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北
ア
ル
プ
ス
が
雪
化
粧
し
始
め
る
と
︑

冬
支
度
の
合
図
︒ひ
と
雨
ご
と
に
寒
さ

が
増
す
中
︑畑
で
は
た
わ
わ
に
実
っ
た

真
っ
赤
な
り
ん
ご
が
里
山
に
彩
り
を

与
え
て
い
ま
す―

―

　

り
ん
ご
︑わ
さ
び
︑牧
大
根…

冬
の

安
曇
野
は
︑寒
い
か
ら
こ
そ
一
層
美
味

し
く
な
る
農
産
物
に
も
恵
ま
れ
て
い
ま
す
︒

寒
さ
に
耐
え
な
が
ら
甘
み
を
蓄
え
た
り
︑

冬
で
も
水
温
が
一
定
な
湧
き
水
か
ら

栄
養
を
含
ん
だ
り
し
な
が
ら
︑豊
か
な

自
然
環
境
と
農
家
の
み
な
さ
ん
の
愛
情

を
も
と
に
す
く
す
く
と
育
ち
ま
す
︒

　
﹁
あ
づ
み
の
の
食
卓
﹂は
︑安
曇
野
の

豊
か
な
農
の
営
み
を
こ
れ
か
ら
も
繋
い
で

い
く
た
め
︑こ
の
地
の
農
産
物
を
も
っ
と

知
っ
て
い
た
だ
き
た
い
と
い
う
思
い
か
ら

う
ま
れ
ま
し
た
︒メ
イ
ン
料
理
か
ら

デ
ザ
ー
ト
ま
で
︑す
べ
て
安
曇
野
産
食
材

が
主
役
︒安
曇
野
産
食
材
を
存
分
に

堪
能
で
き
る
フ
ル
コ
ー
ス
と
そ
の
レ
シ
ピ

を
ご
紹
介
し
て
い
ま
す
︒

　

第
2
シ
リ
ー
ズ
目
と
な
る
今
回
は
︑

安
曇
野
市
堀
金
で
フ
レ
ン
チ
料
理
店

﹃
ロ
テ
ィ
ス
リ
ー 

ル・ボ
ヌ
ー
ル 

板
花
﹄の

店
主
兼
シェフ・
板
花 

芳
博
さ
ん
に
フ
ル

コ
ー
ス
を
考
案
い
た
だ
き
ま
し
た
︒食
材

に
は
︑安
曇
野
で
長
い
歴
史
を
も
つ
り
ん
ご
︑

わ
さ
び
︑牧
大
根
を
は
じ
め
︑最
近
生
産

が
盛
ん
と
な
り
つ
つ
あ
る
西
洋
野
菜
な
ど

が
選
ば
れ
て
い
ま
す
︒フ
レ
ン
チ
料
理
の

フ
ル
コ
ー
ス
を
通
じ
て
︑安
曇
野
食
材
の

新
た
な
一
面
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
た
ら

と
思
い
ま
す
︒

安
曇
野
市 

農
林
部
農
政
課



プロフィール
ロティスリー  ル・ボヌール 板花
板花 芳博

1955年長野県安曇野生まれ。高校卒業後、大阪の調理師
専門学校へ入学。フランス料理を中心に料理全般を学び、
卒業後、東京の有名ホテル等で腕を磨く。その後フランス、
ドイツ、スイスを2年間かけて巡り、料理やワインの造詣を
深める。帰国し、1996年ホテルメトロポリタン長野に勤務。
2002年から16年間、総料理長を務める。2018年3月

『ロティスリー ル・ボヌール 板花』をオープン。

45

かつての日本は、ヨーロッパの野菜やハーブを入手する
のがとても難しかったんです。なので、自分でつくって
しまおうと20年程前から栽培を始めました。イタリアン
パセリやディル、ミントなど、当店で料理につかうハーブは
店舗裏の菜園から摘み、1年中フレッシュなものをご提供
しています。農作業は時間を見つけて…という感じです。
手入れに没頭する時間もなんだか楽しいんですよね。

