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	The Siftedシリーズについて

	「The Sifted（ザ・シフティッド）」は、秋月涼介による連作ミステリー小説「The Gifted（ザ・ギフティッド）」シリーズのスピンオフ作品です。著者が実際に訪れた実在のレストランの特徴や魅力について、「The Gifted」の主要登場人物たちと語り合うグルメ・リポートとなっています。

	「Gifted」は「能力者」、「Sifted」は「ふるいにかけられたもの」を、それぞれ意味しています。

	合わせてお楽しみいただければ、幸いです。

	The Sifted（とThe Gifted）シリーズの主な登場人物

	名前：ミロ・バルツァ（Milo Baltsa）

	性別：男

	年齢：16歳

	身長：168cm

	瞳の色：碧

	髪の色：白金

	誕生日：3月5日

	星座：魚座

	血液型：AB型

	職業：高校二年生

	好きなもの：ラーメン

	     * * *

	名前：サヤ・トウマ（Saya Touma）

	性別：女

	年齢：15歳

	身長：164cm

	瞳の色：濃い茶

	髪の色：漆黒

	誕生日：10月14日

	星座：天秤座

	血液型：O型

	職業：高校一年生

	好きなもの：甘い物全般

	     * * *

	名前：クロエ・ディレク（Chloe Dyrek）

	性別：女

	年齢：24歳

	身長：172cm

	瞳の色：青

	髪の色：明るい金

	誕生日：9月2日

	星座：乙女座

	血液型：A型

	職業：旅行社勤務

	好きなもの：白ビール、イタリア料理、中華料理（特に点心）

	     * * *

	名前：リカルド・アルバーニ（Riccardo Albani）

	性別：男

	年齢：32歳

	身長：183cm

	瞳の色：鳶色

	髪の色：栗色

	誕生日：10月23日

	星座：天秤座

	血液型：B型

	職業：ソフトウェア会社勤務（プログラマ）

	好きなもの：酒（特にワイン）、パスタ（特にカルボナーラ）

	     * * *

	名前：ヨマ・フィアルカ（Yoma Fialka）

	性別：女

	年齢：15歳

	身長：170cm

	瞳の色：灰

	髪の色：濃い金

	誕生日：7月2日

	星座：蟹座

	血液型：A型

	職業：祓魔師（エクソシスト）

	好きなもの：カレー全般（特にインドカレー、タイカレー）

	     * * *

	※年齢と身長は、The Gifted Vol.1時点のものです。

	Episode 095: 花水ラオシャン本店

	[image: 店の正面と入り口

自動的に生成された説明]

	秋月「……いつまで経ってもコロナウィルスが終息しなくて、遠出ができないよね」

	ミロ「こればかりは仕方が無いと言わざるを得ないね」

	秋月「しかも、自炊のストックも尽きてしまって、今は二周目をやる気力も無く……」

	ミロ「ラーメンの自炊が難しいからね。その気持ちも解（わか）るよ。しかも、自炊は一度で巧（うま）くいかないから、意外と時間が掛かってしまうしね」

	秋月「なので、今回から再び外食のストックの中からお店を紹介することにしてみた」

	ミロ「この店は、2019年の5月と7月に訪れているね」

	秋月「もう、一年以上も前の話か……時が経つのは早いね」

	ミロ「でも、そんな中でも色褪（いろあ）せない記憶というものはある。こちらは、平塚タンメンと呼ばれる平塚市のご当地ラーメンの名店だね」

	秋月「『天丼ころも』（Episode 76参照）に行ってみたら休業だったときに、食べログの検索を使って、偶々（たまたま）現在地の近くで見付けたお店だね」

	ミロ「天の配剤か――そういうことでもない限りは、決して行くことは無かっただろうね」

	秋月「そうだね。酢の味がするスープという情報にさほど惹（ひ）かれてなかったからなぁ」

	ミロ「というわけで、今回は神奈川県平塚市にある『花水ラオシャン本店』だね」

	[image: 皿の上にあるパスタ

自動的に生成された説明]

	秋月「まず最初は『チャーシュータンメン』だね。……いや、すみません、平塚タンメン、侮（あなど）っていました」

	ミロ「まずスープが美味（おい）しいね。まろやかな酸味で、あまり酢の味は気にならない。さっぱりした味わいの中に何とも言えない旨味（うまみ）があって、するすると飲める」

	秋月「もっと濃い酸味を想像していただけに、この美味しさは想定外だったね」

	ミロ「麺（めん）は白いストレートタイプの細麺で歯切れが良く、滑（なめ）らかな食感と喉越（のどご）しがたまらない」

	秋月「特筆すべきはチャーシューで、何だか少し独特な強い薫りがあって、肉を喰ってるなという感じで美味しいけど、この薫りと味が苦手な人は多そうかな」

	ミロ「このチャーシューはスープの熱で火が入る前の方が、個人的には好みだね」

	秋月「あと、途中から卓上にある真っ赤な自家製辣油（らーゆ）をスープの上に散らすと、絶妙な辛味（からみ）と香ばしさが加わって、さらに美味しくなるね」

	ミロ「確かに中盤以降の辣油による味変（あじへん）は、最後まで飽きずに食べるには最適だね」

	秋月「いやぁ、思い出すと、久しぶりに食べたくなってきたなぁ」

	ミロ「平塚駅から1.4kmもあるけど、バスもある。コロナ禍が落ち着いたら再訪したいね」

	[image: スープとサラダ

自動的に生成された説明]

	秋月「さて、次は『タンワンタンメン』だね」

	ミロ「これは、運ばれて来た時に、ワンタンを載（の）せ忘れたと疑ってしまったよね」

	秋月「そうなんだよね。普段は出て来たままの料理の写真を撮る私としては珍しいんだけど、これは丼の底に隠れていたワンタンを引っ張り出してから、写真を撮ったんだ」

	ミロ「まあ、ワンタンタンメンと銘打っておきながら、写真の中にワンタンの姿が見えないのは、少々寂しいからね」

	秋月「ワンタンは計六つだったかな？　ややクセのある濃い味の餡（あん）で結構美味しい。皮もとぅるっとした食感で、舌触りが良いんだよね」

	ミロ「本当に意外な美味しさのラーメンだったね。行列ができるのも頷（うなず）ける」

	秋月「私は生玉葱（なまたまねぎ）や生大蒜（なまにんにく）を食べると胃の調子が悪くなるので、次回行くことがあったら、『チャーシューワンタンタンメン玉葱抜き』を注文してみたいけど、どうだろう？」

	ミロ「この生玉葱が味の決め手になっているかもしれないから、何とも言えないけど、単に野菜嫌いの人の我（わ）が儘（まま）のように聞こえるかもしれないね」

	秋月「え？　いや、生玉葱は本当に胃の調子が悪くなるんだよ。そういえば、ミュンヘンで生活してた時も、ドイツ語は全（まった）く解らなかったのに、『オーネ　ツヴィーベル（玉葱無しで）』だけは、早々に覚えたなぁ。人間、自分の生死に関わることなら、必死で覚えるんだね」

	ミロ「……生玉葱を食べたくらいで死んでたら、命が幾つあっても足りないと思うけど？」

	-The End-

	■花水ラオシャン本店

	神奈川県平塚市花水台29-4

	チャーシュータンメン　700円

	タンワンタンメン　700円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 096: いづう

	[image: 建物の入り口

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	サヤ「……なんだか、ぼーっとしてるみたいだけど、どうしたの？」

	秋月「ん？　ああ、去年、京都に行ってから、もう十カ月近くも経つんだなぁと思って」

	サヤ「今年は、どこにも行ってないから、時間が経つのが早く感じられるのかも？」

	秋月「それはあるかもしれないね。日常にほとんど変化が無いから、脳も処理を色々と端折（はしょ）ってるのかも」

	サヤ「このままだと、何もしないまま緩（ゆる）やかに死を迎えそうだよね……」

	秋月「そう言われると、かなり拙（まず）いような気がしてきた。とはいえ、何をしたら……」

	サヤ「いっそのこと、シティの食べ歩きをするのは、どうかな？」

	秋月「え？　どういうこと？」

	サヤ「シティは、まだ過去の世界だから、コロナウィルスの影響も無いでしょ？　だから、シティにあるお店の食レポをするの」

	秋月「いやいや、写真はどうするの？　撮って帰れないじゃない」

	サヤ「そこは、ほら、絵にしちゃうとか」

	秋月「絵って……私にそんな絵心は無いよ」

	サヤ「佐久間さんにお願いすれば、ぱぱっと描いてくれるかも？」

	秋月「そんな無茶なお願いは無理だと思うよ。あと、それよりも重大な問題が――」

	サヤ「あ、時間が来たから、写真のことは後で考えるとして、そろそろ始める？」

	秋月「そうだね。では、今回は、京都府京都市にある『いづう』だね」

	[image: 皿の上のデザート

自動的に生成された説明]

	サヤ「まず、初めは『鯖姿寿司（さばすがたずし）』だね」

	秋月「この店は、テレビで紹介されてたんだけど、京都でもかなり有名な老舗（しにせ）みたいだね。京都府民は鯖寿司が好きみたいで、何軒か店の候補はあったんだけど、この店が一番気になったので、京都旅行の途中で寄ってみることにしたんだ」

	サヤ「メニューには、『鯛寿司（たいずし）』とか、『焼穴子寿司』とか色々あったけど、この日は、年末だったせいか『鯖姿寿司』しかなかったのが、残念だったね」

	秋月「The Siftedのために、二品食べないといけない身としては、ちょっとつらい」

	サヤ「こちらは、出て来た時には昆布が巻いてあって、それを取り外してから食べます。昆布の下から出て来た銀色の鯖の姿は、綺麗だったよね」

	秋月「しかも、味は予想以上だったね」

	サヤ「鯖はしっとりとした舌触りで、身の味も濃くて、脂（あぶら）も甘いの。しかも、昆布の旨味が加わってるから、かなり美味しい」

	秋月「酢は、やたらと酸（す）っぱい感じではなく、鯖と寿司の味が引き立つような良い塩梅（あんばい）の酢加減で、まさに好みの味だったね」

	サヤ「京都の人たちが、ぞっこんになるのも頷けちゃうよね」

	秋月「私、そもそも〆鯖（しめさば）が苦手だったんだけど、『名前を言ってはいけないあの店』で、初めて美味しい〆鯖を食べて以来、鯖が好きになっちゃって――。でも、それ以来、他の店で食べたことが無かったから、本当はあまり期待してなかったんだけど、良い意味で裏切られたね」

