
『Ｇａｒｄｅｎ×オリーヴ』の
オーナー外園俊彦さん

　
野
菜
の
日
に
ち
な
ん
で
、
最
近
野
菜
ソ
ム
リ

エ
を
取
得
し
た
と
い
う
、西
向
田
町
に
あ
る『
Ｇ

ａ
ｒ
ｄ
ｅ
ｎ
×
オ
リ
ー
ヴ
』の
オ
ー
ナ
ー
外ほ

か

園ぞ
の

俊と
し

彦ひ
こ

さ
ん
に
、
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

　
　

�

野
菜
ソ
ム
リ
エ
を
取
得
し
よ
う
と

思
わ
れ
た
理
由
は
何
で
す
か

　
も
と
も
と
野
菜
が
好
き
だ
っ
た
の
で
、
メ
ニ

ュ
ー
に
野
菜
は
取
り
入
れ
て
い
た
の
で
す
が
、

し
っ
か
り
と
し
た
知
識
を
身
に
付
け
れ
ば
説
得

力
も
出
る
の
で
は
な
い
か
と
思
っ
て
取
る
こ
と

に
し
ま
し
た
。
ま
た
、
地
元
の
方
か
ら
野
菜
を

い
た
だ
く
こ
と
も
多
い
の
で
、
そ
れ
ら
の
食
材

を
余
す
こ
と
な
く
、
料
理
や
ソ
ー
ス
と
し
て
使

っ
て
い
き
た
い
と
い
う
思
い
も
あ
り
ま
し
た
。

　
　野
菜
の
魅
力
と
は

　
日
光
を
た
く
さ
ん
浴
び
て
栄
養
を
た
っ
ぷ
り

含
ん
だ
旬
の
野
菜
は
、
体
を
元
気
に
し
て
く
れ

ま
す
。

　
ま
た
、
こ
れ
ま
で
野
菜
を
食
べ
た
り
、
野
菜

の
勉
強
を
し
た
り
し
て
き
た
結
果
、
行
き
着
い

た
と
こ
ろ
が「
野
菜
を
食
べ
て
損
す
る
こ
と
が

な
い
」と
い
う
こ
と
。
カ
ロ
リ
ー
は
少
な
い
け

ど
、
食
べ
応
え
が
あ
っ
て
お
腹
を
満
た
し
て
く

れ
ま
す
し
、
野
菜
の
種
類
や
調
理
法
も
た
く
さ

ん
あ
る
の
で
、
肉
と
か
魚
よ
り
も
幅
広
く
楽
し

む
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　
食
卓
に
彩
り
を
添
え
て
く
れ
る
の
も
魅
力
の

一
つ
で
す
よ
ね
。

　
　

�

好
き
な
野
菜
と
お
す
す
め
の
食
べ

方
は
何
で
す
か

　
特
に
こ
れ
と
い
う
こ
と
は
な
く
、
野
菜
全
般

好
き
で
す
ね
。
食
べ
方
と
し
て
は
、
野
菜
の
ホ

イ
ル
蒸
し
が
お
す
す
め
で
す
。
温
か
い
も
の
を

食
べ
る
と
体
に
も
優
し
い
し
美
容
に
も
い
い
。

あ
と
、
野
菜
の
栄
養
価
も
う
ま
味
も
逃
が
さ
ず

食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
の
が
特
徴
で
す
。
生
と

比
べ
る
と
喉
の
通
り
も
良
い
の
で
、
食
べ
や
す

く
も
な
り
ま
す
。

　
　

ホ
イ
ル
蒸
し
の
味
付
け
は
？

　
好
き
な
味
で
食
べ
て
も
ら
っ
た
ら
い
い
と
思

い
ま
す
が
、
僕
は
シ
ン
プ
ル
に
、
塩
と
オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
だ
け
で
食
べ
る
の
が
好
き
で
す
。
一