自家栽培ハーブ

鹿のツノ

　

料
理
人
と
し
て
世
界
各
地
の
食
材
に
触
れ
て

き
ま
し
た
が
︑故
郷
で
あ
る
安
曇
野
に
店
舗
を

構
え
︑い
ま
改
め
て
思
う
の
は
︑安
曇
野
は
本
当
に

素
晴
ら
し
い
土
地
だ
と
い
う
こ
と
で
す
︒

　
ま
ず
︑環
境
面
で
い
え
ば
1
日
の
寒
暖
差
や
豊
富

な
湧
き
水
と
︑そ
し
て
美
味
し
い
空
気
︒こ
の
好

条
件
が
野
菜
や
果
物
に
と
っ
て
お
き
の
美
味
し
さ

を
与
え
て
い
ま
す
︒ま
た
︑最
近
で
は
安
曇
野
に

好
奇
心
旺
盛
な
農
家
さ
ん
が
増
え
︑新
し
い
作
物

や
品
種
に
も
ど
ん
ど
ん
チ
ャ
レン
ジ
さ
れ
て
い
る
の
も

心
強
い
で
す
︒新
し
い
食
材
を
ど
う
料
理
し
た
ら

美
味
し
く
な
る
か
︑料
理
人
と
し
て
挑
戦
し
続
け

ら
れ
る
の
も
農
家
さ
ん
の
お
か
げ
で
す
︒

　
﹁
農
家
さ
ん
に
は
こ
れ
か
ら
も
力
を
発
揮
し
て

頑
張
って
ほ
し
い
﹂と
い
う
応
援
の
気
持
ち
も
込
め
て
︑

安
曇
野
産
づ
く
し
の
フ
レ
ン
チ
料
理
の
フ
ル
コ
ー
ス

を
考
案
し
ま
し
た
︒今
回
は
晩
秋
か
ら
冬
に
か
け
て

旬
を
迎
え
る
︑伝
統
野
菜
か
ら
ニュ
ー
フェ
イ
ス
な

西
洋
野
菜
ま
で
︑さ
ま
ざ
ま
な
安
曇
野
の
食
材
を

使
用
し
て
い
ま
す
︒フ
レ
ン
チ
料
理
に
ア
レ
ン
ジ

す
る
の
は
難
し
い
食
材
も
あ
り
ま
し
た
が
︑私
な
り

に
ひ
と
捻
り
し
て
サ
プ
ラ
イ
ズ
感
の
あ
る
メ
ニュ
ー

に
仕
上
げ
ま
し
た
︒

　
私
の
お
店
は﹃
ロ
ティ
ス
リ
ー 

ル・ボ
ヌ
ー
ル 
板
花
﹄

と
い
う
名
前
な
の
で
す
が
︑﹁
ボ
ヌ
ー
ル
﹂は
フ
ラ
ン
ス

語
で“

幸
せ”

と
い
う
意
味
で
す
︒こ
の
レ
シ
ピ
を

通
じ
て
︑ぜ
ひ
幸
せ
を
感
じ
て
い
た
だ
け
れ
ば

嬉
し
い
で
す
ね
︒

安
曇
野
で
フ
レ
ン
チ
料
理
店
を
営
む

シ
ェ
フ
・
板
花
芳
博
さ
ん
に

安
曇
野
食
材
の
レ
シ
ピ
に
込
め
た

想
い
に
つ
い
て
伺
い
ま
し
た
︒

当店の2階に飾ってある鹿の
ツノは、友人に貰ったもの。
美ヶ原高原の鹿だそうです。
安曇野も含め、長野県内
では鹿による農産物の被害
が深刻です。10年程前に、
ジビエの振興を図るべく、
長野県と一緒に『ジビエ
研究会』を立ち上げました。
調 理 師 へ のジビエ料 理

