
が
、
解
禁
に
な
っ
た
ら
是
非
又
取
り
扱
い
た
い
と
思
い

ま
す
。
プ
レ
・
サ
レ
の
こ
と
で
熱
く
な
っ
て
、
そ
れ
し

か
レ
ポ
ー
ト
で
き
ま
せ
ん
で
し
た
。
す
い
ま
せ
ん
。
モ

ン
・
サ
ン
・
ミ
ッ
シ
ェ
ル
の
城
内
、
名
物
の
オ
ム
レ
ツ

こ
と
、
そ
し
て
パ
リ
の
レ
ポ
ー
ト
は
年
明
け
に
報
告
さ

せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。
今
回
は
ク
リ
ス
マ
ス
の
良
い
思

い
出
を
書
か
せ
て
い
た
だ
い
て
あ
り
が
と
う
御
座
い
ま

す
。
ど
う
か
皆
様
に
と
っ
て
良
い
ク
リ
ス
マ
ス
、
年
末
、

新
年
で
あ
り
ま
す
よ
う
祈
念
い
た
し
ま
し
て
レ
ポ
ー
ト

を
閉
じ
さ
せ
て
頂
き
ま
す
。
本
年
は
誠
に
お
世
話
に
な

り
ま
し
た
。
心
よ
り
御
礼
申
し
上
げ
ま
す
。 
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売
に
つ
な
げ
た
い
と
思
い
ま
す
の
で
、

来
年
も
ど
う
ぞ
宜
し
く
お
願
い
致
し
ま

す
。  

 

す
よ
！
だ
か
ら
「
再
会
」
な
ん 

で
す
！
当
時
を
思
い
出
す
と
、 

あ
ま
り
の
コ
ス
ト
の
高
さ
と
ス 

ペ
ッ
ク
が
カ
ー
カ
ス
（
枝
肉
）
だ
け
と
い
う
こ
と
で
、

は
た
し
て
売
れ
る
の
か
お
客
さ
ま
に
喜
ん
で
い
た
だ
け

る
の
か
、
取
り
扱
う
の
に
か
な
り
勇
気
が
い
っ
た
事
を

思
い
出
し
ま
す
。
し
か
し
、
モ
ン
・
サ
ン
・
ミ
ッ
シ
ェ

ル
と
い
う
神
秘
的
な
ス
ト
ー
リ
ー
性
が
、
プ
レ
・
サ
レ

の
カ
リ
ス
マ
性
を
増
し
、
営
業
マ
ン
の
頑
張
り
も
あ
り

大
ヒ
ッ
ト
に
つ
な
が
り
ま
し
た
。
懐
か
し
い
な
ぁ
～
！

今
は
口
蹄
疫
が
発
生
し
て
輸
入
禁
止
に
な
っ
て
い
ま
す

が
、
解
禁
に
な
っ
た
ら
是
非
又
取
り
扱
い
た
い
と
思
い

９９ 

東京都足立区谷中 4-4-10 
1127 
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編集部の実家では、

たもち米を自分たちでついて

ります。お正月にお

するだけで、唾液の

て
い
る
よ
う
に
感
じ
ま
す
。
今
年
は
、

衆
議
院
選
挙
だ
の
極
端
な
円
安
だ
の

と
、
状
況
の
変
化
は
あ
る
に
せ
よ
、
も

う
少
し
活
気
が
あ
っ
て
ほ
し
い
。
ま
あ
、

し
ょ
う
が
な
い
活
気
は
自
分
た
ち
で
作

る
し
か
な
い
。
お
客
様
と
徹
底
的
に
向

き
合
っ
て
腹
を
割
っ
て
話
、
貪
欲
に
商

売
に
つ
な
げ
た
い
と
思
い
ま
す
の
で
、

ま
す
。
そ
の
た
め
、
耐
塩
製
の
強
い
植
物
し
か
生
え
な

い
そ
う
で
す
。
そ
の
草
を
食
べ
て
育
っ
た
仔
羊
は
、
潮

の
香
り
が
独
特
の
風
味
を
も
た
ら
す
そ
う
で
、
同
じ
プ

レ
・
サ
レ
の
名
前
で
呼
ば
れ
て
い
る
の
で
す
。pré

は

プ
レ
（
牧
草
地
）、salé

は
（
塩
分
を
含
ん
だ
）
の
意

味
。
潮
を
か
ぶ
る
牧
場
の
草
を
食
べ
て
育
つ
ヒ
ツ
ジ
た

ち
。
そ
れ
が
「agneau de pré-salé

（
塩
沼
の
仔
羊 

   
 

