
四
二
〇
一
九
・
春

神
戸
牛
牧
場
、
通
称
「
う
し
ぼ
く
」の
今
を
伝
え
る

Have a
good beef!

今夜は赤身？それとも、霜降り？／
ステーキを、フライパンでおいしく焼くレシピ／
焼いた後の脂でつくる和風ソースのレシピ／肉職人・柿本のつぶやき

わが家で、ステーキ！

ス
テ
ー
キ
は
、フ
ラ
イ
パ
ン
で
も

お
い
し
く
焼
け
る
！



マ
ル
シ
ェ
六
甲
店
の
店
長
を
3
年
務
め
、

現
在
は
マ
チ
マ
ル
シ
ェ
御
影
店
・
店
長
。

手
切
り
の
ワ
ザ
も
、牛
肉
に
関
す
る
知
識
も

神
戸
牛
牧
場
随
一
。「
肉
は
、も
っ
と
お
い
し
く

食
べ
ら
れ
る
」「
い
ろ
い
ろ
知
っ
て
ほ
し
い
」

と
い
う
想
い
か
ら
、紙
面
に
登
場
。

わ
が
家
で
、ス
テ
ー
キ
！

今
夜
は
赤
身
？
そ
れ
と
も
、霜
降
り
？

USHIBOKU
SUKIYAKI

肉
職
人
・
柿
本

（
マ
チ
マ
ル
シ
ェ
御
影
店 

店
長
）

濃
厚
な
赤
身
、

こ
れ
ぞ
肉
。

品
種
＝
黒
毛
和
牛×

ア
ン
ガ
ス
牛

噛
む
ほ
ど
に
深
み
の
あ
る
赤

身
の
う
ま
み
が
広
が
っ
て
、

肉
本
来
の
味
わ
い
が
楽
し
め

ま
す
。わ
が
家
の
テ
ー
ブ
ル

ミ
ー
ト
に
お
す
す
め
の
、お

手
ご
ろ
価
格
も
魅
力
。

霜
降
り
の

ベ
ス
ト
バ
ラ
ン
ス
。

品
種
＝
黒
毛
和
牛

脂
の
甘
み
が
食
欲
を
そ
そ

り
ま
す
。霜
降
り
な
の
に
し
つ

こ
く
な
い
の
は
、赤
身
と
脂
身

の
バ
ラ
ン
ス
が
絶
妙
だ
か
ら
。

き
め
の
細
か
い
、や
わ
ら
か

な
肉
質
を
好
む
方
に
。

牧
場
オ
リ
ジ
ナ
ル
ブ
ラ
ン
ド
牛

ス
テ
ー
キ
は
、レ
ス
ト
ラ
ン
で
食
べ
る
も
の
だ
と
思
わ
れ
が
ち
。で
す
が
、厚
い
鉄
板
が
な
く
て
も
、ご
自
宅
の
フ
ラ
イ
パ
ン
で
お
い
し
く
焼
け
る

こ
と
を
ご
存
じ
で
す
か
。あ
っ
さ
り
し
た
赤
身
肉
と
脂
の
甘
み
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
る
霜
降
り
肉
、そ
れ
ぞ
れ
の
個
性
を
味
わ
っ
た
り
、異
な
る

