
く盪|

ヽ

義
勢

．卜
を貯夢
餡
リ
ッ

―
ツ
ア
ル
ト
を
愛
す

高
橋
大
輔
識
群
叙
騨

役
煮
岡
田
准
一の
真
髄

中
村
七
之
助
×
尾
上
松
也

日
本
の
美
を
モ
ダ
ン
に

洗
練
の
招
福
し
つ
ら
い

鵜

駒
夫
家
の
風
雅
な
お
正
月
迎
え

・松
江
発
―
和
菓
子
で
初
春
を
寿
ぐ

檀

れ
い
話
鶴
れど

に
っ
ぼ
ん
の
色
、に
っ
ぼ
ん
の
文
様

春
風
亭
昇
太
×
林
家
た
い
平
に
倣
う

笑
門
来
福
幕
な
正
月
」

岩
下
志
麻

浜
美
枝

岡
田
茉
莉
子

母
か
ら
娘
に
伝
え
る

お
せ
ち
の
楽
し
み

宮
沢
り
え
×
野
田
秀
樹

い  J玉
′

や iSi

ψ

r,ン:、



＼ 4ィ

お
せ
ち
の
お
い
し
さ
、
手
作
り
を
す
る
楽
し
み
を
次
世
代
に
も
き
ち
ん
と
伝
え
た
い
。

そ
ん
な
強
い
思
い
を
も
っ
て
、
人
気
の
料
理
教
室
を
主
宰
す
る
二
組
の
母
娘
に
、

そ
れ
ぞ
れ
の
家
庭
で
紡
い
で
き
た
お
せ
ち
を
ご
披
露
い
た
だ
く
と
と
も
に
、

今
の
フ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
に
合
っ
た
、
演
出
術
や
レ
シ
ピ
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

料
理
上
手
の
母
か
ら
娘
に
伝
え
る
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馬
場
香
織
さ
ん
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谷
景
子
さ
ん



賑
や
か
な
寿
ぎ
の
席
で
は

手
を
伸
ば
し
や
す
い
ビ
テ
乙
る
多
ル
で

料
理
研
究
家
で
、
人
気
の
料
理
教
室
を
主
宰
す
る
馬

場
香
織
さ
ん
。
馬
場
家
の
新
年
は
、
今
は
独
立
し
て

い
る
子
ど
も
た
ち
の
家
族
が
集
ま
り
、
ま
た
多
く
の

お
客
さ
ま
も
お
迎
え
す
る
賑
や
か
な
ひ
と
と
き
で
す
。

「父
が
お
客
さ
ま
を
お
招
き
す
る
の
が
大
好
き
で
、

お
正
月
は
特
に
多
く
の
か
た
が
来
て
く
だ
さ
い
ま
し

た
。
私
も
、
小
さ
い
頃
か
ら
お
料
理
の
準
備
を
手
伝

っ
た
り
、
お
も
て
な
し
を
楽
し
ん
だ
り
。
そ
ん
な
家

族
の
伝
統
を
身
近
に
感
じ
な
が
ら
育
ち
ま
し
た
」

馬
場
さ
ん
ご
自
身
も
、
ご
主
人
の
赴
任
先
で
あ
る

ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
で
は
、
お
客
さ
ま
を
自
宅
に
招
き
手

