
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/

大勢で囲む食卓に、一人の食卓に。
身も心も温まるお鍋をご紹介。
アツアツを召し上がれ。

豚肉の麻辣風鍋

鶏肉と鶏団子の酒かす豆乳鍋

しびれる辛みがクセになる

鶏肉の旨みで濃厚まろやかスープに

青梗菜は縦に 8 等分に切る。白
菜は 4㎝長さに切る。豆腐は 6
等分に切る。えのきだけは石突を
切り手でほぐす。長ねぎは斜め切
りにする。きくらげは水で戻す。
鍋に A を合わせてひと煮立ちさ
せ、1、豚肉、有頭海老、糸唐
辛子を加えて火を通す。
タンミョンは水に 30 分ほどつけ
て５～ 6 分ゆでる。鍋の締めに
入れる。

鶏肉は食べやすい大きさに切る。
青梗菜は縦8 等分に切る。白菜
は 4㎝長さに切る。長ねぎは斜
め切りにする。豆腐は 6 等分に
切る。えのきだけは石突を切り
手でほぐす。
鍋に A を入れ 1、生つみれを入
れて火にかける。
中華めんはゆでて締めに加える。

1

2

3

作り方

作り方

国産豚肉 麦小町®（ばら肉薄切り）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 300g
青梗菜‥‥‥‥‥‥‥‥ 1株
白菜… ‥‥‥‥‥‥‥1/8個
豆腐‥‥‥‥‥‥‥‥1/2丁
えのきだけ ‥‥‥‥‥‥ 1株
きくらげ（乾燥） ‥‥‥‥ 3g
長ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥1/2本
有頭海老‥‥‥‥‥‥‥ 3尾
糸唐辛子 ‥‥‥‥‥‥ 適量
平たい春雨（タンミョン） ‥ 110g

A
酒かす ‥‥‥‥‥‥ 50g
豆乳‥‥‥‥‥‥ 200ml
にんにく（薄切り） ‥ 2かけ
鶏がらスープ ‥‥ 600ml
みそ ‥‥‥‥‥‥大さじ2
みりん ‥‥‥‥‥大さじ1
しょうゆ ‥‥‥‥大さじ1

A
白ねりごま ‥‥‥‥ 大さじ2
豆板醤‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
砂糖‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
にんにく（薄切り） ‥‥ 2かけ
すりおろししょうが ‥ 大さじ1
唐辛子‥‥‥‥‥‥‥‥ 2本
花椒（ホアジャオ） ‥ 小さじ2

クコの実 ‥‥‥‥‥ 10g
ラー油 ‥‥‥‥‥ 小さじ2
しょうゆ ‥‥‥‥ 大さじ1
黒こしょう ‥‥‥‥ 適量
水‥‥‥‥‥‥‥ 800ml
鶏がらスープの素 ‥ 大さじ1

たんぱく質量
1人あたり

37.9g

たんぱく質量
1人あたり

35.5g

鍋推推しし
レシピ

材料（3 人分）

材料（3 人分）

1

2

3

国産鶏肉 桜姫®（もも肉）  ‥‥1枚
鍋まつり®こだわり素材の桜姫®生つみれ 
津軽味噌・にんにく ‥‥‥ 2パック
青梗菜‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1株
白菜 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/8個
豆腐‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2丁
えのきだけ ‥‥‥‥‥‥‥‥1株
長ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本
中華めん ‥‥‥‥‥‥‥‥‥2袋

国産鶏肉 桜姫®
日本ハム

鍋まつり®
こだわり素材の桜姫® 生つみれ 

 津軽味噌・にんにく
日本ピュアフード

透明感のある桜色で、鶏独特の
臭みが少なく、一般の鶏肉に比べ
てビタミン E が 3 倍以上＊の鶏肉
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。
＊日本食品標準成分表2015年版(七訂)数値比較

少人数世帯に向けた、少量タイプ
の生つみれ。こだわり志向の強い
ターゲットへ向けて「味・香り・食感・
産地・素材」にとことんこだわりま
した。「日向夏生つみれ」もあります。

要
冷
蔵

要
冷
蔵

国産豚肉  麦小町®
日本ハム

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
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上
位
で
は
あ
る
の
で
す
が
、
な
ん
こ
つ
入