	サヤ「いつかまた京都に行けることがあったら、他のお店の鯖寿司も食べ比べたいよね」

	[image: カップに入った飲み物

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「さて、次は『お吸物』だね。他に注文できるものは、これしか無かったから……」

	サヤ「透き通ったお汁だけど、かなり旨味が強くて、美味しかったなぁ。木の芽の青々とした芳（かぐわ）しい薫りが、良いアクセントになってたよね」

	秋月「日本人なら、ほっとする味だったね」

	サヤ「ところで、シティの食べ歩きの件だけど、過去にどこかで撮った写真を使って、ターニャさんみたいに絵画風の加工を掛けて、それっぽくするのは、どうかな？」

	秋月「それは、良い発想だとは思うけど……その前に重大な問題があるんだ」

	サヤ「え？　何？」

	秋月「The Giftedには、和食の店だけ出してない。だから、サヤだけ出番が無くなるね」

	サヤ「ええっ？　わたし、発案者なのに……」

	-The End-

	■いづう

	京都府京都市東山区八坂新地清本町367

	鯖姿寿司　2475円

	お吸物　450円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 097: Vento e More

	[image: 建物の前の自転車

自動的に生成された説明]

	クロエ「今回は、ピッツァで有名なイタリア料理店だね。食べログの2019年のピザ百名店にも選ばれている」

	秋月「そうだね。ここも、二回目の訪問がしたかったけど、叶（かな）わなかったなぁ」

	クロエ「そんな、閉店したみたいな感じに言うんじゃないよ」

	秋月「た、確かに。――こちらを訪れたのは、2020年の1月だね。たしか、初めてリアル脱出ゲームに参加した日のお昼だったな」

	クロエ「ああ、あのリアル脱出ゲームは、予想以上に面白かったね。特に刑務所からの脱出が、時間が短くて、かなりスリリングだった」

	秋月「あれ？　クロエもいたんだっけ？」

	クロエ「あんたの背後にぴったりとくっついていたよ」

	秋月「それは、別の意味で、かなりスリリング……」

	クロエ「それは、どういう意味だろうね？」

	秋月「そ、それはともかく、有名店なのに予約もせずに、ふらっと訪れたけど、三十分待ちくらいで、食事をすることができたのは、かなり運が良かったね」

	クロエ「電話番号を伝えておけば、店から連絡が来るので、周辺を散歩できたしね。まあ、いつも通り、行くべき店には行くことができるってことなのかもね」

	秋月「というわけで、今回は東京都品川区にある『Vento e More』だね」

	[image: 皿の上にあるサラダ

自動的に生成された説明]

	クロエ「まず最初は『トマトとモッツァレラチーズのサラダ』だね」

	秋月「本当なら、二回行って、二種のピッツァを紹介したかったけど……、コロナ禍で、それはできなくなってしまった。こんなこともあろうかと、あの日に二品食べておいて正解だった」

	クロエ「あんた、常に保険を掛けておくようなクセがついてるんじゃない？　まあ、いいや。これは、いわゆる、『インサラータ・カプレーゼ』だね。トマトは厚切りでジューシー、モッツァレラチーズも濃厚な味わいだけど、フレッシュバジルの味と薫りがかなり鮮烈で、全体の味を引き立てているね」

	秋月「トマト、モッツァレラチーズ、バジルを一度に口の中に入れると、トマトの甘味、酸味、モッツァレラチーズの旨味、バジルの爽やかな味を、オリーブオイルが一つに纏（まと）めあげていて、美味しい」

	クロエ「カプレーゼは、素材に拘（こだわ）らなければ簡単に作れるよな」

	秋月「五月の自炊期間中に、スーパーマーケットで材料を揃えて何度か作ったね。トマト、モッツァレラ、バジルがあれば、手軽に作れる美味しい前菜だよね」

	[image: 皿の上のピザ

自動的に生成された説明]

	クロエ「さて、次はメインディッシュの『生ハムとポルチーニ茸（だけ）のマルゲリータ』だね」

	秋月「お店に行く前から、どのピッツァにするか悩んでたけど、これを注文してみた」

	クロエ「パルマ産の生ハムが、たっぷりと載ったマルゲリータだね。生地（きじ）が耳の部分までもっちもちで、食感が良くて小麦の味も感じられる」

	秋月「生ハムの塩味が絶妙で、チーズの旨味と良く合うよね」

	クロエ「あと、生ハムの下に透けて見えるポルチーニ茸が味のアクセントになってるね」

	秋月「私は、生地が切ってない店だと、フォークとナイフで耳の方から食べて行くけど、この店は切り込みが入れてあったので、六枚とも真ん中からかぶりつき、柔らかい耳まで、徐々に食べ進めていくような感じだったね。うーん、パスタも良いけど、やっぱり、ピッツァも美味しいなぁ。夜に飲み会の予定が無かったら、もう一枚、ピッツァを注文してたかもしれない」

	クロエ「でも、一人二枚のピッツァを注文するのって、ちょっと恥ずかしいよな」

	秋月「……うん。ラーメン屋でラーメンを二杯注文するのも、ちょっと恥ずかしい」

	クロエ「それができるようになれば、The Siftedの取材も一回で終わりそうだけどな」

	秋月「そうなんだけど……ラーメンで、そんなことをしてたら、太るから怖いなぁ」

	クロエ「あんたさ、同じ店で二杯食べなくても、どのみちラーメンの連食（れんしょく）してるだろ？」

	秋月「ば、ばれてた」

	-The End-

	■Vento e More

	東京都品川区西五反田5丁目26-10

	トマトとモッツァレラチーズのサラダ　1200円

	生ハムとポルチーニ茸のマルゲリータ　2300円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 098: 中国料理　豊栄

	[image: 建物, 屋内, テーブル, 暮らし が含まれている画像

自動的に生成された説明]

	秋月「今回は、私たちが最後に東京に行った日に食べた中華料理だね。まさか、この日が東京の地を踏む最後になろうとは思わなかった……」

	リカルド「そうか、もう東京は地図の上から消えたんだったな……。って、おい！　核戦争やバイオハザードで廃墟になったみてぇに言うんじゃねぇ」

	秋月「おお、見事なノリ突っ込みだね」

	リカルド「やらせるなよ」

	秋月「冗談はさておき、この日は、2020年2月の佐久間さんの個展に行った日だね。あれから、八カ月も東京には行ってないのかぁ。でも、そろそろ、ちょっと行ってみようかなって思ってるんだ」

	リカルド「そうだな。YouTuber達も食レポを再開してるようだし、飲食店に貢献するという意味でも、少しはいいんじゃねぇか？」

	秋月「なるべく密を避けて、こそこそと美食を嗜（たしな）む感じだね」

	リカルド「まあ、お前の場合、電車が少し密なくらいで、あとはどうせ単独行動だろ？　早朝に出掛けて、昼過ぎに帰ってくれば大丈夫なんじゃないか？」

	秋月「そうだね。とりあえず、東京がどんな状況なのか、一度見て来るかな」

	リカルド「その、何となく東京が廃墟になってるような口振りはやめろ」

	秋月「ああ、別にそんなつもりは……でも、行きたいお店はたくさんあるので、早く大手（おおで）を振って行けるようになりたいよね」

	リカルド「そうだな。というわけで、今回は東京都文京区にある『中国料理　豊栄』だな」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	秋月「まず最初は『夫婦肺片（フーチーフェイペン）』だね。お店のメニューには、捨てるような内臓肉を貧しい夫婦が美味しく調理し、それが評判となって財を成したというって書いてあったね。一代で財を成せるくらい美味しい料理ってことだね」

	リカルド「四川名菜（しせんめいさい）の牛モツのピリ辛和（からあ）えだが、いや、実際、美味かったな」

	秋月「私が美味しいと感じる四川料理の店は、大抵こういう味付けなんだよね。辣油や香辛料の使い方が絶妙なんだろうなぁ」

	リカルド「ナッツや薬味（やくみ）のような野菜も良い仕事をしていて、牛モツも柔らかくて美味い。ハチノスみたいなものもあったから、色んな内臓の部位が入ってるんだろうな」

	秋月「とにかくタレが美味しすぎて、素晴らしい御飯のお供になるね」

	[image: スープ系の料理

自動的に生成された説明]

	リカルド「二品目は『黄燈籠豆腐（フォァントウロウとうふ）』だな」

	秋月「今まで見たことが無い豆腐料理を見付けたので、注文してみた」

	リカルド「メニューには『激辛豆腐煮』って書いてあったな。黄色い発酵唐辛子醤（はっこうとうがらしじゃん）を使った豆腐料理らしい」

	秋月「これ、麻婆豆腐（マーボーどうふ）の赤とは違って、黄色い色合いが綺麗だよね。味も今までに食べたことが無い感じで、どう表現していいのか判（わか）らない」

	リカルド「麻婆豆腐よりは、さっぱりした味わいで、御飯と別々に食べるよりは、御飯の上に載せて食べる方が、さらに美味く感じるな」

	秋月「だね。あと、お行儀は悪いけど……『夫婦肺片』のタレを足すと、何とも表現しづらい不思議な味わいになって……かなり美味しい」

	リカルド「お前、初めての店なのに、やりたい放題だな……。あと、食後は発酵唐辛子のせいか、暫（しばら）く喉や胃がヒリヒリ痛い感じだったな」

	秋月「うん。かなりピリっとした辛味だったけど、病み付きになる味だったね。他の店で出会えるのか判らないけど、どこかで見付けたら味を比べてみたいな」

	リカルド「食べ比べって言うなら、この店の『口水鶏（コウシュイジー）』や『麻婆豆腐』も気になるよな」

	秋月「この店の『口水鶏』は、絶対に美味しいと思うな。想像しただけで涎（よだれ）が……」

	リカルド「お前、御飯のお供にして食ってると、前菜だけで腹一杯になりそうだよな」

	秋月「私、中華の冷菜好きだから、心行くまで前菜と御飯を食べるだけで幸せかも」

	リカルド「……お前は、いつも安上がりな幸せでいいよな」

	-The End-

	■中国料理　豊栄

	東京都文京区小石川5丁目38-14

	夫婦肺片　1200円

	黄燈籠豆腐　1800円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 099: 納達吉（NATARAJ）印度料理

	[image: 店の入り口

自動的に生成された説明]

	ヨマ「はぁ……」

	秋月「どうしたの？　溜息（ためいき）なんかついちゃって？　恋煩（こいわずら）い？」

	ヨマ「え？　ああ、まあ、それは、いつものことだけど……。……前回、台湾に行ってから、もう一年が経つの。再訪したいカレー屋がたくさんあるのに行けないと思うと、ついつい溜息が……」

