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浜松市中央区馬郡町
刑部僚太さん（45）

　

と
ぴ
あ
の
白
タ
マ
ネ
ギ
「
サ
ラ
ダ
オ
ニ
オ
ン
」
と

黄
タ
マ
ネ
ギ
「
は
る
た
ま
」
は
、
い
ず
れ
も
玉
肌
が

き
れ
い
で
柔
ら
か
く
、
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食
感

が
特
徴
。
西
地
区
を
中
心
に
６
３
７
人
の
生
産
者
が

栽
培
し
て
い
ま
す
。
と
ぴ
あ
は
年
明
け
出
荷
が
日
本

一
早
い
タ
マ
ネ
ギ
の
産
地
で
す
。

　

タ
マ
ネ
ギ
部
会
会
長
兼
タ
マ
ネ
ギ
採
種
グ
ル
ー
プ

連
絡
会
会
長
を
務
め
る
刑
部
僚
太
さ
ん
は
、
就
農
し

て
14
年
。
ず
っ
し
り
重
み
の
あ
る
甲
高
な
形
の
タ
マ

ネ
ギ
を
作
る
た
め
、
毎
日
生
育
状
況
を
確
認
し
、
水

や
り
や
草
取
り
な
ど
細
か
な
管
理
も
徹
底
し
て
い
ま

す
。
「
農
業
が
好
き
だ
か
ら
こ
そ
、
時
間
も
手
間
も

愛
情
も
掛
け
ら
れ
る
。
最
近
は
、
若
い
生
産
者
も
増

え
て
き
て
、
産
地
と
し
て
盛
り
上
が
っ
て
い
る
。
こ

の
ま
ま
勢
い
を
止
め
ず
、
多
く
の
人
へ
と
ぴ
あ
の
タ

マ
ネ
ギ
を
届
け
て
い
き
た
い
」
と
笑
顔
を
見
せ
ま
す
。

　

タ
マ
ネ
ギ
は
、
食
物
繊
維
や
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
、
カ
リ

ウ
ム
な
ど
が
豊
富
に
含
ま
れ

て
い
ま
す
。
ど
ん
な
料
理
に

も
相
性
抜
群
で
す
が
、
ま
ず

は
、
お
か
か
と
し
ょ
う
ゆ
を

か
け
た
シ
ン
プ
ル
な
味
付
け

で
今
年
の
新
物
を
食
べ
て
み

て
く
だ
さ
い
。

★を入れ炒め合わせる。
リーフレタスと一緒に
器に盛る

とぴあ浜松ポークを炒め、
肉に火が通ったら
❷を戻し再度炒める

熱したフライパンに
サラダ油を入れ、
新タマネギを炒め、皿にとる

新タマネギは３等分の
くし切りにする。
とぴあ浜松ポークは
食べやすい大きさに切る

新タマネギと
とぴあ浜松ポークの照り焼き

【材料（2人分）】
　　　・ 新タマネギ〈１個〉
　　　・ とぴあ浜松ポーク
　　　　　（豚バラ肉）〈200ｇ〉

YouTubeを
ご覧ください

・ ★砂糖〈小さじ2〉
・ ★しょうゆ〈大さじ2〉
・ ★料理酒〈大さじ2〉
・ ★みりん〈大さじ2〉
・ サラダ油〈適量〉
・ リーフレタス〈適量〉


