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ー
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し
ま
す
！

監督：アンリ・ヴェルヌイユ
製作：ジャック・バール

原作：アントワーヌ・ブロンダン
出演：ジャン・ギャバン

ジャン・ポール・ベルモンド
シュザンヌ・フロン

キノ･イグルー
2003年有坂塁と渡辺順也がともに設立した移動映画館。東京を拠点に全国のカフェ、パン屋、
酒蔵、美術館、無人島などで、世界各国の映画を上映している。さらに「あなたのために映画
をえらびます。」という 1 対 1 の個人面談もスタート。大胆かつ自由な発想で映画の楽しさを
伝えている。
http://kinoiglu.com

酒の仕込みに伴い酒粕も搾りたての季節。お料理にも
どんどん使って欲しい！ということで、寒い日の
定番メニューです。ほんのひと工夫でグッとおいしく。

酒粕入りビーフシチュー
ー材料ー（4人分）
・シチュー用牛肉 250g 程度
・玉ねぎ 大 1 個
・ニンジン 1 本
・ジャガイモ 2、3 個
・ローリエ 1 枚
・市販のルー
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キ
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の
猿
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を
初
め
て
鑑
賞
し
た
の
は
、
忘
れ
も
し
な
い
21
歳
の

冬
の
夜
。
い
ま
は
無
き
「
銀
座
シ
ネ
・
ラ
・
セ
ッ
ト
」

の
レ
イ
ト
シ
ョ
ー
で
し
た
。
フ
ラ
ン
ス
の
映
画
運
動

ヌ
ー
ヴ
ェ
ル
ヴ
ァ
ー
グ
に
か
ぶ
れ
て
い
た
僕
と
相
方

の
渡
辺
順
也
は
、
そ
の
時
代
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象
徴
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あ
る
ジ
ャ
ン

=

ポ
ー
ル
・
ベ
ル
モ
ン
ド
と
、
大
ス
タ
ー
の
ジ
ャ
ン
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ギ
ャ
バ
ン
が
共
演
す
る
と
い
う
こ
と
に
心
を
奪
わ
れ
、

ス
ト
ー
リ
ー
も
調
べ
ず
観
に
行
き
ま
し
た
。
親
子
ほ

ど
年
の
離
れ
た
、
訳
あ
り
な
2
人
は
引
き
寄
せ
ら
れ

る
よ
う
に
意
気
投
合
。
大
酒
を
呑
ん
で
は
、
子
供
の

よ
う
に
は
し
ゃ
ぎ
ま
わ
り
、
久
々
に
生
き
る
喜
び
を

感
じ
た
彼
ら
は
、
夜
の
海
岸
で
ド
派
手
に
花
火
を
打

ち
上
げ
ま
す
。
こ
の
シ
ー
ン
は
、
心
の
解
放
と
同
時

に
う
ら
寂
し
さ
ま
で
も
が
伝
わ
っ
て
く
る
と
い
う
映

画
史
上
屈
指
の
名
シ
ー
ン
と
な
っ
て
い
ま
す
。
興
奮

冷
め
や
ら
ぬ
僕
た
ち
は
、
終
電
に
乗
る
こ
と
な
く
、

映
画
の
中
の
2
人
の
よ
う
に
朝
ま
で
呑
み
明
か
す
こ

と
と
な
っ
た
の
で
す
。『
冬
の
猿
』
を
お
つ
ま
み
に
。

ノルマンディー上陸作戦前夜。
付近の海辺の街で、ホテル経
営者アルベールは、いつもの通
り泥酔。その夜、激しい空襲を
受け避難した彼は、妻に「無
事生き残れたら禁酒」を誓う。
終戦後 10 余年。ある夜フーケ
という青年が、近くの居酒屋
で泥酔、騒ぎを起こす。アル
ベールはそんな彼に、酒に溺
れていた頃の自分と重ね合わ
せ、親近感を覚え始める。

