
屋台にドーンと構えられたおでん鍋。寒い季
節にはたまらないイベント。いつものように
手作りの暖簾を出して、短冊を貼って。ご利
用者様も屋台が出来上がるのを嬉しそうに眺
めている。

昔ながらの佇まいを再現した屋台に、大きなおでん
鍋が登場して、開店。お鍋を覗き込むと、出汁がじ
んわり染みた具材に目移りしてしまう。こっちの方
が味が染みてそう、出汁は多めに入れてね。湯気で
包まれたフロアに、団らんが広がる。

おでんは通常の献立にも入
れていますが、屋台でアツ
アツを召し上がって頂きた
くて企画しました。郷土料
理シリーズは月に２～３回
ほど提供しており、毎年見
直しをして新しいメニュー
に取り組んでいます。

こちらは行事食で提供した、生姜醤油
でいただく兵庫県の姫路おでん。全国
の様々な郷土料理をテーマに、４７都
道府県を旅する素敵な取り組み。

①クッキングシートの上に解凍した「ソフ
ミート」を丸や四角、又はつみれ状に整
えて蒸す。（目安：1個10~40g）

②①を器に盛り、おでん出汁をかける。
＊①の後、お好みで揚げてください。
＊色粉を混ぜたつみれもかわいいです。

・ソフミート白身魚 1P(500g)
大根、にんじん、昆布巻などは
やわらかくなるまで炊いてください。

歯ぐきでつぶせるやわらかさ
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テンプレート「暖簾」をＡ４用紙に印刷。暖簾のように屋台に貼って完成。屋
台の幅に合わせて調整してください。
ぱっと目を引く赤色と、紺色、白色の３色をご用意しました。
お好みで店名を添えてください。

テンプレート「短冊」をＡ４用紙に印
刷。切り分けて、屋台に貼って完成。
定番の１２品目をご用意しました。
品目の追加には、無地のテンプレート
をご活用ください。
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