
豚肉の表面に塩・こしょうをふり、漬け込み
用たれを作り、30 分以上漬け込んだ肉の両
面を焼き、そぎ切りにする。
大根、にんじんはせん切りにし、すし酢に 20
分以上漬け込む。
パクチー、ミントはざく切り、きゅうりは斜め
薄切りにする。
フライパンにサラダ油を熱し、
卵を入れ目玉焼きにする。
ソフトフランスパンに切れ目
を入れ 1と2と3と半分に
切った目玉焼きをはさむ。

1

2

3

4

5

作り方

豚肩ロース肉スライス（麦小町） 
�����������400g
塩・こしょう������ 適量

【漬け込み用たれ】
すりおろしにんにく �2かけ分
レモン汁、レモン皮すりおろし
��������� １/２個分
ナンプラー ����� 大さじ1
しょうゆ ������ 大さじ1
砂糖�������� 小さじ1

パクチー ��������� 1株
ミント ���������� 7g
きゅうり ��������� 1本
大根���������� 3cm
にんじん �������� 1/2本
すし酢 �������� 大さじ2
卵������������ 2個
サラダ油 �������� 適量
小ぶりなソフトフランスパン �� 2本

焼きたてのお肉をパンに挟んでたっぷりの野菜と卵と合わせてヘルシーに

料理をおいしく！
ロルフ とろけるチーズ
宝幸

中細カット（横幅 6mm）
にしたナチュラルチーズ
をブレンドし、家庭料理
をおいしく引き立てます。

要
冷
蔵

たんぱく質量
１人あたり

材料（2人分）

国産豚肉  麦小町®
日本ハム

イメージキャラクター
麦小町ちゃん

TM

麦類やハーブ類・ビタミ
ン E を加えた植物性主
体の飼料で、愛情込めて
育てられた豚です。生産
から処理、加工、物流、
販売までをニッポンハム
グループで一貫して管理
しています。※

※一部グループ外から子豚を導
入しております。

要
冷
蔵

たんぱく質
プラス食品 卵

中火で軽く焼き、弱火
で焼き色をつけ、ふた
をし余熱で仕上げる。
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尾田衣子

料理研究家。料理教室
「アシェット ド キヌ」を

主宰。ル・コルドン・ブ
ルー東京校ほかで料理
を学び、独立。身近な
素材を使って手軽につく
れる料理に定評がある。 
https://ryo-ri.net/

豚肩ロース肉は塩・こしょうをふり、お好みでチーズ
をのせて鉄板で焼く。
長ねぎは細切りにし、水につけ白髪ねぎを作る。
それぞれの具材をナムルにする。
にんじん…せん切りにし、塩とごま油で和える。
ほうれん草…ラップをし、500W の電子レンジで 2
分加熱し 3cm 長さに切り、塩とごま油を和える。
豆もやし…ラップをし、電子レンジで 1 分加熱し、塩
とごま油で和える。
材料を混ぜ合わせて、たれを 2 種作る。
リーフレタス、大葉、キムチ、2、3 を盛りつける。
リーフレタスにお肉やレンジで温めた雑穀米、キムチ
などの具材をお好みでのせ巻いて食べる。

1

2
3

4
5
6

作り方

豚肩ロース肉スライス（麦小町） ��400g
ロルフ とろけるチーズ ����� 50ｇ
雑穀米����������� 1パック
リーフレタス ��������� 80g
大葉������������� 10枚
長ねぎ ����������� 10cm
キムチ ������������200g
豆もやし �����������100g
にんじん ���������� 1/2本
ほうれん草 ��������� 1/2束
塩・こしょう���������� 適量
ごま油 ����������� 大さじ2

【韓国風だれ】
コチュジャン �� 大さじ1/2
みそ ������� 大さじ1
ごま油 ������ 小さじ1

【ごま油だれ】
ごま油 ������ 大さじ1
塩・こしょう������適量

材料（2人分）

お好みの具材をお肉と巻いて

料理をおいしく！
ロルフ とろけるチーズ
宝幸

中細カット（横幅 6mm）
にしたナチュラルチーズ
をブレンドし、家庭料理
をおいしく引き立てます。

要
冷
蔵

たんぱく質量
１人あたり

イメージキャラクター
麦小町ちゃん

TM

要
冷
蔵

たんぱく質
プラス食品 とろけるチーズ

家で焼き肉をするのに決まりはありません。
野菜で巻いたり、パンにはさんだり、ソースをかけたり……。
バリエーション豊かなメニューで
焼き肉を充実させてみましょう。

お
肉
と
チ
ー
ズ
を
熱
し
て
と
ろ
り
と
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テクノロジーと共に人の技も研磨する
道南工場の上級マイスターたち

ニッポンハムグループの各社が連携し、生産・飼育から製造販売までを一貫して行う「バーティカル・インテグレーション・システム」。
多彩な精肉・加工食品の安定供給はいうまでもなく「安全でおいしい肉」の確保から始まる。

