
地産地食応援店は
こちらでチェック！〒471－8501　愛知県豊田市西町３－60

TEL. 0565－34－6640　FAX. 0565－33－8149

発行元・問合せ先　豊田市農政企画課

豊田市  地産地食応援 Facebook  ～おいしい豊田を召し上がれ～
https://www.facebook.com/toyota.farmers

地産地食の旬な情報をお届けしています！
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地産地食とは…？

　地域（地元）で生産、収穫された物を、地域（地元）で消費することを「地産地消」と

言います。豊田市では、地域の農産物を地域で食べてもらうことを強調するため、「食べる」

という字を用いて、「地産地食」と言い換えています。「地産地食」の推進は、生産者と

消費者の距離が近く、顔の見える関係を築くことができ、食の安心につながります。

　わたしたちは、地域の農産物や加工品の積極的な販売に取り組む市内小売店・飲食店

に「地産地食応援店」として登録してもらい、その取組を支援しています。

第１弾、第２弾に引き続き、新たに地産地食応援店のみなさんから考案いただいた

レシピをご紹介します。是非、おうちでいつもと違うお店の味をお楽しみください。

－豚肩ロースのハニーマスタードクリーム－

－抹茶スフレ－
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とよたの農産物“旬”
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※新型コロナウイルス感染症の影響で営業時間が変更になっている場合がございます。最新情報は店舗までお問合せください。
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ホテルトヨタキャッスル WINDSOR

ハチミツ
　市内33軒の養蜂家が、様々な花の蜜を集めた百花蜜のほか、アカシアや
サクラ、ソヨゴなど、花の種類ごとのハチミツも生産しています。花の種類
によりハチミツの味が異なるため、是非、食べ比べをしてみてください。

レシピの農産物

お す す め M E N U

豚肩ロースの
ハニーマスタードクリーム

さっぱりとしたソースが決め手！

〒471・0027 喜多町２－160 ☎31・2211
営業時間／午前６時45分～午後５時
※ラストオーダーは午後４時30分

レシピ紹介店

動画はコチラ

（４人分）

☆チキンブイヨン … 100㏄
☆粒マスタード … 25㌘
☆スライスアーモンド … 25㌘
☆ピンクペッパー … 少々
☆タイム ………… 少々
☆生クリーム …… 75㏄

ブールマニエ …… 適量
☆塩 ……………… 少々
☆黒コショウ …… 少々
パセリ …………… 少々

豚肩ロース ………… ４枚
ハチミツ① ………… 80㌘
★エシャロット（みじん切り） … １個
★白ワイン ………… 100㏄
☆酢 ………………… 50㏄
☆ハチミツ② ……… 50㌘

豚肩ロースの両面に塩を振り、ハチ
ミツ①と一緒に袋に入れて冷蔵庫
で６時間なじませる
豚肉を袋から取り出し、一度水洗い
した後に水気をとる
★を鍋に入れ、煮詰める
　に☆を順番に加え、混ぜ合わせる
（中火）

1 　にブールマニエ（バターと小麦粉
を同量入れて練ったもの）を加えて
とろみを出し、彩りにパセリを加える
　に塩と黒コショウを振り、両面を
弱火で焼く
焼きあがったら、食べやすい大きさ
に切ってお皿に盛り付け、　をかけ
たら完成
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お す す め M E N U

味遊是 ル・カフェレストラン

〒471・0034 小坂本町８－５－１　 ☎32・3332
定休日／祝日を除く月曜日（美術館の休館日は休み）
営業時間／午前10時～午後５時
※レストランのみの利用も可

抹茶スフレ
とよたの抹茶の濃厚で上品な味わい

レシピ紹介店
ミュゼ

動画はコチラ

（耐熱ココット150ミリ㍑×３個分）

卵白 ………………… 100㌘
砂糖（３分の１ずつ使用） … 35㌘
バター・グラニュー糖 … 適量

耐熱ココット … ３個
しぼり袋 ……… １枚

抹茶パウダー …… ５㌘
お湯 ……………… 20㌘
カスタードクリーム … 200㌘

とよたの茶
　豊田市は県内でも有数の茶どころです。抹茶の原料である「てん茶」
と「かぶせ茶」を主に生産しており、どちらも全国トップレベルの
品質を誇ります。

レシピの農産物

ココットの内側に薄くバターを塗
り、グラニュー糖をまぶしておく
抹茶パウダーをお湯で溶かし、カ
スタードクリームと混ぜ合わせて、
ラップをして冷蔵庫で冷やしておく
【メレンゲ】卵白を軽くほぐしてから、
砂糖の３分の１を加えて泡だて器
で混ぜる。大きな泡が立ったら、さ
らに砂糖の３分の１を加えて混ぜ
る。泡が細かくなったら、残りの砂
糖を加えてツノが立つまで混ぜる

