■壮行走行ＢＢＱレポート

　昨日の「15th　壮行走行BBQ」は天候に恵まれました。週間天気予報でも雨の心配はほとんど無く、気が楽でしたね　

　当日は涼しい曇り空、まさにマラニック日和でした。BBQには少々肌寒いくらいでした。非常に良いイベントとなりました。

　1日ずれたら今日みたいな土砂降り....。梅雨時に開催しているイベントとしては15年連続大雨にあわないというのは神がかり的ですよね。これぞ多摩パワー！？

　今回の参加者は、主催者調べでマラニックに25名、BBQに大人37名＋子供2名（なっちゃんと駿ちゃんを子供と数えても4名）でした。BBQの参加者は昨年並みでした。（会員家族以外の）会員外ゲストは3名でした。

　昨年のクラブカップ優勝の際に永遠のライバル京葉OLCより贈られた「オオカミ印の缶詰」は発酵が進んで缶がパンパンに膨らんでいる状態。駿ちゃんが果敢に缶切りで缶に穴をあけましたが、あまりのニオイに悶絶していました。

註：オオカミ印の缶詰とは……スウェーデンで普通に売られている魚の缶詰です（イワシかニシンだと思います）。問題はその強烈なニオイでして....「Swedishくさや」というかなんというか……文字で表現することは不可能なんですが、とにかく鼻が曲がる代物です。

★小沢です

> 昨年のCC7優勝の賞品？であった、

> 京葉OL提供のオオカミ印の缶詰の開封も無事終了しました。

　三野さんが飯能方面にと言った時に、一緒に帰れば良かったのですが、逡巡しているうちに、仁多見さんと目が合いました。そして、仁多見さんが手に持った、ポリ袋をあずかることになりました。

　すでに幾重にも厳重に密封されているのを、さらに、別のポリ袋で固く縛りました。帰りは秩父方面に寄り道をしようとしていたので、　そちらに向かったのですが、じわじわと車内ににおいが立ち込めてきました。

　くさやは大好きな私ですが、あれは凄い。あれは、正確には何という食品か、開けて確かめてみたいとは思いましたが、とてもその勇気は無かったです。

　狼印やwolfでインターネット検索してみたが、それらしいのはヒットしない。納豆、味噌、くさや、塩辛etc、日本は発酵食品の宝庫であり、日本人の中でもひときわタフなオリエンティアも辟易する食品がこの地上にあったとは。

★ＴＡＫＵです

「狼印」は見つかりませんでしたが、「似たようなもんでしょ」というページを見つけました。必見です。

「地球上の臭い食べ物ベスト11」堂々第1位！！

http://page.freett.com/jun180ml/kusaranger/

＃グラフを見ると壮絶なにおいがご理解いただけるかと....

こちらも必見！

http://homepage3.nifty.com/JunOk/alcohl/kusa/kusa.htm

（16話あたりから読むと面白い））
★ＴＡＫＵです。クサイ・ネタ続報

これが「オオカミ・ジルシ」だ

http://www.geocities.jp/taku_run/kusai.jpg

↑

京葉から頂いた缶詰の写真です

缶の文字を読むと、

Roda Ulven     　←赤オオカミ

SURSTROMMING　　 ←シューストロミング

GOSTA HANNELLS FISKSALTERI A-B　　←会社名

SKAGSUDDE　　　　　　　　　　　　 ←Swedenの町の名前

この缶詰の会社のwebサイト（英語もあります）

http://www.hannells.se/frame.asp

異文化を学びましょう（笑）

スウェーデン語－英語　辞書

http://www.freedict.com/onldict/swe.html

★小沢です

　シュールストレミングは、きっとおいしかったのですね。あのにおいからは想像がつきません。腐敗と発酵は単に主観の相違だという化学の常識？も勉強になりました。

★ＴＡＫＵ＠にわかクサい物学者、です。

Surstrommingは「シュール・ストロミング」とか「スール・ストロミング」

と読むみたいです。現地では「スーストロミン」？

なんと、シュール・ストロミングのホームページも！

http://www.surstromming.se/

（これを見る限りは、美味しそう……かも）

「スウェーデンを語る」というコラムを見つけました

http://www.arkos.co.jp/essay/essay-26.html

『スールとは饐えるとか、腐りかけて酸っぱくなるという意味のスウェーデン語です。またストロミングはバルチックニシン（鰯とよく似ている）のことです。読んで字のごとく、生のバルサチックニシンを少量の塩で発酵させた缶詰めです……』

　今度、Swedenに行った際には、話の種にぜひお買い求め下さい!?　80年代に貧乏旅行の日本人オリエンティアが現地で「単なる魚の缶詰」だと思ってスーパーで買って悲劇に見舞われるということが何回か起こっています。以来、「オオカミじるしには気をつけろ！」ってことになっています。（ここまでニオイは凄くないですが、ニシンの酢漬け、塩漬けは北欧では一般的な食材・料理です。）

昨日紹介した、おバカなページですが、良く読むと奥が深い....

↓

> > 「地球上の臭い食べ物ベスト11」

> > 堂々第1位！！

> > http://page.freett.com/jun180ml/kusaranger/

> > ＃グラフを見ると壮絶なにおいがご理解いただけるかと....

地球上の臭い食べ物ベスト11



第1位
開缶直後のシュール・ストレミングス　
8,070Au

第2位
ホンオ・フェ（韓国のエイ料理）　　　
6,230Au

第3位
エピィキュアーチーズ（缶詰チーズ）　
1,870Au

第4位
キビャック（海燕の発酵食品）　　　　
1,370Au

第5位
焼きたてのクサヤ　　　　　　　　　　
1,267Au

第6位
鮒鮓　　　　　　　　　　　　　　　　　
486Au

第7位
納豆　　　　　　　　　　　　　　　　　
452Au

第8位
焼く前のクサヤ　　　　　　　　　　　　
447Au

第9位
沢庵の古漬け　　　　　　　　　　　　　
430Au

第10位
中国の臭豆腐　　　　　　　　　　　　　
420Au

第11位
ニョクマム（魚醤）　　　　　　　　　　
390Au

出典：NHK人間講座テキスト「発酵は力なり～食と人類の知恵」,

　　　泉武夫（東京農業大学教授）,2002年6月1日,日本放送協会

『Auとは……昭和61年12月に某国内メーカーが「Alabaster（アラバスター）」という商品名で販売した、「香り濃度測定装置」で計測・表示する単位だそうだ。同装置は、半導体センサーを使用し「におい」の濃度の強弱を数値で表示するもので、他の分析機器とは異なり官能評価に類似していることが特徴とのこと。メーカーのHPが消滅しているので、詳細は、不明である。チョット、あやしいけれど、相対比較には、使えるのかな？』　とのことです

＃それにしても、桁違いのパワーです！！！！！

　よく見ると、4－6度の低温で保管しないといけなかったみたいですね。常温保管で1年近くですから、発酵して缶がパンパンになるのも道理ですね。もはやそれが腐っていようがいまいがどうでもいいような気もするのですが....

が、しかし、実は「うまい！」らしい……（このページでは好評である！）「スウェーデン国では、国王により、しゅ～るの解禁日が決められて

いる。毎年８月の第３木曜日である。」なんて記述を見つけると、

これはもう立派な食文化ですね。

