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　日本産和牛の様々な牛肉のカットを探っていくうちに、牛肉を
食べることのあらゆる面での理解が深まっていくでしょう。私は
和牛の濃厚な味わいが大好きです。その香りや味は唯一無二
の存在であり、何よりその食感が最高です。

　私はよく人にこんな冗談を言います。「すべての食肉が目指し
ているのは和牛のような旨味と食感の表現なんだ」と。そんな日
本産和牛を調理することができるのは、本当に光栄なことです。

　およそ30年前に、初めて日本に行った時に和牛を食べる機
会がありました。その時、私はとても強い衝撃を受けたのを覚え
ています。 

　その時の体験は何か神聖なものを目の前に、 （“In the 
presence of something holy”）しているような気持ちにさせてく
れました。口当たりの良さ、優雅さ、霜降りの美しさはもちろんの
こと、本当に良い日本の和牛が持っている深く素朴なミネラル
感をこれまで味わったことはありませんでした。本当にどこにも
負けない美味しさは衝撃的で、自分をさらなる高みに上げてく
れるような気がしました。

　この30年の間に、アメリカ国内でも日本の和牛がレストランの
メニューに登場するようになり、お肉を愛する人々にとってたま
らない機会となっています。和牛は、様々なレストラン業態にお
いて、それぞれに適した色々な調理方法で楽しむことができる、
本当に世界最高の牛肉です。

　今回のレシピ本では、2種類のカットの和牛を使った2種類
の違うメニューを、一つのフライパンで作れる方法を提案しまし
た。シンプルに、あまり難しくなく、エレガントで、和牛という食材
を尊重しつつ、日本の和牛料理を、アメリカ人シェフの目線を通
して仕上げていきたいと思います。

　アンドリュー・ジマーン氏は、エミー賞とジェームズ・ 
ビアード賞を4回受賞したタレント、シェフ、作家、教師
であり、社会正義の提唱者です。 アンドリュー氏は、
食を通じて文化の受容、寛容さ、理解を探求し、促進
することに人生を捧げてきました。彼は、料理の分野
で実績のある思想的リーダーであり、非営利団体の
理事を務めているのと同様に、厨房での仕事にも情
熱を注いでいます。

特集

食とは人生を変えるものです。
日本の和牛は私が知り得る中で最も
魅力的な食べ物の一つです。

和牛タタキ

　ポン酢の材料をボウルに入れて混ぜ合わせる。24時間冷蔵庫
に入れます。食べる前に濾す。

　和牛は30分ほど室温に戻します。和牛に塩、胡椒、胡麻をま
ぶして両面に下味をつけます。鋳鉄製または厚手のフライパン
を中火にかけ、5分ほど温める。ピーナッツオイルを加えます。
牛肉をフライパンに入れ、すぐに強火にします。濃い茶色の焼き
目を作るために、片側1分以内の短時間、硬く炙り、中心部が
レアになるように注意します。肉は数分休ませます。薄くスライス
して大皿に盛り付け、ポン酢をかけます。薄くスライスしたネギを
牛肉の上にのせ、ごま油と唐辛子のごま油をかけます。塩で味
を調え、さらにごまとチャイブを添える。テーブルでポン酢を多め
にかけて盛り付ける。また、一人一皿に盛り付けて、ポン酢を
かけてもいいですね。

ポン酢ソース

和牛タタキ

唐辛子ごま油........................小さじ1
（お好みで）

葱................................................. 2本
薄くスライスしたチャイブ（飾り用）

和牛サーロイン.......................1ポンド
またはテンダーロイン
（角切り）

鰹節.....................................大さじ1 
（削り節、燻製、カツオ節）

天然醸造熟成醤油........ 大さじ6

米酢................................... 大さじ2

レモン汁............................ 大さじ1

昆布........................ 1インチ角2枚

生姜........................ 小口切り数枚

塩・胡椒・胡麻 - 適量

ピーナッツオイル....................小さじ1

ごま油....................................小さじ1
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　ボウルにすべての材料を混ぜ合わせる。 ボウルはお湯の上
に置き、側面から材料をこそぎながらゆっくりと、卵が固まって
ソースが固まるまで混ぜます。
料理に使い、余ったソースは、再加熱したり、冷やして使用する
ことができます。様々な料理に合わせることが可能です。

　野菜を洗い、しっかりと拭いておきます。フライパンを強火で
熱しておきます。数種類の野菜をまとめて炒めます。からし菜、ク
レソン、シソの葉、カブの葉、ビートの葉、ベビーケールなど、すべ
てを組み合わせ、ピーナッツオイル、海塩、チリフレークを数つま
み加えてます。あまり火が入りすぎないように、さっと炒めます。

　和牛を焼きあげたら、盛り付けの前に10分ほど休ませましょう。
野菜を皿に盛り付け、ソースの上にスライスした和牛を乗せる。

　牛肉を海塩で味付けします。スキレットを火をつけずにコンロ
の上に置きます。弱火に設定して適度に裏返しながら、8～10
分ほど和牛全体にゆっくりと火を入れます。その後、強火にし
て、牛肉の片面それぞれを30秒ほど、焼き色をつけて表面を固
めます。

マスタード味噌ソース

和牛のリバースシアー

付け合せの野菜

盛り付け

ポン酢ソース 和牛タタキ

和牛のリバースシアー
マスタード味噌ソース
トリミングされた和牛.............. 1ポンド 
テンダーロインまたはサーロイン

だしの素.............................小さじ1/2
（インスタントだし粉）

卵黄.........................................3個

味噌....................................1カップ

砂糖..................................1/2 カップ

S&Bマスタードパウダー.......大さじ4

醤油.....................................大さじ1

日本酒................................. 1/4カップ	

米酢.................................... 1/3カップ.
（お好みで多めに）

マスタード味噌ソース

“In the presence of 
something holy”

Andrew Zimmern