部
位
を
順
に
焼
き
、食
べ
や
す
い
サ
イ
ズ
に
カ
ッ
ト
し
て
シ
ェ
ア
す
る
の
も
お
す
す
め
で
す
。

肉
本
来
の
味
わ
い
を
楽
し
め
る
上
、脂
っ
こ
さ
が
な
く
、赤
身

の
中
で
は
一
番
や
わ
ら
か
。牛
肉
は
好
き
だ
け
ど
、脂
身
は
控

え
た
い…

と
い
う
方
に
お
す
す
め
で
す
。

も
も
肉
の
中
で
、最
も
や
わ
ら
か
。

六
甲
和
牛 

も
も（
ら
ん
ぷ
）

そ
の
他
お
す
す
め

六
甲
和
牛

・
ヘ
レ

・
も
も（
ま
る
し
ん
）

・
も
も

六
甲
牛

・
ヘ
レ

・
も
も（
い
ち
ぼ
）

・
も
も（
ら
ん
ぷ
）

柔
ら
か
さ

希
少
性

赤
身
肉

霜
降
り
な
の
に
し
つ
こ
く
な
い
の
は
、赤
身
と
脂
身
の
バ
ラ

ン
ス
が
絶
妙
だ
か
ら
。人
肌
程
度
で
溶
け
出
す
サ
シ（
脂
肪
分
）

と
、繊
細
で
上
品
な
甘
み
が
食
欲
を
そ
そ
り
ま
す
。

き
め
細
か
い
サ
シ
と
、脂
の
甘
み
。

六
甲
和
牛 

サ
ー
ロ
イ
ン

神
戸
ビ
ー
フ

・
サ
ー
ロ
イ
ン

六
甲
和
牛

・
う
で（
み
す
じ
）

六
甲
牛

・
サ
ー
ロ
イ
ン

柔
ら
か
さ

希
少
性

霜
降
り
肉

ご
予
約
な
ら
、

お
好
み
の
厚
さ
に

カ
ッ
ト
可
能
！

六甲牛 ヘレ 六甲和牛 もも（まるしん）六甲牛 サーロイン 神戸ビーフ サーロイン

そ
の
他
お
す
す
め



も
っ
と
日
常
的
に
、気
軽
に
ス
テ
ー
キ
を
楽
し
め
た
ら
ス
テ
キ
。ご
自
宅
で
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
い
た
だ
け
る
、

フ
ラ
イ
パ
ン
を
使
っ
た
焼
き
方
を
お
教
え
し
ま
す
。塩
胡
椒
の
タ
イ
ミ
ン
グ
は
、焼
く
前
に
振
る
と
肉
汁

が
流
れ
出
て
し
ま
う
の
で
、牛
肉
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
乗
せ
て
か
ら
。

〈
材
料
／
比
率
〉

醤
油…

1

み
り
ん…

0.8

料
理
酒…

1

水…

1

お
ろ
し
玉
ね
ぎ…

0.5

〈
作
り
方
〉

① 

す
べ
て
の
調
味
料
を
ボ
ー
ル

　

 

に
入
れ
て
、混
ぜ
合
わ
せ
る
。

② 

フ
ラ
イ
パ
ン
を
熱
し
、①
を

　

 

入
れ
る
。

③ 

ひ
と
煮
立
ち
さ
せ
て
、完
成
。

ス
テ
ー
キ
を
、フ
ラ
イ
パ
ン
で

お
い
し
く
焼
く
レ
シ
ピ
。
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鉄
板
焼
の
専
門
家
に
聞
き
ま
し
た

おいしいステーキ、4つのポイント。
肉職人・柿本のつぶやき

焼
い
た
後
の
脂
で
つ
く
る
、

和
風
ソ
ー
ス
の
レ
シ
ピ

お
い
し
い
肉
は

シ
ン
プ
ル
に
、

塩
も
い
い
！

フ
ラ
イ
パ
ン
は

焦
げ
や
す
い
の
で
、

集
中
し
て
！

目
安
は
、お
よ
そ
三
十
分
。ス
テ
ー
キ
肉
は
厚
み
が
あ
る
た
め
、冷
蔵
庫
か
ら
取
り
出
し
て
す
ぐ
は

中
心
が
冷
た
く
、ま
ん
べ
ん
な
く
火
が
通
ら
な
い
可
能
性
が
。浸
透
圧
で
肉
汁
が
流
れ
出
て
し
ま
わ

な
い
よ
う
、ま
だ
塩
胡
椒
は
し
な
い
こ
と
。

一
牛
肉
を
常
温
に
も
ど
し
て
お
く
。

二
牛
肉
を
焼
く
前
に
、じ
っ
く
り
加
熱
し
て
お
き
ま
す
。赤
身
肉
を
焼
く
と
き
は
、脂
身
が
少
な
い
の

で
牛
脂
を
入
れ
て
。

フ
ラ
イ
パ
ン
を
熱
す
る
。

三
塩
胡
椒
は
、肉
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
乗
せ
て
か
ら
、さ
っ
と
振
っ
て
。両
面
を
、そ
れ
ぞ
れ
中
火
で
約
一
分
。

