
　「元祖魚肉ソーセージ」レシピプロモーション ＜制作意図＞
西南開発株式会社様の「元祖魚肉ソーセージ」の販促プロモーション企画。
「元祖魚肉ソーセージ」は昔ながらの製法で国産アジ 100％の健康食品。
愛媛の漁業を応援するフリーペーパー「Eのさかな」にて「ドレミレシピ」を連載している
料理研究家中村和憲氏に、家庭の献立となる「元祖魚肉ソーセージレシピ」を依頼し
「Eのさかな」にて短期連載の記事広告を掲載することで PR中の案件。
※レシピ 4は 2023 年 1月発刊の「Eのさかな」グレ号に掲載。

また、「元祖魚肉ソーセージ」の
楽天の ECサイト内に
中村和憲氏が、「元祖魚肉ソーセージレシピ」を
紹介する動画を掲載し PR。
※詳しくは、右記QRコードかテレビ CM・ラジオ CM・映像部門にて
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元祖魚肉ソーセージレシピ
遊菜館

Recipe
1

その昔ながらの味を再現したのが「元祖魚肉ソーセージ」
100％国産アジのみを使用したお魚の味。

是非、育ち盛りのお子様に食べていただきたい一品です。

食文化・ 料理研究家 /作曲家  

中村和憲先生
松山市出身。地元テレビ局の情報番組のレギュラー
16年以上。 「台所は幸せをつくる場所」をキャッチフ
レーズに、  ラジオ・イベント出演、 食育活動、レシピ
開発・ 監修、地域活性化事業等、 「幸せの種まき」を
ライフワークとして愛媛県内を中心に幅広く活躍中。
また、作曲家としてミュージカル音楽他、さまざまな
楽曲制作・編曲に関わる。県内外で「命」を主題とし
た食育、子育て、人権等の講演多数。

魚肉ソーセージの
ズッキーニのマヨサラダ
魚肉ソーセージの
ズッキーニのマヨサラダ

魚肉ソーセージの
クリームパスタ 

＜撮影協力＞ ヨンデンプラザ松山

おいしい笑顔のために、いつまでも。

元祖魚肉ソーセージ
……1本（斜め5㎜幅に切る）
ズッキーニ
…2本（2㎜程度にうすく輪切り）

塩……………………小さじ1
マヨネーズ………………適宜
かつお節…………………2袋

❶鍋にたっぷりの湯を沸かし、１％の塩を加えて（※）フジッリを袋の表
示時間で茹で始める。※人が「おいしい」と感じる塩分は体液の塩分
濃度（０．９％）とほぼ同じ。2ℓなら20ｇの塩を加えて茹でてください。
❷フライパンにオリーブ油を熱し、玉ねぎとエリンギを炒める。しんな
りしたら元祖魚肉ソーセージ、白ワインを加えて炒め合わせる。
❸②にしっかり水気を切った①を加え、生クリーム、ミックスチーズ、バ
ターを加えてからめてできあがり。器に盛り付け、サラダほうれん草
を飾る。お好みでこしょうをふる。

材料（2人分）

作 り 方

元祖魚肉ソーセージ
………2本（斜め5㎜幅に切る）
フジッリ（パスタ）
……200g （スパゲッティでもよい）
玉ねぎ………1/3個（うす切り）
エリンギ………………1パック
（長さを半分に切ってうす切り）

白ワイン………………大さじ1
生クリーム………………200㏄
ミックスチーズ……………50ｇ
バター………………………10g
オリーブ油………………大さじ１
こしょう……………………適宜
サラダほうれん草…適宜（盛りつけ用）

❶ズッキーニに塩をふり、5分程度おいたらしぼる。

❷①を元祖魚肉ソーセージ、マヨネーズ、かつお節と和えたら
できあがり。
　※お好みでわさびを
　　入れてもおいしいです

作 り 方

材料（2～ 3人分）

魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ
の
原
点

日本初の魚肉ソーセージは昭和26年 愛媛の西南開発で誕生しました。

元
祖

元
祖

おいしさの秘密はアジを100％使用していること。元祖魚
肉ソーセージならではの深い味わい。しかもアジはアミノ
酸スコア100点なので健やかな体・心・頭を育みます。