り
の
勢
い
が
止
ま
ら
な
い
で
す
ね
。
ま
た
、

一
世
帯
あ
た
り
の
人
数
が
減
っ
て
い
る
と

い
う
社
会
の
変
化
も
あ
る
の
で
し
ょ
う
、

少
量
で
お
い
し
い
も
の
を
と
い
う
ニ
ー
ズ

に
対
応
す
る
8
粒
入
り
の
生
つ
み
れ
シ

リ
ー
ズ
も
好
評
で
す
」（
尾
関
）

　一
方
、
鍋
料
理
に
と
ど
ま
ら
な
い
使
い

方
を
す
る
家
庭
も
増
え
て
い
る
。

「
肉
料
理
の
素
材
と
し
て
、
い
ろ
い
ろ
な

メ
ニ
ュ
ー
に
使
わ
れ
て
い
る
こ
と
が
ア
ン

ケ
ー
ト
か
ら
も
分
か
っ
て
き
ま
し
た
。
こ

ち
ら
か
ら
も
、
様
々
な
レ
シ
ピ
を
ク
ッ
ク

パ
ッ
ド
に
掲
載
、中
に
は
日
本
ハ
ム
（
株
）

中
央
研
究
所
の
管
理
栄
養
士
の
協
力
を
得

た
も
の
も
あ
り
ま
す
。
応
用
メ
ニ
ュ
ー
の

ピ
ー
マ
ン
の
肉
詰
め
、
焼
き
餃
子
な
ど
は

『
子
ど
も
が
喜
び
ま
し
た
』
と
い
う
声
を

い
た
だ
い
て
い
ま
す
」（
森
）

　20
年
の
間
、
変
わ
り
ゆ
く
日
本
の
食
卓

の
変
化
に
寄
り
添
っ
て
き
た「
鍋
ま
つ
り
」

シ
リ
ー
ズ
。
日
常
の
買
い
物
も
タ
イ
パ
と

コ
ス
パ
を
考
え
る
の
が
当
た
り
前
に
な
っ

「
新
発
売
か
ら
長
い
時
間
が
経
つ
と
、
ど

ん
な
商
品
で
も
消
費
者
に
と
っ
て
は
新
鮮

味
が
薄
れ
市
場
も
縮
小
し
が
ち
な
の
で
す

が
、『
鍋
ま
つ
り
®
』
に
つ
い
て
は
近
年

拡
大
し
て
お
り
、
今
季
は
特
に
伸
び
て
い

ま
す
。
20
年
前
よ
り
一
層
高
ま
っ
た
簡
便

志
向
、
安
心
で
き
る
食
材
を
求
め
る
傾
向
、

健
康
志
向
に
マ
ッ
チ
し
た
の
だ
と
思
い
ま

す
」
と
尾
関
は
言
う
。

　肉
だ
ん
ご
は
、
ひ
き
肉
を
買
っ
て
き
て

自
分
で
作
れ
ば
い
い
じ
ゃ
な
い
か
と
思
う

人
も
い
る
だ
ろ
う
。
だ
が
、
自
家
製
だ
と

思
う
よ
う
な
ふ
わ
ふ
わ
食
感
を
実
現
す
る

の
は
案
外
と
難
し
い
。
鍋
料
理
に
入
れ
て

加
熱
し
た
ら
か
た
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
り
、

や
わ
ら
か
く
作
っ
た
ら
煮
込
ん
で
い
る
う

ち
に
バ
ラ
バ
ラ
と
ほ
ど
け
て
し
ま
っ
た

り
、
失
敗
談
に
は
事
欠
か
な
い
。
な
に
よ

り
、
ひ
き
肉
を
自
分
で
こ
ね
る
と
洗
い
物

が
増
え
た
り
手
間
が
か
か
る
。
そ
う
い
っ

た
苦
労
を
せ
ず
に
、
誰
で
も
ほ
ど
よ
い
口

ど
け
の
肉