教室を開催し、ジビエマイスターの指導をすすめ、県と
販売方法や商品化の研究など、ジビエの普及に携わる
ことはライフワークになっています。
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黒豆（穀屋ふりはた）

黒豆コーヒー

そば粉（（有）斉藤農園）
安曇野放牧豚（（有）藤原畜産）
牛乳（北アルプス牧場） ／ 卵（幸泉園）
プチヴェール、玉ねぎ（市内生産者）

ガレット風タルトフランベ

安曇野放牧豚（（有）藤原畜産）
牧大根（JAあづみ女性部西穂高支部牧大根プロジェクト）
クレソン（山本農園）
米、にんじん、セロリ、玉ねぎ、にんにく（市内生産者）

牧大根と豚もも肉のポトフ
クレソンのグリーンリゾット添え

信州プレミアム牛（（有）髙原牧場） ／ 安曇野放牧豚（（有）藤原畜産）
タルディーボ（信州ゆめクジラ農園） ／ クレソン（山本農園）
蕎麦の実（（有）斉藤農園） ／ にんじん、セロリ、玉ねぎ、ミニトマト（市内生産者）

信州牛肉のロースト爽やかな香草の香り
蕎麦の実入りタブレとタルディーボと共に

パン（月日堂製パン）
小麦（バジルクラブ、さまさまファーム）
ライ麦（三澤幸夫さん（穂高有明））

安曇野産小麦のパン

7

主
役
と
な
る
食
材
か
ら
調
味
料
ま
で
︑板
花
さ
ん
が
レ
シ
ピ
を
考
案
す
る
中
で

選
ば
れ
た
︑安
曇
野
産
食
材
を
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
し
ま
し
た
︒次
項
よ
り
主
役
の

食
材
と
各
料
理
の
レ
シ
ピ
に
つ
い
て
板
花
さ
ん
よ
り
ご
紹
介
い
た
だ
き
ま
す
︒ 

クレソン（山本農園）

クレソンハイボール / 
クレソンスパークリング

Ⅰ ： Fast drink

りんご（青栁翔一郎さん（堀金烏川））
いちご（きょうや農園）
カシス、ラズベリー、干し柿（自家製）
牛乳（北アルプス牧場） ／ 卵（幸泉園）

安曇野産りんごを使ったカッサータ
ベークドアラスカ仕立て

Ⅵ ： Dessert

信州プレミアム牛（（有）髙原牧場）
卵（幸泉園） ／ 牛乳（北アルプス牧場）
ポワロ（ほりがねーぜ）
えのき、しめじ、白菜、小かぶ（市内生産者）

ビーフボールと茸の蒸しスープ
Ⅳ ： Soup

安曇野放牧豚（（有）藤原畜産）
玉ねぎ、ビーツ（市内生産者）

玉ねぎのローストヴァニラ風味
豚もも肉の生ハム添えビーツソース

Ⅲ ： Amuse 2

Ⅲ ： Amuse 2
信州サーモン（（株）辰巳）
安曇野放牧豚（（有）藤原畜産）
わさび（小宮山潔さん（穂高）） ／ 牛乳（北アルプス牧場）
レタス（（株）安曇野小町） ／ ミニトマト（市内生産者）

