
 オルチョ通信２月号   
    Facebook、Instagram、ニュースレターに登録するとアサクラの活動詳細をご覧に 

   なれます。HPフッタ―（下部）のリンクボタンよりご登録ください！ 
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スマホでかんたん登録→  
 

 

賞
味
期
限
に
つ
い
て
考
え
る 

 

食
品
を
選
ぶ
と
き
の
判
断
基
準
は
様
々
あ
り
ま
す
。
賞
味
期
限
も
そ
の
一
つ
。
購
入
す
る
か
し
な
い
か
の
大
き
な
基

準
で
す
ね
。
野
菜
、
肉
魚
、
豆
腐
な
ど
の
加
工
品
、
油
、
こ
れ
ら
は
新
し
い
程
価
値
が
あ
り
、
古
い
も
の
は
お
い
し
く

な
い
、
ま
た
は
“
食
べ
た
ら
お
腹
を
こ
わ
す
”
と
思
わ
れ
て
い
ま
す
。
し
か
し
本
当
に
そ
う
な
の
で
し
ょ
う
か
、
例
え

ば
じ
ゃ
が
い
も
。
じ
ゃ
が
い
も
は
本
州
で
は
夏
前
に
収
穫
し
新
じ
ゃ
が
と
し
て
食
べ
始
め
ま
す
が
、
夏
そ
し
て
冬
も
超

し
気
温
の
低
下
が
ス
ト
ッ
プ
し
逆
に
上
が
り
始
め
る
と
じ
ゃ
が
い
も
は
春
を
意
識
し
芽
を
出
し
ま
す
。
芽
が
出
て
く
る

と
だ
ん
だ
ん
し
な
び
て
き
ま
す
。
そ
ん
な
じ
ゃ
が
い
も
を
見
つ
け
る
と
、
私
は
大
喜
び
し
じ
ゃ
が
い
も
料
理
の
回
数
が

増
え
ま
す
。
な
ぜ
っ
て
？
そ
れ
は
よ
り
お
い
し
い
か
ら
で
す
。
新
じ
ゃ
が
は
は
っ
き
り
言
っ
て
そ
れ
ほ
ど
お
い
し
く
な

い
。
味
付
け
し
な
い
と
料
理
が
成
り
立
ち
ま
せ
ん
。
だ
か
ら
私
は
芽
を
出
し
始
め
た
ら
芽
を
か
い
て
、
芽
に
栄
養
分
を

と
ら
れ
て
抜
け
殻
に
な
ら
な
い
よ
う
に
し
、
そ
の
「
ひ
ね
じ
ゃ
が
」
を
大
事
に
料
理
し
ま
す
。
も
う
一
つ
。
牛
乳
。
牛

乳
は
滅
多
に
飲
み
ま
せ
ん
が
、
牛
乳
は
賞
味
期
限
が
切
れ
た
ら
飲
め
な
い
と
思
っ
て
い
ま
せ
ん
か
？
じ
ゃ
が
い
も
と
同

様
食
品
で
す
か
ら
牛
乳
も
変
化
し
ま
す
。
た
だ
牛
乳
に
よ
っ
て
は
そ
う
簡
単
に
は
腐
敗
し
ま
せ
ん
。
時
間
が
た
つ
と
容

器
の
中
で
油
分
と
水
分
が
時
間
と
共
に
分
離
し
上
に
は
油
分
、
ク
リ
ー
ム
が
浮
き
、
そ
れ
を
な
め
る
と
生
ク
リ
ー
ム
の

味
が
し
、
も
っ
と
時
間
が
経
つ
と
バ
タ
ー
の
味
が
し
ま
す
。
高
温
で
殺
菌
し
て
い
な
い
牛
乳
だ
か
ら
こ
そ
の
現
象
で
す
。

冷
蔵
庫
の
中
が
不
衛
生
で
な
け
れ
ば
か
な
り
の
日
数
、
牛
乳
は
も
ち
ま
す
。
も
う
ひ
と
つ
、
国
産
の
リ
コ
ッ
タ
チ
ー
ズ

（
生
チ
ー
ズ
）
を
購
入
し
ず
っ
と
冷
蔵
庫
に
入
れ
忘
れ
賞
味
期
限
後
味
見
し
た
ら
お
い
し
く
な
っ
て
お
り
ど
の
位
持
つ