表
面
に
焼
き
色
を
つ
け
て
、肉
の
う
ま
み
を
閉
じ
込
め
ま
す
。温
度
が
下
が
る
と
焼
き
ム
ラ
が
で
き
る

た
め
、フ
ラ
イ
パ
ン
を
揺
す
ら
な
い
こ
と
。側
面
は
、さ
っ
と
あ
ぶ
っ
て
、軽
く
焼
き
色
を
つ
け
て
も
。

表
に
も
裏
に
も
焼
き
目
を
つ
け
る
。

四
両
面
に
焼
き
目
が
つ
い
た
ら
、さ
ら
に
裏
返
し
て
弱
火
で
焼
く
。赤
身
肉
は
や
や
火
が
通
り
に
く
い

た
め
、弱
火
で
じ
っ
く
り
焼
く
イ
メ
ー
ジ
で
。霜
降
り
肉
は
、少
々
短
め
に
。焼
き
上
が
っ
た
ら
、

ま
な
板
の
上
で
少
し
休
ま
せ
、食
べ
や
す
く
カ
ッ
ト
し
て
で
き
あ
が
り
。

も
う
一
度
裏
返
し
て
、さ
ら
に
焼
く
。

HOW TO STEAK

＜

赤
身

＜

 
レ
ア
：
約
一
分
、 

ミ
デ
ィ
ア
ム
：
約
二
分
、 

ウ
ェ
ル
ダ
ン
：
約
三
分

＜

霜
降
り

＜

レ
ア
：
約
一
分
、 

ミ
デ
ィ
ア
ム
：
約
一
分
三
〇
秒
、 

ウ
ェ
ル
ダ
ン
：
約
二
分

①ステーキは、焼き目が命。
中までしっかり熱を通し、肉汁を逃さず閉じ込めるためには、
こんがりと焼き色をつけて。

②焼いた後の脂も、ごちそう。
焼いた後の脂と肉のうまみたっぷりの肉汁、ほのかに香ばしい
お焦げは最高の調味料に！

③とにかく、焼きすぎ注意。
ステーキは薄いほどむずかしい…薄いと火の通りが早く、
すぐに焦げてしまうのでご注意を。

④切れないナイフより、包丁で。
手入れが不十分なステーキナイフは、牛肉の繊維をつぶしてし
まいます。ご家庭では包丁でカットした方がおいしい…と覚え
ておいてください。

POINT

フ
ラ
イ
パ
ン
の
焦
げ
を
適
度
に

こ
そ
ぎ
取
る
と
、肉
の
う
ま
み
が

プ
ラ
ス
さ
れ
ま
す
。

焼
き
時
間

調
味
料
セ
レ
ク
シ
ョ
ン   

番
外
編

※

協
力
：
J
A
全
農
兵
庫
直
営
レ
ス
ト
ラ
ン「
神
戸
プ
レ
ジ
ー
ル
」

●
い
ず
れ
も
、厚
さ
1.5
㎝
程
度
の
ス
テ
ー
キ
肉
の
場
合
。 

●
ガ
ス
コ
ン
ロ
、I
H
調
理
器
な
ど
火
力
に
よ
っ
て
焼
き
時
間
は
変
動
し
ま
す
。焼
き
色
を
見
な
が

ら
、調
整
し
て
く
だ
さ
い
。

中
火

中
火:

両
面
各
１
分

弱
火:
片
面

●料理酒を赤ワイン
に変えると、洋風
のアレンジに。

●無塩バターを適量
加えると、コクが
アップします。

時
間
の
目
安

左
表
を
参
照
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新
鮮
で
、本
当
に
お
い
し
い
牛
肉
は
、

オ
ン
ラ
イ
ン
シ
ョ
ッ
プ
で
も
。

専
用
ト
レ
ー
入
り
な
の
で
扱
い
や
す
く
、見
る
か
ら
に
華
や
か
な
、異
な
る
部

位
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
詰
め
合
わ
せ
た
、毎
年
人
気
の
セ
ッ
ト
を
ど
う
ぞ
。

　

2
0
0
0
年
に
、27
歳
で
入
社
し
ま
し
た
。牧
場
オ
リ

ジ
ナ
ル
の
エ
サ
を
配
合
し
て
、牛
に
与
え
る
の
が
仕
事
で
す
。

エ
サ
の
量
は
決
ま
っ
て
い
ま
す
が
、エ
サ
箱
が
よ
だ
れ

ま
み
れ
に
な
っ
て
い
た
ら
お
腹
を
す
か
せ
て
い
る
証
拠

な
の
で
、牛
の
体
調
を
観
察
し
て
調
整
し
ま
す
。

　

以
前
は
、岐
阜
で
プ
ー
ル
の
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
を

し
て
い
ま
し
た
。父
が
怪
我
を
し
た
の
で
実
家
に
戻
り
、

接
骨
院
で
仕
事
を
し
よ
う
と
専
門
学
校
へ
通
う
準
備
を

進
め
て
い
た
と
こ
ろ
、父
の
勤
め
先
の
牧
場
か
ら
誘

わ
れ
て
働
く
こ
と
に
な
っ
た
ん
で
す
。

　

動
物
と
の
関
わ
り
と
い
え
ば
、父
の
趣
味
が
狩
猟
だ
と

い
う
こ
と
。冬
休
み
に
な
る
と
、イ
ノ
シ
シ
や
鴨
を
狩
り

に
冬
山
な
ど
へ
出
か
け
て
い
ま
し
た
。自
宅
で
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
を
す
る
時
は
、飼
っ
て
い
た
鶏
を
父
が
さ
ば
い

