
ン
、
い
ち
ご
、
マ
ン
ゴ
ー
の
３
種
類
が
定
番

メ
ニ
ュ
ー
と
な
っ
た
。
爽
や
か
な
飲
み
ご
た

え
の
ラ
ッ
シ
ー
が
、
口
の
中
を
さ
っ
ぱ
り
さ

せ
て
く
れ
る
だ
ろ
う
。

　今
や
試
合
の
あ
る
な
し
に
か
か
わ
ら

ず
、
エ
ン
タ
ー
テ
イ
メ
ン
ト
と
し
て
自
在
に

楽
し
め
る
北
海
道
ボ
ー
ル
パ
ー
ク
F
ビ
レ
ッ

ジ
。
食
の
楽
し
み
方
に
お
い
て
も
、
仲
間
や

家
族
と
北
海
道
ゆ
か
り
の
ワ
ン
ハ
ン
ド
フ
ー

ド
を
買
い
込
み
、
つ
ま
み
食
い
す
る
も
よ
し
、

敷
地
内
に
あ
る
自
分
だ
け
の
お
気
に
入
り
ス

ポ
ッ
ト
を
背
景
に
、
限
定
フ
ー
ド
を
ス
マ
ー

ト
フ
ォ
ン
に
お
さ
め
る
も
よ
し
。
ボ
ー
ル
パ
ー

ク
な
ら
で
は
の
イ
ベ
ン
ト
や
フ
ー
ド
展
開
を

通
し
て
、こ
れ
か
ら
も
も
っ
と
い
ろ
い
ろ
な“
ワ

ク
ワ
ク
”
が
広
が
っ
て
い
く
こ
と
を
楽
し
み

に
し
た
い
。

えふのちから使用
シャウ Meat マフィン
シャウエッセンのお肉を使用したシャウ
ミートと北海道産小麦・えふのちからを
使用したマフィンを合わせました。

バニラヨーグルト
クリーム入り
ラッシー プレーン
バニラアイスみたいなデザー
トをイメージした「バニラ
ヨーグルトクリーム」入りの
ラッシー。甘さがあって、ま
ろやかなラッシーです。

桜姫R鶏モモ
ザンギ

ヨーグルト入りでふんわり食感のナーンに、
自家製キーマカレーと日本ハム北海道ファ
クトリー（株）で製造したオリジナルのシャ
ウエッセンを使用しました。

函館カール・レイモン
ベーコン入りコロッケ
函館カール・レイモンのベーコンが入っ
たじゃがいものほくほく食感がたまらな
いコロッケです。

ぐるぐる巻いた
シャウエッセンR
シャウエッセンをぐるぐる巻いた形状が
ユニークな人気商品です。

ロルフ・
フロマージュソフト
宝幸ロルフフロマージュリキッドを贅沢に
使用したチーズケーキのようなソフトク
リームです。甘味ひかえめレアチーズの味
が楽しめます。

ン
ス
の
お
い
し
い
パ
ン
が
完
成
し
た
の
で
す
。

し
か
し
、
当
時
の
価
格
は
6
5
0
円
。
果

た
し
て
こ
の
価
格
が
お
客
様
に
受
け
入
れ
て

い
た
だ
け
る
の
か
、
と
懸
念
の
声
も
あ
り
ま

し
た
。
で
す
が
、
今
で
は
フ
ー
ド
ホ
ー
ル
内

で
人
気
N
o
.1
メ
ニ
ュ
ー
で
す
」（
萩
原
）

　野
球
の
試
合
日
に
は
シ
ャ
ウ
エ
ッ
セ
ン
の

ホ
ッ
ト
ド
ッ
グ
を
買
い
求
め
る
お
客
様
で
、

長
蛇
の
列
が
で
き
る
そ
う
だ
。

　好
評
な
場
合
は
ス
ポ
ッ
ト
メ
ニ
ュ
ー
が
定

番
化
す
る
こ
と
も
あ
る
。

「
以
前
、
夏
場
に
カ
レ
ー
と
マ
ッ
チ
す
る
日
本

ル
ナ（
株
）の
ヨ
ー
グ
ル
ト
を
使
用
し
た
ラ
ッ

シ
ー
を
導
入
し
た
と
こ
ろ
、
と
て
も
好
評
で
し

た
。
新
庄
監
督
も
﹃
毎
日
飲
み
た
い
﹄
と
言
っ

て
い
た
ほ
ど
、
お
気
に
召
し
た
よ
う
で
す
。
当

時
は
期
間
限
定
で
し
た
が
﹃
定
番
化
し
て
ほ

し
い
﹄と
の
要
望
が
強
く
あ
り
ま
し
た
」（
萩
原
）

　お
客
様
の
リ
ク
エ
ス
ト
に
応
え
、
３
月
か

ら
う
ど
ん
専
門
店
「
u
m
a
i
」
で
プ
レ
ー

北
海
道
産
や
期
間
限
定

見
逃
せ
な
い
食
の
楽
し
み
に
期
待

北海道文教大学の学生が考案したホットドッグ「サワークリームオニオ
ンドッグ」が、HOTDOG FUN で 2025 年 3 月に販売され、地域と
の共創も生まれている。