だ
ん
ご
を
手
軽
に
楽
し
め
る
の

が
「
鍋
ま
つ
り
」
シ
リ
ー
ズ
だ
。

　現
在
の「
鍋
ま
つ
り
」シ
リ
ー
ズ
は「
プ

レ
ー
ン
」「
杵
つ
き
餅
入
り
」「
な
ん
こ
つ

入
り
」
な
ど
16
粒
の
鶏
だ
ん
ご
が
入
っ
た

商
品
と
、
8
粒
入
り
「
こ
だ
わ
り
素
材
の

桜
姫
®
生
つ
み
れ
」
シ
リ
ー
ズ
を
中
心
に

展
開
し
て
い
る
。
ど
ち
ら
も
国
産
の
鶏
肉

を
使
っ
て
お
り
、
特
に
「
こ
だ
わ
り
素

材
の
桜
姫
®
生
つ
み
れ
」
シ
リ
ー
ズ
は
、

日
本
ハ
ム
の
ブ
ラ
ン
ド
鶏
で
あ
る
「
国
産

鶏
肉 

桜
姫
®
」
の
生
産
地
で
と
れ
る
「
日

向
夏
」、「
に
ん
に
く
と
津
軽
味
噌
」
と
い

う
ご
当
地
食
材
を
原
材
料
に
取
り
入
れ
た

も
の
だ
。

　今
季
の
「
鍋
ま
つ
り
」
シ
リ
ー
ズ
は
、

販
売
に
あ
た
り
数
年
ぶ
り
に
キ
ャ
ン
ペ
ー

ン
を
伴
う
お
客
様
ア
ン
ケ
ー
ト
を
実
施
し

て
い
る
。
販
促
チ
ー
ム
の
森
は
、
多
く
寄

せ
ら
れ
る
回
答
を
見
る
た
び
、「
食
事
シ
ー

ン
が
具
体
的
に
浮
か
び
、
お
客
様
と
一
体

に
な
っ
た
よ
う
な
親
近
感
を
覚
え
て
い
ま

す
」
と
言
う
。

「
商
品
パ
ッ
ケ
ー
ジ
に
添
付
し
た
二
次
元

コ
ー
ド
か
ら
ア
ン
ケ
ー
ト
回
答
を
募
っ
て

い
ま
す
が
、
思
っ
た
よ
り
も
具
体
的
に
答

え
て
い
た
だ
き
、
長
く
愛
好
し
て
く
だ

さ
っ
て
い
る
方
が
多
い
こ
と
も
よ
く
分
か

り
ま
す
。
こ
の
回
答
は
、
数
日
分
を
ま
と

め
て
社
内
で
共
有
し
て
い
ま
す
。
実
際
に

食
卓
で
楽
し
ん
で
い
た
だ
い
て
い
る
お
客

様
の
声
を
聞
く
機
会
が
私
た
ち
メ
ー
カ
ー

に
は
な
か
な
か
な
い
の
で
、
一
つ
ひ
と
つ

が
嬉
し
い
驚
き
で
す
」（
森
）

　肉
だ
ん
ご
を
め
ぐ
る
流
行
も
様
々
に
変

化
し
て
き
た
。

「
鶏
軟
骨
を
細
か
く
砕
い
て
入
れ
た
『
な

ん
こ
つ
入
り
』
は
発
売
当
初
に
は
な
か
っ

た
商
品
で
す
が
、
今
で
は
一
番
人
気
で
す
。

昔
は
餅
入
り
が
一
番
人
気
で
、
今
も
人
気

た
今
、
家
庭
の
食
卓
に
ち
ょ
う
ど
よ
い
食

材
と
し
て
新
し
い
可
能
性
を
開
き
つ
つ
あ

る
よ
う
だ
。

鍋料理を家庭で手軽に楽しめる、チルドの鶏だんごを中心に展開するニッポンハムグループ、
日本ピュアフード㈱の「鍋まつり®」シリーズ。発売から 20 年を経た今も売れ行きが好調だ。
当初から同シリーズにかかわってきた、同社の営業本部市販営業部部長の尾