	秋月「まあ、台湾に中華じゃなくてカレーを食べに行くというのも変わってるけどね」

	ヨマ「日本だと、なかなか良いインド料理店が見つからないのよね。何が違うのか解らないけど、タイカレーもインドカレーも台湾の方が私好みなの。そういえば、中国の廈門（アモイ）のインドカレーも美味しかったなぁ。あの店こそ、もう二度と行けないかもしれない……。はぁ……」

	秋月「まあまあ、気を取り直して、今回は思い出を語ろうよ」

	ヨマ「思い出すと、食べたくなっちゃうのよね……。はぁ……」

	秋月「なんだか、ヨマがそんな感じだと、調子が狂っちゃうけど、今回は台北市（タイペイし）松山區（ソンシャンく）にある『納達吉（NATARAJ）印度料理』だね」

	ヨマ「はぁ……。NATARAJ、行きたいなぁ……。店長、元気かなぁ……」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	秋月「えーっと、まず最初は『Murgh Tikka Masala（ムルグティッカマサラ）』だね」

	ヨマ「……このお店では、七種類のカレーを食べてるので、ちょっと迷ったけど、私の一推（いちお）しはマサラカレーかな。個人的には『Lamb Tikka Masala』の方が上だけど、この仔羊肉の時は、深く考えずにコースで注文したから、小ぶりの器だったのよね。だから、『Murgh Tikka Masala』の方が写真の見栄（みば）えはいいと思うの。

	インド料理店に総じて言えることだと思うけど、美味しいカレーが食べたければ、夜に行って単品で注文するべきね――で、この『Murgh Tikka Masala』だけど、もー、カレーが滅茶苦茶濃厚で、旨味とコクがあって、美味しすぎるの！　甘味や旨味の中に重層的なスパイスの辛味や風味が潜んでいて、それが食欲を刺激するの。チキンティッカも軟らかくて、しっかりと味付けもされているわ。

	四回目の訪問時に、インド料理の話ですっかり意気投合した店長の話だと、スパイスをホールからすり潰して、水を使わずに、カシューナッツペーストをふんだんに使って、この味を出してるんだって。バスマティライスを使ったサフランライスと合わせると、もう至福……。人生で食べたチキンティッカマサラの三本の指に入ると言っても過言ではないわね」

	[image: フライパンの中のケーキ

自動的に生成された説明]

	ヨマ「さて、お次は『Murgh Pasanda（ムルグパサンダ）』ね。Pasanda系のカレーは、リョウがミュンヘンで食べたことがあるって言ってたけど、少なくとも、日本では見掛けたことが無い白いカレーなの。カシューナッツが高くて出す店が少ないから、台湾でも珍しいカレーなんだって。

	このカレーは、かなりクリーミーで、カシューナッツソースが濃厚で美味しいの。ややスパイス感もあって、何とも表現しがたいクリームカレーなのよねぇ。他のカレーと比べると辛味が無い分、インパクトは弱いけど、カレーソースの濃厚さとコク、味の深みにやられちゃう。

	あと、鶏肉がタンドリーチキンとは違う方向性の味付けで異様に美味しいの。食感は軟らかくて、しっとりとしていて、白いカレーに絡めて噛むと、濃厚な鶏肉の味と、その肉の味付けが、口の中にぶわっと広がるの。レーズンとアーモンドスライスも、良いアクセントになっているわね。

	他にも、『Boti Kebab Masala』や『Chooza-Khaas Makhani』も捨てがたいのよねぇ。まだまだ試したいカレーもあることだし、早くコロナ禍が明けるといいよね……」

	秋月「そうだね。それに、私は全然喋（しゃべ）れなかったけど、ヨマが元気になって良かったよ」

	ヨマ「はぁ……。NATARAJに『Lamb Tikka Masala』、食べに行きたいなぁ……。はぁ……」

	秋月「……ああ、食レポが終わると、元に戻っちゃった」

	-The End-

	■納達吉（NATARAJ）印度料理

	台北台北市松山區南京東路五段75號

	Murgh Tikka Masala　390元

	Murgh Pasanda　380元

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 100: 二度と食べられないかもしれない一品
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中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「つ、ついに、この日がやって来ました……」

	サヤ「まさかまさかの100回記念日だね」

	リカルド「マジかー。こんなのが100回も続くとは思わなかったな」

	クロエ「まあ、あんたと違って、リョウは地道な作業が得意だからね」

	秋月「……それって、褒（ほ）めてるの？　貶（けな）してるの？」

	ヨマ「褒めてるに決まってるじゃない。私のカレー探訪のために200回まで続けなきゃ」

	ミロ「コロナ禍のこのご時世（じせい）だと、なかなか大変だけど、できるだけ続けたいね」

	秋月「うん……。善処します……」

	リカルド「ところで、今回は全員を集めて、どうするんだ？」

	秋月「100回記念で『二度と食べられないかもしれない一品』という企画をやろうかと」

	ミロ「今までに紹介してきた店の中で、もう一度食べたいものって感じかな？」

	秋月「そうだけど……この店だけは未紹介で、『津軽ラーメン十三（とさ）』っていう、2011年5月に私に惜しまれながら、突然閉店してしまった店なんだよね」

	サヤ「わたしたちが、まだ、この世界に誕生してない頃のことなんだね……」

	クロエ「でも、なんで閉店した店を紹介するんだ？　二度と食べられないのは当然だろ？」

	秋月「ここに載せれば、将来、奇特な人が、あの味を再現してくれるかもって思って」

	ヨマ「リョウって、別に有名人じゃないから、そんな奇蹟（きせき）は期待薄ね。というわけで、まず初めは神奈川県小田原市にあった『津軽ラーメン十三』だね」
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自動的に生成された説明]

	秋月「これは、2011年2月の写真だから、カメラも古くて、画素数も少なくて、ややピンボケしてるけど……私が愛してやまなかった『白菜そば』だね」

	ミロ「見た目はラーメンに見えないけど、どんな味だったのか、気になるね」

	秋月「記憶の中では何となく覚えてるんだけど、説明するのが難しい……。白菜と挽肉（ひきにく）、木耳（きくらげ）などが入った餡かけみたいなラーメンなんだけど、これを御飯にかけて、ラーメンと一緒に食べると、超美味しいんだよね」

	ミロ「話を聞いてると、かなりジャンクだけど、それって、ラーメンなの？」

	秋月「いや、なんかもう別次元の食べ物……。ああ、もう一度、食べたい……。他にも、『赤カレー』、『豆腐とはるさめのスープ』、『麻婆豆腐』、『豚玉もやし炒め』、『青とうらがしの豆腐スープ』、『干しエビビーフン』なんかも御飯と滅茶苦茶合って、異様に美味しかったんだよねぇ」

	ミロ「とてもラーメン屋の紹介とは思えない料理のラインナップだね」

	秋月「私的には、唯一無二のアジア飯（めし）とラーメンの店だったね」

	[image: 鍋の中のスープ
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	サヤ「えっと、次は和食だけど……これは、何かな？」

	秋月「これは、Vol. 9用のおまけ記事で紹介した『名前を言ってはいけないあの店』の『天然鼈（すっぽん）　雑炊　卵とじ』だね」

	サヤ「……鼈って、あの亀の？　これって、そんなに美味しいの？」

	秋月「これはね、超絶美味しい……。生涯で一回食べられたらいいくらいの一品かも。鼈の出汁（だし）で炊（た）いた御飯を超濃厚な天然鼈スープに入れて雑炊にしたもので、さらに、それに大量の鼈の卵をこれでもかと投入したものだね。

	雑炊を口の中に入れると……噛む度（たび）に鼈の卵が割れて、濃厚で甘い黄身が溢れ出し、この世の物とは思えない味に――。ああ、もう一度、食べたい……。

	鼈の卵は鶏卵（けいらん）よりも濃厚だから、これ以上濃厚な卵とじ料理は無いんだって。九絵（くえ）、鮟鱇（あんこう）、虎河豚（とらふぐ）、鱧（はも）と松茸（まつたけ）などなど、今まで色んな雑炊を堪能（たんのう）してきたけど、究極を越えて、禁断の味を知ってしまった感じだね……」

	サヤ「き、気になるなぁ。わたしも食べてみたいなぁ」

	秋月「生涯で、もう一度出会えることがあったら、その時は……内緒で行こうっと」

	サヤ「ええ？　そこは、わたしも誘ってくれるんじゃないのかな？」

	秋月「……十六歳で、この味を知ってしまったら、この先、不幸になるよ」

	サヤ「そ、そんなことを言われると、余計に気になっちゃう……」

	[image: 皿の上の料理とフォーク
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	クロエ「で、次は洋食だけど、これはまた随分（ずいぶん）と古ぼけた写真だね」

	秋月「これは、まだThe Siftedが始まっていない2012年10月に撮った写真で、Episode 12で紹介した『Il mare』の『ボロネーゼのペンネ』だね」

	クロエ「あれ？　『Il mare』といえば、魚介類と野菜が主役のイタリアンじゃないか？」

	秋月「そう、まさにそこが『二度と食べられないかもしれない一品』たる由縁だよ」

	クロエ「どういうこと？」

	秋月「……実は、予約の時に無理を言って、ボロネーゼが食べてみたいって言ったら、意外とあっさり了承されて――コース料理の中で出て来た一品がこれなんだよね。牛の首の肉をワインで煮込んであって、肉と脂が丁度いいバランスで入ってて、食感も味付けも素晴らしく、ペンネとの相性も抜群で、やばいくらい美味しい。記憶の中では、今まで食べたボロネーゼの中で一番美味しかったんだよね。基本的に肉料理が出てこないお店なので、もう二度と食べられないかも。ああ、もう一度、食べたい……」

	クロエ「……あんたって、昔っから図々しかったんだな」

	[image: 皿の上の料理
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	リカルド「さて、次は中華だが、これは俺も一緒に食ったことがあるな」

	秋月「そうだね。これはEpisode 8で紹介した『樺慶四川菜餐廳（ホアチンスーチュアンツァイツァンティン）』の『椒麻鶏片（ジャオマージーピィアン）』だね。これは、今回紹介する中では、もう一度食べられる機会がある気がする一品だね。今は、コロナ禍で台湾に行けないけど、いつか行ける日が来れば――」

