
20年以上にわたってバーミックスを愛用してくださっている
料理家の野口真紀さんに、

最新機種M300を使っての驚きの感想をお伺いしました。

追悼

服部幸應先生

出典：カタログハウス
『通販生活』2003年春号

野口真紀さん×バーミックス

詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp
https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_15/d_r_noguchi.html
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　私がバーミックスを使いはじめたのは26歳く
らいのころ。20代前半に、料理好きの先輩からす
すめられて以来、ずっと気になっていて、結婚後
に思い切って購入しました。当時からよく作って
いるのがポタージュ。野菜を煮た鍋にバーミック
ス（ミンサー）を入れてスイッチを押すだけで、

あっという間にポタージュので
きあがり。なんて画期的な道具
なんだろうと思いました。
　子どもが生まれてからは、離
乳食作りやフルーツのジュー
ス、シェイク作りにも大活躍で
した。バーミックスで作るメ
ニューの中で、我が家の定番と
いえば「トマトのポルトガル
スープ」。家族みんなが大好き
です。もともとはポルトガルの
料理で、当初はトマトを湯むき
して作っていましたが、バーミッ
クスなら湯むきをしなくてもな
めらかな仕上がり。バーミック
スなくしては作れないおいしさ
です。
　20年以上前に買ったM133
は、手になじんでいるので使い

やすいですね。前に修理をしていただきましたし、
いまでも問題なく使えます。娘の代まで使おうと
思っていました。でも今回、最新機種のM300を
使ってみて感じたのは、パワーが全然違うという
こと。「トマトのポルトガルスープ」も一瞬ででき
ちゃう。しかもそのパワーで食材の繊維をよりき
れいに断ち切るから、いままで以上になめらかに
仕上がる気がします。
　そしてさらに驚いたのがスライシー。これまで
我が家では、挽き肉を使うときはバーミックス（ニ

2024年10月4日に急逝され
た服部幸應先生。先生のやさ
しい笑顔ばかりが思い浮かび
ます。ご冥福を心からお祈り申
し上げます。
「バーミックスにはいろいろな
思い出があるなあ」とおっしゃ
っていた先生とバーミックスの
出会いはいまから50年も前の
ことだそうです。フランスでご友
人が自宅で使っているのを見
て腰が抜けるほど驚き、早速
購入して日本へ持ち帰られた
とのこと。残念ながらその器械
は電圧が合わなかったために
使用できませんでしたが、日本
で発売を開始してからは、料
理学校の調理台に常備してく
ださるようになりました。料理
番組の撮影にも必ずご持参く
ださっていました。「料理の鉄
人」や「SMAP×SMAP」などの
番組でも、先生のおかげで出
演者の方々に使っていただくこ
とができました。
「フランス料理界の重鎮だった、
僕の盟友アラン・シャペル氏も
バーミックスを手放さなかった。
ポタージュの絶品があっとい
う間だからね」――そんなお言
葉が懐かしく思い出されます。
先生、本当に長い間にわたって
お世話になりました。
ありがとうございました！

N
oguchi M

aki

野口さんが20年以上
前から愛用している
M133（左）と最新機
種のM300（右）。

今回、M300でスライシ
ーを初体験した野口さ
ん。「挽き肉も野菜のみ
じん切りもあっという
間！」と驚いていました。

「均一に揃ったにんじ
んの千切りも、新鮮な
挽き肉が作れるのも、
スライシーのおかげ。ス
ライシーならあっとい
う間にできるのもうれ
しい」と野口さん。
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「バーミックスは
一生の道具。

我が家のキッチンに
なくてはならない
存在です」

ラムの挽き肉は市販さ
れていないので、スライ
シーがあるからこその
ハンバーグと、にんじん、
紫玉ねぎ、紫キャベツ
をスライシーで千切り
にしたサラダ。

バーミックスを
長年ご愛用
いただきました

70th
Anniversary

料理家。料理雑誌の編集
者を経て料理家に転身。
2児の母としての経験を
生かしつつ、簡単で作り
やすく、健康や美容に配
慮した家庭料理に定評
がある。自宅で開催する
料理教室は順番待ちが
出るほどの人気。

野口真紀さん

ューミンサー）で肉
を挽いていました。
市販の挽き肉は、
水が出て鮮度がど
んどん落ちてしまう
ので。でもニューミ
ンサーだと、繊維が
引っかかることがあ
り、時間がかかるの
が難点でした。それ
がスライシーを使
うと簡単！ きれい！ 
早い！ あまりのすご
さに、いままでの苦
労はなんだったのか……と思ってしまったほどで
す（笑）。
　野菜の千切りも、スライシーなら、刃物でたた
くように切るおかげで水分が出ないのでシャキッ
と仕上がります。ブレードを替えることで仕上が
りの細さを変えられて、ブレード1だと包丁では
切れないような細さに切れるので、野菜をたっぷ
り食べられるのもいいですね。
　そして何より、刻んだりスライスしたりと、手間
のかかる作業が簡単な操作であっという間にで
きるので、スライシーを使うこと自体が楽しい！ 
フードプロセッサーと違って後片付けも楽です
し、収納スペースをとらないのも魅力です。
　バーミックスがあれば残り野菜もあっという
間に素敵なポタージュになるし、そうすることで
野菜の栄養も余さずとれます。しかもミキサーと
比べて後片付けも簡単。「ぜひ一家に一台」と皆
さんにおすすめしています。道具をあまり買わな
い派の私にとってバーミックスは特別な道具。一
生の道具として、我が家のキッチンになくてはな
らない存在です。

ラムのグリルハンバーグと
カラフル千切りサラダ

「スライシーが
大好きになった」
とおっしゃる野口さん

※スミ部分全てスミ、またはスミノセ
※白部分、白抜き
※photoどうし、photoと平アミ、平アミどうし、ケヌキアワセ
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