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§０７ 数寄屋造のおうちで手づくりおでん 
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◆会場は、彩室ｙｕａｎ 
 数寄屋造りの建物です 
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◆建物所有者の方から、ごあいさつ  

◆参加費は、２，０００円也 

◆ 主催者である株式会社丸又
の鈴木代表取締役社長から、
ごあいさつ 

◆ 一般社団法人SACLABO 
 の渡村マイさんは、「写真撮り
まくるでーっ！」と宣言 
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◆三人前のおでんの素 

◆これが、おでんの素の中身 

◆湯気が吹いてきましたね 
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◆体に良い水です 

◆ こちらは、有機栽
培で３年間寝かせて
いる「有機三年番茶」
です 

◆ まずは調理済具材を入れた後、
十分に温まってから練り物を続
いて入れます 
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◆出っ来上っがりーっ 

◆おにぎりも一緒にいただきました 

◆ ごちそうさま 
でした！ 
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 だしパックを入れてから１０分、そして練り物を入れてか
ら２０分と、待つ、待つ、待つが続きましたが、同じテーブ
ルの方々との話が、時間の過ぎるのを忘れそうに楽しかった
です。 
 自分たちで食べる準備をするということ、案外、気に入り
ました。 
 しっかりとした具材と、おいしい「だし」、そして海苔が美
味だった塩おにぎりと、焼津らしさ尽くし。 
 余談ですが、マイさんの子供が途中で乱入して来たりと、
おまけの楽しさもありました。 
 だしパックを鍋に入れてからの時間によって、少し濁り気
味になったり、澄んできれいな色になったりと変化があり、
もちろん味も変わりました。いっそのこと、温める時間の違
いによって、３種類くらいのおつゆの飲み比べをしたら、も
っと良かったのにね。 
 焼津の「だし」と「練り物」を堪能した、そんな風の強い
冬の一日でした。 

◆ 建物所有者の方から、お礼
のごあいさつ 

◆ 丸又さんから、営業のお話
です 
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