肉
）
」
と
呼
ば
れ
る
仔
羊
肉
で
す
。
「
再
会
」
っ
て
？
実

は
も
う
何
年
前
か
な
、「
ど
っ
ち
の
料
理
シ
ョ
ー
」
と
い

う
テ
レ
ビ
番
組
覚
え
て
い
ま
す
か
？
そ
の
番
組
の
ク
リ

ス
マ
ス
特
番
で
、
日
本
で
初
め
て
取
り
扱
っ
た
中
條
の

仔
羊
「
プ
レ
・
サ
レ
」
と
Ｎ
社
の
鴨
「
ク
ロ
ワ
ゼ
」
が

対
決
し
、
見
事
に
勝
利
し
た 

と
い
う
こ
と
が
あ
っ
て
、
す
ご 

く
思
い
出
に
残
っ
て
い
る
ん
で 

、12 月下旬に自分たちで育て

たちでついて、切り餅や鏡餅を作

にお雑煮やお汁粉になる姿を想像

の分泌量は増すばかりです。 

    

食
肉
業
界
に
四
十
年
以
上
関
わ
っ
て

い
ま
す
が
、
１
２
月
と
い
う
年
末
の
せ

わ
し
な
さ
、
多
忙
さ
が
年
々
薄
れ
て
き

皆
さ
ん
こ
ん
に
ち
は
。
今
日
は
い
よ
い
よ
憧
れ
の

「
モ
ン
・
サ
ン
・
ミ
ッ
シ
ェ
ル
」
に
向
か
い
ま
す
！ 

 

今
は
も
う
輸
入
が
出
来
な
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
「
プ

レ
・
サ
レ
」
と
再
会
で
す
！
ブ
レ
・
サ
レ
と
は
フ
ラ
ン

ス
・
ブ
ル
タ
ー
ニ
ュ
地
方
と
ノ
ル
マ
ン
デ
ィ
ー
地
方
の

境
界
付
近
、
モ
ン
・
サ
ン
・
ミ
ッ
シ
ェ
ル
湾
と
西
コ
タ

ン
タ
ン
半
島
沿
い
に
点
在
す
る
、
浜
辺
の
低
湿
地
帯
の

呼
び
名
で
す
。
年
に
数
回
の
大
潮
で
水
没
し
て
し
ま
い

 
 
編集部の乏しい頭の中には、バレンタインはハートとチョコレートしかイメージがない

以前にはチョコソースを使用した肉料理などを

た。❤からストレートに考えると、心臓（

に旨味があり色は乳白色のものが良いとされています

歯ごたえが楽しめます。たんぱくで

すい食材で焼き肉や焼き鳥などでも

ンなので洋風に仕上げて頂きたいと

う調味料を一緒にご紹介したいと

 だけのシンプルな調味料ですがグリルや

も、下味としても、マリネに

そんな心臓は弊社で取り扱っておりますので

も
相
性
が
よ
く
、
お
客
様
の
お
好
み
の
ソ
ー
ス
で
も
い
い
の

で
す
が
、
弊
社
で
も
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
ソ
ー
ス
が
ご
ざ
い
ま
す
。

玉
葱
た
っ
ぷ
り
チ
ュ
ミ
チ
ュ
リ
ソ
ー
ス
や
デ
ミ
グ
ラ
ス
ソ
ー

ス
ベ
ー
ス
の
ソ
ー
ス
マ
ス
タ
ー
ド
、
他
に
も
チ
ー
ズ
を
加
え

た
バ
ジ
ル
ペ
ー
ス
ト
な
ど
を
ご
用
意
し
て
お
り
ま
す
の
で
ご

利
用
下
さ
い
。
こ
れ
ら
の
ソ
ー
ス
と
組
み
合
わ
せ
て
頂
く
こ

と
に
よ
り
一
層
そ
の
柔
ら
か
な
食
感
が
活
き
ま
す
。
仔
牛
ヒ

レ
肉
は
高
級
感
を
引
き
立
て
る
の
に
打
っ
て
つ
け
の
商
品
で

す
。
販
売
期
間
は
終
了
次
第
と
な
り
ま
す
の
で
ご
了
承
く
だ

さ
い
。
規
格
・
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
産 

冷
凍 

 

約
１
２
０
ｇ
／
枚 

１
０
枚
／
パ
ッ
ク
（
約
１
．
２
ｋ
ｇ
） 

 

 
 
 
日本は昔から、水泳の強い国です。それは

言うのも一つの要因だと思います。今回は

ンピック水泳男子200ｍ平泳ぎの葉室鉄夫

て、ドイツと言えばあの食材をご紹介します

同様にドイツ有数の都市ミュンヘンが名前

『ミュンヘナーヴァイスブルスト』です。

も食される、豚肉と子牛で作った 
白くやわらかいソーセージです。 
「しんじょう」のようなふわふわ 
の食感をお楽しみいただくため、 
ボイルして皮をむいてお召し上が 
りください。スウィートマスター 
ドとの相性は抜群です。マスター 
ドも弊社では取り扱っております。 