た
り
。命
を
い
た
だ
く
場
面
が
身
近
に
あ
り
ま
し
た
。犬

は
猟
犬
を
含
め
て
最
大
10
頭
、鶏
30
羽
を
飼
っ
て
い
て
、

イ
ノ
シ
シ
が
い
た
こ
と
も
。ち
な
み
に
私
は
、狩
猟
は

し
ま
せ
ん
。趣
味
は
、ト
ラ
イ
ア
ス
ロ
ン
で
す
。

オ
リ
ジ
ナ
ル
ブ
ラ
ン
ド「
六
甲
和
牛
」「
六
甲
牛
」

「
神
戸
ビ
ー
フ
」の
各
種
精
肉
が
購
入
で
き
ま
す
。

h
ttp

://w
w

w
.ko

b
e-u

sh
i.jp

/

U s h i b o k u  T s u s h i n  v o l . 4  S p r i n g  2 019

S
H
O
P
 
D
A
T
A

うしぼく 検索

い
よ
い
よ
、シ
ー
ズ
ン
到
来
！

神
戸
牛
牧
場
の
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
セ
ッ
ト

髙
尾
秀
正

｜
牛
飼
い
｜

た
か　

お　
　
ひ
で　
ま
さ

六
甲
牛
セ
ッ
ト

約
5
人
前
／
約
1
kg
／
品
種
：
黒
毛
和
牛×

ア
ン
ガ
ス
牛

5,
2
0
0
円（
税
込
）

い
つ
も
よ
り
、ち
ょ
っ
ぴ
り
贅
沢
に
。

●
ロ
ー
ス 

1
5
0g
 
●
カ
ル
ビ 

2
5
0g

●
も
も 

又
は 

う
で 

2
5
0g
 
●
ば
ら 

1
8
0g

●「
神
戸
ポ
ー
ク
プ
レ
ミ
ア
ム
」ロ
ー
ス 

1
7
0g

六
甲
和
牛
セ
ッ
ト

気
軽
に
ワ
イ
ワ
イ
、カ
ジ
ュ
ア
ル
に
。

約
5
人
前
／
約
1
kg
／
品
種
：
黒
毛
和
牛

7,
2
0
0
円（
税
込
）

●
ロ
ー
ス 

1
5
0g
 
●
カ
ル
ビ 

2
5
0g

●
も
も 

又
は 

う
で 

2
5
0g
 
●
ば
ら 

1
8
0g

●「
神
戸
ポ
ー
ク
プ
レ
ミ
ア
ム
」ロ
ー
ス 

1
7
0g

◆ 

完
全
予
約
制

◆ 

ご
予
約
は
受
け
取
り
日
の
2
日
前
ま
で
に
店
頭
、お
電
話
で
承
り
ま
す
。

※

B
B
Q
セ
ッ
ト
は
、販
売
し
て
お
り
ま
せ
ん
。

「
マ
チ
マ
ル
シ
ェ
御
影
店
」

肉
職
人
と
の
会
話
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
る
、

対
面
型
の
店
構
え
が
ポ
イ
ン
ト
。J
A
兵
庫
六
甲

が
運
営
す
る「
マ
チ
マ
ル
シ
ェ
御
影
」内
に

オ
ー
プ
ン
し
て
丸
一
年
、牛
肉
の
魅
力
を
伝
え
る

「
お
肉
の
学
校
」を
開
催
す
る
な
ど
、新
た
な
挑
戦

を
続
け
て
い
ま
す
。

〒
6
5
8
・
0
0
4
8

神
戸
市
東
灘
区
御
影
郡
家
1
・
1
4
・
8

営
業
時
間 

1
0
時
〜
1
8
時

定
休
日 

な
し（
年
始
は
除
く
）

東
灘
区

二
つ
め
の
直
営
店
が
、お
か
げ
さ
ま
で
一
周
年
。

ま
す
ま
す
元
気
に
、営
業
中
。

2
0
1
8
年
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
工
事
を
行
い
、

お
買
い
物
が
し
や
す
く
な
り
ま
し
た
。飼
育
か
ら

精
肉
加
工
・
販
売
ま
で
手
が
け
る
牧
場
直
営
店

だ
か
ら
、お
手
ご
ろ
価
格
で
高
品
質
。献
立
や

好
み
に
合
わ
せ
て
お
選
び
い
た
だ
け
る
大
型

シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
が
お
迎
え
し
ま
す
。

「
マ
ル
シ
ェ
六
甲
店
」

〒
6
5
1
・
2
2
3
5

神
戸
市
西
区
櫨
谷
町
長
谷
3
3
4
・
1

営
業
時
間 

9
時
〜
1
8
時

定
休
日 

な
し（
年
始
は
除
く
）

西
区