安曇野産わさびを使ったクリームチーズの
信州サーモンスモークと生ハム巻き

Ⅲ ： Amuse 2

Ⅴ ： Viande

Ⅱ ： Amuse 1

※ローマ数字は、食事の流れに合わせたフランス料理の
提供順です。12ページ以降のレシピ掲載順は順不同です。



長
年
育
て
ら
れ
て
い
る
牧
大
根
は
︑安
曇
野
市
穂
高
の
牧

地
区
で
し
か
採
れ
な
い
伝
統
野
菜
︒通
常
の
大
根
に
比
べ
る

と
水
分
が
少
な
く
︑繊
維
が
細
か
く
て
硬
く
︑辛
み
が
強
い

の
が
特
徴
で
す
︒漬
物
に
す
る
と
辛
み
が
甘
み
に
な
り
︑

お
茶
う
け
や
ご
は
ん
の
お
供
と
し
て
愛
さ
れ
て
い
ま
す
︒

私
は
今
回
あ
え
て
牧
大
根
を
ポ
ト
フ
に
仕
立
て
て
み
ま

し
た
︒煮
物
向
き
の
品
種
で
は
な
い
の
で
︑長
め
にコ
ト
コ
ト
と

煮
込
む
こ
と
︑そ
の
あ
と
ひ
と
晩
置
い
て
ス
ー
プ
を
染
み
込
ま

せ
る
こ
と
︑皮
を
ち
ょっ
と
厚
め
に
切
る
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト

で
す
︒除
い
た
皮
は
き
ん
ぴ
ら
な
ど
に
利
用
し
て
く
だ
さ
い
︒

9

JAあづみ女性部西穂高支部牧大根プロジェクト
電　話　0263-83-2954（代表  降籏 房子）

8

フ
ル
コ
ー
ス
の
メ
イ
ン
食
材
に

選
ば
れ
た
農
産
物
に
つ
い
て
︑

板
花
さ
ん
に
そ
の
魅
力
を

語
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
︒

安
曇
野
は
︑県
内
有
数
の
り
ん
ご
の
産
地
︒

特
に
定
番
の
ふ
じ
は
︑酸
味
と
甘
味
の

バ
ラ
ン
ス
が
よ
く
︑果
汁
が
口
の
中
に
あ
ふ

れ
る
ほ
ど
ジュー
シ
ー
︒農
家
の
み
な
さ
ん

は
日
々
切
磋
琢
磨
し
な
が
ら
美
味
し
い

り
ん
ご
を
作
ら
れ
て
い
ま
す
︒私
も
含
め

地
元
の
方
は
︑贔
屓
の
り
ん
ご
農
家
さ
ん

が
い
る
く
ら
い
︑安
曇
野
で
は
身
近
で

大
切
な
存
在
で
す
︒私
も
同
級
生
が

農
家
を
し
て
い
る
の
で
︑当
店
で
彼
女

の
り
ん
ご
を
使
っ
た
ジ
ュ
ー
ス
を
提
供

し
て
い
ま
す
︒新
品
種
の
栽
培
に
も
挑
む

農
家
さ
ん
も
多
く
︑さ
ま
ざ
ま
な
種
類

の
り
ん
ご
に
出
会
え
る
の
も
毎
年
の

楽
し
み
で
す
︒

果
樹
農
家　

青
栁 

翔
一
郎

電   

話　
0
9
0-

7
8
0
5-

4
4
3
9

メ
ー
ル　

azum
ino.aoyagi＠

apple.so-net.jp
Instagram

　

@
azum

ino.aoyagi
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Ⅲ ： Amuse2-2

13

Amuse2-1Amuse2-2 Amuse2-3

材　料 乾燥オレンジ ／ ヤマメと鱒の2種いくら ／ ミニトマト（赤、緑） ／ケッパー ／ レタス類 ／ ハーブ各種
フレンチドレッシング ／バルサミコソース ／ わさびの葉 ／ ブリニ

