
  ２０２５ (旧オルチョ通信)        

アサクラ通信 11 月号  
 公式サイトのニュースレターに登録するとお知らせや活動情報をご覧になれます！スマホで簡単↑QRコードをご利用ください 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

いつも弊社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！日本はいきなり寒くなったと聞いています。
お変わりありませんか？収穫のために 10 月からイタリアに来ています。こちらは秋らしい気候で日中は 20℃以上になる日も多く心
地よい秋を堪能しています。収穫と瓶詰めが全て終わり日本へ向けて出発を待つばかりとなった自家栽培アサクラオイルです。今年
も全ての工程、収穫の仕方・搾油所までの運搬や毎夕のできたオイル確認など一貫してこれ以上ない細心の注意を払い行いました。
今年で自家製造のオリーブオイルづくりも20年目になります。下記コラムに今の気持ちを記しましたのでご一読ください。 

継
続
が
も
た
ら
す
も
の 

～
自
然
栽
培
20
年
ア
サ
ク
ラ
オ
イ
ル
～ 

ア
サ
ク
ラ
オ
イ
ル
の
製
造
が
ひ
と
段
落
し
、
ホ
ッ
と
し
た
の
か
風
邪
を
ひ
い
て
２
日
間
ダ
ウ
ン
し
や
っ
と
回

復
し
た
の
で
こ
れ
を
書
い
て
い
ま
す
。 

28
年
前
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
の
す
ば
ら
し
さ
に
開
眼
、
（
味
の
良
さ
や
調
味
料
と
し
て
の
役
割
な
ど
）
同
時

に
今
ま
で
の
日
本
で
の
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
の
違
い
の
理
由
に
愕
然
と
し
、
輸
入
す
る
！
と
決
め
て
25
年
前
か

ら
販
売
を
始
め
ま
し
た
。
輸
入
３
年
目
に
オ
ル
チ
ョ
が
無
農
薬
で
は
な
か
っ
た
こ
と
が
わ
か
り
、
有
機
栽
培
が

必
ず
し
も
無
農
薬
と
は
限
ら
な
い
こ
と
を
知
り
ま
す
。
（
2008
年
か
ら
オ
ル
チ
ョ
も
無
肥
料
・
無
農
薬
）
そ
こ
で
知
っ

た
の
が
自
然
栽
培
と
い
う
概
念
。
農
薬
を
使
わ
ね
ば
な
ら
な
い
原
因
は
、
土
の
中
に
あ
る
と
知
り
ま
す
。
土
壌

が
土
壌
と
し
て
機
能
し
難
く
な
る
と
虫
の
発
生
や
病
気
に
な
る
。
初
め
は
？
で
し
た
が
、
そ
う
い
う
栽
培
を
さ

れ
た
野
菜
を
購
入
し
食
べ
続
け
『
野
菜
の
見
た
目
』
『
味
の
質
』
『
食
後
感
』
で
だ
ん
だ
ん
自
分
の
中
に
自
然
栽

培
と
い
う
も
の
が
腑
に
落
ち
て
い
き
ま
し
た
。
そ
し
て
自
分
で
や
る
し
か
な
い
、
と
思
考
を
チ
ェ
ン
ジ
し
中
部

イ
タ
リ
ア
の
ア
ブ
ル
ッ
ツ
ォ
州
の
ペ
ン
ネ
で
2005
年
か
ら
肥
料
を
使
わ
な
い
オ
リ
ー
ブ
栽
培
を
開
始
し
ま
し
た
。

丁
度
無
農
薬
で
リ
ン
ゴ
を
作
る
木
村
秋
則
さ
ん
が
ブ
レ
ー
ク
し
て
い
た
こ
と
も
あ
り
、
各
所
で
自
然
栽
培
『
無

肥
料
』
で
栽
培
す
る
た
め
の
勉
強
が
で
き
る
機
会
が
た
く
さ
ん
あ
り
、
そ
れ
に
も
出
ま
く
り
ま
し
た
。 

最
初
の
頃
の
畑
は
、
今
で
も
目
に
焼
き
付
い
て
い
ま
す
。
雨
が
降
る
と
オ
リ
ー
ブ
畑
に
入
れ
な
い
日
が
一
週

間
以
上
続
き
ま
し
た
。
土
の
色
は
ベ
ー
ジ
ュ
で
ど
ろ
ど
ろ
、
乾
く
と
カ
チ
カ
チ
の
粘
土
質
。
50
㎝
掘
っ
て
地
層

を
見
て
み
る
の
に
掘
る
の
も
大
変
で
し
た
。
そ
し
て
木
の
幹
を
よ
く
見
る
と
、
幹
の
表
層
に
尺
取
虫
（
茶
色
い

芋
虫
）
が
点
在
し
、
弱
っ
た
オ
リ
ー
ブ
に
は
必
ず
そ
れ
が
い
ま
し
た
。
こ
の
ま
ま
で
は
か
な
り
の
木
が
や
ら
れ

る
、
と
思
っ
た
も
の
で
す
。
百
年
以
上
の
老
木
が
ほ
と
ん
ど
の
オ
リ
ー
ブ
畑
で
す
か
ら
し
ょ
う
が
な
い
こ
と
だ

と
も
思
っ
て
い
ま
し
た
。 

オ
リ
ー
ブ
栽
培
で
は
下
草
が
一
定
の
長
さ
に
伸
び
る
と
刈
る
の
が
普
通
で
す
が
、
刈
ら
な
い
方
が
い
い
、
を

知
り
実
践
。
初
め
は
伸
び
放
題
で
大
変
な
こ
と
に
な
り
ま
し
た
が
、
そ
れ
も
年
数
を
経
て
刈
ら
な
い
恩
恵
が
す