	リカルド「二度と来ないかもしれないけどな」

	秋月「そうなると、やっぱり二度と食べられないのか……。この料理は『蒜泥白肉（スワンニーパイロウ）』と並んで、この店の私の愛すべき二大冷菜なんだよね。山椒のソースの味が絶妙で、柔らかい茹（ゆ）で鶏（どり）と良く合ってる。ホント、御飯が止まらなくなるんだよね。ああ、もう一度、食べたい……。いつも『蒜泥白肉』と『椒麻鶏片』のどちらを注文するか悩むから、いっそのこと、ピッツァみたいにハーフアンドハーフを作って欲しいよ」

	リカルド「お前、次回、台湾に行く機会があったら、両方注文しそうだな」

	秋月「冷菜だけの注文は恥ずかしいけど、心置きなく両方の味を堪能したい……」

	[image: 皿の上の料理
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	ヨマ「じゃあ、最後は、私ね」

	秋月「え？」

	ヨマ「これは、Episode 49で紹介した『泰美泰國原始料理（たいびたいこくげんしりょうり）』の『泰國傳統黄珈哩炒軟殻蟹』で、いわゆるプーパッポンカリーだと思うの。

	小で注文したのに、かなり量が多くて、見た目からして、もう美味しそう。一口食べると、卵の甘味、イエローカレーの辛味やスパイスの風味、蟹（かに）の出汁の旨味が渾然一体（こんぜんいったい）となって押し寄せてくるわ。卵もふわっとしていて、舌の上で蕩（とろ）けるような食感も良いの。カレーの下に隠れている揚げられたソフトシェルクラブは、サクサク食感で、濃い蟹の味がイエローカレーの味を纏って、さらに美味しくなってるの。ここまで濃厚な味に仕上がると、プーパッポンカリーも魂に響くよね。今までに食べたプーパッポンカリーの中で一番美味しかったなぁ。私の『死ぬまでにもう一度食べたいカレー』の中に入る一品ね。

	お店が台湾にあるのと、予約が難しいうえに、いつも満席の店なので、二度と食べられないかもしれないのよね。ああ、もう一度、食べたい……」

	秋月「私よりも、詳細な説明だな……」

	ミロ「以上で、『二度と食べられないかもしれない一品』の紹介は終わりだね」

	サヤ「どれも美味しそうだから、もう一度、食べられるといいよね」

	ヨマ「私はなんとしてでも、もう一度、あのカレーを食べに行くわ」

	クロエ「このご時世、外食自体が厳しいけど、機会があれば図々しく行くのもありかもな」

	リカルド「ところで、この企画の真の目的は、既存の写真で六週分の記事を稼（かせ）ぐことだよな？」

	秋月「……ば、ばれてたか」

	-The End-

	ラーメン：津軽ラーメン十三　白菜そば

	和食：名前を言ってはいけないあの店　天然鼈　雑炊　卵とじ

	洋食：Il mare　ボロネーゼのペンネ

	中華：樺慶四川菜餐廳　椒麻鶏片

	カレー：泰美泰國原始料理　泰國傳統黄珈哩炒軟殻蟹

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 101: 中華そば　めじろ

	[image: 店の看板と店の入り口
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	秋月「さて、100回記念も終わったところで通常運転といきますか」

	ミロ「とはいえ、二回目の緊急事態宣言の最中、気軽に外食はできないよね」

	秋月「うん。なので、再びストックを使おうかと」

	ミロ「意外とストックがあるね」

	秋月「根が小心者だから、結構、貯めてたんだよねぇ」

	ミロ「じゃあ、緊急事態宣言中でも、もう少しはいけそうだね」

	秋月「というわけで、今回は、広島の小鳥系と呼ばれている中華そばのお店だね」

	ミロ「あっさりした味の醤油豚骨スープが特徴の広島のご当地ラーメンで、小鳥系と呼ばれる由縁は、『すずめ』、『つばめ』、『うぐいす』、『ひよこ』など、小鳥の名を冠した店が多いからだね」

	秋月「なんだか、こういう、ちょっと統一された命名は好みだなぁ。

	川魚系なら『いわな』、『やまめ』、『あゆ』、『うぐい』、『こい』とか、

	貝系なら『あさり』、『さざえ』、『しじみ』、『かき』、『あわび』とか。

	最近は、貝出汁ラーメンも流行っているから、貝の名前を冠するのも良いかも？」

	ミロ「『あわび』っていう店名で、浅蜊（あさり）や蜆（しじみ）ラーメンを提供するのもどうかと思うけど」

	秋月「た、確かに……」

	ミロ「というわけで、今回は広島県広島市にある『中華そば　めじろ』だね」
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	秋月「まず最初は、『昔ながらの中華そば』だね。見た目は、本当に昔懐（なつ）かしの中華そばって感じだね」

	ミロ「この『めじろ』は、以前、この場所にあった『すずめ』の正統な後継の店で、『すずめ』の味を引き継いでるみたいだね。スープは、あっさりした美味しい豚骨醤油味で、するする飲める」

	秋月「このスープは、ホント、身体に染み入る感じがするね。麺は細麺で、チャーシューは薄切りだけど、味がしっかりとついていて、噛めば噛むほど、じわじわと味が染み出てくる。あと、100円で二個入りのむすびを買って、麺が無くなった後のスープの中に投入して、雑炊みたいにして食べるのもいいね」

	ミロ「流行りのラーメンと比べると、インパクトは弱いかもしれないけど、安定感のある、とても美味しいラーメンだったね」

	秋月「うん。時々、無性（むしょう）に食べたくなるような中華そばだね」

	[image: ボウルに盛られた料理

自動的に生成された説明]

	ミロ「さて、次は『こってり背あぶら　にんにく風味』だね」

	秋月「こんなラーメンが、この店にあるのが意外だったよ」

	ミロ「ラーメンが提供されると、マー油の芳しい薫りが辺り一面に漂うね。背脂（せあぶら）がびっしりとスープの表面を覆っていて、甘味があって美味しい」

	秋月「麺は極細だったかな。私の個人的な感想だと、シンプルな『昔ながらの中華そば』の方が、優しい味わいで好みだったけど、こってり好きなら、こちらもお勧めだね」

	ミロ「ぼくは、マー油入りの熊本ラーメンも好きだから、こっちも好みだね」

	秋月「ふと思ったけど、熊本系なら、店名は『たまな』、『やつしろ』、『ひとよし』、『あそ』、『あまくさ』、『うき』とかがいいかもね」

	ミロ「確かに他県にある熊本ラーメン店の命名としては、解りやすいかもしれないけど、熊本県の市の名前を店名に付けるかな？」

	秋月「そういえば、小田原には『ブッダガヤ』っていう熊本ラーメンの有名店があるから、『ルンビニ』、『サールナート』、『クシナガラ』という命名もいいんじゃない？」

	ミロ「家系ラーメンは、のれん分けやインスパイアで『家』が付く命名みたいだけど、インドの聖地を冠したラーメン屋が増えていくのは、謎が深まるばかりだよ」

	秋月「いずれ、釈迦が愛した食べ物は、ラーメンだったという伝説が生まれるかもね」

	ミロ「生まれないよ」

	-The End-

	■中華そば　めじろ

	広島県広島市西区東観音町1-2

	昔ながらの中華そば　600円

	こってり背あぶら　にんにく風味　750円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 102: 甲州ほうとう　小作　甲府駅前店

	[image: 店の正面と入り口

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「さて、広島県の次は山梨県で、山梨県といえば、ほうとうだね。昔は偶（たま）に昇仙峡（しょうせんきょう）に水晶を買いに行ってて、ほうとうも食べていたけど、写真には残ってないんだよね。これは2019年に行った時の写真だけど、十年ぶりくらいに食べたような気がする」

	サヤ「……ほうとうって、何かな？」

	秋月「山梨県の郷土料理だね。Wikiによると、小麦粉を練って切った太くて短い麺を、南瓜（かぼちゃ）などの野菜と一緒に味噌仕立ての汁で煮込んだ料理だね。

	サヤ「わたし、初めてほうとうを食べたと思う。シティには、ほうとうの店って無いよね？」

	秋月「うーん、流石（さすが）に無いと思うなぁ」

	サヤ「また、作者が曖昧な回答をしてる……リョウが無いっていうなら無いと思うよ」

	秋月「そもそも海外で、ほうとうを食べることができるのかどうかも判らないからね」

	サヤ「じゃあ、国外の人にとっては、謎の日本食ってことだね」

	秋月「そんな大げさなものじゃないけど、未知の料理っていうだけで、そそるね」

	サヤ「ついに山梨ほうとうの秘密が、The Siftedによって解き明かされる時が――。というわけで、今回は山梨県甲府市にある『甲州ほうとう　小作　甲府駅前店』だね」

	秋月「サヤ、ちょーっと、盛り上げすぎじゃない？」

	[image: ボウルに入っているスープ

自動的に生成された説明]

	サヤ「これが謎に包まれていた『猪肉（ししにく）ほうとう』です」

	秋月「ま、まあ、見た目は普通の鍋料理だね」

	サヤ「写真の左上の方に見える白い太いものがほうとうの麺だね。かなりモチモチした食感で、麺を食べてるなぁって感じだったよ」

	秋月「鍋の中には、南瓜、馬鈴薯（じゃがいも）、里芋、人参、椎茸、山菜、莢豌豆（さやえんどう）、そして、メイン食材となる猪の肉が入ってるね。猪肉は、やや硬めだけど、噛めば噛むほど肉の味が出てきて美味しい。豚肉よりも肉の味が濃くて、野趣（やしゅ）溢れる味という感じだね」

	サヤ「スープは、やや甘めの味噌味で塩気が強くないので、飲みやすいよね。スープには色んな具材の旨味が出ているから、美味しかったな」

	秋月「南瓜や馬鈴薯も大きめで存在を主張してくるし、山菜も味が濃くて良いね」

	サヤ「でも、やっぱり、ほうとうは独特な形状の麺が一番の魅力だったね」

	秋月「店によって味が違うみたいだし、食べ比べてみるのもいいかもしれないね」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	サヤ「次は、甲州名物の『馬刺（ばさ）し三点盛』だね」

	秋月「名物と言われると、食べてみるしかないね。馬肉は、奥にある赤身、右手前の霜降り、左手前のコウネ（たてがみ）の三点で、盛り付けの肉の色の対比が綺麗だね。白いコウネは、首部分の皮下脂肪なので、肉というよりは脂身（あぶらみ）なのかな？」