緒
に
レ
モ
ン
を
入
れ
て
蒸
し
た
り
、
上
か
ら
レ

モ
ン
果
汁
を
絞
る
と
、
さ
っ
ぱ
り
と
食
べ
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。
サ
ケ
な
ど
の
切
り
身
や
タ
イ

の
頭
な
ど
を
一
緒
に
包
む
と
う
ま
味
が
増
し
て

お
い
し
く
な
り
ま
す
よ
。

　
　

�

ち
な
み
に
苦
手
な
食
材
は
あ
り
ま
す

か

　
先
ほ
ど
、
野
菜
全
般
好
き
と
言
い
ま
し
た
が
、

唯
一
食
べ
ら
れ
な
い
の
が
パ
ク
チ
ー
で
す
。
一

時
期
流は

や行
っ
た
の
で
、
い
ろ
い
ろ
と
挑
戦
し
た

け
ど
ダ
メ
で
し
た
ね･･･

。
で
も
、
そ
れ
以
外

は
食
べ
ら
れ
な
い
食
材
は
な
く
て
、
な
ん
で
も

食
べ
ら
れ
ま
す
。

　
　

�
子
ど
も
の
頃
か
ら
好
き
嫌
い
は
な
か

っ
た
の
で
し
ょ
う
か

　
そ
う
で
も
な
い
ん
で
す
よ
ね
。
や
っ
ぱ
り
小

さ
い
頃
は
ト
マ
ト
と
か
嫌
い
で
し
た
。
で
も
年

を
取
る
に
つ
れ
て
舌
で
の
感
じ
方
が
変
わ
っ
て

く
る
ら
し
く
、
自
然
と
お
い
し
い
と
感
じ
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。
味
の
感
じ
方
が
変
わ
る
っ

て
不
思
議
だ
な
と
思
う
反
面
、
い
ろ
い
ろ
な
食

べ
物
を
食
べ
る
機
会
が
あ
っ
て
経
験
を
積
ん
で

い
く
こ
と
で
、
味
覚
は
い
つ
で
も
変
え
る
こ
と

が
で
き
る
ん
だ
な
と
つ
く
づ
く
実
感
し
ま
す
ね
。

　
　今
後
の
目
標
な
ど

　
野
菜
の
魅
力
を
多
く
の
人
に
伝
え
る
こ
と
も

で
す
が
、
作
っ
て
も
ら
っ
た
野
菜
を
、
い
ろ
い

ろ
な
調
理
法
や
ソ
ー
ス
で
、
お
い
し
く
皆
さ
ん

に
食
べ
て
い
た
だ
く
、
と
い
う
こ
と
が
自
分
の

役
割
で
あ
り
、
し
た
い
こ
と
で
す
。「
や
っ
ぱ
り

野
菜
っ
て
い
い
よ
ね
！
」と
思
っ
て
も
ら
え
る

よ
う
に
働
き
掛
け
が
で
き
る
と
い
い
な
と
思
っ

て
い
ま
す
。
お
店
で
お
出
し
し
て
い
る
コ
ー
ス

料
理
は
、
野
菜
15
種
類
、
１
人
あ
た
り
１
８
０

ｇ
の
野
菜
を
取
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
お
店
に

も
ぜ
ひ
、
野
菜
を
食
べ
に
い
ら
し
て
く
だ
さ
い
。

　
次
ペ
ー
ジ
で
は
、
外
園
さ
ん
の
思
い
出
の
レ

シ
ピ
を「
私
の
Ｆ
ｏ
ｏ
ｄ
記
」で
紹
介
し
ま
す
。

※�

市
で
は
、
Ｓ
Ｎ
Ｓ
で
、
ベ
ジ
ラ
イ
フ
宣
言
に

関
す
る
活
動
や
野
菜
の
日
の
取
り
組
み
に
つ

い
て
の
情
報
発
信
を
し
て
い
ま
す
。
ぜ
ひ
ご

覧
く
だ
さ
い
。

「
や
っ
ぱ
り

野
菜
っ
て
い
い
」
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▲リゾットを調理する外園
さん

