
銅板は築地で購入されたもの 

 お酒をもっと美味に！ 

「鎚起銅器」 

こだわりの和菓子店「成城あんや」 

老舗焼き鳥店「 鳥 繁 」 銅
は
、古
よ
り
食
と
深
い
関
係
に
あ
る
金
属
。
和
・
洋
・
中
の
様
々
な
調
理
器
具
に
愛
用
さ
れ
続
け
て

い
る
。
先
人
た
ち
は
、微
量
金
属
作
用
や
抗
菌
作
用
な
ど
、銅
の
特
性
を
活
か
し
た
食
の
安
全
性
や

美
味
し
さ
を
高
め
る
知
恵
を
「
食
文
化
」
と
し
て
残
し
、現
代
も
受
け
継
が
れ
て
い
る
。い
ま
テ
レ
ビ

や
雑
誌
、新
聞
な
ど
で「
食
の
安
心
・
安
全
」
が
ク
ロ
ー
ズ
ア
ッ
プ
さ
れ
て
い
る
が
、そ
れ
は「
作
る
・
供
給

す
る
側
」の
モ
ラ
ル
の
問
題
だ
け
で
は
な
く
、「
選
ぶ
側
の
意
識
」の
問
題
で
も
あ
る
。
た
だ
“安
い・
う

ま
い・
有
名
な
ど„の
基
準
だ
け
で
選
ん
で
い
て
は
、い
つ
の
間
に
か
日
本
の
食
文
化
は
、間
違
っ
た
方
向
に

流
さ
れ
て
い
く
気
が
す
る
…
。
ま
あ
、そ
ん
な
難
し
い
理
屈
を
並
べ
る
よ
り
も
、食
は
ま
ず
楽
し
む
も

の
。
今
回
は
、本
誌
が
厳
選
し
た
庶
民
に
愛
さ
れ
る
食
の
代
表
を
ピ
ッ
ク
ア
ッ
プ
。
食
文
化
と
銅
に
つ
い

て
楽
し
く
お
届
け
し
た
い
。 
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東京都中央区銀座 6-9-15

