
 

 



今年もとびっきり贅沢な「料理教室」が開催されました。数々の一流ホテルのシェフを経て、現在は

二期倶楽部をひきいる宮﨑康典総料理長の手によるランチをご一緒に楽しんでいただきます。那

須の食材にこだわり、さまざまなシーンでの二期料理、医食同源に基づいたスパキュイジーヌなど

の開発を進める宮﨑総料理長。そのとっておきの料理を味わって、プロのテクニックも学べると昨

年も大好評をいただきました。今年のテーマは「ホームパーティー」です。 

 

最初にお客さまに、我らがムッシュ宮﨑から「秘伝のホームパーティー・プログラム」が配布されま

す。まずはホームパーティーについての基本をつかんでいただく趣向です。料理のメニュー、パー

ティーの日時や人数、性別や年齢、おもてなしはインドアかアウドドアか。さらに、お料理の見た目

も赤、白、黄、緑、黒のバランスにポイントを置きたいなど、素敵なパーティー術をものにする、プロ

のトータルなチェック・ポイント 13項目が披露されました。 

 

今年の料理教室のテーマは、65度の低温で調理するお肉のポトフです。65度という温度は、タン

パク質の凝固と殺菌ができ、かつお肉を一番美味しく調理してくれる温度だそうです。コンロに火

を点けて、早速調理がスタート。オーブンが温まるまでの間はトーク・タイムです。コックコートの仕

組みや機能、またグランシェフ帽子の説明をしたかと思うと、その背の高いグランシェフの帽子は

若いシェフの憧れでいつか白分も被るんだ、という想いを胸に料理修行に励んだ苦労話など、ムッ

シュ宮﨑ならではのエピソードを紹介します。 

 



 

 



そして、いよいよデモンストレーションの開始です。いのししと鶏胸肉に塩こしょうをして、焼き目が

ついたら、ブイヨンをひたひたに注ぎ、温度計を差しながら 65度になるまで水で調整します。30分

間経つと中から外までピンク色になり、胸肉もしっとり。切り口はフレッシュだけど、火が通って殺

菌もされている状態になります。残ったスープには、麺やお米を入れて食べると美味しくいただけ

ます。 

 

加熱がしっかりと終わるまでの間、スライドショーでムッシュ宮﨑が開いてきた数々のホームパー

ティーをご覧いただきながら、ポイントのレクチャーです。お待ちかねの 30分後、ブイヨンからお肉

を取り出して、いよいよカット。予定通りにしっとりと仕上がっています。「絶対に失敗しませんよ、

本当に美味しくできます。65度の温度を保っていると、それ以上は加熱されない。もし失敗したと

思ったら、また鍋にいれたら良いんですよ!」。カットしてみせたお肉を再び鍋に戻す仕草が、ゲスト

の皆さんにおおいに受けます。笑い声が絶えない楽しい時間が続きます。 

 

休憩をはさみ、会場にはムッシュ宮﨑が自らデザインしたアクリルのタワーに、トマトのガスパチ

ョ、菜園のピクルス、目に鮮やかなお料理の数々が盛りつけられました。また、テラスにはマスの

岩塩包み焼きやパエリア、ポトフを含めたダッチオーブンキュイジーヌの数々が並びます。乾杯は

フランス語で「A votre sante!」。いよいよビュッフェの開始です。作り方を習いながら、仕上がりを見

届けた料理に舌鼓を打ちながら、この日初めて顔を合わせた皆さんもテープルでの会話がはずみ

ます。 

 

お料理に満足された頃、ムッシュ宮﨑から最後のごあいさつです。「今日のレシピをぜひおうちで

作ってみてください。テキストには身体に優しい、安心安全のスパキュイジーヌのレシピも入れてお

きました。今日はアウトドアの石舞台でできれば、もっと楽しかったでしょうが、お家にはお家の良

さがあります。これを機会に、外でもお部屋でもホームパーティーを楽しんでください。そして、いか

がでしたか、今日のお料理は?」。会場から大きな拍手と満足の声が寄せられます。今年もムッシ

ュ宮﨑の講座は大好評。ご参加者の皆さんの「ムッシュ、ご馳走さま!」がホールに楽しく響きます。 



 

 


