
プロの食材活用
この食材でこの逸品

料 理 人＝「ちょいおでん」商品開発部・岩崎勇介マネージャー
使用食材＝「野菜だし調味料（濃縮タイプ）」（カゴメ）

　
鱧
だ
し
を
使
っ
た
創
作
お
で
ん
が
評
判
の
大
衆
酒
場「
ち
ょい
お
で
ん
」で
は
こ
の
ほ

ど
、「
野
菜
だ
し
調
味
料（
濃
縮
タ
イ
プ
）」（
カ
ゴ
メ
）に
着
目
し
、新
メ
ニュ
ー
の
開
発
に

取
り
組
ん
だ
。「
お
で
ん
は
魚
介
、肉
な
ど
の
だ
し
が
一
般
的
だ
が
、動
物
性
原
料
を
使

わ
ず
野
菜
を
煮
出
し
て
作
っ
た
同
品
は
新
し
い
味
わ
い
が
加
わ
り
そ
う
で
面
白
い
」と
、

同
店
を
運
営
す
る
Ｃ
Ａ
Ｎ
Ｖ
Ａ
Ｓ
の
本
間
保
憲
社
長
は
見
込
ん
だ
。

　
カ
ゴ
メ「
野
菜
だ
し
調
味
料

（
濃
縮
タ
イ
プ
）」（
以
下「
野
菜

だ
し
」）を
味
見
し
、「
ト
マ
ト

の
う
ま
み
を
思
わ
せ
る
野
菜

な
ら
で
は
の
お
い
し
さ
が
印

象
的
。肉
な
ど
の
動
物
性
の
具

材
と
相
性
が
良
い
」と
感
じ
た

と
い
う
本
間
保
憲
社
長
。早

速
、商
品
開
発
部
の
岩
崎
勇
介

マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
と
共
に
、店
自

慢
の
鱧
だ
し
と「
野
菜
だ
し
」

を
合
わ
せ
た
だ
し
で
煮
込
む

「
手
羽
先
の
お
で
ん
」を
試
作

し
た
。「
野
菜
だ
し
を
入
れ
る

と
、野
菜
ら
し
い
や
さ
し
い
う

ま
み
が
加
わ
る
。動
物
性
だ
し

ほ
ど
の
強
さ
が
な
い
分
、素
材

そ
の
も
の
の
味
を
引
き
立
て

て
く
れ
る
タ
イ
プ
の
だ
し
で

す
ね
」（
本
間
社
長
）、「
鱧
だ
し

と
合
わ
せ
て
煮
込
ん
だ
と
こ

ろ
、手
羽
先
の
に
お
い
消
し
に

も
な
り
、風
味
が
加
わ
っ
た
。

下
味
も
し
み
込
み
や
す
い
で

す
よ
」（
岩
崎
マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
）

と
い
う
の
が
両
氏
の
感
想
だ
。

　
次
に
作
っ
た
の
が「
金
目
鯛

の
炙
り
つ
ゆ
か
け
お
で
ん
」。

鱧
だ
し
＋「
野
菜
だ
し
」の
味

わ
い
が
炙
り
金
目
鯛
の
う
ま

み
を
見
事
に
引
き
立
て
て
い

る
。野
菜
だ
し
の
後
味
ま
で
続

く
う
ま
み
の
お
か
げ
か
、金
目

鯛
の
繊
細
な
甘
さ
が
余
韻
と

し
て
残
る
仕
上
が
り
だ
。

　
同
店
ら
し
い
創
作
お
で
ん

の「
フ
ル
ー
ツ
ト
マ
ト
と
カ
マ

ン
ベ
ー
ル
の
揚
げ
出
し
」も
秀

逸
。こ
ち
ら
は「
野
菜
だ
し
」を

だ
し
の
メ
イ
ン
に
使
い
、醤

油
、み
り
ん
で
味
を
調
え
る
だ

け
の
仕
立
て
で
、「
野
菜
だ
し

は
油
と
の
相
性
が
よ
く
、揚
げ

物
に
も
マ
ッ
チ
す
る
。」と
、岩

崎
マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
は
話
す
。

　「
野
菜
だ
