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ル
の
審
査
会
で
最
高
賞
で
あ
る
名
誉
賞
に
選

ば
れ
る
な
ど
、
掛
川
牛
と
し
て
多
く
の
賞
を

受
賞
し
て
い
ま
す
。
そ
の
理
由
を
部
会
長
の

遠
山
裕
丞
さ
ん
は
、「
普
段
の
積
み
重
ね
が

結
果
に
つ
な
が
っ
て
い
る
」
と
話
し
ま
す
。

「
牛
に
負
担
や
ス
ト
レ
ス
を
か
け
な
い
よ

う
に
す
る
こ
と
が
大
事
。
例
え
ば
利
益
に

走
っ
て
体
を
大
き
く
さ
せ
す
ぎ
る
と
味
が
落

ち
て
し
ま
う
。
ま
た
、
人
間
が
近
づ
く
と
牛

が
警
戒
す
る
よ
う
な
牛
舎
は
頻
繁
に
世
話
を

し
て
い
な
い
証
拠
。
警
戒
す
る
こ
と
も
ス
ト

レ
ス
に
な
る
の
で
毎
日
の
管
理
が
重
要
に
な

る
」こ

う
し
た
育
て
方
で
掛
川
牛
と
い
う
ブ

ラ
ン
ド
を
作
り
上
げ
て
い
る
肉
牛
部
会
。

掛
川
牛
の
お
い
し
さ
の
特
徴
は
、
と
の
問

い
に
は「
食
べ
て
も
ら
え
ば
分
か
り
ま
す
」

と
遠
山
部
会
長
は
笑
い
ま
す
。

Ｊ
Ａ
掛
川
市
肉
牛
部
会
で
は
、
現
在
４
件

７
名
の
生
産
者
が
約
９
０
０
頭
の
掛
川
牛

を
育
て
て
い
ま
す
。

掛
川
牛
と
い
う
呼
び
方
は
40
〜
50
年
程
前

か
ら
さ
れ
て
い
ま
し
た
が
、
ブ
ラ
ン
ド
力
の

向
上
や
模
擬
品
に
対
す
る
ブ
ラ
ン
ド
保
護

な
ど
を
目
的
に
平
成
24
年
に
地
域
団
体
商
標

登
録
を
取
得
し
ま
し
た
。
掛
川
市
内
で
は
ほ

か
に
も
、「
掛
川
茶
」
や「
東
山
茶
」
が
登
録

さ
れ
て
い
ま
す
。

昨
年
の
12
月
、
浜
松
市
食
肉
地
方
卸
売
市

場
で
開
か
れ
た
「
第
95
回
静
岡
県
畜
産
共
進

会（
肉
牛
の
部
）」
で
、
㈱
遠
山
畜
産（
掛
川
）

は
黒
毛
和
種
去
勢
牛
の
部
、
堀
内

慎
也
さ
ん（
桜
木
）
は
黒
毛
和
種
雌

牛
の
部
で
そ
れ
ぞ
れ
最
優
秀
賞
に

輝
き
ま
し
た
。
１
１
０
頭
が
出
品

す
る
中
、
２
部
門
で
の
同
時
受
賞

は
Ｊ
Ａ
肉
牛
部
会
と
し
て
は
初
の

快
挙
で
、「
掛
川
牛
」
の
品
質
の
高

さ
を
証
明
す
る
こ
と
が
で
き
ま
し

た
。

　
こ
の
ほ
か
に
も
、
昨
年
11
月
に
名

だ
た
る
銘
柄
牛
が
集
ま
る
共
進
会

で
遠
山
勝
悦
さ
ん（
掛
川
）
が
入
賞
。

過
去
に
は
遠
山
畜
産
が
全
国
レ
ベ

平
成
24
年
に
ブ
ラ
ン
ド
化

バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
や
お
中
元
に
、ま
た
夏
バ
テ

対
策
の
食
材
と
し
て
も
、夏
に
ピ
ッ
タ
リ

の
牛
肉
。地
元
掛
川
に
も
、平
成
24
年
に

地
域
団
体
商
標
登
録
を
取
得
し
た
ブ
ラ
ン

ド
牛「
掛
川
牛
」が
あ
り
ま
す
。

昨
年
開
催
し
た
静
岡
県
畜
産
共
進
会
で
は

２
部
門
で
最
優
秀
賞
に
輝
き
、過
去
に
も

全
国
レ
ベ
ル
の
審
査
会
で
最
高
賞
を
受
賞

す
る
な
ど
そ
の
品
質
の
高
さ
を
証
明
。

今
月
号
で
は
そ
ん
な「
掛
川
牛
」を
探
り
ま

す
。ま
た
、掛
川
牛
を
楽
し
め
る
お
店
や

調
理
方
法
も
紹
介
し
ま
す
。今
年
の
夏
は

掛
川
牛
を
た
く
さ
ん
食
べ
て
乗
り
切
り
ま

し
ょ
う
！

地
元
で
人
気
の

地
域
ブ
ラ
ン
ド

祝！ブ
ラン

ド化

 １０
年目

全国の
銘柄牛に負けない 品質

掛
川
牛

高
い
評
価
を
受
け
る

「
掛
川
牛
」

お
い
し
さ
の
秘
訣
は

毎
日
の
管
理

部
会
長

遠
山
裕
丞
さ
ん

Ｊ
Ａ
掛
川
市
肉
牛
部
会

高
瀬
遥
平
さ
ん

イ
タ
リ
ア
ン
レ
ス
ト
ラ
ン
ペ
ー
ザ
ロ

Voice

掛
川
市
と
イ
タ
リ
ア
の
ペ
ー
ザ
