
1 

 

        第 六 回『謳粋会』の 記 
                           平成11年 2月12日  
 日 時 平成１１年 ２月１２日 18時30分 
 会 場 四谷『美味小家』 
［出席者］ 卒業年度別・敬称略 
      昭和２０年卒 篠田 康、 
      昭和３１年卒 大野金一、坂本善之、 
      昭和３６年卒 栗原凱三 
      昭和４０年卒 片桐敬子 
      昭和４１年卒 長戸 琴 
 
 節分も過ぎ、暦の上では春になりましたが、日本の上空五千米には強い寒
気団が覆って、九州から関東まで、太平洋岸にも雪をもたらして、寒い日が
続いております。皆様の広く様々の料理を味わいたいという、ご期待に添う
べく、今回は、フランス料理を、それも肩の張らない場所で、楽しく語らい
合える所を選びましたが、開催日の設定が悪かったのか、参加さとれた人員
はこれまでの最低でした。またチーズフォンデユーが出るので、チーズが嫌
いだからという方も居たようですが、食べ物に好き嫌いのある方がこの会に
居るのは非常に好ましくありません。お店ではお酒の持ち込みはご自由に、
と言うことでしたが人数が少ないので、辛い酒を一升だけ持参しました。 
 
本日のお酒 
        酔仙の純米酒（特定名称）純米 

 〓      ＜原料米と精米歩合＞麹・酵母＝トヨニシキ：60％、 
                    掛米＝トヨニシキ：70％ 
        ＜アルコール度＞15.5 ＜日本酒度＞＋ 1 ＜酸度＞1.8        
＜アミノ酸度＞ 2.0 ＜使用酵母＞協会 901号 
        ＜仕込み水・水質＞ 北上山系の地下水。硬水。 
        ＜蔵元が語る特徴＞ 米本来の持ち味を活かすため、 
             ジックリと醸し出した、濃厚辛口の純米酒。 
 酔仙酒造株式会社 岩手県陸前高田市字大石 1-1  ☎0192(55)3141 
          代表者  鈴木 宏延  杜 氏  多田 春夫（南部） 
     白ワイン       シャルドネ種の発泡酒 

  〓       スペイン  カストロペレラード社「カバ」 
     赤ワイン マルゴー 96' 
 
本日の料理 
     料理はご案内のの通り、このお店が料理バンザイで放映された 
     時みのものを再現されたものです。 
        オードブル 
        美味小家風チーズフォンデュ 
        名物ブイヤベース・マルセイユ風 
        牛ヒレステーキ美味小家風 
        自家製デザート、パン、コーヒー 
 
      オードブルはフォワグラを基調にしたテリーヌの一品、上に 
     香草と甘海老の生を配したおしやれなもので、スペインのスパ 
     ークリングワインがよく合って食欲をそそる。 
      次に卓上コンロが運ばれて、チーズの鍋が載せられた。普通 
     のチーズのように臭みが無く、トロトロのチーズをパンにから 
     めて食べる。熱いので、冷えた酔仙の純米酒を急いで口に含む。     
辛味の酒のマッチングが両者の旨味を美味しく奏でてくれた。 
     最後に鍋に張り付いたチーズを、店長の宮沢さんがこそげ落と 
     して、皆さんに頒けてくれる。これまでに何度かチーズフォン 
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     デュを食べたことはあるが、この味は初めてだった。その姿は 
     メレンゲのようであり、香ばしさが一層凝縮されたこの味は、 
     何か心にほのぼのとした喜びを感じさせるものでした。 
      さあ、次がこれを食わずして『美味小家』を語るなかれ、と 
     ばかりに村井社長が力を入れている、名物のブイヤベースで、 
     大きな鉢のような器に盛られた、海老・蟹・蛤・白身魚など数 
     種類の魚介類を炊き合わせたもので、オーナーシェフの村井さ 
     んが自負する味を久し振りに味わうことが出来た。その味わい 
     は実に複雑で、ただ魚介類の持つ旨味に、何か各種のブイヨン 
     や調味料によって、味付けをしているように思われた。 
      魚介類には白ワインと言われるが、シャブリでなくても酔仙 
     の純米酒の辛口がよく合って、一升瓶は残り少なくなり、坂本さ     
んが新たに赤ワインをお願いした。 
 
   彩り豊かなマルセイユ港の市場、 
      フランスで最も古く、バリに次いで大きい都市であるマルセ 
     イユは、活気に満ちた港町で、油や石鹸から挽き割り小麦粉に 
     至るあらゆる品物が、積み降ろしされている。ここに出入りす 
     る漁船団は、フランスの食生活の大きな支えになっていて、何 
     百年も前から、日曜を除く毎朝、漁場から戻った小舟が押し合 
     うように港に入って来る。積んで来た収穫物は、直接舟の上か 
     ら売ったり、近くの行市場に送られ、直ちに何万というフラン 
     スの食卓に運ばれてゆく。 
      マルセイユ港のある地域は、世界でも最も彩り豊かな市場の 
     一つで、淡い桜色の小エビや青い胎貝、白い蛤、赤いボラやイ 
     カなど、あらゆる海の幸が並んでいる。まるで、巨大な生のブ 
     イヤベースを生のまま見るようであるという。 
      魚類の調理の仕方は、その土地で獲れるものとの組み合わせ 
     によって様々だが、クール・ブイヨンで軽く茹でたり、煮込ん 
     だりする。それがプロヴァス地方ならブイヤベース、ブルタニ 
     ュー地方なら、ブイヤベースに似たコトリヤード、シャンパニュ     
ー地方なら、ブドウ酒煮のマトロートと呼ばれる。 
      ブイヤベースは、港に帰った漁師達が造った漁師料理が始ま 
     りと言われています。 
      今日のパンは美味しいと、皆さん何度もお代りをしたので、 
     ここまで来ると、お腹は大分きつくなたが、これからがメンデ 
     ッシュの牛ヒレステーキだ。マイタケとアスパラガスを添えて 
     ジューシーに焼き上げられたステーキが出される。赤ワインは 
     腰の強い重いボディのマルゴー 96'で、その香りが柔らかい肉 
     を包んで胃の腑に収まるとき、今宵もまた堪らなく口福感を料 
     理とともに味わいました。 
      この後、デザートに冷菓が出て、ホテッタ身体ににひんやり 
     として心地好かった。 
      長戸さんは、食べきれなかったようですが、他の方はきれい 
     に頂いて、お酒もワインもすっかり飲み干してしまい、皆さん 
     満足そうでした。終了したのは午後９時過ぎ、改めて部屋の中を     
見ると、絵画、焼物、人形、置物、装飾品は、馬、午、うま、 
     と総て目に見える調度品は馬で埋め尽くされていて、文字通り 
     『美味小家』の中であり、これは、昭和１７年生まれの午年で、     
馬が大好きという社長の村井さんが、世界中から集められた数 
     々の収集品であり、中には珍品もあるようです。お店の紋章も 
     馬のデザインであり、その紋章が箸袋にも付いています。 
 
 
 ［着座図］ 卒業年度付記・敬称略 
 
   (昭36）栗原凱三  (昭40）片桐敬子  (昭31）坂本善之 
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       ○        ○        ○  
       ○        ○        ○ 
   (昭31）大野金一  (昭41) 長戸 琴  (昭20）篠田 康 
                        以上（篠田 記） 