東京都世田谷区成城 6-5-27

　
銅
へ
の
こ
だ
わ
り
と
な
る
と
、先
号
で

も
紹
介
し
た
「
成
城
あ
ん
や
」
。
厳
選

し
た
小
豆
を
銅
釜
で
煮
た
後
は
、
“さ
わ

り„
と
呼
ぶ
ボ
ー
ル
の
よ
う
な
器
に
移

し
て
あ
ん
こ
を
練
る
。「
あ
ん
こ
を
練
る

時
に
大
切
な
の
は
、器
を
直
火
で
熱
し

な
が
ら
、火
の
あ
た
り
を
じ
わ
じ
わ
と

あ
ん
こ
の
中
ま
で
通
し
て
い
く
こ
と
。そ

れ
に
は
、銅
の
熱
伝
導
率
が
ち
ょ
う
ど

良
い
。さ
ら
に
銅
の
抗
菌
作
用
・
殺
菌
作

用
は
、食
品
を
扱
う
道
具
と
し
て
も
最

適
。
衛
生
・
安
全
管
理
の
意
味
で
も
銅

製
品
は
心
強
い
で
す
ね
」
。
和
菓
子
の

世
界
で
も
、食
と
銅
は
切
っ
て
も
切
り

離
せ
な
い
関
係
に
あ
る
。 

　
ま
ず
足
を
運
ん
だ
の
は
、東
京
は
銀

座
に
あ
る
老
舗
焼
き
鳥
店
「
銀
座
鳥

繁
」
。
昭
和
六
年
に
屋
台
か
ら
身
を
起

し
創
業
。
現
在
は
孫
で
あ
る
三
代
目
・

保
立
繁
一
氏
が
腕
を
振
る
う
。
焼
き

鳥
と
い
う
庶
民
的
な
食
べ
物
の
お
店
で

あ
り
な
が
ら
、銀
座
ら
し
い
垢
抜
け
た

風
情
が
い
い
。
焼
き
鳥
以
外
に
も
心
そ

そ
ら
れ
る
た
く
さ
ん
の
メ
ニ
ュ
ー
が
並
ん

で
い
る
。さ
て
、銅
は
ど
こ
に
使
わ
れ
て
い

る
の
だ
ろ
う
か
。そ
の
答
え
は
、鍋
の
中
。

ひ
ょ
う
た
ん
を
形
取
っ
た
銅
板
を
発
見

し
た
。「
枝
豆
を
茹
で
る
時
に
、四
枚
の

ひ
ょ
う
た
ん
形
の
銅
板
を
入
れ
る
ん
で

す
よ
。こ
れ
は
二
代
目
の
オ
ジ
が
始

め
た
こ
と
で
、も
う
十
年
以
上
前
か

ら
続
け
て
い
ま
す
。
茹
で
上
が
っ
た

時
に
、枝
豆
の
色
と
味
が
違
っ
て
く

る
ん
で
す
。
銅
イ
オ
ン
の
効
果
で
し

ょ
う
か
。と
り
わ
け
天
狗
豆
や
茶
豆

な
ど
、豆
乳
分
の
強
い
豆
は
、実
に

う
ま
く
茹
で
上
が
り
ま
す
ね
」。確

か
に
思
わ
ず
手
を
伸
ば
し
た
く
な

る
色
鮮
や
か
な
枝
豆
が
茹
で
上
が

っ
て
来
た
。
銅
の
特
性
が
思
い
も
し

な
い
形
で
生
か
さ
れ
て
い
る
こ
と
に

感
心
し
な
が
ら
、そ
の
豊
か
な
味
わ

い
に
、さ
ら
に
感
激
!

お酒の燗をつけるのに電子レンジなんて！と
お嘆きの方にお薦めなのが「銅製ちろり」。
鎚起銅器職人が一つひとつ丹精を込めて手打
ちした銅製品なら、外から内、上から下とまろ
やかな温もりの燗酒が楽しめる。夏はやっぱり
ビール！という方は「極厚の銅製ジョッキ」。
しっかり重厚な存在感と保冷性でクリーミー
な泡立ち。ビールが一層美味しくなる！ 

●詳しくは…新光金属株式会社 
　　　　　　新潟県燕市杣木1961-16

枝豆を茹でる鍋に銅を投入 銅を入れると色も味も違ってくる 

鳥繁のつき出しは枝豆が定番 



MEMO卵焼きには、銅！ 

 不思議な銅のソムリエツール 

「クレ・デュ・ヴァン」 

 ワインにピッタリ！ 

「銅で精製するチーズ?」 

ここが 
「銅」 

玉子焼銅鍋道具一式製造・販売 

「ヤスフク明石焼工房」 

大判焼「御 座 候」 

玉子焼専門店「 松 竹 」 
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兵庫県明石市大明石町 1-5-9

