
“赤丸かぶ”の
簡単料理メモ

JAレーク伊吹 

赤丸かぶ生産部会の皆さん
現在会員は18名。昔ながらの栽

培

時期を忠実に守り、農薬をなるべ
く減

らして環境に配慮した栽培を心
掛け

ている

滋賀県のおいしい食材が、
セブン-イレブンのお弁当になりました。

赤丸かぶを使ったオリジナルレシピを紹
介します。パパッと簡単にできるお手軽
メニューを家庭でも作ってみて！

滋賀の恵み弁当
おいしが！うれしが！

（1食あたり618Z）

　

そ
も
そ
も
は
彦
根
の
お
殿
様
の
お

庭
に
植
わ
っ
て
い
た
も
の
が
庶
民
に
広

ま
っ
た
と
い
う「
赤
丸
か
ぶ
」。地
元
米

原
の
農
家
で
は
自
家
採
種
に
よ
り
大

切
に
守
り
育
て
ら
れ
て
き
ま
し
た
。ま

る
で
朱
塗
り
の
工
芸
品
の
よ
う
に
ツ
ヤ

ツ
ヤ
と
輝
き
、割
れ
ば
ほ
ん
の
り
中
ま

で
赤
く
、な
ん
と
茎
ま
で
真
っ
赤
に
色

付
く
美
し
い
伝
統
野
菜
で
す
。

　
「
赤
丸
か
ぶ
」の
生
産
者
が
心
が
け

て
い
る
こ
と
は「
季
節
に
逆
ら
わ
な
い
」

と
い
う
こ
と
。9
月
に
入
っ
て
種
を
ま

き
、湖
北
の
厳
し
い
寒
さ
を
経
て
、赤

丸
か
ぶ
の
真
骨
頂
と
い
う
べ
き
鮮
や
か

な
紅
色
に
な
り
ま
す
。収
穫
時
期
は

11
月
下
旬
〜
2
月
ご
ろ
。通
常
の
白

い
か
ぶ
ら
に
比
べ
て
非
常
に
硬
く
、シ

ャ
キ
ッ
と
し
た
歯
応
え
が
楽
し
め
る
お

漬
物
と
し
て
昔
か
ら
重
宝
さ
れ
、甘
酢

で
マ
リ
ネ
に
し
て
み
た
り
、薄
切
り
を

サ
ラ
ダ
に
加
え
て
も
き
れ
い
で
す
。県

内
の
ス
ー
パ
ー
や
道
の
駅
で
気
軽
に
入

手
で
き
ま
す
。
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ぶ
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ぶ

門
外
不
出
の
真
っ
赤
な
伝
統

門
外
不
出
の
真
っ
赤
な
伝
統

■販売元：セブンイレブン　価格：580円

小松菜

・滋賀県産赤丸かぶ ……… 1個
・滋賀県産白かぶ ………… 1個
・ぶなしめじ ………………… 1p
・滋賀県産ホウレンソウ …1/3束
・バター ………………………20g
・ブラックペッパー（適量）／・塩（適
量）／・コンソメスープの素（適量）
／・食用油（適量）

材料（2～3人分）
❶鍋に一口サイズにくし切りしたかぶを入れ、ひたひたの水とコンソメスープ
の素を加え中火にかける。芯が少し固い程度で火をとめ、ザルにあける。

❷フライパンに❶で茹でたかぶとしめじを入れて中火で炒める。

❸しめじに火が通ったら、あらかじめ茹で冷ましておいたホウレンソウの水気を
よく切って入れる。バターを加えて塩・ブラックペッパーでお好みに味付けして
全体に味がなじむようにフライパンで炒める。

❹お皿にもって出来上がり♪

“赤丸かぶ”のバターソテー

滋賀県「環境こだわ
り農産物」の認証を
受けた大津産小松
菜を、菜めしとおひた
しに使用。みずみず
しい歯触りを楽しめ
るだけでなく、ミネラ
ルが豊富で栄養価
も高いのが特徴。

滋賀県産牛肉
恵まれた自然環境で
育った滋賀県産の
牛肉を使用した肉じ
ゃが。やわらかな肉
の甘みと和風だしが
絶妙のバランス。

赤丸かぶ赤丸かぶとと
白かぶ白かぶ

シャキッとした歯ごた
えがたまらない米原
の伝統野菜「赤丸か
ぶ」を、香り豊かなバ
ターで炒めた一品。
見た目も鮮やかで食
欲をそそる。
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