料
理
で
お
迎
え
す
る
習
慣
に
特
に
親
し
ん
だ
と
い
い

ま
す
。
よ
り
お
い
し
く
、
そ
し
て
よ
り
楽
し
く
過
ご

し
て
い
た
だ
く
よ
う
に
と
重
ね
た
工
夫
が
、
馬
場
家

の
お
正
月
の
お
も
て
な
し
に
も
存
分
に
生
か
さ
れ
て

い
ま
す
。
今
回
ご
紹
介
す
る
ビ
ュ
ッ
フ
ェ
ス
タ
イ
ル

の
プ
レ
ゼ
ン
テ
ー
シ
ョ
ン
は
、
そ
の
一
例
。
新
年
の

華
や
ぎ
を
備
え
つ
つ
、
取
り
や
す
さ
に
も
配
慮
し
た
、

楽
し
さ
や
意
外
性
の
あ
る
ス
タ
イ
ル
で
す
。

お
嬢
さ
ま
の
水
谷
景
子
さ
ん
は
仕
事
と
子
育
て
に

忙
し
い
毎
日
で
す
が
、
家
族
や
お
客
さ
ま
を
幸
せ
に

す
る
料
理
の
力
を
実
感
し
て
い
る
と
い
い
ま
す
。

「母
の
料
理
は
、
お
い
し
い
だ
け
で
な
く
忙
し
い
人

に
も
作
り
や
す
い
点
が
魅
力
。
お
正
月
料
理
も
三
十

日
、
三
十

一
日
の
二
日
で
準
備
で
き
る
ん
で
す
よ
」

と
、
景
子
さ
ん
。
も
て
な
し
上
手
の
母
の
心
と
技
は
、

娘
に
し
つ
か
り
と
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。

水谷景子さん(みずたに。けいこ)

馬場香織さんの長女。幼少期、高校。大学と

アメリカで過ごし、帰国後は外資系企業に

勤務しながら、母のアシスタントとして

裡 を学ぶ。現在も働きながら

2人の子どもの育児に励む。

馬場香織遷ん (ばば ,かおり)

ご主人の赴任に伴い、10年間をシカゴ、

ニューヨークで暮らす。現地の料理学校や

ホームパーティで経験を重ねて帰国。

自宅で料理教室を主宰し、予約の取れない

ほどの人気を集める。著書多撫

馬場香織さんのお母さま、お義母さまも

長野のご出身。馬場家のお正月には

信州の料理が欠かせません。

とろろご飯は、お正月二日の

疲れた胃に優しい、馬場家定番の一品。

だし醤油と塩で味つけした

とろろが、ご飯によく合います。

左ページの高野豆腐も、信州の定番料理。

新年は、扇面に抜いて仕立てます。
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里
蛍
里

柚
子
釜
焼
き

晰
軸
/`′

´

一員
野
豆
腐
あ
含
一ろ
煮ン

，
プ

＼

蒻

ザ

ゴニ

ノ

黒豆は、お正月らしいはまぐり形の小皿に

人数分を盛りつけて供します。

自味嗜風味のかき入りのグラタンは

取り分けやすい柚子釜仕立てた。

黒uの作り方は246ページ、           1
柚子釜焼き、高野豆腐の含め煮の作り方は261ページ。
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女
惟
ど
う
こ
の
新
年
余
は

