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全
国
ロ
ゴ

スシ
ョッ
プス
タッフ“普段使いアイテム”総選

挙

覚
え
て

お
き
た
い

基
本
の

ロ
ー
プ
ワ
ー
ク

使い終わったロープはそのまま

放置していると絡まってしまう

ので、ひとつひとつまとめてお

く
の
が
大
切。「
棒
結
び
」
を
覚
え

ておくと、収納時や携帯時など

いろいろなシーンで役立ちます。

LOGOS カ
ラー
メス
キッ
ト ¥3,300

1  Aをよく混ぜあわせ60分マリネする（漬け込む）。
2  バスマティライスは調理前にさっと洗いザルにあげ、15分間水切りをする。
3  「LOGOS カラーメスキット」にBを入れて弱火にかける。クミンホールを焦がさないよう気をつ
けながら火にかけ、軽く香りが立ってきたらシナモンホールとローリエを取り出す。

4  3にバターを入れ、溶けたら Aを入れて炒める。鶏肉の表面が焼けたら 2を上にのせ、水（分
量外 200㎖）と塩（分量外 小さじ 1 / 2）を加え、 3で取り出したシナモンホールとローリエをのせ、
蓋をして10分加熱する。

5  火を止め、 Cを加えてメスキットの底から混ぜ、再び蓋をして 5分蒸らす。お好みでレッドペ
ッパー（分量外）をふり、刻みパクチーとミントの葉を散らして完成。

1  バットに卵を割り入れて塩を加え、泡立て器でよく解きほぐす。
2  グラニュー糖を加えてよく混ぜたら牛乳とバニラエッセンスを加えて混ぜる。
3  半分の長さに切ったフランスパンの全面を竹串でまんべんなく刺し、 2に漬ける。途中でフラ
ンスパンを返し、 2の液を全て染み込ませる。

4  「LOGOS 鉄の職人スタックダッチポットM」にバターを入れてトロ火で熱し、バターが溶けた
ら 3を入れてダッチポットの蓋を反対に返してのせ、 3～ 4分焼く。