皆さんの思い出の料理とそれにまつわるエピソードなどがありましたら
どしどし情報をお寄せください。取材に伺います。
問合先／秘書広報課企画総務・広聴広報Ｇ（内線 4122）

皆さんの思い出の
料理を大募集

色々野菜で煮込んだ
焼きクリームリゾット

● 生米の代わりに冷やご飯でも代用できます。（手軽に作れます）❶お好みの野菜を炒める。
❷コンソメスープに冷やご飯、塩、コショウを加え、１～２分程煮込む。❸生クリーム
を加え、合わさるくらい煮込み、お好みの量でグラナパダーナを入れる。　以下、レシ
ピ❻～同様です。

始めます。そこで誕生したのが「色々野
菜で煮込んだ焼きクリームリゾット」。
　ある日、たくさん作りすぎたリゾット
を焼いてみたところ、新しい発見が。外
はパリッと中はとろとろの不思議な食感
のリゾットが完成しました。手間も掛か
り過ぎず、おいしく野菜も取れるという
ことで、メニュー化に至りました。
　昔は主菜の肉料理ばかり好んでいた外
園さんですが、年齢を重ねるうちに、副
菜が好きになっていったのだとか。「副菜、
特に野菜は美容にも良いし、体も温まる。
私たちの栄養の源だ」と話してくれまし
た。
　ご自宅でも家族に料理を振る舞うそう
です。このリゾットは、子どもたちも喜
んで食べてくれて、「パパが作ってくれ
たあのリゾットがおいしかった！」と思
い出したように言ってくれる自慢の一品
です。

  レシピもともとは全く料理に興味がなかっ
たという外園さん。社会人になっ

た初めは料理とは別の世界で働いていま
した。そんなある時、友人が振る舞って
くれた唐揚げが意外と簡単にできること
を知り、驚いたそうです。それまでは料
理を全くしていなかったので簡単にでき
るとは思っていなかったと振り返ります。
　その後、食材の配達をする会社に勤め、
配達先の家庭から漂う匂いに引かれるよ
うになっていたある日、飲食店を始めよ
うとしていた知人から誘われ、料理の道
へ進むことを決意します。石蔵造りの建
物で 7年間、パスタをメインに料理を
提供し、その後、女性向け、カップル向
けにお酒とともに楽しめるお店にしたい
と現在の場所に移転しました。
　地元の方々から野菜をもらう機会も多
く、自身も健康面を気にしていたことか
ら、野菜を使った料理を作りたいと考え

【材料】 （約２人分）
●オリーブオイル：少々 ●ニンニク：
適量 ●生米：１０0ｇ ●季節の野菜（お
好みで）：適量 ●コンソメスープ：
３００ｃｃ ●塩：少々 ●コショウ：少々 
●生クリーム：30 ～ 40ｃｃ ●グラ
ナパダーナ（粉チーズ）：お好みで 
●薄力粉：適量

【作り方】
❶�みじん切りにしたニンニクをオ
リーブオイルで炒める。
❷�洗っていない生米を入れ、火を
通す。

❸�お好みの野菜を入れ、炒める。
❹�コンソメスープ、塩、コショウを
加え、ふたをし、時々混ぜながら
１２分程煮込む。（スープが足りな
くなったらその都度足す）
❺�生クリームを加え、さらに２分煮
込み、お好みの量でグラナパダー
ナを加える。

❻�できたものをタッパーに入れ、
冷蔵庫で一日冷やす。
❼�平たくつぶす。（ハンバーグより薄
いくらい）

❼�両面に薄力粉をまぶし、キツネ
色になるまで焼く。

お隣のページに
登場していただいた
外園さんに、引き続き
お話を伺いました。

ちょっと手軽に作ることもできます♪
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