JR岡山駅構内 

兵庫県明石市本町 2-6-7

昭和49年創業。三代目・石垣 克芳氏が 
その味を引き継ぐ 

　
さ
ら
に
足
を
伸
ば
し
て
、最
後
は
岡
山
駅
構

内
に
あ
る
大
判
焼
の
お
店
「
御
座
候
」へ
。
本
店

は
姫
路
で
、全
国
に
約
五
十
店
舗
も
展
開
し
て

い
る
。お
店
は
ガ
ラ
ス
張
り
で
、職
人
の
仕
事
を

じ
っ
く
り
見
物
で
き
る
。
美
し
い
銅
製
の
大
判

焼
器
で
、次
々
と
大
判
焼
が
作
ら
れ
て
い
く
。
職

人
の
リ
ズ
ミ
カ
ル
な
手
の
動
き
と
焼
き
立
て
の

良
い
匂
い
。
行
き
交
う
人
も
つ
い
足
を
止
め
て

見
入
っ
て
い
た
…
。
 

｜
今
回
の
ル
ポ
で
は
、銅
と
食
文
化
が
い
か
に

密
接
な
関
係
に
あ
る
か
、ま
た
そ
の
多
彩
さ

に
、改
め
て
驚
か
さ
れ
る
こ
と
と
な
っ
た
。
 

●詳しくは… 
　株式会社デニオ総合研究所  
　東京都世田谷区下馬5-29-16

　
松
竹
か
ら
徒
歩
四
分
ほ
ど
で
ヤ
ス
フ

ク
明
石
焼
工
房
へ
。
一
枚
の
銅
板
を
鍛

金
で
見
事
に
仕
上
げ
る
匠
の
技
を
持
つ

店
主
・
安
福
保
弘
氏
は「
玉
子
焼
は
絶

対
に
銅
で
な
い
と
ダ
メ
!
銅
の
熱
伝
導

性
が
玉
子
焼
を
熱
ム
ラ
な
く
ふ
ん
わ
り

と
仕
上
げ
て
く
れ
る
。
熱
が
均
一
に
伝

わ
る
か
ら
、味
も
良
い
。一・
二
ミ
リ
の
銅

板
を
手
打
ち
で
叩
き
出
し
て
い
く
が
、

板
厚
が
厚
い
ほ
ど
熱
が
均
等
に
ま
わ
る

か
ら
二
ミ
リ
の

銅
板
も
使
っ
て

い
る
。キ
ツ
ネ
色

の
玉
子
焼
は
、銅

板
で
な
い
と
で

き
な
い
!
」
と
、

銅
の
魅
力
を
熱

く
語
っ
て
く
れ
た
。 

ワインの風味のピーク時を見極めるためにソム
リエが使う魔法の道具「クレ・デュ・ヴァン」。ま
ずはグラスに注いだワインをテイスティングし、
その味を覚える。次にそのワインにこの器具の
先端を数秒間浸して再び試飲。浸した方が美
味しく感じられたら、さらに熟成させた方が美
味しくなるということ。逆に風味が損なわれたら、
早く飲んだ方が良いとなる。なぜそんなことが
わかるのか?秘密は、ツールに仕込まれた銅合金。
これがワインの酸化を促進させ、1秒浸せば1
年後、2秒浸せば2年後…と数秒でワインの年
齢を変えてしまうのだ！銅で熟成タイミングを
変えてしまうとは、驚きの発想だ。 

飲み頃ワインには、イタリアの職人のこだわり
チーズ「パルミジャーノ・レッジャーノ」はいか
が? このチーズ作りで最も慎重を期するとさ
れる“加熱段階”で活躍するのが銅鍋。銅の
熱伝導性や抗菌性を熟知したチーズ職人の
技が、世界中の食通を唸らせる極上のチーズ
を誕生させている。 

「パルミジャーノ・レッジャーノ・ 
チーズ協会」パンフレットより 

玉子焼用のたこが、町中に吊されている 

美味しい玉子焼には、銅が欠かせない！ 

銅板を丁寧に手打ちで仕上げていく　 

　「
明
石
焼
」は
、た
こ

焼
と
は
似
て
非
な
る
も

の
。
柔
ら
か
で
形
も
丸

く
や
や
平
べ
っ
た
い
。ソ

ー
ス
で
は
な
く
ダ
シ
に

付
け
、薬
味
も
ね
ぎ
と

み
つ
ば
。ま
た
、玉
子
を

使
う
こ
と
か
ら
、地
元

で
は
愛
情
を
込
め
て「
玉
子
焼
」と
呼
ぶ
。

こ
の
“玉
子
焼„
は
、銅
製
の
鉄
板
で
作

ら
れ
る
。そ
の
味
を
確
か
め
る
た
め
、JR

明
石
駅
か
ら
歩
い
て
す
ぐ
の
小
路
に
あ

る
玉
子
焼
専
門
店「
松
竹
」を
訪
ね
た
。
“

こ
こ
の
玉
子
焼
は
日
本
一
！„
と
評
判
な

だ
け
あ
っ
て
、も
う
行
列
が
で
き
て
い
る
。

ご
主
人
の
石
垣
氏
い
わ
く
「
銅
製
じ
ゃ
な

い
と
、う
ま
い
玉
子
焼
は
で
き
ま
せ
ん
」。

そ
の
言
葉
通
り
外
は
パ
リ
ッ
と
香
ば
し

く
キ
ツ
ネ
色
。し
か
も
、中
は
ふ
ん
わ
り
！

薄
味
の
ダ
シ
で
食
べ
る
と
、も
う
た
ま
ら

な
い
！
で
も
、な
ぜ
銅
製
に
こ
だ
わ
る
の

か
。そ
の
ヒ
ミ
ツ
を
探
る
た
め
に
、銅
製
の

玉
子
焼
器
を
製
造
し
て
い
る「
ヤ
ス
フ
ク

明
石
焼
工
房
」へ
向
か
っ
た
。 

厚焼卵の卵焼器も職人の間では、
銅製が定番。熱伝導率の良い銅なら、
ご家庭でも美味しい卵焼を簡単に
作ることができるかも。 