5  底に焼き目がついたらフライ返しでそっと裏返し、蓋をのせて再び 3～ 4分焼く。
6  メープルシロップをかけ、お好みでシナモンパウダーをふりかけて完成。

フランスパン（太めでやわらかめがおすすめ） 
… 長さ12㎝分
卵（Mサイズ） … 2個
グラニュー糖 … 大さじ 2と小さじ 2

塩 … ほんの少々
牛乳 … 100㎖
バニラエッセンス … 適量
バター … ひとかけ（約8g）

メープルシロップ、シナモンパウダー … 適量

フ レ ン チ ト ー ス ト
約 2人分

鉄鍋だからあつあつ &ふわとろ

冬 の お う ち レ シ ピ 1

LOGOS 鉄
の
職
人
ス
タ
ッ
ク
ダ
ッ
チ
ポ
ッ
ト

M

 ¥7,590

棒 結 び

L O G O S アイテム 、い ろ い ろ 使 えます。

お
そとで

も
、

おうちで
も

。

LOGOSは家でも使えるアイ
テムが多数。日常的に使う
ことで、アウトドアでもス
ムーズに扱えるようになる
のでおすすめです。

「キャンプだけではなく、
買い物やイベント時など日
常使いできる」「子どもた
ちの夏練習の必需品」「業
界No.1の実績」 　 ¥1,595

「保冷力はもちろん、たた
めるので収納に困らない」
「氷点下パックとあわせて
使うと最強」「防災アイテ
ムとしても優秀」 　¥12,870

「キャンプや夜釣りなどの
アウトドアシーンはもちろ
ん、災害用としても役立つ。
ワイヤレスなモバイルバッ
テリー機能も◎」 　¥13,750 

ア

イ テ ム は こ ち

ら

お

うち で も 使 え る

キャン
プで本

格的な
エ

スプレ
ッソを

味わえ
る、

全自動
のエス

プレッ
ソ

メーカ
ー。充

電式の
コ

ードレ
スタイ

プで、
挽

いた粉
とコー

ヒーカ
プ

セルの
両方が

使用OK。

野電 電動エ
スプレッ

ソメーカ
ー

¥10,780

気軽に
蒸し料

理が楽
し

める3WAYクッカ
ー。蒸

し器、フ
ライパ

ン（浅鍋
）、

水切り
ザルの

1台3役で

幅広い
調理に

対応。
家

でも外
でも使

いやす
い

コンパ
クトサ

イズ。

LOGOS アウトド
ア蒸し

器 ¥6,930

ずっと
触って

いたく
なる、

ラビッ

トファ
ー風生

地の極
上ふわ

ふわシ

ュラフ
。ファ

スナー
を広げ

れば敷

布団や
掛け布

団に、
収納袋

に入れ

ればク
ッショ

ンにも
なる。

丸洗い
ラビット

ファータ
ッチシ

ュラフ・
0  ¥13,970

／ 

冬
の 

／

ニ
ュ
ー

フ
ェ
イ
ス

3
位

1
位

2
位

応用

ア ヒ ー ジ ョ を 作 る

基本 ペ グ を 入 れ る 応用 お 皿 を 洗 う

応用

貝 を 焼 く

基本

お に ぎ り を 焼 く

基本

た こ や き を 焼 く

ハイパー
氷点下クーラーL

倍速凍結・
氷点下パックL

野電 パワーストック
ランタン2000・

スマートワイヤレス

大 人 お で ん　と　子 ど も お で ん

題お

防水ペグハンマーキャリーボックス
¥3,960

焼きおにぎり器
¥2,970

たこ焼きボールメーカー
¥3,960

エアテント

困った

心
得

メ ン テ ナ ン ス の
ア
イ
テ
ム
は
扱
い
方
に
よ
っ
て
短
命

に
も
長
命
に
も
な
る
た
め
、
定
期

的
に
メ
ン
テ
ナ
ン
ス
を
す
る
の
が
お

す
す
め
で
す
。
キ
ャ
ン
プ
の
頻
度
が

ゆ
る
や
か
に
な
る
冬
の
間
に
し
っ
か

り
メ
ン
テ
ナ
ン
ス
を
し
て
、
春
か
ら

の
キ
ャ
ン
プ
に
備
え
ま
し
ょ
う
。
メ

ン
テ
ナ
ン
ス
の
基
本
は
、
1
汚
れ
を

し
っ
か
り
落
と
す
、
2
し
っ
か
り
乾

か
す
、
の
２
つ
。
特
に
テ
ン
ト
は
濡

れ
て
い
る
部
分
を
見
逃
し
た
ま
ま