	サヤ「赤身は、やや硬いけど肉の味が他の二つよりも濃く感じられたね」

	秋月「霜降りは、脂の甘みがあって、三点の中では一番好みだったな。おろし大蒜と合わせると風味が増して、馬肉が一段と美味しく感じられるね」

	サヤ「最後のコウネは味としては脂っぽく、食感はしっとりとしていたかな。というわけで、秘密のベールに包まれていたほうとうと名物馬刺しの紹介でした」

	秋月「Wikiによると、かつて山梨では、ほうとうを打てないと嫁に出せない、という文化もあったみたいだね。サヤは料理ができなくても、お嫁に出すよ」

	サヤ「ええ？　わたし、別にリョウの娘じゃないから、そんなことを言われても……」

	秋月「――私は、サヤの未来を総（すべ）て創（つく）っているんだよ？」

	サヤ「いつもは曖昧な作者なのに、こういう時だけ明瞭なのは、ちょっとずるい……」

	秋月「実はThe Gifted Vol. 9で、サヤが知らないサヤの未来の秘密を公開予定なので……」

	サヤ「え？　じゃあ、発売されたら、わたし、すぐに読んでみるね」

	秋月「サヤ、そういうメタ発言はやめて……」

	-The End-

	■甲州ほうとう　小作　甲府駅前店

	山梨県甲府市丸の内1丁目7-2

	猪肉ほうとう　2100円

	馬刺し三点盛　1250円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 103: Botega del Vin

	[image: 建物, 屋外, 道路, ストリート が含まれている画像

自動的に生成された説明]

	クロエ「さて、山梨県の次は、台湾の台北市だね」

	秋月「台湾……懐かしい響き……。結局、去年は一度も台湾に行けなかったなぁ」

	クロエ「もう一年以上行ってないから、飛行機の乗り方も忘れたんじゃない？」

	秋月「……冗談抜きで、そんな感じかも」

	クロエ「そんな状況だから、隠し持っていたこの店を紹介する気になったのか？」

	秋月「まあ、そんな感じかな？　以前Episode 80～84で台湾のラーメン、和食、洋食、中華、カレーを紹介したけど、その時、洋食の保険として、イタリア料理店にもう一店舗行ってたんだよね」

	クロエ「流石に、その辺りは抜かりないね。ラーメンや和食にも保険があるの？」

	秋月「それは――きみにも、いつか判るときが来るかもしれないね」

	クロエ「いや、隠す意味は全く無いと思うぞ」

	秋月「……ちょ、ちょっと格好をつけてみました。それはともかく、台北市内のイタリア料理店に行くのは、結構、緊張したよね」

	クロエ「まあ、カジュアルな店だったけど、特にあんたの場合は場違いな感じだったな」

	秋月「うーん、確かに、あまり独りで行くような店じゃないよね」

	クロエ「一応、あたしが一緒にいたことにはなってるけどな」

	秋月「私が金髪美人を連れてるのが視えた方が、余計に場違いだったかもね……。というわけで、今回は台北市大安區（ダーアンく）にある『Botega del Vin』だね」

	[image: 皿の上にあるスープ

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	クロエ「まず最初は『GNOCCHI GORGONZOLA』、ゴルゴンゾーラソースのニョッキだね」

	秋月「ネットでお店のメニューを見ていて、一番気になったんだよね。これは、チーズのソースが、かなり濃厚だったなぁ。ねっとりとした食感のニョッキに、チーズソースもねっとりと絡み付いてたよね。チーズには、やや塩気があって、胡椒も軽く利いていて、かなり美味しい」

	クロエ「ただ、ニョッキの食感は良いけど、ややチーズソースの味よりも主張が強くて、個人的にはニョッキとソースの味のバランスが惜しい感じだったかな」

	秋月「チーズ好きだと、ニョッキの味の方が強いと、少し違和感を覚える感じだね？　とはいえ、ゴルゴンゾーラソースの味を堪能するには良い一品だったね」

	[image: 皿の上にあるパスタ

自動的に生成された説明]

	クロエ「さて、お次は『TAGLIATELLE PORCINI』、ポルチーニクリームソースのタリアテッレだね」

	秋月「まず運ばれて来た時に、ふわっと漂ってきたソースの芳しい薫りが良いよねぇ」

	クロエ「タリアテッレは、かなり幅の広い麺で、食感はもちっとしていて、しっかりと麺の味が感じられて、美味しい」

	秋月「ポルチーニは塩味が絶妙で、クリームソースの旨味とばっちり合っているね。ソースと麺をからめて、口の中に頬張（ほおば）って咀嚼（そしゃく）すると、麺とクリームとポルチーニの味が融合して、かなり至福……」

	クロエ「個人的に、ニョッキの方は、ニョッキとゴルゴンゾーラソースのバランスが、今ひとつだったけど、このタリアテッレとクリームソースの相性は抜群だね。なんだか、久しぶりに美味しいパスタを食べたような気がしたよ」

	秋月「ゴルゴンゾーラソースが美味しかったから、試しに二回行ってみて正解だったね」

	クロエ「――ところで、あんた、どうやって台湾のイタリア料理店を見付けてるんだ？　台湾のガイドブックは、ほとんどが中華料理店や屋台の紹介だろ？」

	秋月「それは――きみにも、いつか判るときが来るかもしれないね」

	クロエ「今、教えろよ」

	秋月「……え、えーっと、単純に台北在住の日本人ブロガーの中で、イタリア料理に特化して食べ歩いている人を探しただけだよ。The Siftedも、いつか誰かの台湾観光の役に立つときが来るかもしれないね」

	クロエ「いや、まずは台湾に特化しているガイドやブログを探して読むだろ」

	秋月「えー……」

	-The End-

	■Botega del Vin

	台湾台北市大安區忠孝東路四段170巷17弄7號

	GNOCCHI GORGONZOLA　420元

	TAGLIATELLE PORCINI　420元

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 104: 蜀味軒（しょくみけん）

	[image: 店の上にある数種類のポスター

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「えーっと、台北市の次は、東京の町田市だね」

	リカルド「お前も、なかなかしぶといな。そろそろ連載を諦（あきら）めてもいいんじゃねぇか？」

	秋月「いやいや、こんなこともあろうかと、この店には二回行ってるからね」

	リカルド「用意周到すぎるだろ」

	秋月「えー、二回とも快く付き合ってくれたくせに」

	リカルド「お前が無理矢理付き合わせたんだろ。しかも、二週連続だぞ？」

	秋月「……一年以上も前のことなので、記憶にございません」

	リカルド「お前なぁ」

	秋月「あの後、台湾シリーズとか、京都旅行の話とか、自炊シリーズとか、色々とやってて、すっかりお蔵入りになってたね。これで、ようやく長い眠りから醒めて、日の目をみることができるわけだ」

	リカルド「そんなことを言いつつ、この前も町田の別の中華料理屋に行ったよな」

	秋月「そうだね。久しぶりにお店の四川料理が食べたくなって……。今回調べて思ったけど、町田には結構気になる中華料理店が多いね。今年の年末から来年の記事のために、今からストックしておかないとだね」

	リカルド「お前、それ、用意周到すぎるだろ」

	秋月「用意周到すぎて、未だに深い眠りについている店もいくつかあるけど……、ストックはたくさんあって困ること無し！」

	リカルド「ただ単に食い意地が張ってるだけなんじゃねぇの？　というわけで、今回は東京都町田市にある『蜀味軒』だな」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	秋月「まず、初めは『ラム肉のクミン炒め（孜然羊肉）』だね。もう、これ、メニューの中に見付けると、条件反射で注文しちゃうね」

	リカルド「写真が代（か）わり映（ば）えしないから、編集長に『麻婆豆腐』禁止令を出されて以来、お前、四川料理店は『口水鶏』か『孜然羊肉』の二択になってねぇか？」

	秋月「ギクッ」

	リカルド「まあ、美味いから、俺は別にいいんだけどさ。ええと、この店の羊肉（ようにく）は、わりと薄切りで、クミンの風味はやや弱めだったな。玉葱、ピーマン、唐辛子と一緒に炒めてあって、料理の味と薄切り羊肉の食感としては、中国の福清市で食べた奴に近いな。あとは、Episode 73の『東北人家　本館』の『孜然羊肉』と比べると、唐辛子の量が圧倒的に少ないから、さほど辛くもなくて、美味い」

	秋月「ご飯を注文して、孜然羊肉定食として食べると、最高だよね」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	リカルド「さて、お次は『牛肉とハチノスのマーラー和え（夫妻肺片）　小皿』だな。並盛りの半分の量ってところか」

	秋月「この料理、麻辣味（マーラーあじ）が絶妙すぎてたまらん――という感じだったね」

	リカルド「絶妙な辛味と旨味が牛肉とハチノスに絡み付いていて、かなり美味い」

	秋月「この味、ご飯が止まらなくなるんだよね。ハチノスも軟らかくて、食感も良い。この麻辣ソース、瓶詰めにして売ってくれないかなぁ」

	リカルド「お前、ご飯に麻辣ソースだけをかけて食べそう勢いだな。ところで、この店では珍しく『口水鶏』は注文しなかったんだな」

	秋月「……実は、メニューに見当たらなかったんだよね。だから、この『夫婦肺片』と『蒜泥白肉』を試して、前者を採用したんだ」

	リカルド「最近前菜は、『口水鶏』、『蒜泥白肉』、『夫婦肺片』しか食べてねぇだろ？」

	秋月「実は、この前の店でも条件反射で『口水鶏』と『孜然牛肉』を注文しちゃって……」

	リカルド「パブロフの犬かよ。記事の写真が代わり映えしないのを避けようとしてねぇな。もしかすると、そろそろ『麻婆豆腐』の方が珍しくなってきてんじゃねぇか？」

	秋月「あっ、それって、もしかして『麻婆豆腐』が解禁になるってこと！？」

	リカルド「いや、違うだろ」

	-The End-

	■蜀味軒

	東京都町田市原町田6丁目11-17

	ラム肉のクミン炒め（孜然羊肉）　1380円

	牛肉とハチノスのマーラー和え（夫妻肺片）　小皿　480円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 105: INDIANO JOHN’S SAMRAT

	[image: 建物, 屋外, 椅子, テーブル が含まれている画像

自動的に生成された説明]

	ヨマ「というわけで、町田市の次は、中国の廈門市だね」

	秋月「……どういうわけ？」

	ヨマ「本当は、もう一回行って、別のカレーを食べた後、紹介しようと思ってたけど、このコロナ禍の中、もう二度とこの店には行けないだろうと思って……。あー、どうして、あの時、カレーを二種類食べなかったんだろう。……リョウのせいだよ！」

	秋月「ええ？　私のせいなの？」

	ヨマ「中国の滞在期間延長のために、台湾の金門島（きんもんとう）に一度出国した後、廈門に寄って、廈門で一番美味しいと噂されるインド料理店に行くことに決めてたのに……。リョウが折角金門島まで来たんだから、記念に魯肉飯（ルーロウファン）を食べようって言うから、お腹が膨れて、カレーが二種類食べられなくなったんじゃない」

