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屠蘇酒って
 知っていますか？

皆さま、日頃からのご愛顧いただきありがとうございます。

今年も酒造りが本格化する時期がやってまいりました。 

昨今では日本酒が海外ブームと言われておりますが、

「日本のお酒」としてまずは皆さまに親しまれ愛されるよう、

これからも挑戦を続けていきます。

また、 お歳暮の時期になりましたね。白扇酒造では、

オリジナルボックスで丁寧に梱包し、大切な方への贈り物や

ご自宅に配送させていただきます。 よろしくお願いいたします。

一人でこれを飲めば 一家に疫なく
一家でこれを飲めば 一里に疫なく
元旦にこれを飲めば 一年間病気にならない
と昔から信じられてきました。

そうですね。「屠蘇」はみりんや日本酒に屠蘇散（10種近い生薬）をあわ
せた薬酒のことで、「邪気を屠り、魂を蘇らせる」という意味があります。
現代では知っている人も飲んだことある人も少なくなってきてしまっ
ていますが…。（図1参照）
　　　実は昔々から親しまれてきたものなのですよ！

中国の唐の時代に日本へ伝えられたのが始まりで、平安時代、
嵯峨天皇がお正月の儀式として、四方拝の後で屠蘇を飲むよ
うになったと言われています。
徐々にそのしきたりが一般庶民にも広がり、疫病邪気払いや
長寿幸福を願って正月や慶事に飲まれるようになりました。

白酒酒造の屠蘇は「福来純伝統製法熟成本みりん」に
屠蘇散（生薬）を浸し、昔ながらの製法でつくっているんですよ。
皆様の無病息災を願って丁寧につくっています。

さらに、飲むだけでなくお料理やスイーツにも使えちゃうのです！
ぜひお試しください♪

屠蘇酒って一般的に〝お屠蘇〟と言うものですよねぇ？
お正月に飲むお酒のことですか？？

「屠蘇酒」を
知っていますか？
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※当社調べ（公式インスタグラムフォロワー内150人対象）

「屠蘇酒」を飲んだ
ことがありますか？
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そんな昔からだったとは…！！
まさに現代の様々な感染症が流行る時代に飲みたいですね！
飲んでみると、想像以上に甘くて生薬の効果で身体がポカポカしてきました♪
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ぶり 4切れ
塩 適量
片栗粉 大さじ1
〇醤油 大さじ3
〇福来純料理酒 大さじ3
〇屠蘇酒 大さじ5
〇きび糖 大さじ1と1/2

【材料】 ４人分
かぼちゃ 250g
▲醤油 大さじ1
▲屠蘇酒 大さじ2
ごま 小さじ2
油 適量

【材料】 ４人分

食パン（6枚切り） 4枚
卵 2個
牛乳（豆乳） 200cc
屠蘇酒 180cc
バター 20g

【材料】 ４人分

生姜焼き用豚ロース 300g
小麦粉 適量
△生姜 1かけ（すりおろす）
△飴色たまねぎ（パウチ） 100g
△醤油 大さじ2
△福来純料理酒 大さじ2
△屠蘇酒 大さじ3

【材料】 ４人分

りんご 1個
屠蘇酒 180cc
水 90cc
レモン汁 大さじ1

【材料】 ４人分

【作り方】
❶ ぶりに塩をふって10分おき、出てきた水分をふき

取って片栗粉を薄くまぶす
❷ 〇を混ぜておく
❸ 火をつける前のフライパンに油をひき、ぶりの皮目

を下にして並べて蓋をして火をつけて中火で焼く
❹ パチパチ音がしたら1分半位焼いて蓋をとり、焼き

目がついてきたらひっくり返してもう片面も焼き目
をつけて余分な脂をふき取る

❺ 弱火にして❷を加えて再び中火にしてタレを煮詰め
てぶりにからめる

【作り方】
❶ 屠蘇酒を鍋で半量まで煮詰めて屠蘇シロップを作る
❷ 別の鍋に牛乳（豆乳）を入れてふつふつしてきたら加

賀棒茶を入れて弱火で沸騰させないように3分煮る
❸ 茶漉しでこしながらカップに注ぎ、屠蘇シロップを

お好みの甘さに調節しながら加える

【作り方】
❶  かぼちゃは5mm幅にスライスし、食べやすい大き

さにカットする
❷ ▲をまぜておく
❸ フライパンに多めの油をひいて熱し、かぼちゃを柔

らかくなるまで焼いて取り出しておく
❹ 余分な油をふき取り火を弱めて❷を入れて中火で煮

詰め、かぼちゃをからめてごまをふる

【作り方】
❶  屠蘇酒は半分になるまで煮詰めて屠蘇シロップを作る
❷ 屠蘇シロップの大さじ3、卵、牛乳をよく混ぜて半分

に切った食パンを片面5分ひっくり返して5分浸す
❸ フライパンにバターを入れて弱火で熱し、バターがとけ

てきたら❷の食パンをおき、蓋をして弱火で5分焼く
❹ 焼き色がついたら、裏面も蓋をして5分焼く
❺ 皿に盛り付けたら残りの屠蘇シロップをお好みでかける

【作り方】
❶ △を混ぜ合わせる
❷ 肉に粉を茶こしなどで薄くふる（片面だけ）
❸ フライパンを火にかけて油をひき、肉を粉をふった

面を下にして中火で焼きはじめ、両面を焼いて取り
出す

❹ フライパンの余分な脂をふき取って火を弱めてから
❶を入れて強めの中火で煮詰めて❸の肉をもどして
からめる

【作り方】
❶ りんごは16等分して種を取り除く
❷ 鍋にりんごと屠蘇酒、水を入れて火にかける
❸ 煮立ったら落し蓋をして15分弱火で煮る
❹ りんごが柔らかくなったら落し蓋をはずし、レモン

汁を加えて更に5分煮る

ぶりの屠蘇照り

ロイヤルほうじ屠蘇ティー

豚の屠蘇生姜焼き

りんごの屠蘇煮

かぼちゃの屠蘇焼き

フレンチお屠蘇トースト

アレンジレシピ屠蘇酒心も体も
ほっこり温ま

る

屠蘇酒 50cc
加賀棒茶 6g
牛乳（豆乳） 200cc

【材料】 １杯分

お料理に  ─いつものお料理に美味しいスパイス─

スイーツに  ─シナモン（桂皮）が大活躍！─
屠蘇酒の生薬