かつお節もプラスしてカルシウム
豊富な一品！

元祖魚肉ソーセージ ならではの

プリっとした歯ごたえもお楽しみ
いただけます。

元祖魚肉ソーセージならではの

アジの風味が生クリームと好相性
！

お子様が喜ぶクリームパスタに仕
上げました。

オンラインショップ
「こーてみんかや」は

こちら↓

ショップメニュー商品カテゴリ一覧より
「魚肉ソーセージ」をお選びください。
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元祖魚肉ソーセージレシピ
遊菜館

Recipe
2

その昔ながらの味を再現したのが「元祖魚肉ソーセージ」
100％国産アジのみを使用したお魚の味。

是非、育ち盛りのお子様に食べていただきたい一品です。

食文化・ 料理研究家 /作曲家  

中村和憲先生
松山市出身。地元テレビ局の情報番組のレギュラー
16年以上。 「台所は幸せをつくる場所」をキャッチフ
レーズに、  ラジオ・イベント出演、 食育活動、レシピ
開発・ 監修、地域活性化事業等、 「幸せの種まき」を
ライフワークとして愛媛県内を中心に幅広く活躍中。
また、作曲家としてミュージカル音楽他、さまざまな
楽曲制作・編曲に関わる。県内外で「命」を主題とし
た食育、子育て、人権等の講演多数。

魚肉ソーセージの
卵焼き
魚肉ソーセージの
卵焼き

魚肉ソーセージの
旨焼きそば

＜撮影協力＞ ヨンデンプラザ松山

おいしい笑顔のために、いつまでも。

材料（1人分）

作 り 方

魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ
の
原
点

日本初の魚肉ソーセージは昭和26年 愛媛の西南開発で誕生しました。

元
祖

元
祖

おいしさの秘密はアジを100％使用していること。元祖魚
肉ソーセージならではの深い味わい。しかもアジはアミノ
酸スコア100点なので健やかな体・心・頭を育みます。

元祖魚肉ソーセージ
…1本（縦半分にして斜めうす切り）
中華蒸し麺………………1玉
長ねぎ
……1/2本（幅5㎝の斜め切り）
きぬさや…5枚程度（筋を取る）

酒………………………小さじ2
ごま油…………………大さじ１
だしの素…………小さじ1/2
塩・こしょう………………少々
黒ごま……………………適宜

A

❶耐熱皿に中華蒸し麺をのせてふんわりラップし、電子レンジ500W
で40秒加熱してほぐす。
❷①を平らに広げ、その上に長ねぎを広げ、元祖魚肉ソーセージ・き
ぬさやを広げてのせる。合わせておいたAを全体にふりかけ、ふん
わりラップをして、電子レンジ500Wで6分加熱する。
❸加熱後サッと混ぜ、黒ごまを散らせばできあがり。
　※飾りのきぬさやの代わりに、水菜（4㎝に切る）でもかまいません。

元祖魚肉ソーセージ
………１～2本（みじん切り）
卵…………………………4個
細ねぎ…6本分（小口切り）
桜海老…大さじ１（細かく刻む）

乾燥わかめ…小さじ１（細かく刻む）
薄口醤油……………小さじ２
みりん………………小さじ１
サラダ油………………適宜

❶ボウルにサラダ油以外の材料をすべて入れ、泡立て器でしっかり
混ぜる。
❷フライパンにサラダ油を熱し、①を流し入れ、卵焼きをつくる。

作 り 方

材料（2～ 3人分）

元祖魚肉ソーセージと海の幸の様
々な旨味と風味、

ご飯が進む卵焼きは朝ごはんやお
弁当にピッタリ。

塩分を控えられるのもうれしいポ
イントです。

三大旨み成分の一つ、イノシン
酸の豊富なアジを使った

元祖魚肉ソーセージだから野
菜のグルタミン酸と

掛け合わせれば塩・こしょうだ
けで 「旨」 焼きそばに。

お子様の豊かな味覚を育てます
。

オンラインショップ
「こーてみんかや」は

こちら↓

ショップメニュー商品カテゴリ一覧より
「魚肉ソーセージ」をお選びください。

〒796－0293　愛媛県八幡浜市保内町宮内1-300-1
TEL0894-36-0651  FAX0894-36-0030
h t t p : / / www . s e i n a n k a i h a t s u . c o . j p /

