
か
。

鶏
ス
ー
プ
と
聞
く
と
、専
門
店
の
よ
う
に
時
間
の
掛
か
る

調
理
と
思
い
が
ち
で
す
が
、今
回
は
、野
﨑
流
の
簡
単
か
つ

素
材
の
味
わ
い
を
生
か
し
た
鶏
ス
ー
プ
の
作
り
方
も

あ
わ
せ
て
お
教
え
い
た
し
ま
す
。

◎鶏肉は、スープをとる前に霜降りしておくのが
ポイントです。沸騰させず、湯気が立つくらいの
火加減で煮出すと、柔らかくてしっとりした鶏肉
になり、ダシもよくでます。
◎スープは薄口醤油で仕上げると、上品な澄んだ
色合いが楽しめますよ。

POINT

①鶏もも肉は熱湯で霜降りをして冷水に取り、軽く
洗い水気をきっておく。

②鍋に水600ccと（B）を入れて中火にかける
（鶏が水に浸る大きさの鍋を使用）。

③沸騰したら水を200cc入れ、火を極弱火にし、
アクをすくい取りながら約20分茹でて、漉す。
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