2010/5月アーリーバード                                           飯渕 由美
＜やっぱりおいしい！バター の はなし＞

＜バターの起源＞

実際の発祥年代がいつなのかはっきりと分かっていませんが紀元前3500年頃のメソポタミアの石板に、牛乳を搾ってバターと思われるものを作っている人々の姿が描 かれています。
＜バターとマーガリンの違い＞
見た目はどちらも似たもののようですが、バターとマーガリンはその原材料も製法も異なります。
バターは、 牛乳から分離した乳脂肪分を練り上げてつくったもので、その脂肪はすべて乳脂肪です。
一方、マーガリンは植物性油脂(主にコーン油や大豆油など)を主体に脱脂乳などの副原材料を加え、攪拌しながら冷やし固めたものです。
もともとバターの代用品として、19世紀後半にフランスのナポレオン３世の命令で生まれました。
日本でもお店に並び始めた当初は人造バターなどと呼ばれたものです。
「マーガリン」は 植物油など他の材料から作られています。マーガリンは冷蔵庫内などの低温下において固くならない性質があり、使用し易いのですが、風味の点でマーガリンはバターに及びません。マーガリンの風味は香料であることが多いので熱を加えると飛んでしまうが、バターは熱を加えることによってかえって風味が増します。尚、近年マー ガリン等に含まれるトランス脂肪酸が健康被害を与える可能性が指摘されていますが、日本におけるトランス脂肪酸の摂取量は少なく、健康への影響は小さいとされています。消費者庁は商品への含有量の表示のガイドライン作成を決めたが、 摂取は個人の判断にゆだねる方針である。
＜バターは高温に弱い＞
バターを保存する場合や料理に使う場合には温度管理が重要です。バターは高温に非常に弱く、温度が高ければ高いほど早く風味が落ちてしまいます。10℃以下で冷蔵保存。
＜バターは酸化に弱い＞
空気中の酸素によって脂肪が酸化しやすく、酸化すると味や風味も低下してしまいます。さらに陽のあたる ところに放置すると、紫外線により酸化が促進されビタミンAが急激に減少します。
＜バターは臭いを吸収しやすい＞
バターは臭いを吸着する性質があるので、臭いの強いものの近くに開封したまま保存してはいけません。臭いが移って、風味だけでなく味も損なわれるのです。 なるべく密封容器で保存してください。
＜バター絶賛！＞

現代フランス料理の鬼才といわれるフレディ・ジラルデは「料理の基本をつくるのはバターだ。よいバターさえあれば、たとえどんな場所にいようともおいしいフランス料理ができる」、またグラン・シェフとしてしられるジャン・ドラヴェーヌは「美味しい料理はバターか ら生まれる。バターは他のものでは代用できない大切な素材である」と巨匠たちはバターを重要視しているのです。日本も酪農王国を目指し良い牛乳が作られています。

＜電子レンジで50秒！楽チン朝ごはん＞
＊ふわふわ卵かけごはん
	材料
	２人分

	ごはん
卵

バター

砂糖

   塩

 酒

しょうゆ

三つ葉
	300g
2個
20g
大１
ひとつまみ
大１
小２～小３
少々


１．卵をよく溶き、砂糖 塩 酒 をくわえてさらによく混ぜる。
２．電子レンジ用の器に１．を入れラップをかけずに電子レンジで30秒加熱 
    （600wで）したら一度取り出して器の中をさっくり混ぜ合わせる。

３．２．を電子レンジでさらに20秒加熱しふっくらしたところで取り出す。
４．茶碗にごはんを盛り、その上に３．をのせ、三つ葉の小口切りを散らし
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    しょうゆをかける。
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＊かぼちゃ煮バター風味
	材料
	2人分

	かぼちゃ

長ネギ

バター

しょうゆ

砂糖

水
	100g

1/3本

10g
小１

小２

100cc


1. かぼちゃはタネを取り一口大に切る。長ネギはななめうす切り。
2. なべを弱火にかけバターを溶かし１．をよく炒める。

3. ２．にしょうゆ、砂糖、水 を加え、中火で5分ほど、汁気がなくなるまで煮る。

