
ファーマーズ御殿場

所在地／御殿場市茱萸沢５

電話／0550-81-1831

営業時間／9：00～18：00

定休日／水曜日・年始
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ココで

買えま
す

　
御
殿
場
地
区
で
は
、昔
か
ら
自
家
消
費
用
と

し
て
多
く
の
ご
家
庭
で
タ
マ
ネ
ギ
が
栽
培
さ
れ

て
い
ま
す
。御
殿
場
営
農
経
済
セ
ン
タ
ー
は
、

平
成
27
年
か
ら
水
田
を
活
用
し
た
水
稲
の
複
合

作
物
と
し
て
、本
格
的
に
タ
マ
ネ
ギ
の
栽
培
支

援
を
行
っ
て
い
ま
す
。同
地
区
は
高
冷
地
の
た

め
他
産
地
と
出
荷
時
期
が
異
な
る
点
に
着
目

し
、供
給
量
が
少
な
い
時
期
に
出
荷
を
行
う
こ

と
で
、農
家
組
合
員
の
農
業
所
得
の
向
上
に
つ

な
げ
て
い
ま
す
。現
在
は
16
人
が
産
地
化
を
目

指
し
て
栽
培
し
、地
元
の
学
校
給
食
に
も
使
わ

れ
て
い
ま
す
。

　
同
セ
ン
タ
ー
は
、全
自
動
播
種
機
や
タ
マ
ネ

ギ
の
移
植
機
、葉
切
り
機
、拾
い
上
げ
の
ピ
ッ

カ
ー
な
ど
レ
ン
タ
ル
農
機
を
は
じ
め
、乾
燥
機

や
調
整
・
選
別
機
を
そ
ろ
え
生
産
者
を
後
押
し

し
、機
械
化
一
貫
体
系
を
確
立
し
て
い
ま
す
。

　
御
殿
場
地
区
の
タ
マ
ネ
ギ
は
辛
み
が
少
な
く

甘
み
が
強
い
の
が
特
長
で「
フ
ァ
ー
マ
ー
ズ
御

殿
場
」で
も
売
上
の
上
位
品
目
で
す
。ぜ
ひ
お
楽

し
み
く
だ
さ
い
。
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ら
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機
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し
所
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機
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押
し

作り方

御殿場地区

今回の旬直素材は

タ
イ
ト
ル
ス
ペ
ー
ス 
タ
イ
ト
ル
ス
ペ
ー
ス

オニオングラタンスープ山口友里先生考案レシピ

❶タマネギは縦に４つ切りにし、芯を取り除き繊維を断つように薄切りにする。
耐熱皿に広げ、ラップをかけて電子レンジ600Wで５～６分加熱する。

❷大きめのフライパンにバター15gを中火で熱し、❶を入れて水分を飛ばす
ように時々かき混ぜながら炒める。タマネギが濃いめに色づいてきたら、Ａ
を加えてひと煮立ちさせる。

❸ピザ用チーズを４等分し、❷と別のフライパンに間隔をあけてのせ、中火に
かける。トーストして４等分に切った食パンをチーズの上にのせる。パンを
チーズに押し付けて、チーズがパンにくっついたら裏返し、バター10gとお
ろしニンニクをフライパンに追加し、もう片面になじませる。

❹器に熱々の❷を盛り、❸をのせ、みじん切りにしたパセリ、粗びき黒こしょう
をふる。

食パンはフライパンで

直接焼いても良いです
が、

あらかじめトーストして

カリッとしたパンの方が

おすすめです。

POIN
T

　タマネギの辛みやにおいのもとの硫化アリルは新陳代謝を活

発にし、血液をサラサラにする働きがあると言われています。

　新タマネギは春出回る早取りタマネギの総称で、乾燥させずに

出荷され、みずみずしくて柔らかく辛みが少ないのが特徴です。

旬直素材の栄養素教えて山口先生

JA静岡厚生連 管理栄養士
野菜ソムリエ

やまぐち   ゆり

山口 友里先生

◎タマネギ　　……
…………

　　　　  大１個（また
は中２個）

◎バター　…………
…… 15g

　　コンソメ顆粒 …
…………

　　　　  小さじ2（※固形1個
）

　　塩 ………… 小さじ1/4

　　粗びき黒こしょう
… 少々

　　水 ………………600m
l

◎ピザ用チーズ　…
…………

　　 30g（スライスな
ら1.5枚）

◎食パン（8枚切）…
…… １枚

◎バター　…………
…… 10g

◎おろしニンニク  ··小
さじ1/4

◎パセリ　…………
…… 適量

◎粗びき黒こしょう
…… 適量

材料（４人
分）
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●
カインズ
御殿場店

→
至小山

←
至沼津

旬直 Goo!
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