1 　に、　を３回に分けて加え、その
都度軽くなじませて、最後はヘラな
どでしっかり混ぜ合わせる
　をしぼり袋に入れ、　に流し込む。
ココットをトントンと台に落とし
て空気を抜き、ヘラなどで表面を平
らにする。最後に器のふちを親指で
一周して溝を作る
200℃に熱したオーブンで、12～14分
間焼き上げたら、完成！
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お す す め M E N U

ブルーベリーの
マフィン

甘酸っぱいとよたのブルーベリーが美味しい！

ブルーベリーのこみち
〒441・2512 野入町ナギ下13－12 ☎82・3365
定休日／木曜日（７・８月は無休）
営業時間／午前９時～午後５時

レシピ紹介店

動画はコチラ

（直径約５㌢のマフィン型12個分）

☆薄力粉 …………… 200㌘
☆米粉 ……………… 50㌘
☆ベーキングパウダー … 12㌘
☆重曹 ……………… ２㌘

牛乳 …………… 80㌘
ブルーベリー … 125㌘

バター ………… 124㌘
塩 ……………… ２㌘
グラニュー糖 … 120㌘
溶き卵 ………… 100㌘

ブルーベリー
　広域な面積を持つ豊田市では、標高の差などに応じて、酸味や甘さ
の異なる多品種のブルーベリーが各地域で栽培されています。

レシピの農産物

☆を合わせてふるっておく
溶き卵と牛乳を湯せんで温めておく
バターを柔らかくなるまで混ぜ、塩
を加える
　にグラニュー糖を３分の１ずつ
加えて、混ぜる
　に溶き卵を少し加えてよく混ぜ
たら、　を少し加えゴムベラでサッ
クリ混ぜる（卵がなくなるまで繰り
返す）
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　に牛乳を少し加えてよく混ぜた
ら、残りの　をすべて加えてゴムベ
ラでサックリと混ぜ、さらに残りの
牛乳をすべて入れてよく混ぜる
　にブルーベリーを加えてやさし
く混ぜる
カップの８分目くらいまで　の生地
を入れ、180度に熱したオーブンで
30分焼いたら完成！

※お好みでブルーベリーなどをトッピ
ングしても美味しく食べられます！
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お す す め M E N U

枝豆とアサリの
冷製パスタ

とよたの枝豆でおうちイタリアン！

トラットリア　ダ・モコ
〒471・0029 桜町１－17 ☎42・2855
定休日／月曜日
営業時間／ランチ：午前11時～午後３時、
ディナー：午後６時～10時（金・土曜日は午後11時まで）