２０２０東京オリンピック決定記念 

「輝き続ける日本人金メダルリスト」１3

バレンタインはハートとチョコレートしかイメージがない

などを考えていたのですが、今回は形から入りまし

（ハツ）でした。特徴としては、脂自体は少ないの

いとされています。細い筋繊維質なのでコリコリとした

たんぱくで臭みが少ないので内臓肉の中でも非常に食

などでも定番になっています。今回は折角のバレンタイ

きたいと思いますので、編集部が気になった洋風

したいと思います。それは塩レモンです。塩とレモン

ですがグリルや、ローストした食材の表面につけて

マリネに使用しても、ソースに混ぜても使える調味料

っておりますので必要になりましたらご連絡下

プ
レ
ミ
ア
ム
牛
と
し
て
、
販
売
さ
れ
て
お
り
ま
す
。
仔
牛
ヒ

レ
は
き
め
細
か
で
上
品
な
柔 

ら
か
さ
が
特
徴
で
、
仔
牛
の 

中
で
も
最
高
級
の
部
位
で
す
。 

余
分
な
脂
は
無
く
、
し
っ
と 

り
や
わ
ら
か
な
赤
身
肉
で
す
。 

１
２
０
ｇ
に
カ
ッ
ト
し
た
仔 

牛
ヒ
レ
肉
は
厚
み
が
あ
り
ま 

す
の
で
、
定
番
で
は
あ
り
ま 

す
が
、
ま
わ
り
に
ベ
ー
コ
ン
や
生
ハ
ム
を
巻
き
つ
け
て
保
水

と
風
味
付
け
を
し
な
が
ら
焼
い
て
頂
く
も
の
お
す
す
め
で

す
。
ま
た
肉
と
し
て
ク
セ
が
少
な
い
の
で
様
々
な
ソ
ー
ス
と

も
相
性
が
よ
く
、
お
客
様
の
お
好
み
の
ソ
ー
ス
で
も
い
い
の

それは、島国だからと

は、ベルリンオリ

葉室鉄夫さんです。そし

します、ベルリンと

名前に入っている

。ドイツでもっと

お酒とお肉（飲む人も飲

 年末年始はどうしてもお

たまにしか晩酌をしていない

識が無いのですが、ビールとお

べてみました。隣の記事でご

スブルストもドイツのソーセージなのでビールに

ですが、他にも弊社ではビールに

ラミ」と「中條生チョリソ

トラミ」は胡椒がまぶしてあるので

旨味と胡椒のピリ辛い味がビールに

クで現在販売中です。「中條生

生タイプのチョリソです。

パンで焼くだけで、肉汁が

ジューシーなのでビールに

1 本 40ｇで 1ｋｇ/パックになります

ビールの種類は、断定することは

きないのでお好みで合わせて

3 号 

バレンタインはハートとチョコレートしかイメージがない為、 
りまし 
ないの 

なのでコリコリとした 
食べや 

のバレンタイ 
洋風に合 
とレモン 
につけて 

調味料です。 
連絡下さい。 

（
数
量
限
定
商
品
の
ご
案
内
） 

 

ご
紹
介
す
る
の
は
、
『
ス
タ
ー
ク
ヴ
ィ
ー
ル
テ
ン
ダ
ー
ロ

イ
ン
（
仔
牛
ヒ
レ
肉
）
１
２
０
ｇ
ポ
ー
シ
ョ
ン
カ
ッ
ト
』
で

す
。
こ
ち
ら
の
仔
牛
は
生
後
６
～
１
０
ヶ
月
程
度
の
仔
牛
で

成
長
ホ
ル
モ
ン
は
使
用
し
て
お
り
ま
せ
ん
。
オ
ー
ス
ト
ラ
リ

ア
の
ス
ー
パ
ー
な
ど
で
も
ジ
ュ
ー
シ
ー
で
柔
ら
か
い
安
全
な

プ
レ
ミ
ア
ム
牛
と
し
て
、
販
売
さ
れ
て
お
り
ま
す
。
仔
牛
ヒ

 

飲まない人も見て下さい） 
はどうしてもお酒を飲む機会が多くなります。

をしていない編集部は、あまりビールの知

ビールとお肉の組み合わせについて調

でご紹介したミュンヘナーヴァイ

スブルストもドイツのソーセージなのでビールに合うの

ではビールに合う商品「ビーフパスト

チョリソ」がございます。「ビーフパス

がまぶしてあるので、噛めば噛むほど肉の

がビールに合います。500ｇ/パッ

中條生チョリソ」は、名前の通り

。網やフライ 
が溢れ、とても 

ジューシーなのでビールに合います。 
パックになります。 

することはで 
わせて下さい。 