	秋月「だって、私の食べ歩きコレクションに金門島を入れたかったし、偶には台湾料理も良いかもって、ヨマも一緒に食べたでしょ？」

	ヨマ「リョウの甘言（かんげん）に釣られるなんて……思い返せば、迂闊（うかつ）だったなぁ」

	秋月「廈門まで来て海鮮料理じゃなくて、インド料理を選択するのも変わってるけどね」

	ヨマ「美味しいカレーがあると聞けば、どこにだって行くわ」

	秋月「言葉も全く通じないのに、よく港から店までタクシーで行けたと思うよ。今思い返せば、帰りのこととか、何も考えてなかったのも怖いよ」

	ヨマ「美味しいカレーが食べたいという信念があれば、総ては何とかなるものなの。というわけで、今回は中国の福建省廈門市にある『INDIANO JOHN'S SAMRAT』だね」

	[image: ボウルに盛られた料理

自動的に生成された説明]

	秋月「では、この店で唯一食べたカレー『Chicken Tikka Masala』の紹介だね」

	ヨマ「一口食べて、美味しっ！　って思ったわ。

	ホント、このカレー、見た目も鮮やかなオレンジ色で、美味しすぎるの。カレーの味が濃厚で、味の深みやコクが抜群なのよねぇ。鶏肉も、タンドリーチキンのような味がしっかりついていて、食感も柔らかくて、カレーと合わせるとまさに至福の味ね。

	辿り着けるかどうかも判らない場所だったけど、頑張って来た甲斐があったなって、あまりの美味しさに、食べながら、思わず涙でうるっとしちゃった。

	バスマティライスは、わりとパラパラした感じで、まずまずだったけど、カレーの方は人生で食べたチキンティッカマサラの三本の指に入る逸品だったね」

	秋月「メニューにある『Mutton Korma』や『Mutton Chettinad』とかも食べてみたいね」

	ヨマ「カレーの品質が高い店はコルマカレーも美味しいから、すごく気になるなぁ。もう、一週間くらい廈門に滞在して、この店のカレーを端から順に制覇したいよ」

	秋月「そ、それは流石にやり過ぎでは……？」

	[image: カップに入った飲み物

自動的に生成された説明]

	ヨマ「次は、念のために注文して、写真を撮っておいた『Mango Lassi』だね。お店の外観の他に写真が二つあれば記事にできるから、サイドメニューの存在は重要ね。

	このお店のマンゴーラッシーは、私にはちょっと甘味が強すぎて、個人的には、今ひとつだったかな。

	それはともかく、お店は車道から少し入った所にあって、帰る時に店の前までタクシーが呼べなかったけど、ウェイターのお兄さんが、少し離れた車道までわざわざ一緒に来てくれて、タクシーを捕まえて、高速鉄道の駅まで行くようにお願いしてくれたの。ホント、素晴らしいお店だよね。またいつか行きたいなぁ」

	秋月「カレーの神様の御加護があれば、また行ける時が来るかもしれないね」

	ヨマ「え？　カレーの神様？　神様は、この世界にたった一人だけど？」

	秋月「あ、そうか、そうか、カトリックはそうだったね」

	ヨマ「……待って、カレーの神様の存在を認めれば、もっと美味しいカレーに出会えるかな？」

	秋月「ヨマ、カレーで宗旨替えするのは、やめた方がいいよ……」

	-The End-

	■INDIANO JOHN'S SAMRAT

	中華人民共和国廈門市湖里区江頭建材市場商圏

	Chicken Tikka Masala　68元

	Mango Lassi　30元

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 106: 中華そば　馨（かおる）

	[image: 店の正面と入り口

自動的に生成された説明]

	秋月「なかなか、東京に食事に行くことができない今日この頃、いかがお過ごしですか？」

	ミロ「いかがって、ぼくは、普段はシティにいるからね。美味しい店も豊富だけど？」

	秋月「いや、だって、それは、私がリアルで気に入った味の店をシティに創ってるから……。私だって、シティにある鶏白湯（とりぱいたん）ラーメンの『弥勒（みろく）』とか、タイ料理の『アユタヤ』とか、インド料理の『ハヌマーン』とか、中華料理の『崑崙（コンロン）』とか、行きたいよ。ああ、そう考えると、私、シティに住みたいな……」

	ミロ「妄想は、そこまででいい？　そろそろ現実を見た方がいいよ」

	秋月「……はい。現実では、小田原近辺から動けないので、小田原編パート2をやります」

	ミロ「まあ、賢明な判断だね。ところで、小田原はカレー不毛の地だから、パート2は無いと思ってたんだけど？」

	秋月「ところが、2020年9月16日に新たな間借りカレーの店がオープンしたんだよ。早速、ヨマと行って来て、良さそうだったので、小田原編をやることに決めたんだ」

	ミロ「なるほど、今回紹介するラーメン屋もオープンした日は、2019年7月15日だね」

	秋月「そうそう、小田原にも少しずつ新店が増えてきてるんだよ。この店は、『バナナマンのせっかくグルメ』の二回目のロケでも紹介されたんだ」

	ミロ「あれ？　また、小田原にロケに来てたの？」

	秋月「……うん、気付かないうちに。二回目は指原莉乃（さしはら・りの）さんが来てたみたいだけど、店主さんが忙しすぎて、お店に行くことはできなかったみたいだね。というわけで、今回は、そのお店、『中華そば　馨』を紹介するね」

	[image: ボウルの中に入っているスープ

自動的に生成された説明]

	ミロ「最初は『特製鶏中華そば』だね」

	秋月「まず、見た目が美しいラーメンだよね。麺はやや細い感じだったかな」

	ミロ「スープは、鶏の出汁が強く感じられる、わりと好みの味で、やや醤油の味が立ちすぎの感はあるけど、まろやかで旨味が強くて美味しい」

	秋月「特製なので、鶏と豚のチャーシュー、味玉（あじたま）、穂先メンマ、雲呑（ワンタン）が載っている。鶏チャーシューは、しっとりとした食感で美味しい。豚チャーシューは、やや味が弱めだったけど、これまた美味しいね」

	ミロ「味玉も濃厚だし、穂先メンマ、雲呑も良い味だったね。ラーメン不毛の地の小田原とは思えないクォリティ高めのラーメンだよね」

	秋月「私は、醤油ラーメンよりは、塩ラーメンの方が好みなので、このスープをベースにした塩ラーメンが食べてみたいけど、メニューには無かったね」

	ミロ「日によってメニューが変わるみたいだし、いつか塩味も食べられるかもしれないね」

	[image: 皿の上にあるスープ

自動的に生成された説明]

	秋月「さて、お次は『特製鶏白湯ラーメン』だね。鶏白湯もスープがクリーム色で綺麗だよねぇ」

	ミロ「スープはやや鶏白湯の味が薄い感じがするけど、雑味が無くすっきりとしていて、塩味と旨味がしっかりあって、かなり美味しい」

	秋月「揚げた葱（ねぎ）なのかな？　が、良いアクセントになっていて、スープの味変になるね」

	ミロ「麺は平打ちの中太麺で、つるつるした舌触りで喉越しも良い」

	秋月「チャーシューや雲呑も美味しいけど、スープが病み付きになりそう……」

	ミロ「でも、残念ながら、特製鶏白湯ラーメンは、毎日あるわけではなさそうだね」

	秋月「そうなんだよね。券売機に無い時があるんだよね」

	ミロ「他に『特製豚骨魚介つけ麺』、『特製白醤油そば』も食べてみたけど、個人的に、やはり一推しは『特製鶏白湯ラーメン』かな」

	秋月「いつか、三度（みたび）、『バナナマンのせっかくグルメ』が小田原に来たら改めて紹介したいな」

	ミロ「でも、リョウは覆面作家だから、テレビに顔は出せないよね？」

	秋月「うーん、日村さんと会えるなら、偽名で出るのはありかも？」

	ミロ「偽名って……テレビ的にもNGだろうし、知人も混乱して逆に悪目立ちすると思うよ」

	秋月「じゃあ、覆面の代わりにバイクのヘルメットを被って出ようかな」

	ミロ「それ、覆面作家というよりは、変人だと思うよ」

	-The End-

	■中華そば　馨

	神奈川県小田原市荻窪299-14

	特製鶏中華そば　1100円

	特製鶏白湯ラーメン　1100円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 107: 懐石　円相
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中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「さて、今回は久々の懐石料理だね。2015年7月7日開店の比較的新しいお店で、前から気になってたんだよね」

	サヤ「懐石料理は、久しぶりだったので、お店の中では緊張しちゃったね」

	秋月「ネット情報によると、親方は湯河原の高級旅館『石葉（せきよう）』の元料理長で、在籍時に、ミシュランガイドの二つ星を獲（と）ったらしいよ」

	サヤ「あれ？　今はどうなのかな？」

	秋月「ミシュランガイドの湘南エリアは2015年に発刊された後、更新が無いんだよね。だから、もしかすると、新しく出版されたら星が獲れるお店になるのかも？」

	サヤ「それは、新刊が発売されるのが楽しみだね」

	秋月「お店は完全予約制で、食べログの口コミによると、夜のコースは、値段が10000円、12000円、15000円の三つだったんだけど、電話をしてみたら、12000円、15000円、20000円の三つだったんだよね。元々は、一番高いコースを試そうと思っていたんだけど、ちょっと弱気になって、結局、真ん中の15000円コースを選択することに……」

	サヤ「真ん中のコースでも、結構、いいお値段だよね」

	秋月「小田原在住の庶民には、なかなか敷居の高いお店となっております……」

	サヤ「でも、リョウは、普段、コンビニ御飯だから、偶には良いんじゃないかな？」

	秋月「サ、サヤ、それを言っちゃあ……」

	サヤ「あっ……、というわけで、今回は小田原市にある『懐石　円相』だね」

	秋月「サヤ、それ、ほとんど誤魔化（ごまか）せてないから……」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	サヤ「15000円コースは、先付け、椀物（わんもの）、造り、八寸、焼き物、蒸し物、焚き合わせ、揚げ物、御飯、水菓子で構成されていて、抹茶で締めくくる感じだったね」