日本フードパッカー株式会社の全国6工場のうち、豚肉の処理・加工に特化した最新設備を備えるのが、
北海道八雲町にある道南工場だ。今回は道南工場に在籍する2名の上級マイスターを追った。

　日
本
フ
ー
ド
パ
ッ
カ
ー（
株
）道
南
工
場

は
、
ブ
ラ
ン
ド
食
肉
「
国
産
豚
肉 

麦
小

町
®
」を
は
じ
め
、
お
い
し
い
豚
肉
を
私

た
ち
の
食
卓
に
届
け
て
い
る
。
新
工
場
の

処
理
能
力
は
、
計
画
ベ
ー
ス
で
年
間
約

36
万
7
5
0
0
頭
。
新
た
に
導
入
さ
れ

た
数
々
の
自
動
化
機
器
を
ロ
ボ
ロ
ー
ダ
ー

で
結
び
、
省
人
化
と
安
定
化
を
目
指
し
て

い
る
。
そ
し
て
こ
れ
ら
に
は
、
人
間
の
高

い
技
術
が
欠
か
せ
な
い
。
そ
こ
で
、
技
術

継
承
の
た
め
2
0
0
7
年
に
始
ま
っ
た

の
が
「
マ
イ
ス
タ
ー
制
度
」
だ
。
こ
れ
は

食
肉
加
工
の
技
術
と
知
識
を
見
え
る
化
す

る
社
内
制
度
で
、
３
段
階
の
う
ち
最
難
関

の
上
級
マ
イ
ス
タ
ー
は
、
実
技
、
筆
記
、

面
接
に
よ
る
ハ
イ
レ
ベ
ル
な
試
験
を
経
て

認
定
さ
れ
る
。
今
ま
で
に
誕
生
し
た
上
級

マ
イ
ス
タ
ー
は
18
名
。
全
国
6
工
場
で
後

継
者
の
育
成
と
現
場
力
の
向
上
に
取
り
組

ん
で
い
る
。

　将
来
を
見
据
え
た
生
産
体
制
の
確
立
を

目
指
す
道
南
工
場
と
、
そ
れ
を
支
え
る
技

術
者
た
ち
の
新
た
な
挑
戦
の
姿
に
迫
る
。

　今
回
は
肉
の
カ
ッ
テ
ィ
ン
グ
を
行
う
メ

イ
ン
ル
ー
ム
を
訪
れ
た
。
現
場
で
は
道
南

工
場
所
属
の
上
級
マ
イ
ス
タ
ー
、
堀
慎
也
、

松
野
翔
太
の
2
人
が
出
迎
え
て
く
れ
た
。

最
新
鋭
工
場
が
挑
戦
す
る

省
人
化
と
人
財
育
成
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牛ロース肉の表面に塩・こしょうをふ
り、フライパンにオリーブオイルを熱し
て肉を入れ、両面に焼き色をつける。
表面に赤い水分が上がってきたら火
を止めアルミホイルをかぶせて余熱で
火を通す。
ズッキーニ、なすは縦3cm ほどのくし
切りにし、オリーブオイルで炒め塩・
こしょうをふる。
チミチュリソースを作る。
パセリ、ミント、にんにくをみじん切り
にし、パプリカパウダー、オレガノ、レ
モン汁、オリーブオイルを混ぜ合わせ、
塩・こしょうで味を調える。
1をカットし、3のソースをかけ、2と
ミニトマトを添える。

トッピング用の枝豆とクミンパウダー、
黒こしょう以外の材料をミキサーにかけ
攪拌する。
器に盛り付けオリーブオイル（分量外）を
かけ、クミンパウダー、黒こしょうをふり、トッ
ピングに枝豆をのせる。

1

2

3

4

1

2

作り方

作り方

牛ロース肉（大麦牛ANGUS） ��400g
塩・こしょう�������� 適量
オリーブオイル ������ 適量

【チミチュリソース】
パセリ ��������� 1/2束
ミント �������� 1/4パック
パプリカパウダー ��� 小さじ1/2
にんにく ���������1かけ
オレガノ ������� 小さじ1/2
レモン汁 �������� 大さじ1
オリーブオイル ����� 大さじ2
塩・こしょう�������� 適量

【付け合わせ】
ズッキーニ（緑・黄） �� 各1/2本
なす ������������1本
ミニトマト ���������8個

材料（2人分）

ハーブとスパイスを使ったソースがお肉とマッチ。フムスと彩り野菜を添えて

大麦牛ANGUS
日本ハム

大麦を中心とした穀物
飼料で育ったオーストラ
リア産アンガスビーフで
す。肥育から処理、加
工、物流、販売までをニッ
ポンハムグループで一
貫して管理しています。

要
冷
蔵

枝豆（冷凍でも可） ��������� 140g
白ごまペースト �������� 大さじ1
パクチー ������������� 1株
にんにく ������������ 1かけ
オリーブオイル �������� 大さじ3
レモン汁 ���������� 大さじ1/2
塩・こしょう����������� 適量
クミンパウダー・黒こしょう ����� 適量

材料（2人分）

たんぱく質量
１人あたり

たんぱく質
プラス食品 枝豆
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