おぜき そういち

関壮一と、同部
販促チームの森

もり かつのり

雄倫が「鍋まつり」の近況を語った。

選
べ
る
楽
し
み
を
備
え
た

ふ
わ
ふ
わ
肉
だ
ん
ご

消
費
者
目
線
を
忘
れ
ず
に

時
代
の
家
庭
の
食
卓
に
寄
り
添
う

「鍋まつり®シリーズ」
鍋のお供として20年、変わらず愛される理由鍋のお供として20年、変わらず愛される理由

日
本
ピ
ュ
ア
フ
ー
ド
で
は
今
季
「
鍋
ま
つ
り
」
の
配
送

を
担
う
グ
ル
ー
プ
会
社
全
事
業
所
に
「
鍋
ま
つ
り
」
の

啓
発
ポ
ス
タ
ー
を
配
布
。
配
送
者
に〝
自
分
た
ち
が「
食

べ
る
喜
び
」を
消
費
者
の
皆
さ
ま
に
お
届
け
し
て
い
る
〟

と
実
感
し
て
も
ら
い
た
い
と
考
え
実
現
し
た
。

そのまま食卓に並べられるという想定でパッケージされている「鍋まつり」シリーズ。トレーの彩り
が華やかで、売り場でひときわ目を引く。

発売当初から「鍋まつり」にかかわってきた日本ピュア
フード㈱の尾関壮一（右）は「消費者の期待を裏切って
はいけないと常に肝に銘じ、さらにブラッシュアップし
ていきます」と結んだ。左は販促を担当する森雄倫。
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国産豚肉 麦小町®（ばら肉薄切り） ‥ 350g
白菜漬け ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 250g
もち ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2個
えのきだけ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1株
水菜‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1束
しょうが（せん切り） ‥‥‥‥‥‥ 大さじ2
長ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本

豚肉と白菜漬けのしょうが鍋
漬け物使いで旨みUP

ラム肉のエスニック鍋

鴨肉の香草鍋

豊かな香りとさわやかな後味

お肉の旨さが際立つ大人の味

セロリは斜め薄切りにする。ミニト
マトは半分に切る。
鍋に A を入れひと煮立ちさせる。
ラム肉、1とにんにく、豆もやし、
ライムスライスを加えて火を通す。
パクチーを加える。

鴨肉はスライスする。クレソン、セリ、
小ねぎは 3㎝長さに切り、混ぜ合わ
せる。
鍋に水、しょうゆ、みりん、昆布を入
れてひと煮立ちさせる。
2 に鴨肉を入れて火を通し、1 のク
レソン、セリ、小ねぎを加える。黒こ
しょうを振っていただく。

1

2

1

2

3

作り方

サフォーククロスラム（薄切り） ‥ 500g
セロリ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1本
豆もやし ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 100g
ミニトマト ‥‥‥‥‥‥‥‥ 10個
にんにく（薄切り） ‥‥‥‥‥2かけ
ライムスライス ‥‥‥‥‥‥1個分
パクチー ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1株

ハーブ爽育鴨 （もも肉） ‥‥2枚
クレソン ‥‥‥‥‥‥‥‥2束
セリ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1束
小ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥1/2束
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 800ml
しょうゆ ‥‥‥‥‥‥‥ 30ml
みりん ‥‥‥‥‥‥‥‥ 30ml
黒こしょう ‥‥‥‥‥‥ 適量
昆布‥‥‥‥‥‥‥‥‥5㎝角

A
ナンプラー ‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ3
鶏がらスープの素 ‥‥‥‥ 小さじ2
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 800ml

作り方

材料（3～ 4人分）

材料（3～ 4人分）

材料（3～ 4人分）

サフォーククロスラム
日本ハム

良好な肉質にするために、
サフォーク種を掛け合わせ
ました。サフォーククロスラ
ムのおいしさをご賞味くだ
さい。サフォーク種は、毛
色は白で、一般的に顔と足
が黒い毛で覆われています。
肉用種で、早熟で肉質が良
い品種とされています。

要
冷
蔵

要
冷
凍

ハーブ爽育鴨
日本ハム

ハーブ爽育鴨は生まれてか
ら出荷されるまでに抗生物
質を使用せず、オレガノを
配合した飼料で肥育した、
こだわりのタイ産鴨肉です。

たんぱく質量
1人あたり

19.6 g

たんぱく質量
1人あたり

2 4 . 3g
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白菜漬けは 2㎝長さに切る。えのきだけは石
突を切り2等分に切る。水菜は4㎝長さに切る。
長ねぎは 5㎝長さに切りさらに縦に細切りにし
水につけて白髪ねぎを作る。もちは半分に切っ
てオーブントースターで焼く。
鍋に A を入れひと煮立ちさせ、豚肉、白菜漬け、
えのきだけ、水菜を敷き詰めて火にかける。
白髪ねぎにしょうがのせん切りを混ぜてのせ、
焼いたもちをのせる。