	秋月「今回は、その中から、造りと蒸し物を選んでみた。最初は、造り『真鯛　煎（い）り酒浸（ざけびた）し』だね」

	サヤ「わたし、煎り酒浸しっていう料理は、初めて食べたかも？　初めてのお店に行くと、今までに見たことのない料理に出遇（であ）えるのが楽しいよね」

	秋月「円相の煎り酒は、梅干しを入れた鍋に酒を入れ、煮詰めたものとのことで、あと、鰹（かつお）と昆布の出汁も入ってるそうだよ。鯛自体の味は少し旨味が弱く感じたけど、煎り酒に浸すことで旨味を増してるね」

	サヤ「芽葱（めねぎ）も鯛に包んで食べると、その爽やかな味が鯛の味を引き立てて、美味しいよね」

	秋月「あと、揚げた鯛の皮は、パリパリの軟らかい食感と香ばしい味がよかったね」

	サヤ「鯛を食べ終わったあと、大根おろしを煎り酒に溶いて飲むと、梅の味と薫りに出汁の旨味も合わさって、複雑な味わいで美味しかったなぁ」

	秋月「『真鯛　煎り酒浸し』、見た目も美しい上品な一品だったね」

	[image: ボウルの中にあるスープ

自動的に生成された説明]

	サヤ「次は、蒸し物『金目鯛と空豆の飯蒸（いいむ）し』だね」

	秋月「餅米（もちごめ）を蒸して、その上に金目鯛で出汁を取った餡をかけ、金目鯛と空豆を添えて、塩味として炒（い）った烏魚子（からすみ）をまぶした料理だね」

	サヤ「これ、餡の味が絶妙だったよね」

	秋月「炒った烏魚子が、かなり良い感じの塩味と旨味を餡に与えてるね。空豆は軟らかく、味も濃くて美味しい。金目鯛は、食感としては軟らかくていいけど、味は若干（じゃっかん）弱めだったかな」

	サヤ「餅米は、餅米自体の味が濃くて、餡の美味しさと相（あい）まって、かなり美味しかったね。個人的には、この日の料理の中で、一番気に入っちゃった」

	秋月「他には、『真鯛、牛蒡（ごぼう）、生姜（しょうが）の御飯』や八寸の『鯛子（たいこ）の煮染（にし）め』も、かなり良かったな」

	サヤ「また、いつか季節を変えて、違う料理も食べに行ってみたいよね」

	秋月「サヤは、そんなに気軽に言うけど、予算が……」

	サヤ「リョウが、二カ月くらい、コンビニ生活を続ければ、また行けるかも……？」

	秋月「実はそれ、わりといつもと変わらない食生活だという噂も……」

	-The End-

	■懐石　円相

	神奈川県小田原市本町1丁目12-12 メゾン本町101

	15000円コース　15000円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 108: Castello nuovo（カステロヌォーボ）

	[image: 建物の間の道路

低い精度で自動的に生成された説明]

	秋月「今回は、小田原にある『新しい城』という名のイタリア料理店だね。このお店も、ここ数年の開店だと思うけど、正確な開店日は判らなかったな」

	クロエ「今回、記事にする前に、もう一度行ってみたけど、やっぱり良いお店だったよな」

	秋月「そうだね。前回は、予約無しで行ったから、6000円コースしか選べなかったけど、今回は、事前予約だったので、8000円コースにすることができたね」

	クロエ「料理は、前菜四品、魚料理、肉料理、パスタ、ドルチェで構成されていて、6000円でも、8000円でも品数は変わらないみたいだね」

	秋月「2000円高い分、食材に鮑（あわび）やフォアグラを使っていて、少し豪華になっていたね。でも、6000円コースの方がコストパフォーマンスは高く感じられるかもしれない」

	クロエ「いや、コスパもいいけど、良い食材も追及したいじゃない？　なので、次回、行くことがあったら、やっぱり8000円コースだろ？」

	秋月「まあ、クロエが奢（おご）ってくれるなら、私も8000円コースでいいよ」

	クロエ「前にも言ったけど、あたしは学生にしか奢らないの」

	秋月「前にも言ったけど、私、気持ちは、いつも学生だよ？」

	クロエ「仕方ないねぇ。でも、実は奢りたくても奢れないんだよ」

	秋月「え？　どうして？」

	クロエ「それは後で教えてあげるよ。というわけで、今回は小田原市にある『Castello nuovo（カステロヌォーボ）』だね」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	秋月「まず最初は、本日の魚料理『ブイヤベース』だね。この日は、甘鯛、目鯛、鱸（すずき）、赤烏賊（あかいか）、車海老だったね」

	クロエ「このブイヤベースは、6000円のコースでも提供される一品で、その日によって、盛りつけられる魚の種類が変わるようだね」

	秋月「このブイヤベースは、スープの味が濃厚で、コクがあってかなり美味しい。色も鮮やかなオレンジで、魚介や甲殻類（こうかくるい）の旨味がたっぷり溶け込んでる感じだね。少し粘度（ねんど）もあるから、飲み物というよりは、食べ物に近いかも」

	クロエ「このスープは、魚介類を浸しても良いけど、パンを浸して食べても絶品なんだよな。この日は、海老がこのスープに一番合っていたような気がしたね」

	秋月「なにより、このスープは別添えの小鍋で提供されるので、お代わりが出来るんだよね。恥も外聞（がいぶん）も無く小鍋の中の最後の一滴まで飲み干したくなるスープだね」

	クロエ「確かに全て飲み干すのは、少し恥ずかしいけど、味の誘惑には抗（あらが）えないね……」

	秋月「このスープだけのランチメニューでも幸せを感じる一品だね」

	[image: 皿の上の食べ物

自動的に生成された説明]

	クロエ「次は、本日の肉料理『仔羊のロースト　夏野菜添え』だな」

	秋月「これが……羊肉好きには、たまらん、という感じだったね。見て、この絶妙なレア感。濃い桃色に輝く肉の色が綺麗だよね」

	クロエ「ナイフはすんなりと入って、切り取った肉を噛むとじゅわっと肉汁が溢れる。肉には甘味があって、やや脂感が強めだけど、しっかりと羊の味が味わえるね」

	秋月「マスタードがついていて、ソースと合わせて食べても美味しいし、別添えの塩胡椒を適度に振って食べても、羊肉の味が引き立って、良いね」

	クロエ「肉も大ぶりなので、満足するまで羊肉を堪能できるしね」

	秋月「6000円コースの『牛頬肉（ぎゅうほほにく）の赤ワイン煮込み』も良かったけど、羊肉の方がいいな」

	クロエ「シェフの話だと、6000円コースでも仕入れ状況では羊肉が出るみたいだね」

	秋月「いやぁ、次回も8000円コースで羊肉が良いなぁ――クロエの奢りだしね」

	クロエ「あー、その話だけど、あんた、大事なことを忘れてないか？」

	秋月「え？　何？」

	クロエ「あたしがシティで稼いだお金は、小田原に持ち込めないんだよ」

	秋月「え？　だって、外貨の両替で、シティの通貨を日本円に替えれば……？」

	クロエ「あんた、シティの通貨の単位、決めてないだろ？　話に出て来たことが無いんだよ」

	秋月「あ……、言われてみれば、確かに……」

	-The End-

	■Castello nuovo（カステロヌォーボ）

	神奈川県小田原市城山1丁目6-32

	8000円コース　8000円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 109: 縁泉（えんせん）
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中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「そろそろ台湾の料理に恋（こ）い焦（こ）がれてる頃じゃない？」

	リカルド「まぁ、台湾に行けなくなって久しいから、偶には魯肉飯とか、小籠包（ショウロンパオ）とか喰いてぇよな」

	秋月「そんなあなたに朗報です。知らないうちに小田原に台湾料理のお店が出来てたんだよねぇ」

	リカルド「2017年12月の開店らしいな」

	秋月「食べログのジャンルが台湾料理で登録されていたから、私が『中華料理』で検索していても、ヒットしなかったみたい。知人に教えてもらうまで、全く気付かなかったね」

	リカルド「小田原にも中華料理のチェーン店っぽい台湾料理の店はいくつかあるが、この店は、そういう店の系列店ではないようだな」

	秋月「多分ね。なので、ここでしか味わえない料理があるかも？」

	リカルド「ふらっと行って、いくつか小皿を注文して、ビール片手にのんびり過ごすのが、良い店かもしれねぇな」

	秋月「いやいや、空腹で行って、小皿を注文して、がっつり白米でしょ」

	リカルド「お前は、どこに行っても、米だよな」

	秋月「少なくとも、私にとっては、お酒と食べるよりは幸せ感があるね。というわけで、今回は小田原市にある『縁泉（えんせん）』だね」

	[image: ボウルに盛られた料理

自動的に生成された説明]

	リカルド「まず最初は台湾料理定番の『魯肉飯　中』だな。この写真、肉と玉子の照りがなかなか良いな」

	秋月「魯肉飯は小と中があったので、迷わず中を選択したね」

	リカルド「台湾の魯肉飯は、大抵、碗（わん）が小さいからな」

	秋月「魯肉飯は、八角（はっかく）が利いたトロトロの角煮が載った丼で、結構、美味しい。台湾の魯肉飯は、もっと小さなそぼろ肉といった感じが多いけど、この店の角煮は、やや肉が大きめになっているね」

	リカルド「豚肉の脂身に甘味があって、美味いな」

	秋月「高菜や玉子も角煮と一緒に食べると美味だね。これは、山盛り食べたくなるなぁ」

	リカルド「何度か通えば、お前のために『魯肉飯　大』ってメニューが追加されるかもな」

	秋月「『魯肉飯　メガ盛』でもいいかも」

	リカルド「この店は、牛丼屋じゃねぇよ」

	[image: 皿の上の料理

自動的に生成された説明]

	秋月「えっと、お次は『塩酥鶏（イェンスージー）』だね」

	リカルド「見た目は硬そうな鶏の唐揚げだな。結構、ごりごりした衣がついている」

	秋月「日本語表記の香味唐揚の名の通り、かなり独特な香ばしい薫りが漂ってくるね。何とも表現しづらいけど、日本の中華料理店では、まず出てこない味だね。カレー味とは違うスパイス感たっぷりの唐揚げって感じかな」

	リカルド「見た目は硬そうだが、中身の鶏肉は軟らかくてジューシーで美味い。こいつは、ビールのつまみに最高だな」

	秋月「ネットで調べると、台湾の屋台で食べられる料理みたいだね。私は台湾では食べたことがなかったなぁ」

	リカルド「屋台での食事は、普通の店より、若干注文のハードルが上がるからな」

	秋月「この独特な味は、ちょっと病み付きになりそうだね。ビールにも合いそうだけど、やっぱり私は御飯かなぁ。他にも『水餃子』とか、『台湾海鮮焼きビーフン』とかも試したいね」

