


ど
れ
も

自
信
作

で
す
！

鰻のだし巻き玉子
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北陸の名宿「加賀屋」
総料理長監修の白だしを
使っただし巻きは、鰻と
玉子の旨みが楽しめます。
日持ちさせつつ、塩加減
に配慮しました。だしが効
いておいしく、色も艶もき
れいに仕上げています。

重
箱
も

大
切

な
ん
だ
ね

＼ 庄﨑さんおすすめの／

四段重の
一品も試食 !

　ま
た
、
お
い
し
さ
だ
け
で
な
く

誤ご

嚥え
ん

し
に
く
い
食
材
や
調
理
法
も

研
究
し
た
そ
う
。
た
と
え
ば
、
噛

み
切
り
に
く
い
た
こ
は
や
わ
ら
か

く
煮
て
食
べ
や
す
く
加
工
。
こ
れ

は
、「
た
こ
が
楽
し
み
」と
い
う
お

客
さ
ま
の
お
声
が
過
去
に
あ
っ
た

た
め
、
毎
年
採
用
で
き
る
よ
う
工

夫
し
た
の
だ
と
か
。「
た
こ
っ
て
煮

す
ぎ
る
と
硬
く
な
り
が
ち
で
す
け

ど
、
味
が
つ
い
て
い
る
の
に
硬
く

な
い
」と
所
長
も
う
な
ず
き
ま
す
。

　味
付
け
や
食
材
以
外
に
も
、
移

動
時
に
崩
れ
な
い
よ
う
重
箱
の
高

さ
を
調
整
し
た
り
、
さ
ま
ざ
ま
な

検
査
な
ど
、
庄
﨑
の
こ
だ
わ
り
は
、

多
岐
に
渡
り
ま
す
。
そ
れ
も
ひ
と

え
に
受
け
取
っ
た
お
客
さ
ま
に
喜

ん
で
い
た
だ
く
た
め
。
深
海
さ
ん

か
ら
は
素
敵
な
お
話
も
聞
け
ま
し

た
。「
毎
年
い
ろ
ん
な
会
社
さ
ま

か
ら
お
せ
ち
を
注
文
さ
れ
て
い
る

お
客
さ
ま
が
い
る
ん
で
す
。
そ
の

方
が『
わ
た
み
の
お
せ
ち
が
一
番

お
い
し
か
っ
た
わ
』と
い
っ
て
く

だ
さ
っ
た
ん
で
す
」と
の
こ
と
。

実
際
に
お
届
け
し
て
い
る
深
海
さ

ん
も
、〝
今
年
も
あ
り
が
と
う
ご

ざ
い
ま
し
た
〞
の
気
持
ち
を
込
め

て
お
渡
し
し
て
い
る
の
だ
と
か
。

「
毎
年
頼
ん
で
く
だ
さ
る
お
客
さ

ま
は
、
お
重
が
今
年
で
8
個
に
な

っ
た
わ
と
。
箱
が
可
愛
ら
し
い
の

で
、
大
事
な
も
の
を
入
れ
る
な
ど

活
用
さ
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。
お

せ
ち
を
暮
れ
に
届
け
る
と
、
お
正

月
を
こ
れ
で
迎
え
ら
れ
る
と
い
っ

て
い
た
だ
け
て
う
れ
し
い
気
持
ち

に
な
り
ま
す
」

食
材
や
調
理
法
に
も

細
や
か
な
心
配
り

宅食商品企画本部
庄㟢まゆみ

濃
す
ぎ
な
い

味
と
は

う
れ
し
い
の
ぅ

こんなに手間と時間がかかって
いるとは思わなかったです。まず
は私から営業所の「まごころさ
ん」たちに説明し、おいしさの
ポイントを発信していきたいです。

試食した中で
おすすめ
するなら?

塩気がくどくなく、だしの風味と
色みがよかったです。食べてみ
ないとわからないと思うので、「わ
たみのおせち」初めての方にも、
おすすめさせていただきたいです。

※小皿に盛った商品写真はイメージです。食器などは付属しておりません。

味
も

ほ
ど
よ
い
！

見
た
目
が

き
れ
い

で
す
ね
！
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――「“
ワ
タ
ミ
ら
し
い
”お
せ
ち
を

 
 

 
お
届
け
す
る
こ
と
」

「
大
切
に
し
て
い
る
こ
と
は
？
」

　今
回
は
、
お
客
さ
ま
に
と
っ
て

身
近
な「
ま
ご
こ
ろ
さ
ん
」と
そ
の

営
業
所
長
に「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」

一
・
二
段
重
の
試
食
を
し
て
も
ら

い
ま
し
た
! 