釉
け
Ｌ
い
銘
た
感
レ
魃

食
事
の
始
ま
り
に
供
す
る
品
々
は
、
銘
々
皿
に
盛
る

と
食
べ
や
す
く
、
会
話
も
弾
み
ま
す
。
お
せ
ち
の
重

詰
め
の
中
か
ら
数
品
を
選
ん
で
盛
り
つ
け
る
だ
け
で
、

一
気
に
印
象
的
に
。
器
は
色
の
美
し
い
某
子
器
や
漆

器
を
活
用
す
れ
ば
、
華
や
ぎ
も
演
出
で
き
ま
す
。

銘
々
に
盛
る
際
の
ポ
イ
ン
ト
は
、
彩
り
に
変
化
を

つ
け
る
こ
と
。
赤
、
黄
、
緑
、
白
が
こ
ぢ
ん
ま
り
と

ひ
と
皿
に
揃
う
様
は
か
わ
い
ら
し
く
、
美
し
く
映
え

ま
す
。
ま
た
形
や
高
さ
も
意
識
す
る
と
、
よ
り
洗
練

さ
れ
た
仕
上
が
り
に
な
り
ま
す
。

島

ひ
と
ロ
サ
４
ズ
の
料
理
を
詰
め
合
わ
せ
て
。

食
べ
や
す
く
、入ム
話
も
弾
む

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
砧

鶏
軟
骨
の
つ
く
ね

手
毬
魅
の
う
ま
煮

力
煮
し
め

海
老
の
う
ま
煮

塩
鶏
の
ロ
ー
ル

Ｉ
≒

こんもりとしたメLぶたが印象的な菓r器|に は

丸い料理を:|ルいに。かわいらしさが引き立ちます。

作り方は21il)～ 261ヘージ,



７
げ

,

′

|●

門
松
や
花
び
ら
餅
。

定
番
料
理
を

新
春
ら
し
い
モ
チ
ー
フ
に
仕
立
て
、

さ
ら
に
華
や
か
に

酢
ご
ぼ
う
の
円
松
仕
立
て

子
持
ち
昆
布

く
わ
い
の
う
ま
煮

鮭
の
柚
香
焼
き

な
ま
す
の
花
び
ら
餅
仕
立
て

「

％
吻
〃

漱
、

●
、

ヽ

=「
 '″ヽ、__

● 守

華やかな脚つきのフラットな器には、

料理で高さの変化をつけて。

奥の酢ごぼうの問松仕立てから

手前へ、徐々に低くなる盛りつけに。

作り方は261ページ。

J.ゝ
Ｉ
″

義

―

齋 捜曰臨デ影

245



母
好
み
、娘
好
み

わ
が
家
の
ィ
ジ
』ノ
ー
ト
か
ら

馬
場
さ
ん
の
料
理
に
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
ル
ー
ツ
が
あ

り
ま
す
。
お
義
母
さ
ま
と
お
母
さ
ま
、
お
祖
母
さ
ま

た
ち
か
ら
の
味
。
お
父
さ
ま
の
赴
任
先
で
あ
る
関
西

に
住
ん
だ
際
に
覚
え
た
味
。
そ
れ
ら
を
引
き
継
ぎ
な

が
ら
、
ご
自
身
で
編
み
出
し
た
味
…
…
。
お
嬢
さ
ま

の
景
子
さ
ん
も
、
母
か
ら
の
味
を
引
き
継
ぎ
、
自
分

の
ス
タ
イ
ル
に
合
わ
せ
て
進
化
さ
せ
て
い
ま
す
。

そ
ん
な
馬
場
家
で
は
、
お
せ
ち
の
を生
番
料
理
も
バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
豊
か
で
す
。
コ
絶
対
に
こ
れ
』
と

決
め
ず
に
、
い
ろ
い
ろ
な
仕
立
て
を
楽
し
ん
で
い
ま

す
」
と
馬
場
さ
ん
。
母
娘
で
好
み
が
少
し
ず
つ
違
う

の
も
、
お
も
し
ろ
い
と
こ
ろ
。
今
回
は
、
お
二
人
が

特
に
好
き
な
お
せ
ち
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
す
。

-1

′
Ｖ

と 0
き

し1)し分,Iよ 1ヽ1

儲料・作りやすい分量〉

黒豆 2ケ

水 6,'

古多丁または漬物用鉄玉

砂糖 200雀
ラ

塩 Jさ %
(作 り方)