レシピ紹介店

金・土曜日は午後
動画はコチラ

（２人前）

生クリーム ………… 50㌘
パスタ（カッペリーニ） … 150㌘
タマネギ（みじん切り） … 少々
トマト（さいの目切り） … 適量

焼きナス（さいの目切り） … 適量
オリーブオイル … 適量
黒コショウ ……… 少々
小ネギ（小口切り） … 少々

アサリ ……… 10個程度
白ワイン ………… 200㏄
ニンニク（みじん切り）… 少々
茹でた枝豆（豆のみ）… 80㌘

枝豆
　青く、未成熟のまま収穫された大豆が枝豆です。タンパク質、ビタ
ミン類も豊富な枝豆は、枝豆ご飯などでも美味しく食べられます。

レシピの農産物

フライパンにオリーブオイル、ニンニ
クを入れて弱火で熱し、香りが出て
きたら、アサリと白ワインを加える
アサリの殻が開いたら取り出し、残
った出汁をこす
アサリは殻から身を外して冷蔵庫
で冷やしておく
ミキサーに枝豆の３分の２、出汁の半
分、生クリームを加え、混ぜる（味見を
し塩気が足りなければ塩を加える）
　にオリーブオイル（30㏄）を加え、
さらに混ぜたらボウルに移し、氷水
で冷やす
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パスタを規定時間より15秒程度長
く茹で、氷水で冷やして粗熱をとっ
たら、　と和える
　に残りの出汁を麺がほぐれるま
で加える
　に水にさらしたタマネギ、残りの
枝豆、アサリの身、オリーブオイル
（少々）、黒コショウを加え、混ぜ合
わせる
皿に盛り付け、トマト、焼きナス、小
ネギをトッピングし、オリーブオイ
ルを一回ししたら完成！
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お す す め M E N U

5

笑売屋　小亀本店
〒471・0034 小坂本町１－12－４ 愛知ビル102
☎32・1877　定休日／月曜日
営業時間／日～木曜日　午後５時～11時
金、土曜日　午後５時～翌午前０時

焼きシュウマイ
とよたのシイタケの旨味たっぷり！

レシピ紹介店

動画はコチラ

（40個分）

シュウマイの皮 …… 40枚
片栗粉 ………… 大さじ１
★貝柱だしの粉末 … 大さじ２

★シャンタンの粉末 … 大さじ１

※★は鶏ガラスープの粉末
　で代用可

シイタケ ……… 70㌘
タマネギ ……… 200㌘
豚ひき肉（粗びき）… 500㌘

シイタケ
　市内では、足助・松平地区を中心に栽培が盛んです。足助
地区は肉の厚い「トムトム」を秋から春にかけて、松平地区
では菌床栽培した「木の娘（きのこ）」というブランド名の
シイタケを１年を通して出荷しています。

レシピの農産物

シイタケ、タマネギを粗目のみじん
切りにする
タマネギに片栗粉を加え混ぜ合わ
せる
大きめのボウルに　、豚ひき肉、シ
イタケを入れ、混ぜ合わせる
　に★を加え、さらに混ぜ合わせる
シュウマイの皮に　をはみ出さな
い程度に乗せ、皮の四つ角に水を
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つけて、中央で合わせるように包む
熱したフライパンに油をひき、　を
焼いていく（中火）
少し焼いたら、フライパンに水（20
㏄）を入れ、蓋をして蒸し焼きにする
水がほとんどなくなったら蓋を取
り、シュウマイに焼き色がついたら
完成（ギョウザのたれなどにつけて
召し上がれ♪）
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お す す め M E N U

井口製菓舗
〒470・0373 四郷町東畑83 ☎45・0315
定休日／水曜日、月１回連休
営業時間／午前８時30分～午後６時
（日曜日は午後５時30分まで）

柿の蒸しカステラ
とよたの柿の上品な甘さが美味しい

レシピ紹介店

動画はコチラ

（約16個分）※縦14㌢、横15㌢、深さ4.5㌢の型を使用

干し柿【Ａ】（角切り） …… ２分の１個
干し柿【Ｂ】（角切り） …… ４分の３個
干し柿【Ｂ】（ミキサーにかけたもの） … １個
卵（Ｌサイズ） …………………… １個

白あん【Ａ】 …… 118㌘
白あん【Ｂ】 …… 195㌘
グラニュー糖 … 34㌘
☆薄力粉 ……… 13㌘

☆米粉 …… ６㌘
糸寒天 …… ３㌘
※前日から水につけておく
白ザラ糖 … 94㌘

柿
　市内では７軒の生産者によって４品種の柿（太秋、次郎、富有、
富士柿）が栽培・出荷されています。

レシピの農産物

卵を卵黄と卵白に分ける
卵黄と白あん【Ａ】を混ぜ合わせる
卵白とグラニュー糖を泡だて器で
混ぜ、メレンゲを作る
　、　の半分、☆を混ぜ合わせる
　の残りを加え、切るように優しく
混ぜる
水分を切った干し柿【Ａ】を加え、軽
く混ぜる
クッキングシートをひいた型に　
を入れ、平らにならす
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型をふきんで包み、丸みのあるボウ
ルをかぶせて、水滴が入らないよう
にして約25分間蒸す
糸寒天を水（100㌘）で煮溶かす
白あん【Ｂ】、白ザラ糖を加え混ぜな
がら火にかける
干し柿【Ｂ】を加え、沸騰したら鍋を
火からおろす
粗熱が取れたら、　の上に流し込む
固まるまで冷蔵庫で冷やし、切り分
けたら完成♪
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お す す め M E N U