し
は
バ
ラ
ン
ス
の

良
い
塩
味
も
入
っ
て
い
る
か

ら
、洋
食
の
ソ
ー
ス
の
よ
う
な

使
い
方
も
で
き
る
」（
本
間
社

長
）と
、サ
イ
ド
メ
ニ
ュ
ー
の

試
作
も
進
め
、完
成
し
た
の
が

「
和
牛
イ
チ
ボ
の
ロ
ー
ス
ト

ビ
ー
フ
」。大
根
お
ろ
し
に「
野

菜
だ
し
」を
か
け
、香
味
野
菜

の
み
じ
ん
切
り
を
合
わ
せ
た

も
の
を
ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ
に

添
え
た
。「
野
菜
だ
し
は
セ
ロ

リ
な
ど
の
風
味
も
感
じ
ら
れ

金目鯛の
炙りつゆかけおでん
想定価格 780円（税抜き）

金目鯛の
炙りつゆかけおでん
想定価格 780円（税抜き）
金目鯛の皮目をあぶり、鱧だ
しと「野菜だし」を合わせただ
し汁でさっと炊き、仕上げに
だし汁をたっぷりとかけて提
供。「野菜だし」ならではのう
まみが余韻を残す仕上がり

おいしさを
補強する

名脇役

る
か
ら
、香
味
野
菜
と

和
え
る
と
好
相
性
。味

が
ブ
レ
な
い
の
で
使
い

や
す
い
」（
岩
崎
マ
ネ
ー

ジ
ャ
ー
）と
い
う
。

　
創
作
お
で
ん
の
だ
し
や
サ

イ
ド
メ
ニ
ュ
ー
の
試
作
に「
野

菜
だ
し
」を
採
用
し
た
実
感
と

し
て
、本
間
社
長
は「
野
菜
だ

し
は
、隠
し
味
の
補
強
に
な
り

ま
す
ね
。お
で
ん
は
だ
し
の
お

い
し
さ
で
食
べ
る
料
理
で
す

が
、従
来
の
だ
し
に
野
菜
だ
し

を
合
わ
せ
る
使
い
方
を
す
る

と
、奥
深
い
後
味
が
加
わ
っ
て

味
に
厚
み
が
出
る
」と
、述
べ

て
い
る
。

野
菜
だ
し
の
う
ま
み
が

素
材
を
引
き
立
て
る

野
菜
だ
し
の
う
ま
み
が

素
材
を
引
き
立
て
る

ハマグリと豆腐の野菜だし和え
想定価格 480円（税抜き）
ハマグリと豆腐の野菜だし和え
想定価格 480円（税抜き）

ハマグリ、豆腐をさっとゆで、「野菜だし」を
かけて仕上げた。「野菜だし」は繊細な料理
の味の補強にも◎

カゴメカゴメ

野菜だし調味料
（濃縮タイプ）
　じっくりと炒めた野菜か
ら手間暇かけてとった野菜
だしをベースに、トマトと
マッシュルームのうまみを
加えただし調味料。素材の
おいしさを引き立て、複雑
なうまみのある味わいに仕上がる。野菜を
炒めた香りや調理感も付与できる。／規格
＝300㎖（常温）

素材のおい
しさ

引き立てる

フルーツトマトと
カマンベールの揚げ出し
想定価格 1人前 380円（税抜き）

揚げ物と「野菜だし」は好相性
※写真は2人前分量

手羽先のおでん
想定価格 380円（税抜き）
鱧だし10：「野菜だし」1の
割合で合わせただし汁で
手羽先を煮込んだ。鱧と
野菜だしのうまみの相乗
効果で、手羽先の素材の
味が際立つ

和牛イチボの
ローストビーフ
想定価格 550円（税抜き）

「肉、魚のソースに合
う」と本間社長が第
一印象を抱いた通り、
牛肉ソースにも好適

ちょいおでん小伝馬町創業店

手軽で肩肘はらずにふらっと立ち寄れるおでん酒場。鱧だし
を使った「だしまでおいしく飲めるおでん」が評判

経営＝CANVAS／店舗所在地＝東京都中央区日本橋小伝
馬町11-2／東京、北海道、秋田など9店舗展開（26年1月現在）

CANVAS商品開発部
岩崎勇介 マネージャー