1黒豆は洗い、鍋に水と黒豆を入れ、

一晩水につける。

2]に古釘を入れ、つけ汁ごと弱火に
かける。沸騰させ、1時間ほど煮る。

)塩と砂糖を加えてふたをし、ごく弱

火で豆が柔らかくなるまで煮る。

4ふたを取り、豆が顔を出すまで弱火
で煮る。

)｀

メ、っくら黒:11

(材料・作りやすい分量〉

黒豆 2タ

水 22

古釘または漬物用鉄玉

砂糖 200を
ラ

醤油 夕 1

塩 0さ %
重曹 なさ%
〈作り方〉

:鍋に古釘、水、砂糖、重曹を入れて

沸かし、砂糖が溶けたら火を止めて

冷ます。
1洗つた黒豆を①に入れ、一晩おいて

黒豆をもどす。

;①に醤油、塩を加えて鍋ごと火にか

け、ふたをしてごく弱火で6時間ほ

ど、煮汁が豆にひたひたになるまで

煮含める。途中、あくが出たら取り

除く。豆が常に煮汁に浸かつている

状態を保つ。

・
・
ヽ
」ｒｉ
↑

、、、̈抑

一ハ
ｒ・一

一中〓ヽ
一Ｈ【ユ

「お
豆
の
滋
味
を
、
優
し
く
味
わ
い
ま
す
。

ふ
つ
く
ら
と
し
た
形
も
ご
馳
走
で
す
矢
母
）

「噛
み
し
め
る
ご
と
に
風
味
を
感
じ
る
、

存
在
感
の
あ
る
黒
豆
が
好
み
で
す
景
娘
）

し

わ

し

わ

黒

豆

七 ●

/
246本特集のレシピにおける「機

'由

」とは、濃口樵油のことをオ旨します。



西iご iまう

〈材料・作りやすい分量〉
ごぼう 2本
麟  100ィ

ラ

みりん 100祀

書油 1 00nla

酢 150祀

(作り方〉

1ごぼうはたわして洗い、4タ
ン
長さに切

る。太い場合は二つ～四つ割りにする。

2鍋に調味料を入れひと煮立ちさせ、
ごぼうを入れる。ふたをして30～40

分、ごぼうが柔らかくなるまで煮る。

3ごぼうを取り出し、汁気をきる。

ご

“

ぅ

「ご
ま
の
香
ば
し
い
風
味
が
大
好
き
で
す
。

手
軽
に
作
れ
る
点
も
気
に
入
っ
て
い
ま
す
六
娘
）

「長
く
煮
た
酢
の
、
角
の
と
れ
た

酸
味
は
、
ご
ぼ
う
の
滋
味
と

よ
く
合
い
ま
す
矢
母
）

娘
好
み

た
た
き
ご
ぼ
う

//

たたきごぼう

〈材料・作りやすい分量〉
ごぼう 2本
白いりごま 0さ 4

A[醤油0さ l1/2、 酒・砂糖各0さ 1]

｀

1111111111[

〈作り方〉  ―

1自いりごまはすり鉢で半ずりに臥
ボウルに入れAと混ぜ合わせる。

2ごぼうは塩と酢(各材料外)を週動ロ
えた熱湯で、竹串が通る柔らかさに
なるまでゆでる。ざるに上げる。

3②のごぼうをまな板の上に置いてす
りこぎでたたき、4タ

ン
長さに切る。

4ごぼうが摯いうちに①に入れ、よく
あえる。

「
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母
・娘
好
み

市
松
巻
き

”″ｒ・一
″
′ヽ
「̈
ル
一̈一‐，．一“ ｖ

職

リ

娘
好
み

こ
ん
に
ャ
く
巻
き

こんにャぐ巻き

〈材料 。作りやすい分量〉
こんにゃく 1枚
薄切り牛肉(す き焼き用)6枚
煮汁

[:∬I信1鶏ん 各ささ1
サラダ油 適量

〈作り方〉

こんにゃくは塩磁ヽヽ外)で よくもん

でから塩を洗い流す。長辺を6等分
に切り、熱湯で2～ 3分煮る。

牛肉を広げ、lllを のせて巻く。

サラタ,由 をひいたフライバンに巻き

終わりを下にして入れ、全体に焼き

色をつける。煮汁を加え、ふたをし、

中火で煮汁がほぼなくなるまで炒め

煮にする。

liFI公 巻き

〈材料・作りやすい分量〉

大根 20yン

にんじん 20事 ン

薄切り牛肉(す き焼き用)6枚
だし汁 適量

A[だ し汁200m2、 皆油ざ 11を 、砂糖きさ1、

酒なこ1、 みりんなさ1]

サラダ油 適量

〈作り方〉
1 大根とにんじんは皮をむき、1,角

の棒状に切る。だし汁で10分下煮
し、そのまま冷ます。

牛肉を広げ、1]の大根とにんじんを

市松模様になるようにのせて巻く。

サラタ

'由

をひいたフライバンに|]1の

巻き終わりを下にして入れ、焼き色

がつくまで全体を焼く。Aを加え、

ふたをして煮汁がなくなるまで中火

で煮る。

うと巻き

〈材料・作りやすい分量〉

うど 1本

薄切り牛肉(す き焼き用)6枚
煮汁

「 だし汁 200mρ

l趨づ由

`・

11を

一砂糖・酒 。みりん 各ざ 1

サラダ油 適量

〈作り方〉

うとは皮をむき、牛肉の幅に合わせ

て切る。

薄切り牛肉を広げ、嘔のうどをのせ

て巻く。サラタ油をひいたフライパ

ンに巻き終わりを下にして入れ、全

体に焼き色をつける。

煮汁を加え、ふたをし、中火よりや

や弱い火で煮汁がほぼなくなるまで

炒め煮にする。

八
幡

巻

き

「う
ど
た

っ
ぷ
り
、
牛
肉
少
し
の
バ
ラ
ン
ス
で
。

み
ず
み
ず
し
さ
が
た
ま
ら
な
い
人
幡
巻
き
矢
母
）

「
こ
ん
に
ゃ
く
の
弾
力
あ
る
食
感
が
楽
し
い
一
品
Ｃ

市
松
巻
き
は
、
母
娘
ふ
た
り
の
好
み
で
す
Ｌ
娘
）
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