盛り付け 写真参照

作り方 わさびクリームチーズに信州サーモン冷燻製と生ハムを巻きつける。上からラップで巻いて冷凍する。

食べやすいサイズにカットし、盛り付ける。

信州サーモンスモークロール巻き 2人前

材　料 信州サーモン冷燻製 6枚程度 ／ 生ハム 2枚程度

作り方 鍋に牛乳と生クリームを入れて火にかけ、50度ぐらいに温める。
レモン汁を加え、動かさずに20秒待ち、固まりかけた時に木べらをそっと動かす。

ザルに布巾かペーパータオルを敷き、　を注ぐ。
3時間程水切りしたら、布巾かガーゼに移し、両手で優しく水分をしぼる。

ボウルに移して、塩を加え、ゴムベラでなめらかになるまで練る。おろした生わさびを混ぜる。

わさびクリームチーズをラップに置き、鉛筆程の太さに整形し、冷凍する。

わさびクリームチーズ 2人前

材　料 牛乳 200ml ／ 生クリーム 80ml ／ レモン汁 20ml ／ 塩 1ｇ ／ 生わさび 20ｇ

Ⅲ ： Amuse2-3 玉ねぎのローストヴァニラ風味
豚もも肉の生ハム添えビーツソースのレシピはこちらから▶

Ⅲ ： Amuse2-1

牧大根と豚もも肉のポトフ 2人前

材　料 豚もも肉 50g ／ 人参 1/10本 ／ セロリ 1/10本 ／ 牧大根 1本 ／ 米 10g ／ 昆布 5cm  ／ 水 500ml
顆粒コンソメ 2g ／ 酒 10ml ／ 塩、柚子胡椒 適量

作り方 豚もも肉、人参、セロリを圧力鍋に入れ、ひたひたの量の水を加える。20分加圧したのち自然放置で冷ます。
流水で肉を洗い表面の脂と灰汁を取ったら、ザルに上げ水けをきる。

大根は3cm幅の輪切りにし、5cm程の円型になるよう皮を剥く。大根とお茶パックに入れた米、
昆布をひたひたの水とともに鍋に入れて煮る。竹串がすっと入るくらいまでやわらかくなったら、冷ます。

　の茹で汁は捨て、大根と昆布を圧力鍋に戻す。　の豚もも肉、水、顆粒コンソメ、酒を入れ、
弱めの圧力で10分程煮る。

別鍋に汁ごと取り上げ、塩で味を調える。半日から一昼夜冷やし、味を染み込ませる。

皿にリゾットをスプーンで盛り付け、その上にポトフを乗せる。ポトフのスープを軽くかけて、牧大根に柚子胡椒と飾り用
クレソンを添える。

盛り付け

クレソンリゾット 2人前

材　料 クレソン(飾り用2本含む） 10本分 ／ バター 10g ／ 玉ねぎ 1/4個 ／ 米 1/4合 ／ 顆粒コンソメ 1g
にんにく 1/2欠片 ／ 白ワイン 10ml ／ グリュイエールチーズ 10g

作り方 クレソンは飾り用の先端部分、ピューレ用の葉、リゾット用の茎と分ける。ピューレ用の葉は、
沸騰した塩水で葉をさっと茹でて氷水に取り上げ、よく水けをきり、ミキサーでピューレ状にしておく。

鍋にバター5gを入れて、みじん切りした玉ねぎにゆっくりと火を入れる。
生米を入れ、一粒一粒光るまでよく混ぜながら炒める。

水を入れ（米の1㎝程上の高さを目安に）、強火にして顆粒コンソメとにんにくを加える。
米が水分を吸ったら時々水を足し、混ぜることを繰り返す。

米がふっくらしてきたら白ワインを加え、アルデンテ状態になったら火から外し、蓋をして軽く蒸らす。

　に、おろしたてのグリュイエールチーズ、バター5gを加えてよく混ぜ、
さいの目切りにした茎を加えてさらに混ぜる。塩、胡椒で味を調える。
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牛肉ロースト 2人前

材　料

牛肩ロース塊 400g ／ 塩・挽き黒胡椒・胡椒 適量 ／ サラダ油 適量 ／ バター 適量 ／ 人参、セロリ、玉ねぎ 各1/2個
ハーブB（タイム、ローズマリー、ローリエ） 適量 ／ 薄力粉 適量 ／ 白ワイン 100ml ／ 粒マスタード 40g
ハーブC（フェンネル、イタリアンパセリ） 適量

