
多賀正子◆家庭料理研究家、NHK「きょうの料理」講師、日本食育学会会員。アイディア一杯の家庭料理教室『Creative Kitchen』を主宰。誰もが忙しい世の中であっても
「みんなで楽しくご飯を食べる事」や、旬や歳事を大切にした独自のアイディアに溢れた料理を発信していきたいと考えている。
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毎日使う製品だからこそ、こだわりたい品質
ヤマハリビングテック
TOCLAS

堅牢性や利便性などを
徹底的に追求

キッチン

住まいを快適にする話題の 新 商 品 マガジン“ナウ・ユウ・ノウ”

　ヤマハリビングテックは、商品ブランド
を統合し“TOCLAS（トクラス）”ブランドを
始めました。住宅設備作りの技術とノウハ
ウを活かし「毎日使う製品だからこそ、こ
だわりたい品質」を新たなコンセプトに、
商品開発の方向性を再定義。長期間の使用
に耐える堅牢性、使いやすさや手入れ性、
暮らしを楽しむ性能など、お客様視点に立
ち、住宅設備機器として備えたい価値を具
体的に顧客に提唱し実現しました。その第
一 弾 商 品 と し て、「Toclas Kitchen 
Berry」「Toclas K i tchen DOLCE 
X」を2012年2月に発売します。
　特徴は、業界最多の日本の伝統色を表現

した114色の塗装扉。110余年に及ぶピ
アノの塗装で培った技術を活かし、自然な
風合いの美しさを表現した「手塗りグレー
ド」の塗装扉4シリーズを取り揃えまし
た。インテリアと合わせやすく、お客様の
美意識を表現できるラインナップになり
ました。
　顧客の使用実態を調査し、カウンターと
壁のコーキング部分の汚れに対する不満
が多いことに着目。独自の人造大理石のシ
ームレス接合技術
を応用し、「ハイバ
ックカウンター」
で、さらなる清掃性
の向上を追求しま
した。
　「C（サイクロン）フ
ード（4月発売予定）」

は、案内板の特殊形状により、油煙に渦巻
きを発生させて油煙をもらさず捕集。案内
板についた小型のフィルターで油煙を吸
い込み、油煙がフィルターを通過する際に
油を回収するフロントキャッチ方式なの
で、内部には汚れが入りにくい設計です。
　家族の暮らしの根幹を成す「食」の舞台
となるキッチン。「Toclas Kitchen」で「心
から楽しいと思える」自分らしいキッチン
にしませんか。
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材料（3～4人）
●骨付き鶏もも肉…大3本

●きりたんぽ…3本

●お餅…8個

●ごぼう…1/2本

●焼き豆腐…1丁

●舞茸…2パック

●セリ…1束

●九条ネギ…適量

●出汁…2リットル

●酒…大さじ２

●醤油…大さじ3

●麺つゆ…大さじ２

●鶏ガラスープの素…小さじ2

焼き餅入り
きりたんぽ鍋

秋田名物の「きりたんぽ」は炊きあがっ

たご飯を潰し棒を覆う様に筒状につけ

て、表面を焼いたものを棒から抜き、

お鍋に入れていただくものです。もち

ろん市販のものがあればそれを使って

いただき、無ければ焼き餅で代用して

いただけば、香ばしい風味が加わり、

尚一層きりたんぽ鍋が美味しくいただ

けますよ。

土鍋にたっぷりの鰹出汁を取る。

骨付きの鶏もも肉は関節を外し、1本を大きく3つに切り分ける。

❶に❷を入れて、ゆっくり煮てアクを丁寧に取ったら、調味料を

入れて味をみる。

ごぼうは綺麗に洗い縦4つに割りにして、鍋に入れ柔らかくなる

まで煮る。

いただく直前に焼き豆腐と舞茸、セリ、きりたんぽや焼き餅、青味

等を添えて汁ごといただく。

■Toclas Kitchen DOLCE X■Toclas Kitchen Berry


