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                                 平  成 1３ 年 5 月 ３ １ 日 （ 木 ）  

                                 講  師 ： 成  寅 （ セ イ  イ ン ） さ ん  

 
 
      〈  成 寅さん   プロフィール 〉 

 

     中 国 上 海 出 身 、 １ ９ ９ １ 年 来 日 。 北 京 師 範 大 学 中 国 言 語 文 学 部  

  卒 業 、 中 国 社 会 科 学 院 文 学 研 究 所 （ 中 国 現 代 文 学 ） を 終 了 。 元 上  

  海 大 学 留 学 生 部 中 国 語 講 師 、 現 在 海 外 放 送 セ ン タ ー （ 日 本 ） 中 国  

  語 講 師 。 大 学 、 企 業 、 地 域 な ど で 中 国 語 を 教 え て お り ま す 。  

   中 国 人 聯 誼 会 会 長 、「 柏 葉 之 窓 」 編 集 長 。 講 演 、 講 座 な ど 活 動  

  を 精 力 的 に こ な し な が ら 日 中 文 化 の 交 流 に 力 を 入 れ て お り ま す 。  

 

 

 

                        

 



        五香排骨（スペアリブの香料煮）   
  
〈 材  料   ４人 分  〉 

      豚 スペアリブ     800ｇ 

      白 ごま         少 々 

      油            200 g 

 

a. 塩 小 さじ 1/3、酒 大 さじ 1、醤 油 大 さじ 1、胡 椒 少 々、 

化 学 調 味 料 少 々。 

b. 水 5 カップ、砂 糖 大 さじ 4、酒 大 さじ 2、醤 油 大 さじ 3, 

酢 大 さじ 2、胡 椒 少 々、化 学 調 味 料 少 々、八 角 2 個 、 

花 椒 10 粒 、肉 桂 １かけ、レモンの表 皮 少 々。 

  
   

 〈 作  り 方  〉 

1. スペアリブは 5cm 長 さに切 る。切 ったスペアリブに a の調 味  

料 をからめ、30 分 おいて下 味 をつける。 

 

    2.180 度 の油 にスペアリブの汁 けをよくきって入 れ、きつね色 に 

   色 づくまで 2-3 分 かけて揚 げる。 

 

3.なべに、揚 げたスペアリブと、b の水 、調 味 料 や香 料 を加 え、 

 煮 立 ったら弱 火 にして煮 込 む。 

 

4.煮 汁 が少 なくなったら、強 火 にして、なべを動 かしながら汁 け 

 がなくなるまで煮 上 げる。途 中 でサラダ油 少 量 を 2-3 回 入 れな 

 がらつやを出 し、仕 上 げに白 ごまをふりかける。 

 

    

 

 

 

 



       アサリと枝豆の香菜あえ   
 
 

   ＜ 材 料  ＞ 

   枝 豆 300g、アサリ（剥 き身 ）150g、香 菜 5-6 本  

   塩 8g、醤 油 10g、ごま油 5g、酢 ・ラーユ・味 の素 少 々。 

 

 ＜ 作 り方  ＞ 

1. 枝 豆 はさやから出 し、きれいに洗 う。 

2. 鍋 に水 を沸 騰 させ、塩 ひとつまみを入 れ、枝 豆 をさっと茹 でる。枝 豆

が鮮 やかな緑 色 になり、ちょっと硬 いくらいがよい。枝 豆 を取 り出 した

ら、アサリをさっと湯 通 しして、両 方 とも水 気 を切 る。 

3. 枝 豆 とアサリをボールに入 れ、塩 、味 の素 を加 える。20-30 

分 くらい下 味 をつけながら冷 ます。そして枝 豆 とアサリの汁 けを軽 くき

って、ごま油 を入 れ、枝 豆 、アサリと一 緒 に混 ぜる。 

4. 香 菜 はきれに洗 い、あらみじん切 りにし、皿 に入 れる。醤 油 、酢 、塩

少 々、味 の素 少 々、ラーユ少 々、ごま油 を加 え、香 菜 と一 緒 に混 ぜ

る。 

5. 枝 豆 とアサリが冷 めたら、香 菜 を入 れ、一 緒 にあえる。冷 蔵 庫 に入

れ、30 分 ほど冷 やす。 

 

     
 

       香油豆腐（豆腐のごま油煮） 
 
〈 材  料    4 人 分  〉 

      豆 腐 （絹 ごし）1 丁 、マッシュルーム(缶 詰 )6 個 、さやえんど 

   う 40g、グリンピース 20g、生 姜 1 かけ、葱 小 1/2 本 、水 1 カ 

   ップ、砂 糖 小 さじ 2、酒 大 さじ 1、醤 油 大 さじ 2、ごま油 大 さ 

   じ 2、塩 少 々、胡 椒 少 々、化 学 調 味 料 少 々、油 大 さじ 2、水 溶  

   き片 栗 粉 大 さじ 2。                                    
〈 作  り 方  〉 

1. 豆 腐 は半 分 にしてから 1cm 厚 さに切 る。  



2. マッシュルームは薄 切 りにする。グリンピースは、冷 凍 ならもどしておく。  
3. 生 姜 はみじん切 りにし、葱 は 1cm 幅 の斜 め切 りにする。  
4. 油 大 さじ 2 で生 姜 と葱 を炒 め、香 りが立 ってきたら、豆 腐 、マッシュル

ーム、さやえんどう、グリンピースを加 え、水 と砂 糖 、酒 、醤 油 、ごま油 、

胡 椒 、化 学 調 味 料 を入 れて、しばらく煮 こむ。  
5. 味 をみて、仕 上 げに水 溶 片 栗 粉 でとろみをつける。  

 
 
 

 ザーサイとインゲンの炒め物  
 
＜ 材 料  ＞ 
   インゲン 250g、ザーサイ 30g、山 椒 10 粒 。 

      油 25g、紹 興 酒 5g、砂 糖 3g、塩 ・化 学 調 味 料 ・ごま油 少 々。 

 

＜ 作 り方  ＞ 

1. インゲンはヘタの部 分 をつまんでボキッと折 り、筋 をとり、きれ 

いに洗 い細 切 りにする。ザーサイもきれいに洗 い細 切 りにする。 

2. 鍋 に油 を敷 き、120 度 に熱 し、山 椒 を入 れる。山 椒 の色 が焦 げ茶  

色 になったら、山 椒 を取 り出 す。そして油 温 を 180 度 くらいにあげ、インゲ

ンの細 切 りを入 れて手 早 く炒 める。インゲンが鮮 やかな緑 色 になったら、

ザーサイの細 切 りを加 えてさっと炒 める。 

そして紹 興 酒 、塩 、砂 糖 、水 50g を入 れ、強 火 で沸 騰 させてからふたをし、

中 火 で 1-2 分 くらい煮 る。汁 が少 なくなったら、化 学 調 味 料 を加 え、火 を

止 める。仕 上 げにごま油 をたらし、皿 に盛 る。 

 

   

 

 