元祖魚肉ソーセージレシピ
遊菜館

Recipe
3

その昔ながらの味を再現したのが「元祖魚肉ソーセージ」
100％国産アジのみを使用したお魚の味。

是非、育ち盛りのお子様に食べていただきたい一品です。

食文化・ 料理研究家 /作曲家  

中村和憲先生
松山市出身。地元テレビ局の情報番組のレギュラー
16年以上。 「台所は幸せをつくる場所」をキャッチフ
レーズに、  ラジオ・イベント出演、 食育活動、レシピ
開発・ 監修、地域活性化事業等、 「幸せの種まき」を
ライフワークとして愛媛県内を中心に幅広く活躍中。
また、作曲家としてミュージカル音楽他、さまざまな
楽曲制作・編曲に関わる。県内外で「命」を主題とし
た食育、子育て、人権等の講演多数。

魚肉ソーセージの中華スープ魚肉ソーセージの中華スープ

魚肉ソーセージ
焦し醤油炒飯

＜撮影協力＞ ヨンデンプラザ松山

おいしい笑顔のために、いつまでも。

魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ
の
原
点

日本初の魚肉ソーセージは昭和26年 愛媛の西南開発で誕生しました。

元
祖

元
祖

おいしさの秘密はアジを100％使用していること。元祖魚
肉ソーセージならではの深い味わい。しかもアジはアミノ
酸スコア100点なので健やかな体・心・頭を育みます。

おさかな本来の味わいがしみ出た
スープ。

元祖魚肉ソーセージ のおいしい旨
味が

さまざまな食材をやさしくまとめ
てくれます。

国産アジ100％の元祖魚肉ソーセ
ージだから塩いらず。 

焦し醤油の豊かな風味を是非。

❶Aをボウルに入れて混ぜておく。フライパンにごま油を熱し、長ねぎ
を入れて炒める。溶き卵を流し入れ、すぐにAを入れて溶き卵の上に
広げる。
❷①に元祖魚肉ソーセージ、Bを周囲に回し入れ、ふたをする。
❸蒸気が上がったら水滴を落とさないようにふたを取り、軽く混ぜた
らフライパンの片側に寄せる。空いたところに醤油を加え、細かい
泡が立って香ばしい匂いが出たら、細ねぎを加えて全体を炒め合わ
せて仕上げる。

※醤油は焦すとほどよい苦みが加わって深い味わいになります。細かい泡をその目安に。

材料（2人分）

作 り 方

元祖魚肉ソーセージ
…2本（縦４等分にして5㎜幅に切る）
ごま油……………… 大さじ２
温かいご飯……………2膳分
マヨネーズ……………大さじ２
長ねぎ……10㎝（みじん切り)

溶き卵…………………2個分
醤油……………………大さじ２
鶏がらスープの素……小さじ１ 
こしょう…………………少々
細ねぎ…たっぷり（小口切り）

B
A

元祖魚肉ソーセージ
…1本（縦4等分にして5㎜幅に切る）
春雨………………………10g 
（熱湯で戻し4㎝長さに切る）
生もずく……………60～70ｇ
（三杯酢などの味付きのものでもOK）

❶鍋に水、鶏がらスープの素を入れて火にかけ、ひと煮立ちしたら春
雨、生もずく、元祖魚肉ソーセージ、グリーンアスパラガスを加える。
❷再び沸騰したら火を止めて器に盛る。

作 り 方

材料（2～ 3人分）
グリーンアスパラガス
…………1本（3㎝長さに切る）
水………………………450㏄
鶏がらスープの素…大さじ１

※三杯酢などの味付きのものを使用する
場合（1パック）、酢ごと入れてくださ
い。酢がまた違った味わいになり、サン
ラータン風のおいしさになります。

オンラインショップ
「こーてみんかや」は

こちら↓

ショップメニュー商品カテゴリ一覧より
「魚肉ソーセージ」をお選びください。