洋風ロールハクサイの
煮込み

とよたのハクサイの甘味あふれる

名鉄トヨタホテル ル・ボナール
〒471・0027 喜多町１－140 ☎35・4663
定休日／なし
営業時間／ランチ：午前11時30分～午後２時
ディナー：午後５時～８時30分
（10人以上の予約営業）

レシピ紹介店

動画はコチラ

7

（４個分）

☆塩・胡椒・ナツメグ … 少々
トマト …………… １個
★コンソメ（顆粒） … ５㌘
★水 ……………… 70㏄
★砂糖 …………… ５㌘
★ケチャップ …… 60㌘

★ウスターソース … ５㌘
★塩 ………………… ２㌘
★ブラックペッパー（粗びき） … 適量
★デミソース ……… 100㌘

ハクサイ ………… ４枚
タマネギ（みじん切り） … 50㌘
☆合挽ミンチ …… 200㌘
☆パン粉 ………… ５㌘
☆溶き卵 … ２分の１個分
☆牛乳 …………… 10㏄

ハクサイ
　猿投地区で栽培が盛んで、主力品種は、中心部が綺麗な黄色をした黄芯系
の「黄ごころ」や「きらぼし」です。品質の良さで高い評価を受けています。

レシピの農産物

油をひいたフライパン（中火）でタ
マネギを炒め、きつね色になったら
取り出し、冷ましておく
塩（分量外）を少し加えたたっぷり
のお湯でハクサイを茹で、芯が柔ら
かくなったら取り出し、氷水で冷や
した後キッチンペーパーで水分を
よく切っておく
トマトのヘタを取り、湯むきをして
角切りにする

1
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3

ボウルに　、☆を入れ、よくこねる
　を４等分にして、ハクサイで包み
込むように巻き、巻き終わりを下に
して鍋に並べる
　に　、★を加えて蓋をして沸騰す
るまで加熱する
沸騰したら弱火にして15分煮込む
ロールハクサイを器に盛り付け、塩・
胡椒（分量外）で味を整えたソース
とお好みで生クリーム・パセリをか
けたら完成！

4

5

6

7

8

1

4

5 3



お す す め M E N U

洋風ロールハクサイの
煮込み

とよたのハクサイの甘味あふれる

名鉄トヨタホテル ル・ボナール
〒471・0027 喜多町１－140 ☎35・4663
定休日／なし
営業時間／ランチ：午前11時30分～午後２時
ディナー：午後５時～８時30分
（10人以上の予約営業）

レシピ紹介店

動画はコチラ

7

（４個分）

☆塩・胡椒・ナツメグ … 少々
トマト …………… １個
★コンソメ（顆粒） … ５㌘
★水 ……………… 70㏄
★砂糖 …………… ５㌘
★ケチャップ …… 60㌘

★ウスターソース … ５㌘
★塩 ………………… ２㌘
★ブラックペッパー（粗びき） … 適量
★デミソース ……… 100㌘

ハクサイ ………… ４枚
タマネギ（みじん切り） … 50㌘
☆合挽ミンチ …… 200㌘
☆パン粉 ………… ５㌘
☆溶き卵 … ２分の１個分
☆牛乳 …………… 10㏄

ハクサイ
　猿投地区で栽培が盛んで、主力品種は、中心部が綺麗な黄色をした黄芯系
の「黄ごころ」や「きらぼし」です。品質の良さで高い評価を受けています。

レシピの農産物

油をひいたフライパン（中火）でタ
マネギを炒め、きつね色になったら
取り出し、冷ましておく
塩（分量外）を少し加えたたっぷり
のお湯でハクサイを茹で、芯が柔ら
かくなったら取り出し、氷水で冷や
した後キッチンペーパーで水分を
よく切っておく
トマトのヘタを取り、湯むきをして
角切りにする
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ボウルに　、☆を入れ、よくこねる
　を４等分にして、ハクサイで包み
込むように巻き、巻き終わりを下に
して鍋に並べる
　に　、★を加えて蓋をして沸騰す
るまで加熱する
沸騰したら弱火にして15分煮込む
ロールハクサイを器に盛り付け、塩・
胡椒（分量外）で味を整えたソース
とお好みで生クリーム・パセリをか
けたら完成！