ま
ず
は
、
食
材
の

選
び
方
か
ら
味
付
け
ま
で
お
せ
ち

に
つ
い
て
の
こ
だ
わ
り
を
、「
お
せ

ち
の
人
」の
宅
食
商
品
企
画
本
部 

庄
﨑
が
解
説
し
ま
す
。

　「お
せ
ち
を
ご
存
知
の
方
の
大

半
は
、『
ワ
タ
ミ
の
宅
食
』を
ご
注

文
の
方
で
す
の
で
、
ま
ず
考
え
る

の
は
い
つ
も
の
お
惣
菜
か
ら
味
が

か
け
離
れ
て
い
な
い
こ
と
。
た
だ

お
せ
ち
は
保
管
期
間
が
長
い
の
で
、

お
い
し
さ
と
保
存
性
を
両
立
す
る

味
を
目
指
し
ま
し
た
。
特
に
一
段

重
は
食
べ
や
す
い
食
材
や
食
感
の

も
の
を
選
ん
で
い
ま
す
。
ま
た『
わ

た
み
の
お
せ
ち
』は
、
全
面
的
に

北
陸
の
名
宿『
加
賀
屋
』さ
ま
に
監

修
し
て
い
た
だ
い
て
い
ま
す
」

　一
般
の
お
せ
ち
で
は
あ
ま
り
見

か
け
な
い
料
理
の
品
も
。
そ
の
中

で
改
良
を
重
ね
た
と
い
う
の
が

「
牛
し
ぐ
れ
煮
」。
開
発
当
初
は
生

姜
少
な
め
だ
っ
た
の
で
す
が
、
ワ

タ
ミ
フ
ァ
ー
ム
の
生
姜
の
お
い
し

さ
を
ぜ
ひ
、
お
肉
と
一
緒
に
味
わ

っ
て
い
た
だ
き
た
い
と
た
っ
ぷ
り

使
用
し
た
の
だ
そ
う
。
今
年
は
さ

ら
に
、
脂
身
も
少
な
く
さ
っ
ぱ
り

と
仕
上
が
り
ま
し
た
。「
生
姜
が

効
い
て
い
て
、
お
肉
も
や
わ
ら
か

い
で
す
! 

大
き
さ
も
食
べ
や
す

い
で
す
ね
」と「
ま
ご
こ
ろ
さ
ん
」

の
深
海
さ
ん
も
び
っ
く
り
。

“
味
が
か
け
離
れ
な
い
”

お
せ
ち
が
モ
ッ
ト
ー

横浜金沢営業所 所長
伊藤百合

横浜金沢営業所
まごころスタッフ
深海直美さん
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紅白蒲鉾
　

今
回
味
を
見
直
し
て
、

ぐ
ち
の
す
り
身
の
量
を
増

や
し
、
風
味
と
味
わ
い
の

豊
か
な
蒲
鉾
に
。
赤
は
魔

除
け
、
白
は
清
浄
を
意
味

し
、
切
り
分
け
る
と
半
円

形
の
形
が
初
日
の
出
を
連

想
さ
せ
ま
す
。

黒豆
ふっくらと艶のある美しい黒
豆は、隠し味にワインを加え
た上品な甘み。「まめに働
く」など語呂合わせからも、
健康を願う意味があります。

わかさぎ佃煮
わかさぎを使用し、
やわらかく炊き上
げた佃煮に。「豊
作」を願って食べ
られます。

年の始めに縁起物を
食べるのは家の幸せを
願ってのことなんじゃ

　