	リカルド「お前、それらも飯のおかずにしそうだよな」

	秋月「何か問題でも？」

	リカルド「いずれ、イタリア料理店とかでも、白飯を出せとか言い出しそうだな」

	秋月「いやぁ、流石にそれは……あるかも？」

	リカルド「ねぇだろ！」

	-The End-

	■縁泉

	神奈川県小田原市栄町1-17-32 ハリービル1F

	魯肉飯　中　800円

	塩酥鶏（香味唐揚）　500円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Episode 110: 復刻　ふじきっちんカレー

	[image: 歩道に設置された店の看板の文字

中程度の精度で自動的に生成された説明]

	秋月「えーっと、今回、お店の写真は、ぱっと見、炭火焼き鳥の店なんだけど、小田原に新しくできた間借りカレーの店の紹介をするね」

	ヨマ「このお店をネット上で見付けた時は、すぐに味を確かめに行こうと思ったけど、行くのが結構大変な店だったのよね」

	秋月「そうそう」

	ヨマ「まず、コロナ禍の緊急事態宣言下で、お店自体が何カ月かお休みだったの。さらに日曜日はお休みで、土曜日も昼営業のみだったのよね」

	秋月「近いとはいえ、平日は無理だから、土曜日の昼限定だと、かなり行くのが難しい」

	ヨマ「今は平日の昼営業のみに変わったので、さらに行きづらいお店になっちゃったね」

	秋月「2021年の8月は、緊急事態宣言で、また休業になるみたいだし……」

	ヨマ「うーん、私にとっては、もはや、幻のカレー店って感じだなぁ。この黄色い暖簾（のれん）を見る日が、またいつか来るといいけど……」

	秋月「今は閉店する店も多いみたいだから、心配だよね」

	ヨマ「うん。小田原で、ふらっと訪れて美味しいカレーが食べられるお店は貴重だからね」

	秋月「土日に営業してくれると、もっと良いんだけどね……」

	ヨマ「まあ、リョウのためだけに、そんなことは無いよね。というわけで、今回は小田原市にある『復刻　ふじきっちんカレー』だね」

	[image: 皿の上の食べ物

自動的に生成された説明]

	秋月「まず最初は『カツカレー・ダブル』だね。ごはんとルゥも大盛りにしてある」

	ヨマ「カレーのルゥは、フルーツなのかな？　甘味が結構あるけど、辛味もあって、かなり良いバランスの味に仕上がっているの。粘度は、さらさらまではいかず、とろっとしている感じで、スパイス感よりも、甘味の方が立っているようなカレーだね。ルゥの色合いも、茶色というよりは、少しオレンジ色に見えるね。豚肉のカツは、わりと脂身が少なく、ヒレ肉に近い感じかな。やや衣が硬めで、食感がごつごつしてるけど、肉の味はしっかりあるわ。卓上のソースをつけて食べる方が、肉の味が強く感じられて美味しいの。カツの量が二倍もあると、かなりの満足感が得られるよね」

	秋月「欧風カレーとしては好みの味で、Episode 54の『カレーの店　アサノ』や、Episode 59の『カレーショップ　花ライブラリー』とは、また違った味わいだったね」

	ヨマ「小田原の地に復刻してくれたのが、素直に嬉しいカレーの店だよね」

	[image: 皿の上のデザート

自動的に生成された説明]

	秋月「次は『エビフライカレー（2本）』だね。さらに、エビフライを1本とチーズをトッピングしてある」

	ヨマ「このお店、恐らくルゥは一種類しかないので、トッピングを変えてみたの。海老フライも、やや硬めの衣で、エビもしっかりした弾力があるわ。ただ、海老自体の味は、普通かな。特筆すべきは、チーズで、結構、コクと甘味とミルク感があって、美味しいの。カレーと合わせると、ややチーズが勝つような気がするくらい濃厚な味なのよね。このチーズは、次回もトッピングからも外せないわ」

	秋月「あと、『キーマカレー』も食べてみたけど、挽肉の味が立つせいか、ルゥ本来の味がぼやけてしまって、普通のカレーと比べると今ひとつだったかな」

	ヨマ「『牛タンカレー』もあるみたいだけど、限定みたいだから、いつ出遇えるか……。私、The Gifted Vol. 9で、シティのクトロフィアーノ教会の一室を間借りしてるけど、小田原では、リョウの家を間借りして、いつでもお店に行けるようにしたいな」

	秋月「え？　うちの一室を明け渡せってこと？」

	ヨマ「ううん。私が小田原にいる時に限って、リョウの家を借りるの。その間、リョウはどこか別のところに泊まっててくれればいいわ。幻の店で、幻の『牛タンカレー』を食べるためには、仕方の無いことだからね」

	秋月「うん、まあ、確かに――って、そんなの納得できないって……」

	-The End-

	■復刻　ふじきっちんカレー

	神奈川県小田原市栄町1丁目4-3 山崎ビル1F

	カツカレー・ダブル（カツ200g） + 大盛りごはんとルー（1.5倍）　1600円

	エビフライカレー（2本） + エビフライ1本 + チーズ　1350円

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	Extra Episode 03: 名前を言ってはいけないあの店

	秋月「さて、今回は、The Sifted Vol. 11用のおまけ記事だね」

	クロエ「噂の『名前を言ってはいけないあの店』の料理なんだろ？　あんた、頑（かたく）なにあたしたちをあの店に連れて行かないよな」

	秋月「予算の都合もありまして……まあ、姐御（あねご）は自分の給料で行ってくださいな」

	クロエ「姐御って言うな。行きたくても、予約ができないって噂だけどな」

	秋月「それはさておき、今回は『鮟鱇（あんこう）のフルコース』を紹介するね。コースは、日によって、多少構成が変わるけど、基本は前菜、揚げ物、鮨、鍋、おじやと水菓子だね。今回も、私が今までに食べた5回の中で、それぞれ良い写真を選別してるよ」

	クロエ「じゃあ、まずは前菜から、よろしく」

	[image: 食品, 座る, テーブル, 紙 が含まれている画像

自動的に生成された説明]

	秋月「前菜は、二つあるんだけど、最初は『鮟鱇の胃袋の辛煮（からに）』だね。辛煮は生姜と一緒に煮込んだ料理のことで、胃袋の食感がコリコリしていて、仄（ほの）かな生姜の香りと味が食欲をそそる。酒飲みには、酒の良いアテになるよ」

	クロエ「へぇ、あたしの好きな白ビールのつまみにもなるかもな」

	[image: 皿の上の食べ物

自動的に生成された説明]

	秋月「続いて、二つ目の前菜は『鮟肝（あんきも）』だね。写真の中の鮟肝は、鮟肝が好きすぎる私用の特大サイズです……。鮟肝は、超柔らかくて、口の中に入れるとゆっくりと蕩けていき……、甘味と旨味と深いコクが口の中一杯に広がって、身悶えしそうになる……。美味しすぎて、瞼（まぶた）を閉じると、ちょっと天国が垣間（かいま）見える……。こんなに苦味も雑味も無い鮟肝は、他の店ではなかなか食べられないかも」

	クロエ「今際（いまわ）の際に食べると、幸せにあの世に逝（い）けそうだな」

	[image: 皿の上の食べ物

自動的に生成された説明]

	秋月「次は、揚げ物の『鮟鱇　香味（こうみ）揚げ』だね。あられをまぶした『あられ揚げ』の時もあるけど、総じてこの店の揚げ物は美味い。鮟鱇の身はホクホクしていて柔らかく、衣はカリカリで味が濃くて、美味しい。香味揚げと白ご飯があれば、もう最高！　って感じになるよ」

	クロエ「あんた、鮨屋で白ご飯を食べてるの？」

	秋月「あっ……、えーっと……、白ご飯好きの私だけの特別待遇かも？」

	[image: 食品, 屋内, 作品, 座る が含まれている画像

自動的に生成された説明]

	クロエ「さて、次は、鮨だな」

	秋月「鮨は『鮟鱇　昆布締（こぶじ）め　肝味噌（きもみそ）載せ』だね。鮟鱇の昆布締めだけでも美味しいけど、さらに、シャリを酢飯ではなく白飯にして、鮟鱇鍋に使う肝味噌を載せた一品だね。鮨を口の中に入れると、鮟鱇の身の柔らかさに、まず驚く。それから、ゆっくりと咀嚼すると、肝味噌の力強い味が口の中に広がり、鮟鱇の身、白飯と相まって、素晴らしく美味しい。肝味噌の味、真に至福……」

	クロエ「酒飲みだと、この肝味噌をアテにして飲めそうだねぇ」

	[image: 鍋の中のスープ

自動的に生成された説明]

	秋月「最後は、鍋の『鮟鱇　どぶ煮』だね。始めに、鮟鱇の肝と味噌で作った肝味噌を大量に鍋に入れて、弱火で練っていく。十分に練り終えたら、出汁を加えて、具材を入れ、ことこと煮込んだら完成だね。そして、この鮟肝と味噌が融合したどぶ煮のスープが異様に美味しいんだよねぇ。鮟鱇は、黒い鰭の部分がぷるっぷるで、身も弾力があり、甘みがあって美味しい。野菜も茸（きのこ）もスープを吸っていて、噛むと口の中にじゅわっと肝味噌の味が広がる。最後に、鍋にご飯を入れると、ねっとりとした肝味噌と出汁の味が米に凝縮されて、超濃厚なおじやになる。これは、ちょっと反則的な味わいの鍋料理かも……」

	クロエ「ここまで長々と語ってくれて、あたしはフォアグラが好きだけど、あんたは鮟肝が好き過ぎるってことが、よく解ったよ」

	秋月「あ、解っちゃった？　そうなんだよねぇ。もうね、丼いっぱい食べたいよ」

	クロエ「へぇ、相変わらず自分だけが食べるんだ？　食い物の怨みは、なんとやら――。独りでそれだけ食べてると、さぞかし、あんたの肝も美味しく育つだろうねぇ」

	秋月「ちょっ、クロエさん？　私の肝臓は、鮟肝やフォアグラの代わりじゃないよ……」

	-The End-

	■天然ふぐ　鮨会席　うまけりゃいい屋（名前を言ってはいけないあの店）

	神奈川県足柄上郡大井町金手14-4

	鮟鱇フルコース　時価

	※店名公開の許可はいただきました。

	お店は完全予約制となっています。

	総て天然物を使用しているため、その日に入荷しているものしか食べられません。

	※この物語は半フィクションであり、実在の人物や団体、出来事などと、多少関係があります。

	     ***

	（本書は、The BBB: Breakthrough Bandwagon Booksのために書き下ろされたオリジナル作品です）
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