ロ
市

と
の
姉
妹
都
市
提
携
を
き
っ
か
け
に
４

年
前
に
オ
ー
プ
ン
し
た
イ
タ
リ
ア
ン
レ

ス
ト
ラ
ン
で
す
。
オ
ー
プ
ン
当
初
は
違

う
牛
肉
を
使
っ
て
い
ま
し
た
が
、
途
中

か
ら
掛
川
牛
を
使
う
よ
う
に
し
ま
し
た
。

掛
川
牛
は
、
肉
質
が
柔
ら
か
く
脂
も
し
っ

か
り
あ
る
の
で
、

口
に
入
れ
た
瞬

間
に
溶
け
る

味
わ
い
が
あ

り
ま
す
。

▼
お
店
の
一
番
人
気

ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ
１
、

４
０
０
円（
税
込
）。

シ
ョ
ウ
ガ
、タ
マ
ネ
ギ

ベ
ー
ス
の
自
家
製
和

風
ソ
ー
ス
で
さ
っ
ぱ
り

と
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

イタリアンレストラン

ペーザロ
月曜定休
営業時間
ランチ11：30～15：00
ディナー17：00～22：00
掛川市城下6-12
☎0537-25-7782

C O W S H E D

最優秀賞受賞を久保田崇掛川市長に報告しました。

5 4



〈特集〉 

買
っ
て！
食
べ
て！
作
っ
て！

掛
川
牛
を
楽
し
も
う
♪

12

4

3

代表的な部位を紹介します♪

2
三角バラ、カイノミなど。味が強く脂
にうまみがある。がっつり食べたい
人向けの部位。

バ　ラ 1
霜がバランス良く入っていて、料理
に使いやすく食べやすい部位。焼肉、
すき焼きに。

肩ロース

4
ランプ、イチボなど。ランプは
赤身が強くて柔らかい。ステー
キ、焼肉に。

モ　モ 3
脂が外にあり内側に赤身が多
い。オールマイティに使える上
級部位。サーロインはロースの
一部。

ロース

S A S U G A  M A R K E TM Y  K I T C H E N

R e a d y
M e A L s ! ＪＡ掛川市のファーマーズマーケット「新鮮安心市場さすが市」では、

「掛川牛」をはじめ小笠食肉センターから鮮度抜群のお肉を直送。

精肉のほかにも加工品などこだわりの商品を多数そろえています。

掛川牛100％にこだわり、牛肉の
うまみを最大限に引き出すため味
付けはシンプルに。香りまでおい
しいハンバーグに仕上がりました。

掛川牛
ハンバーグ

ジャガイモと掛川牛の相
性抜群！風味豊かに仕上
げたちょっと贅沢な逸品
です。

掛川牛コロッケ

がっつり食べごたえのあるメ
ンチカツで、掛川牛のうま
みが引き立ちます。

掛川牛
メンチカツ

噛むほどに肉汁があふれ
る牛肉ソーセージ。食感
が良く、くせになる味わい
です。

掛川牛肉
ソーセージ

加工品〈冷凍〉
こだわりの

肩
ロース

リブ
ロース

サーロイン

ヒレ
ランプ

モモ

スネスネ

バラ肩バラ

ネ
ッ
ク

作ってみよう♪

フライパンと湯せんで簡単

おうちで作れる
ローストビーフ
材料 
掛川牛かたまり肉 … 500g　　
塩 … 小さじ1・1/2　　粗びき黒こしょう … 適量
にんにく（スライス） … ２かけ　　米油 … 適量

女性部特製手作り焼肉のタレ（約500cc分）
リンゴ … 40ｇ
玉ねぎ … 25ｇ
ニンニク … 30ｇ
ショウガ … 5ｇ
すりごま … 10ｇ
みりん … 20ｃｃ
醤油 … 200ｃｃ

みそ … 100ｇ
砂糖 … 100ｇ
七味唐辛子 … ひとつまみ
はちみつ … 12ｇ
こしょう … ひとつまみ
ごま油 … 4cc

作り方（ローストビーフ）
牛肉は、室温にもどしておく（１時間ほど）。
1の肉の全体に塩、黒こしょうをまぶす。
フライパンで油を熱し、2の肉の表面を順番に焼
く。（片面1分を目安）
3で焼いた牛肉をラップ・ジップの袋の順で包む。湯
の沸いた鍋（火を止める）に包んだ牛肉をつける。落
としぶたをして30分おく。
鍋から取り出した肉を冷ましておく。

※お肉の加熱不足には十分にご注意ください。

1
2
3

4

5

作り方（ソース）
リンゴ、玉ねぎ、ニンニク、ショウガをミキサーにかけ
やすい大きさに切る。
ボウルにみそを入れ、しょうゆ半分（50cc）を少し
ずつ入れながら溶く。
ミキサーに1、2、残りの材料を入れ、ドロドロに
なるまで回す。

※ミキサーにかけた後、鍋に入れ弱火で煮詰めると　
　より日持ちします。

1

2

3

Point
肉の温度を室温

にして

おきましょう。

出来上がったロ
ーストビーフは

　　

冷ましてから切
り分け　　

ましょう。
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