収

納
し
が
ち
な
の
で
、
天
日
で
全
体
を

し
っ
か
り
乾
か
し
ま
す
。
テ
ン
ト
の

底
面
に
つ
い
た
砂
や
泥
は
濡
れ
る
と

落
ち
に
く
い
た
め
、
乾
い
た
状
態
で

落
と
し
ま
し
ょ
う
。
ペ
グ
や
チ
ェ
ア
、

テ
ー
ブ
ル
の
脚
な
ど
地
面
と
接
し
た

ア
イ
テ
ム
の
汚
れ
落
と
し
も
、
同
じ

く
乾
い
た
状
態
で
。
ブ
ラ
シ
で
ブ
ラ

ッ
シ
ン
グ
す
る
か
、
固
く
絞
っ
た
雑

巾
で
拭
く
と
ス
ム
ー
ズ
で
す
。
ロ
ー

プ
は
絡
ま
な
い
よ
う
1
本
ず
つ
ま
と

め
、
ク
ー
ラ
ー
ボ
ッ
ク
ス
は
洗
っ
て

除
菌
。
L
O
G
O
S
の
寝
袋
と
ダ
ウ

ン
ジ
ャ
ケ
ッ
ト
は
丸
洗
い
で
き
る
製

品
が
多
い
の
で
、
少
し
で
も
汗
を
か

い
た
と
思
っ
た
ら
洗
っ
て
お
く
（
寝

袋
は
大
型
洗
濯
機
で
、
ダ
ウ
ン
は
ご
自
宅
の
洗
濯

機
で
）
の
が
ベ
ス
ト
で
す
。

次
回
の
キ
ャ
ン
プ
を

気
持
ち
よ
く

過
ご
す
た
め
に

チ
ョ
ッ
ト
お
で
ん
土
鍋 （
木
葢
付
）
¥
1
3,
7
5
0

刺身用有頭赤エビ … 4尾
植物油 … 大さじ 1

レモン … 適量
パクチーの葉 … 適量

A

 鷹の爪 … 2本
 生姜（千切り） … 2かけ
 にんにく（すりおろし）  … 小さじ 1 / 2

 玉ねぎ（薄切り） …  1 / 4個
 マッシュルーム（薄切り）  … 3個

B

 ナンプラー … 大さじ 3と小さじ 1

 砂糖 … 小さじ 2

 豆板醤 … 大さじ 1と小さじ 1

C

 鶏もも肉 … 100g
 レモン果汁 … 大さじ 3

 パクチーの茎 … 2～3本（根がついている場合はよく洗って使用する）

D  

 ちくわ … 1本
 厚揚げ … 1枚
 ゆで卵 … 2個
 揚げボール
 … 適量

E

 エビ … 4尾
 プチトマト … 適量
 オクラ … 2本
 ベビーコーン … 4本

事前の準備
刺身用有頭赤エビは背ワタを取り、塩で揉んでよく洗う。頭を外して身を串に
刺す
鷹の爪は種を取り、輪切りにする
Cの鶏もも肉は 1口サイズに切り、串に刺す
Dと Eの具材をそれぞれ串に刺す （大きな具材は食べやすいサイズに切る）

1  「チョットおでん土鍋（木葢付）」に植物油と刺身用有頭赤エビの頭を入れ、
中火でよく炒める。

2  Aを加えてよく炒めたらBを加え、耐熱ゴムベラで鍋底からよく混ぜ 3分ほ
ど煮詰める。

3  Cと水 （分量外800㎖） を加え、木葢をして強火にかける。
4  軽く沸いたらアクを取り、Dの串を加えて煮汁がふつふつするくらいの火加
減で20分間煮込む。

5  有頭赤エビの頭を取り出し、スープの味をみて足りなければ豆板醤、ナンプ
ラー、塩 （分量外） で調える。Eの串を入れ、5分ほど煮込んだらレモンを絞り、
パクチーの葉を散らす。〆にフォーや春雨 （ともに分量外） を入れてもおいしい。

ト ム ヤ ム ク ン お で ん
約 2人分

タイの酸っぱさと辛さにしびれる

冬 の お う ち レ シ ピ 3

2  「チョットおでん土鍋 （木葢付）」に水（分量外 600㎖）とAを入れて強火にかけ、
沸騰したら中火にする。

3  Aの具材に火が通ったら土鍋から取り出し、Bのアスパラガスとブロッコリ
ーを入れ、こちらも火が通ったら取り出す。AとBの具材をすべて串に刺す。

4  鍋底を火元からずらし、シチューのルーを少しずつ加え、耐熱ゴムベラで底
からよく混ぜて溶かす（以降、底が焦げやすくなるので時々混ぜながら調理する）。 5

分ほど煮込んだら牛乳を加えて混ぜ、とろみが出るまで煮込む。
5  ピザ用チーズを加えてよく混ぜ、ふつふつしてきたら串に刺した 3の具材を
入れる。〆にごはん（分量外）を入れてリゾットにしてもおいしい。