※掲載商品には一部カトラリーを使うものもあります。

ワンハンドグルメコレクション

ニッポンハムグループが一度に味わえる

ES CO
N

 FIELD
 H

O
KKA

ID
O

最
前
線

特集

シャウエッセンR
ナーンドッグ キーマカレー

ニッポンハムグループで愛情込めて育てた
鶏肉、桜姫®を特製だれで漬け込み、店内
で衣付けして揚げてジューシーなザンギに
仕上げました。
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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/

フライパンに深さ約１cm の油をひき、
170 度まで温める。
中火にし、シャウカツを片面３分、裏
返して片面２分油で揚げる。
2を 2 等分し、間にバジルの葉をは
さみ串に刺す。
トマトソースの材料を混ぜ合わせる。

1

2

3

4

作り方

シャウカツ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥6個
バジルの葉 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 6枚
揚げ油 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

【トマトソース】
トマト（みじん切り） ‥‥‥‥‥ 1/4個
にんにくチューブ ‥‥‥‥ 小さじ1/2
ナンプラー ‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
ライム汁 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個分
パクチー（みじん切り） ‥‥‥ 大さじ1

材料（6本分）

さわやかなバジルが香るサクサク食感

鶏もも肉は食べやすい大きさに切り、
塩・こしょうする。カマンベールチー
ズは放射線状に切り、アスパラガス
は 4cm の長さに切る。たけのこ、新
じゃがいもはくし切りにする。ミニトマ
トは半分に切る。
鶏もも肉は 180 度のオーブンで 15
分～ 20 分グリルする。
170 度の揚げ油でアスパラガス、た
けのこ、新じゃがいもは素揚げする。
２、３、ミニトマト、カマンベールチー
ズを串で刺す。
柴漬け、甘酢しょうがはみじん切りに
し、マヨネーズと混ぜ合わせる。

1

2

3

4

5

作り方

鶏もも肉（国産鶏肉‥桜姫®）‥‥‥‥1枚
ロルフ‥カマンベールチーズ‥‥‥1/4個
アスパラガス ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1本
たけのこ水煮 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 30g
ミニトマト ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2個
新じゃがいも（小） ‥‥‥‥‥‥‥ 1個
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

【柴漬けタルタルソース】
柴漬け ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 10g
甘酢しょうが ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 10g
マヨネーズ ‥‥‥‥‥‥ 大さじ1・1/2
揚げ油 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

材料（6本分）

春野菜に桜姫とチーズがマッチ

ロルフ
カマンベールチーズ
宝幸

マイルドでクセの少な
いカマンベールチー
ズに仕上げました。

要
冷
蔵

シャウカツ
日本ハム /日本ピュアフード

「シャウエッセン®」に仕上げる前
のお肉を活用した本格的なグル
メカツです。分厚く食べ応えが
あり、お肉の脂や旨みをしっかり
と味わえる商品です。

要
冷
蔵

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。

要
冷
蔵

桜姫ちゃん

イメージ
キャラクター

TM

※日本食品標準成分表 2015 年版（七訂）数値比較

11

P11_13_おいしい一皿_修正2_ol.indd   11P11_13_おいしい一皿_修正2_ol.indd   11 2025/03/19   13:58:102025/03/19   13:58:10



具だくさんがうれしい

ほろ苦い菜の花が合う！

クミンが香る大人なスナック

キャベツはせん切り、新じゃがいもは 1cm に
切り耐熱皿にのせてラップをして 1 分半レン
ジにかける。ベーコンは角切りにする。
卵と生クリームを良く混ぜ合わせ塩・こしょ
うで味を調える。
パイシートを直径10cm の円にカットし、ミ
ニタルト型に入れ込む。ここへ 1、桜えびを
入れる。
3に 2を注ぎチーズをのせ、180 度のオー
ブンで 20 分ほど焼く。

じゃがいもは皮をむき 2cm に切り、深さ５
mm ほどの水とともに耐熱皿に入れラップを
して2 分～ 3 分加熱する。水気を取りフォー
クでつぶして塩、クミンシードを加え混ぜ合
わせマッシュポテトにする。
アボカドは 1cm 角に切る。
春巻きの皮を斜めに 2 等分し三角にする。上
にロースハムを 1 枚乗せ、裾の広い部分に１、
２をのせ両端を折り込んでからきつく巻いて
いく。巻き終わりは水をつけて接着する。