4

5

6

7

8

1

4

5 3
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お す す め M E N U

ほがらか  若草店
〒471・0061 若草町２－６－８　 ☎36・5733
定休日／月曜日
営業時間／ランチ：午前11時～午後３時、
ディナー：午後５時30分～10時（新型コロナウイルス感
染症の影響でディナーの営業は休止中　※７月５日時点）

大豆の甘がらめ
優しい甘さがおいしい

レシピ紹介店

動画はコチラ

砂糖 …………… 35㌘
醤油 …………… 20㌘

酢 ……………… ７㌘
いりごま ……… 適量

大豆 …………… 100㌘
片栗粉 ………… 適量

大豆
　市内では上郷地区を中心に大豆を栽培しています。出荷された
大豆の８割は豆腐に、残りは味噌や醤油などに加工されています。

レシピの農産物

大豆をたっぷりの水に浸す（約20時間）
大豆が約２倍に膨らんだら一度水
を切り、沸騰したお湯で柔らかくな
るまで茹でる
茹で上がった大豆の水気を切り、片
栗粉を全体に薄くまぶす
大豆を170～180℃のたっぷりの油
で約３分間揚げる
※大豆同士がくっつかないように
時々全体を混ぜる

1

2

3

4

！ 　で大豆を茹ですぎると、揚げたときにボロボロと崩れてしまうので注意！2

大豆がきつね色になったら油から
上げ、冷ましておく
フライパンに砂糖、醤油を入れ、強
火にかける
　が煮詰まってきたら、酢を入れて
火を止める
　にいりごま、　の大豆を加えて、
よく絡める
器に盛り付けたら、完成♪

5

6

7

8

9

6

7 5



米

桃

梨

はくさい

ぶどう

いちご

茶

なす

すいか

じねんじょ

いちじく

しいたけ

鮎

七草

はちみつ

ブルーベリー

枝豆

柿

大豆

目　次

地産地食とは…？

　地域（地元）で生産、収穫された物を、地域（地元）で消費することを「地産地消」と

言います。豊田市では、地域の農産物を地域で食べてもらうことを強調するため、「食べる」

という字を用いて、「地産地食」と言い換えています。「地産地食」の推進は、生産者と

消費者の距離が近く、顔の見える関係を築くことができ、食の安心につながります。

　わたしたちは、地域の農産物や加工品の積極的な販売に取り組む市内小売店・飲食店

に「地産地食応援店」として登録してもらい、その取組を支援しています。

第１弾、第２弾に引き続き、新たに地産地食応援店のみなさんから考案いただいた

レシピをご紹介します。是非、おうちでいつもと違うお店の味をお楽しみください。

－豚肩ロースのハニーマスタードクリーム－

－抹茶スフレ－

－ブルーベリーのマフィン－

－枝豆とアサリの冷製パスタ－

－焼きシュウマイ－

－柿の蒸しカステラ－

－洋風ロールハクサイの煮込み－

－大豆の甘がらめ－

………… P１

……………………………………… P２

………………………… P３

……………………… P４

………………………………… P５

……………………………… P６

…………………… P７

………………………………… P８

① はちみつ
② 抹茶
③ ブルーベリー
④ 枝豆
⑤ しいたけ
⑥ 干し柿
⑦ 白菜
⑧ 大豆

とよたの農産物“旬”

vol.3

※新型コロナウイルス感染症の影響で営業時間が変更になっている場合がございます。最新情報は店舗までお問合せください。



地産地食応援店は
こちらでチェック！〒471－8501　愛知県豊田市西町３－60

TEL. 0565－34－6640　FAX. 0565－33－8149

発行元・問合せ先　豊田市農政企画課

豊田市  地産地食応援 Facebook  ～おいしい豊田を召し上がれ～
https://www.facebook.com/toyota.farmers

地産地食の旬な情報をお届けしています！

vol.3