紅
白
な
ま
す
は
、
水
引
を
イ
メ
ー
ジ
し
、
一
家

の
平
和
を
願
う
縁
起
物
。
ワ
タ
ミ
フ
ァ
ー
ム
の
有

機
大
根
と
人
参
を
使
い
、
今
年
は
大
根
を
幅
広

カ
ッ
ト
に
工
夫
。
食
感
と
素
材
そ
の
も
の
が
楽
し

め
ま
す
。
ゆ
ず
の
皮
で
さ
わ
や
か
な
味
わ
い
で
す
。

紅白なます
ゆず風味

　「
子
孫
繁
栄
」
や

「
豊
穣
」
と
い
う
意

味
が
あ
る
伊
達
巻
。

丸
い
形
は
、
家
庭
円

満
を
表
し
て
い
ま
す
。

「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」

は
、
は
ち
み
つ
や
、

上
質
な
砂
糖
の
和
三

盆
を
入
れ
た
上
品
な

甘
み
。
玉
子
と
す
り

身
の
〝
お
い
し
い
と
こ

ど
り
〞
し
た
オ
リ
ジ
ナ

ル
の
食
感
で
す
。

伊達巻

　お
め
で
た
い
梅
に

見
立
て
た
人
参
や
、

良
縁
・
円
満
の
縁
起

担
ぎ
の
こ
ん
に
ゃ
く
、

「
富
貴
」
と
当
て
字

で
き
る
ふ
き
な
ど
、

お
祝
い
事
に
欠
か
せ

な
い
料
理
で
す
。

煮しめ

※小皿に盛った商品写真はイメージです。食器などは付属しておりません。

鶏ごぼう巻
（二・三段重） 

　実
は
庄
﨑
も
自

信
作
の
鶏
ご
ぼ
う
巻

き
。
ご
ぼ
う
は
地
中

に
ま
っ
す
ぐ
根
を
張

る
こ
と
か
ら
、
家
の

基
礎
が
し
っ
か
り
堅

固
で
あ
る
こ
と
を

願
っ
て
使
い
ま
す
。
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お
せ
ち
料
理
の
意
味
も
学
び
つ
つ

そ
れ
ぞ
れ
実
食
！

お
い
し
さ
本
音
レ
ビ
ュ
ー

こ
こ
で
は
、「
ま
ご
こ
ろ
さ
ん
」と
所
長
が
実
食
し
た
感
想
を

そ
れ
ぞ
れ
の
料
理
の
い
い
伝
え
と
と
も
に
ご
紹
介
し
ま
す
。

お
客
さ
ま
に
お
す
す
め
し
た
い
ポ
イ
ン
ト
を
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
し
ま
し
た
。

祝い鯛練りきりは、今年から一段重
に入った甘味。「お餅ではないが、噛
み切れる食感なのですすめられそう」
と深海さん。若桃甘露煮はさわやか
な味わい。所長いわく「毎年大好き
でひとりで食べちゃいます。サクッとい
う食感がいいです」と好評。ピンクと

白の紅白花餅（二〜四段重）は、
ほろ甘いお餅です。ドライトマトの赤
ワイン煮は、実は加賀屋さまにもお
墨付きの一品。クルミの生クリーム
絡めは、ちょっとしたおつまみに。深
海さんも、「生クリームっぽさを感じます
が、甘すぎずくどくない」と満足気です。

「わたみのおせち」は甘味も豊富

　

か
つ
お
だ
し
を
中
心

に
漬
け
込
ん
だ
こ
と

で
、
雑
味
の
な
い
す
っ

き
り
し
た
味
に
仕
上

が
り
ま
し
た
。
数
の
子

は
ニ
シ
ン
の
卵
の
こ
と
。

ニ
シ
ン
は
「
二
親
」
と

当
て
字
に
で
き
、
多
く

の
卵
を
持
て
る
こ
と
か

ら
子
孫
繁
栄
を
願
っ
て

使
わ
れ
ま
す
。

数の子

　

た
こ
の
足
は
末
広
が
り
の
八
と
い
う
数
字

が
入
り
、
縁
起
が
よ
く
、「
多
幸
」
と
当
て
字

で
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。「
わ
た
み
の
お

せ
ち
」
で
は
、
や
わ
ら
か
さ
に
気
を
配
る
か

ら
こ
そ
、
た
こ
の
種
類
や
調
理
法
を
工
夫
し
、

や
さ
し
い
食
感
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

たこやわらか煮
（二段重） 

お
料
理
に
も

意
味
が

あ
る
ん
だ
ね