作り方

牛肩ロース塊は、2時間程常温に置く。肉の1.1%の塩を全体にまぶし、30～40分置いておく。

フライパンにサラダ油とバターを入れ、泡が立ったら、挽き黒胡椒をまぶした肉、サイコロ型にカットした人参、セロリ、
玉ねぎ、ハーブBを入れて焼く。

両側面に焼き色を付けたら、オーブン180度に15分入れて焼く。
オーブンから出し、アルミホイルで肉を包み、15分程寝かしておく。

肉を焼いたフライパンに薄力粉と白ワインを入れ、フライパンに付いた肉の旨みをこそげ取りながら煮詰める。
こし器でこしたら、塩、胡椒で味を調える。

肉の上部に粒マスタードを塗り、その上にみじん切りにしたハーブCをのせる。

Ⅴ ： Viande

2人前

材　料

蕎麦の実 20g ／ クスクス 50g
顆粒コンソメをお湯に溶かしたもの 100ml
ミニトマト 2個 ／ ハーブA（フェンネル、イタリアン
パセリ） 適量 ／ レッドオニオン 15g
レモン 1/4個 ／ 塩・胡椒 適量

作り方

蕎麦の実は1時間程水に浸けておき、中火
で10分程湯掻く。水洗いをしてぬめりを取る。

クスクスは沸騰したコンソメスープとよく
混ぜながら煮る。ふっくらするまで蓋をして
蒸らす。

蕎麦の実、5mm角にカットしたミニトマト、
みじん切りしたハーブAとレッドオニオン、
レモン汁を加え、塩胡椒をして味を調える。

蕎麦の実入りタブレ

タルディーボのベーコン巻き

材　料

作り方

タルディーボ 1/4個 ／ ベーコン 2枚 ／ エクストラバージンオリーブオイル 適量

タルディーボを適当な大きさにカットし、ベーコンを巻きつける。オリーブオイルで焼く。

2人前

Ⅰ ： Fast drink

クレソンハイボール（アルコール） 2人前

作り方 クレソンをサッと湯掻いて冷水にさらし、水気をきる。
クレソンとパイナップルジュースをミキサーで撹拌する。
グラスに、氷2個と　とウイスキーハイボールを入れる。

クレソン(葉、枝） 20g ／ 100％パイナップルジュース 32ml
ウイスキーハイボール 32ml

材　料

クレソンスパークリング（ノンアルコール） 2人前

Ⅵ ： Dessert

作り方

スポンジケーキをセルクル(押し型)に合わせ、カットする。

氷水を当て冷やしたボウルに生クリーム、グラニュー糖を入れ、ハンドミキサーで泡立て、6分立てにする。

別のボウルにリコッタチーズを入れて、ゴムベラでなめらかになるまで混ぜる。　を3回に分けて入れ、
その都度混ぜ合わせる。       

煮りんごを細かく切り、ミックスドライフルーツ、冷凍フルーツを入れ、さっくりと混ぜ合わせる。

セルクルにスポンジケーキと　を入れ、3回程落として空気を抜く。ラップをして冷凍庫で3時間程固まるまで冷やす。

材　料

スポンジケーキ 人数分 ／ 生クリーム 150ml ／
グラニュー糖 50g ／ リコッタチーズ 150g ／ 煮りんご 20g 
ミックスドライフルーツ（干し柿、干しブドウ、胡桃、ピスタチオ） 
各20g ／ 冷凍フルーツ（苺、カシス、ラズベリー） 各30g

10人前

15

Ⅱ ： Amuse1 ガレット風タルトフランベ ／ Ⅳ ： Soup
ビーフボールと茸の蒸しスープのレシピはこちらから▶

作り方 クレソンをサッと湯掻いて冷水にさらし、水気をきる。
クレソンとパイナップルジュース32mlをミキサーで撹拌する。
グラスに、氷2個と　とパイナップルジュース20mlと炭酸水を入れる。

クレソン(葉、枝） 20g ／ 100％パイナップルジュース 52ml
炭酸水 6ml

材　料

※写真はバーナーで焦げ色をつけたベークドアラスカ仕立て




