
ワタナベマキ  
季節感を大切にした、センスの
光る家庭料理と、自然体のライ
フスタイルが人気の料理研究
家。乾物料理にも定評がある。
大の乾しいたけ好き！
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た
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包丁をねか
せてそぐよ

うに切ると

切り口が広
くなり、短時

間で

味を含みや
すくなりま

す。
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し
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た
け
で

旬
ご
は
ん
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け
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わ
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で
す
。
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