ご
い
こ
と
を
現
象
を
見
て
わ
か
り
ま
し
た
。
収
穫
時
に
網
を
畑
に
広
げ
る
の
で
そ
の
関
係
上
、
収
穫
直
前
で
一

回
草
を
全
て
刈
り
ま
す
が
収
穫
後
す
ぐ
か
ら
翌
年
の
収
穫
開
始
ま
で
一
年
間
草
を
ぼ
う
ぼ
う
に
す
る
わ
け
で

す
。
天
候
と
降
雨
量
で
そ
の
年
の
草
の
種
類
や
ら
伸
び
が
変
わ
り
毎
年
見
て
い
て
面
白
い
で
す
。
と
に
か
く
無

数
の
植
物
で
畑
は
覆
わ
れ
、
そ
れ
ら
は
そ
の
年
の
天
候
に
ふ
さ
わ
し
い
・
対
応
す
る
た
め
の
下
草
で
全
部
が
畑

に
必
要
な
も
の
と
思
え
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
を
途
中
で
刈
り
取
っ
て
し
ま
う
な
ん
て
本
当
に
も
っ
た

い
な
い
、
天
候
と
草
は
連
動
、
そ
し
て
オ
リ
ー
ブ
と
共
存
し
て
い
る
と
感
じ
ま
す
。 

一
番
変
わ
っ
た
の
は
土
で
す
。
ふ
か
ふ
か
の
土
、
あ
の
ど
ろ
ど
ろ
の
ベ
ー
ジ
ュ
色
か
ら
土
ら
し
い
黒
み
が
か

っ
た
土
に
、
カ
チ
カ
チ
だ
っ
た
土
が
２０
年
で
こ
の
よ
う
に
変
わ
っ
た
の
は
本
当
に
誇
ら
し
い
。
雨
が
降
っ
て
も

何
日
も
畑
に
入
れ
な
い
こ
と
も
な
く
な
り
ま
し
た
。
あ
の
尺
取
虫
も
い
つ
の
間
に
か
い
な
く
な
り
ま
し
た
。
木
々

は
全
部
元
気
で
、
弱
っ
て
寿
命
が
わ
ず
か
な
木
は
一
本
も
あ
り
ま
せ
ん
。
老
木
な
り
に
ず
っ
し
り
と
威
厳
の
あ

る
木
々
で
埋
め
尽
く
さ
れ
、
自
慢
の
美
し
い
オ
リ
ー
ブ
畑
で
す
。 

こ
れ
ら
の
歳
月
は
、
い
ろ
い
ろ
な
こ
と
を
も
た
ら
し
て
く
れ
ま
し
た
。
知
っ
て
や
っ
て
み
て
、
そ
し
て
継
続

し
、
自
分
が
想
像
し
て
い
な
か
っ
た
見
た
こ
と
が
な
い
風
景
を
い
ま
見
せ
て
も
ら
っ
て
い
ま
す
。
こ
れ
っ
！
と

信
じ
た
こ
と
、
ピ
ン
と
き
た
も
の
を
深
掘
り
し
実
践
、
そ
れ
を
継
続
す
る
、
そ
ん
な
も
の
を
一
つ
見
つ
け
ら
れ

た
ら
人
生
は
よ
り
充
実
し
た
も
の
に
な
る
、
と
実
感
し
て
い
ま
す
。
こ
れ
も
た
く
さ
ん
の
人
々
の
サ
ポ
ー
ト
の

お
陰
で
す
。
ア
サ
ク
ラ
オ
イ
ル
2
月
頃
入
荷
予
定
で
す
。
20
年
目
の
ア
サ
ク
ラ
オ
イ
ル
お
楽
し
み
に
！
（
れ
） 

 

マイケル応援企画・コラボセットのコラボのお相手募集！ 

オリーブオイル『わら一本』の販売促進・生産者応援のため『日本の
おいしいものとわら一本のコラボ企画』を2020年から開始しこれま
で不定期で25回開催してきました。今年は、4月に広島の極上牡蠣、
8月にもぎたて桃、10月は会津の天日干し自然栽培米と小さいながら
も丁寧で極上の美味しさを提供してくれる生産者さんとのコラボをし
ました。これもイタリアで極上のオリーブオイルを作るマイケルの応
援の為です。そのコラボのお相手を絶賛募集しています！あなたの町
の逸品がありましたら是非ご紹介ください！ 

【入荷案内】価格は全て税込み 

お待たせしました下記無事入荷しています 

●EVOオルチョサンニータ 

440g／500ml ￥4428 660g／750ml ￥5670 

●シチリアのパッサータ（トマトピュレ） 

420g ￥950 

【価格改定】ガルム（魚醤）100ml ￥2052 

 

びっくりするほど簡単でおいしいたらとじゃがいもの煮もの（スープ仕立ても）  

材料／生たらの切り身2切れ・じゃがいも中２～3個・塩漬けケッパー6粒・アサクラEVO

大さじ１・水適宜・塩少  々  

つくり方／①たらは食べやすい大きさに２～３つにカットし塩を全体にふっておく②じゃ

がいもは厚めにスライスする③塩漬けケッパーは、そのまま粗みじん切り④浅鍋 or フライ

パンにじゃがいもを敷き詰めるように並べ、その上に塩漬けケッパーをちらし、その上にた

らをおき、水をたらの半身分の高さまで注ぐ⑤最後に上からEVO を注いで蓋をして中火で

沸騰したら弱火で10～15分ほど、じゃがいもに竹串が通るまで煮る 

※水多めのスープ仕立てもおいしい  