か
実
験
し
５
年
以
上
持
た
せ
た
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
昨
年
十
一
月
十
二
月
の
コ
ラ
ム
で
は
味
噌
を
例
に
微
生
物
に
つ
い

て
味
噌
も
微
生
物
の
お
蔭
で
お
い
し
く
な
り
姿
と
味
・
風
味
が
変
化
す
る
と
書
き
ま
し
た
。
食
品
は
腐
敗
の
変
化
と
熟

成
・
乾
燥
の
変
化
が
あ
り
ま
す
。
熟
成
は
食
材
の
性
質
に
よ
り
起
こ
り
●
栽
培
や
生
育
期
間
を
含
め
た
高
品
質
の
原
料

（
牛
乳
だ
っ
た
り
チ
ー
ズ
の
原
料
の
山
羊
乳
だ
っ
た
り
）
味
噌
な
ら
豆
や
麹
の
原
料
な
ど
。
ま
た
加
工
す
る
と
き
の
温

度
が
日
持
ち
と
腐
敗
と
熟
成
に
関
係
し
ま
す
。
熟
成
系
は
非
加
熱
か
も
し
く
は
低
温
で
加
工
さ
れ
て
い
る
と
微
生
物
は

活
発
で
お
い
し
い
変
化
を
も
た
ら
し
ま
す
。
牛
乳
は
最
高
一
か
月
経
っ
た
も
の
を
生
の
ま
ま
で
飲
ん
だ
こ
と
も
あ
り
ま

す
。
（
お
腹
は
下
し
ま
せ
ん
で
し
た
よ
！
）
そ
し
て
ア
サ
ク
ラ
ア
イ
テ
ム
で
い
ま
当
て
は
ま
る
も
の
は
オ
ル
チ
ョ
で
漬

け
た
ア
ン
チ
ョ
ヴ
ィ
で
す
。
新
鮮
な
カ
タ
ク
チ
イ
ワ
シ
を
鮮
度
が
い
い
う
ち
に
処
理
し
シ
チ
リ
ア
の
海
塩
だ
け
で
加
工

し
火
入
れ
は
一
切
し
て
い
ま
せ
ん
。
オ
ル
チ
ョ
も
古
い
も
の
な
ど
は
使
い
ま
せ
ん
よ
！
在
庫
の
あ
と
５
０
個
は
貴
重
品

で
油
漬
け
に
な
っ
て
い
る
の
で
油
の
劣
化
を
心
配
さ
れ
る
方
が
い
ま
す
が
、
冷
蔵
庫
に
入
れ
て
お
け
ば
腐
敗
に
は
傾
き

に
く
く
な
り
、
ま
た
熟
成
さ
れ
た
ア
ン
チ
ョ
ヴ
ィ
自
体
が
旨
み
を
よ
り
蓄
え
て
お
い
し
く
な
り
ま
す
。
魚
の
水
分
が
抜

け
て
い
く
の
で
魚
肉
が
や
わ
ら
か
く
最
後
は
ト
ロ
ト
ロ
に
溶
け
ま
す
が
、
ト
ロ
ト
ロ
に
な
っ
た
の
は
溶
か
し
て
使
う
ア

ン
チ
ョ
ヴ
ィ
料
理
に
重
宝
し
ま
す
。
届
い
た
ば
か
り
の
ア
ン
チ
ョ
ヴ
ィ
は
熟
成
が
ま
だ
浅
く
一
年
経
っ
た
も
の
と
は
全

く
違
い
ま
す
。
冷
蔵
庫
で
温
度
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
す
れ
ば
オ
イ
ル
漬
け
ア
ン
チ
ョ
ヴ
ィ
は
休
眠
状
態
に
な
り
最
長
３
年

前
の
も
の
を
食
べ
て
お
い
し
か
っ
た
と
の
報
告
も
あ
り
ま
す
。
そ
れ
ら
の
変
化
を
止
め
る
の
が
加
熱
処
理
、ま
た
は
様
々

な
添
加
物
で
す
。
微
生
物
の
繁
殖
を
ス
ト
ッ
プ
さ
せ
ま
す
。
賞
味
期
限
て
何
？
変
化
す
る
食
品
の
意
味
を
考
え
る
と
新

し
い
視
野
が
広
が
り
ま
す
。
一
つ
一
つ
の
食
品
の
個
性
を
知
り
、
こ
の
日
ま
で
に
食
べ
な
い
と
だ
め
、
こ
の
日
を
過
ぎ