1

2

3

国産豚肉 麦小町®（ばら肉薄切り） ‥ 350g
白菜漬け ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 250g
もち ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2個
えのきだけ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1株
水菜‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1束
しょうが（せん切り） ‥‥‥‥‥‥ 大さじ2
長ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本

A
昆布‥‥‥‥‥‥ 5㎝角
白だし ‥‥‥‥ 大さじ2
水‥‥‥‥‥‥ 800ml

豚肉と白菜漬けのしょうが鍋
漬け物使いで旨みUP

鴨肉はスライスする。クレソン、セリ、
小ねぎは 3㎝長さに切り、混ぜ合わ
せる。
鍋に水、しょうゆ、みりん、昆布を入
れてひと煮立ちさせる。
2 に鴨肉を入れて火を通し、1 のク
レソン、セリ、小ねぎを加える。黒こ
しょうを振っていただく。

作り方材料（3～ 4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

要
冷
凍

ハーブ爽育鴨
日本ハム

ハーブ爽育鴨は生まれてか
ら出荷されるまでに抗生物
質を使用せず、オレガノを
配合した飼料で肥育した、
こだわりのタイ産鴨肉です。

たんぱく質量
1人あたり

19.6 g

たんぱく質量
1人あたり

2 4 . 3g

たんぱく質量
1人あたり

2 4 .6 g
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さば缶キムチ鍋

スープ餃子鍋

トマトジュースとキムチ、みそでコクが増す

思い立ったら即！ 食べ応えもマル

プルプルのお肉とかぶが好相性

鍋に水、スープ餃子としょうが
を入れて火を通す。
塩・こしょうで味をととのえ、
アルファルファをのせてすりご
まをかけて出来上がり。

かぶは皮をむいて半分に切り、
さらに薄切りにする。葉は小口
切りにする。
鍋に水、鶏がらスープの素、
手羽先を入れ火にかける。途
中1、塩こうじを加え、
さらに火を通し、仕上げに梅肉
を加える。

鍋に水、トマトジュース、キムチ、
日本のさばを調味液ごと入れ
て火にかける。
煮立ったらさらに 2 〜 3 分加
熱し、根を切った豆苗を加えて
出来上がり。

1

2

1

2

1

2

作り方

作り方

作り方

国産鶏肉 桜姫®（手羽先）	�� 3本
塩こうじ‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
かぶ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1個
かぶの葉‥‥‥‥‥‥‥‥ 1個分
梅肉‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
鶏がらスープの素‥‥‥ 小さじ1
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 200ml

ごはんがうまい！
日本のさば 味噌煮	��  1缶
白菜キムチ‥‥‥‥‥‥‥80ｇ
トマトジュース‥ ‥‥‥100ml
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 80ml
豆苗‥‥‥‥‥‥ 1/4パック

生姜香るスープ餃子	�� 6個
すりごま‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
しょうが（せん切り）‥‥ 小さじ1
アルファルファ‥ ‥‥‥1/4パック
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥200ml
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥ 適量

材料（1人分）

材料（1人分）

材料（1人分）

ごはんがうまい！日本のさば 味噌煮 150g
宝幸

生姜香るスープ餃子
日本ハム

ごはんに合うさば味噌煮です。さばの旨みと生
姜香る味噌だれのコクでごはんがすすみます。

餃子とスープがひとつになった！食
べたい分だけ調理可能！レンジ調理
OK です。

要
冷
蔵

手羽先とかぶの梅塩こうじ鍋

常
温

国産鶏肉 桜姫®
日本ハム

透明感のある桜色で、鶏独特の臭
みが少なく、一般の鶏肉に比べてビ
タミン E が 3 倍以上＊の鶏肉です。
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。
＊日本食品標準成分表2015年版(七訂)数値比較

要
冷
蔵

桜姫ちゃん
イメージキャラクター

TM

たんぱく質 量
1人あたり

2 2 .6 g

たんぱく質 量
1人あたり

19. 4 g

たんぱく質 量
1人あたり

10 .1g
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