ただいま搾りたて！
ただいま搾りたて！

・酒粕 大さじ 2 杯
　1 杯は煮込み用・もう
　1 杯は肉の漬け込み用
・レモン汁小さじ 1 杯
・日本酒大さじ 2 杯

酒粕が肉を柔らかくし、全体にコクを与え、
　レモン汁がルーの臭みを緩和してくれます。彩りに、蒸したブロッコリーなど添えると
　　綺麗です。酒粕の風味がお好きな人はお好みで量を増やしてみてください。

“ えべっさん ” といえば、テレビ等でもお馴染み
「西宮えびす」が有名だが、山名酒造のある市島でも
古くからの年中行事に “えべっさん”がある。当日を
　迎える準備もすっかりこの辺りの冬の風物詩だ。 クリス

マスは

すっ飛
ばして

縁起物
のみ。

トナカ
イもサ

ンタも
いない

、潔し
！

福引きの
景品で

こんなラ
ベルのお

酒が！

もちろん
、ここで

しか

見られな
いレアも

の。 　最盛期には隣市から閉店後のスナックのママが常連さんと連れ立って
来たりと一晩中賑わった。参道へ続く階段の登り口にも露店が並んだが今
は大判焼きの店が一軒。毎年寒い中でも行列している。本家、西宮戎の
御神符や色鮮やかな“めでたもん”を求めて地元や周辺エリアからの
参詣客で賑わうローカルえべっさん。お商売をされてる人、
そうでない人も、新年の景気づけにいかがですか。

毎年、当番の回ってきた 10人ほどが9日から一晩中お宮さんに詰める。折しも最も寒い時期、昔はとにかく酒を飲んで夜を明かしたそうで…。切っても切れない酒と祭りの仲。

ち
ょ
っ
と
気
が
早
い
12 月

初

旬に、いちじま大橋にゆる～いイルミ
ネーショ

ンがお
目見え

   レシピ考案と提供

　  ＃勇飯　主催
　  ISAMU NAGATA

　えべっさんは、どこからでも見える小さな山のてっぺんにある。
年末年始で重くなった身体を動かすのにちょうどいい運動だ。
境内から立ちのぼる白煙と大音量 BGM（雅楽ではなく主に
演歌ときどきJ-POP！）が目印。昼間に望める頂上からの
景色は、なんとものどかで最高～

9日夜、10日の昼間と3度に
分けて行う餅まきは大人気。
“ 福がある”ものに弱いのは
人間の常かな…

個人的には
この看板が
大好き。

ひと昔まえの都会の
イルミネーション流行りに乗って、ここでもいっ
ちょと二千会（地元 40ｰ50代有志の集まり）
メンバーにより始まった。それを自治会が
応援する形で、少しずつバージョンアップ

をしながら早20数年。業者に頼んで手軽
に終わらせることは簡単だけれど、皆で
集まってなんだかんだと話をしなが
ら1日掛けて準備するんがええ
んや～なんでも便利がええ
のんとちゃう～とのこ
と。そんな所も含め
て、恵比須祭の
愛すべき名
脇役！
　　
　

十
日
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比
須
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最
終
回
に

ふ
さ
わ
し
い

酒
・
サ
ケ
・sa

k
e!

1962 年 
（製作後 34 年を
経て日本初公開）
フランス／102分

175

市島駅

えべっさん

ここで
イルミネーションが見られます

大判
焼き
のみ
せ

赤い
橋

上ま
でつ
づく

のぼ
りと
提灯

響き
わた
る演
歌

境内には初代銘柄“萬歳”
の懐かしい菰樽が。今では
めったに見られない藁製。
御神酒はやはり奥丹波！

1.　下ごしらえで、肉に塩を振り、お湯でやわらかくした
　　酒粕を揉み込み 30分ほど置いておきます。
　
2.　肉、野菜の順番で炒めます。肉はしっかり焼き色をつける程度、
　　野菜は軽く香りが出る程度で。

3.　炒まったら、日本酒を入れ、全体に絡めながら煮飛ばします。

4.　水をひたひたまで満たし、ローリエを加え、灰汁を
　　取りながら煮込みます。野菜に火が八分ほど通ったら、
　　少量のお湯で溶いた酒粕を加え少し煮込みます。

5.　ローリエを取り出し、ルーを加えとろみが出るまで
　　ふたたび少し煮込む。仕上げにレモン汁を加えます。