た
ら
食
べ
ら
れ
な
い
、
と
い
う
発
想
は
変
え
て
い
か
な
い
と
損
し
ま
す
よ
！
と
声
を
大
に
し
て
申
し
上
げ
た
い
。
赤
ワ

イ
ン
は
年
産
が
古
い
ほ
ど
価
値
が
高
く
な
る
も
の
が
あ
る
の
は
皆
さ
ん
ご
存
知
で
す
よ
ね
、
食
品
に
も
そ
う
い
う
も
の

が
あ
り
ま
す
。
そ
れ
が
ど
れ
な
の
か
、
そ
し
て
食
品
に
よ
り
適
切
な
賞
味
期
限
が
あ
り
そ
れ
は
自
分
で
判
断
で
き
ま
す
。

視
野
を
広
げ
舌
や
鼻
を
鍛
え
、
認
識
を
変
え
て
い
け
れ
ば
世
の
中
フ
ー
ド
ロ
ス
も
減
る
の
か
な
と
思
う
の
で
す
（
れ
） 

 いつもアサクラアイテムをご愛用、お引き立ていただきまして誠にありがとうございます！ 
あっという間に 2 月！会津は雪も降り気温もそれなりに低く冬らしい冬を過ごしています。冷え切った台所のオリーブオイルが凍
ってすぐ料理できない季節です。ボールに給湯のお湯を真っ先に溜めて、そこに瓶ごとぽちゃんと入れてから、調理の準備にとりか
かるのが私の凍ったオリーブオイルとの付き合い方。たちまち溶けていきます、全部溶かす必要はなく使いたい分が溶けたらお湯か
ら取り出します。ご参考までに。寒さが一年で一番厳しい季節ですがどうぞ寒さに負けずお過ごしください！ 

オルチョの蓋の空回り・中栓が蓋にくっつく不具合について 

オルチョの蓋の不具合が多くなっています。生産者ジョバンナさんには注意するように伝えました。申し訳ございませんが蓋の不具合は
お客様ご自身で開けていただくようになります。開封の詳細は瓶の首かけしおり、又はHPスタッフブログをご覧ください。 

🐟オルチョ・アンチョヴィフィレ🐟 

在庫あと残りわずか ¥2980（税込） 

先月に引き続きご紹介。だっておいしいんです！ 

オイルはEVOオルチョサンニータを使用 

到着から1年経ち更に旨みが増しています 

賞味期限は本年4月28日（ただし冷蔵庫保存

ですと更に１年は持ちます、必ずオイルに浸った状

態にキープ）詳しくは下のコラムをお読みください 

【NEWアイテム】古代麦ファッロのポン菓子クラッカー２種 
●大好評のガレッタ「プレーン」と「チリペッパー」￥890 / 90g 
（※卸様1個からご注文可能になりました。但し12個入りは送料無料は今まで通り継続） 
●大人の味「ビターチョコがけ」トライ価格  ￥390／20g （個包装） 
【再入荷】アサクラオイル2020産＆赤ワイン・シンチェーロ2019産（2月下旬頃） 

今月のかんたんレシピ ／ ペンネアッラッビアータ・アンチョヴィ風味 

溶かして使うオルチョアンチョヴィフィレ！先月号のキャベツアンチョヴィもそうですがパッサータ

（トマトピュレ）使用でまた違った趣の料理です パスタ（ペンネ）を茹でている間にソースはできます！ 

材料（一人分）／オルチョアンチョヴィ大きめ１フィレ・にんにく少 ・々シチリアのパッサータ1/4本  々

唐辛子適宜 アサクラEVO大さじ１ カッペッリペンネ 60g 野生のオレガノ少  々 つくり方／①ペ

ンネは0.5％の塩分濃度のお湯でアルデンテに茹でる②フライパンににんにくのみじん切り、EVO、アン

チョヴィを入れて火をつける③アンチョヴィが溶けたらパッサータと唐辛子の輪切り（種を入れても入れな

くても種は辛いです）を加え5～6分煮込めばOK味を見て塩気が足りなければ足す、薄い場合は塩を足す

④茹でたペンネをソースに加えて強火で和え皿に盛ったら野生のオレガノを添える  

【価格改定案内】シチリアのパッサータ420gは新ロットから価格改定となります 
現在￥675（税込）→ 新ロットから￥750（税込）※改定時はご注文の際にお知らせいたします 

https://www.orcio.jp/