シチューのルー（顆粒） … 85g（ 5皿分）

牛乳 … 200㎖
ピザ用チーズ … 2カップ

A  

 フランクフルトソーセージ … 2本
 じゃがいも 小さめ … 2個
 人参 … 適量

B  

 アスパラガス … 2本
 ブロッコリー … 6房
 プチトマト … 4個
 うずら卵（水煮） … 4個
 茹でエビ … 6尾
 バゲット … 適量

シ チ ュ ー フ ォ ン デ ュ
約 2人分

つけて楽しむニュータイプなおでん

冬 の お う ち レ シ ピ 4
子

ど
も

お
で

ん

タフ
・リ
フレ
クタ
ー自
在ロ
ープ

 （
8p

cs
） ¥

3,5
20

夜 、寒 く て 寝 ら れ ま せ ん 。

夜のキャンプ
場は予想以上

に寒くなるも
の。夜間の予

想最

低気温からマ
イナス 5 ～1

0℃の温度帯
の　　　　　

　　

を選ぶと安心
です。

シュラフ（寝
袋）

Q

A

テ ン ト を 建 て る の が 苦 手 で す …… 。

そんな人には
、LOGOSの

　　　　　　
　がおすすめ

。スイッチを
押

すだけで約90
秒で建つので

、テント設営
のストレスか

ら解放されま
す。Q

A

キャンプ 中 の「 」！ 解 決 ガ イド

火消し壺

B
B
Q
場
や
キ
ャ
ン
プ
場
に「
炭
捨
て
場
」

が
あ
れ
ば
、
そ
こ
に
廃
棄
し
ま
す
。
使
っ

た
炭
は
、　
　
　
　
に
入
れ
て
持
ち
運
ぶ

と
ス
ム
ー
ズ
。「
炭
捨
て
場
」
が
な
い
場

合
は
火
消
し
壺
に
入
れ
て
自
宅
に
持
ち
帰

り
、
燃
え
る
ゴ
ミ
と
し
て
捨
て
ま
し
ょ
う
。

QA
炭
の
処
理
の
仕
方
が

わ
か
ら
な
い
！

大
人

お
で

ん

バスマティライス … 1合
バター … ふたかけ（約16g）

A  

 鶏もも肉（小間切れ） … 100g
 フライドオニオン（市販）もしくは、
 よく炒めたみじん切りの玉ねぎ … 大さじ2

 カレー粉 … 大さじ 1

 レモン果汁 … 小さじ 1

 にんにく（すりおろし） … 小さじ 1 / 3

 生姜（千切り） … 1 / 3かけ
 塩 … 少々

B  

 植物油 … 小さじ 2

 シナモンホール … 細め 1本
 ローリエ … 1 / 2枚
 クミンホール … ひとつまみ

C  

 クローブパウダー … ほんの少々
 刻みパクチー、ミントの葉 

　　… 適量

チ キ ン ビ リ ヤ ニ 約 2人分

キャンプはもちろん家でも作れる

冬 の お う ち レ シ ピ 2

参
加
人
数
が
多
い
場
合
や
キ
ャ
ン
プ
の
使

用
エ
リ
ア
が
広
い
場
合
、
ラ
ン
タ
ン
ひ
と

つ
だ
け
で
明
る
く
す
る
の
は
限
界
が
あ
る

た
め
、
複
数
の
　
　
　

を
用
意
す
る
の
が
ベ
ス
ト
で
す
。

QA

ラ
ン
タ
ン
を

持
っ
て
行
っ
た
け
ど
、

思
っ
た
よ
り
も
暗
か
っ
た
。

ランタン

1  じゃがいもと人参は皮をむき、じゃがいもは半分に、人参は輪切り
にして星型で抜く。バゲットは一口サイズに切る。

持ち運んで
丸ごと洗える

余った食材の
活用にも◎

殻が爆ぜても
安全 !


