


岩手の食の復興をめざして―

第 1回目の支援活動から２ヶ月。
2012 年 6月 6日（水）に実施された「ソウル オブ 東北」による食の復興支援活動

“シェフと山・里・海の産地連携プロジェクト ” の第 1回目の活動から 2ヶ月が経ち

ました。その日限りの支援ではなく、岩手の食材をシェフ達の自店の料理に使って

もらうという継続的な支援へと、繋がっています。

この支援活動は、震災以降、風評被害など様々

な要因で低迷する第一次産業に、料理人が生

産地を視察し、生産者と食材に直接触れるこ

とで、東北の食材への需要を喚起し、継続的

な食の復興支援を目的としています。

プロジェクト第1回目の活動で視察したのは、

岩手県の内陸部に位置する「岩手江刺・梁川

ひつじの会」「岩手花巻・石黒農場のホロホロ

鳥」ほかトマト農家など２カ所。

都内で名を馳せる、フレンチやイタリアンの

第 2回支援金額

￥124,300

全国の皆様、ご支援を賜りありがとうございました。
皆さまよりたくさんのあたたかいご支援をお寄せいただき、その想いをま
た東北にお届けいたしました。“シェフと山・里・海の産地連携プロジェ
クト ” は年に 4回開催される予定です。今回は、その第 2回目の活動でし
た。次回も沿岸部の津波の被害を受けたエリアで活動が行われる予定です。
アッシュ・セー・クレアシオンは、今後も東北への息の長い支援を続けて
まいります。これからも、皆さまのご協力をお願い申し上げます。

◆「ＭＡＳＳＡ」
神戸 勝彦   オーナーシェフ

『スティンコのサラダ』

仔牛のすね肉を香味野菜とともにゆっくりと
オーブンで焼き、これを冷やしてスライスに
しています。ソースは一緒に焼いた香味野菜と
お酢、ケッパー、オリーブ油をミキサーに
かけたものです。

※ スティンコとは、すね肉のことです。

◆「銀座 レカン」
高良 康之  料理長

『雑穀のリゾットとヤマドリ茸のクリーム
　　　　　　　　　　　　　　＆ソテー』

岩手県でよく生産されている雑穀のリゾットと
ヤマドリ茸のクリーム＆ソテーです。
１番下に仔牛の胸腺肉（リ・ド・ヴォー）を
サイコロ状にしてソテーしたものが
忍ばせてあります。

◆「ル・デッサン」
増田 稔明  オーナーシェフ

　　　  ◆「スクレ・サレ」
中西 貞人  オーナーシェフ

『仔牛レバーのポワレ　焦がしバターソース』

◆「ル・ブルギニオン」
 菊地 美升  オーナーシェフ

『仔牛の内臓の盛り合わせ』

『仔牛ランプ肉のパルミジャーノとパン粉付けソテー　
キャベツとドライトマトのブレゼ添え』

お客様にお出しし、大変好評でした！
ランチにお出ししたんですよ。　

◆「ルカンケ」
古屋 壮一   オーナーシェフ

お料理をお召し上がりのお客様は、
皆様とても美味しいと喜んで下さいました。

『岩手県仔牛のロースト』

◆「ラミティエ」
 宮下 清志  オーナーシェフ

『ホロホロ鳥のリエット』

この料理は、リエットという
昔からある料理。奥にある田舎パンの
グリルにたっぷりのせて食べます。
見た目は地味ですが、
こういうフランス料理もあります。

シェフが東京から岩手県を訪れ、震災の影響

も含め、風評被害に苦しむ被災地の生産者の

現状を理解していただいたことで長期的な支

援に繋がるきっかけがうまれました。

それから数日後―。

岩手県を訪問したシェフの方々には、「生産地

を訪問できて、食材を知る貴重なきっかけと

なった」と大変好評で、仔牛・ほろほろ鳥な

ど 岩手県の食材を使い、創意工夫を凝らした

素晴らしい料理がお店で提供されました。

― 第１回目参加シェフのお店で提供されました

岩手の食材を使ったシェフの料理を一部ご紹介！
第１回目の活動で視察した「梁川ひつじの会」など、岩手の食材
の発注が入り、息の長い東北への支援が続いています。
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