180 度の油で 3を揚げる。
サワークリームとマヨネーズを混ぜ合わせる。

春巻きの皮

アボカド ポテト

点線で折る

1

2

3

4

1

2
3

作り方

作り方

料理をおいしく！ロルフ‥とろけるチーズ‥ ‥ 15g
鎌倉ハム富岡商会‥熟成ベーコンブロック‥ ‥ 50g
キャベツ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1枚
新じゃがいも ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1個
桜えび ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
卵‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1個
生クリーム ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
冷凍パイシート ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 220g
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

鎌倉ハム富岡商会‥熟成ロースハム ‥‥‥8枚
春巻きの皮 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥4枚
じゃがいも ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1個
アボカド ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1/3個
マヨネーズ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
クミンシード ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量
揚げ油 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

【サワークリームソース】
サワークリーム ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
マヨネーズ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1

材料（6個分）

材料（8本分）

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

熟成ベーコンブロック
鎌倉ハム富岡商会

豚ばら肉を 5 日間以上
の時間をかけて熟成させ
たベーコンです。ゆっくり
と塩の力で肉の旨みを引
き出すことで脂の甘みを
感じることができるベー
コンに仕上げました。

要
冷
蔵

4
5

料理をおいしく！
ロルフ‥とろけるチーズ

宝幸

ハム
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キュートなショートケーキ風

いちご 8 粒はスライスし、残りの２
粒はデコレーション用として 2 等
分に切る。
食パンにスキルを塗り1のスライ
スを敷き詰め、食パンを重ねる。
その上にもう一度2をくりかえす。
3のパンの耳を切り落とし 4 等分
に切る。最後にパンの上面にスキ
ルを塗り、2 等分のいちごでデコ
レーションする。

1

2

3
4

作り方

スキル‥プレーン加糖‥‥‥‥‥‥ 2個
食パン（8枚切） ‥‥‥‥‥‥ 3枚
いちご ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 10粒

材料（4個分）

スキル‥プレーン加糖
日本ルナ

朝食にはもちろん、間
食にもおすすめです。
そのまま食べても、フ
ルーツやお菓子をトッ
ピングしたアレンジも
お楽しみいただけます。

要
冷
蔵

お肉の存在感がある巻き寿司

鎌倉煮は袋ごと熱湯で温め、横幅約1cm に
切る。
卵に砂糖を加えて溶き、サラダ油を熱したフ
ライパンで厚焼き卵を作る。縦に 4 等分に
切る。
小ねぎは根を切り、太巻きの長さに切っておく。
のり全面にご飯を均等に敷き、手前に卵焼
き、鎌倉煮を並べ小ねぎをのせしっかりと巻
き込む。8 等分にカットする。

1

2

3
4

作り方

鎌倉煮‥和風‥豚角煮‥醤油味‥ ‥‥‥‥2パック
白ご飯 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 400ｇ
卵‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2個
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
小ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2束
のり（全型） ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2枚
サラダ油 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

材料（2本分）

鎌倉煮‥和風豚角煮‥醤油味
鎌倉ハム富岡商会

豚ばら肉を醤油ベースの特製
だれで味付けし、やわらかく
煮込んだ角煮です。常温保存
が可能であり、湯煎で温める
だけで簡単に召し上がってい
ただけます。

常
温

ハンバーグは 600W の電子レンジで約３分
温める。
紫玉ねぎは薄切りにし、水にさらした後水気
を取る。
フライパンにオリーブオイル（分量外）を熱
し菜の花の表面をサッと焼く。
ソースの材料をすべて混ぜ合わせる。
２等分したマフィンをトーストし 1 枚の上に
3、２、1の順にのせ4をかけもう1枚ではさむ。

1

2

3

4
5

作り方

シェフの厨房®鉄板焼ハンバーグ ‥‥‥‥2個
イングリッシュマフィン ‥‥‥‥‥‥‥‥2個
紫玉ねぎ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1/8個
菜の花 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2本

【ハンバーグソース】
しょうゆ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
酢‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1/2
オリーブオイル ‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1/2

材料（2個分）

シェフの厨房®‥
鉄板焼ハンバーグ

日本ハム

まるでおうちで外食気
分。内側に肉汁を閉じ
込めた鉄板焼ハンバー
グです。

要
冷
凍

豚ロース肉をじっくり
と熟成、桜のチップで
スモークし、風味豊か
に仕上げました。

要
冷
蔵

熟成ロースハム
鎌倉ハム富岡商会
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