
5 月 15 日（金）に平塚市中央公民館調理室

にて、『餃子にしよう！』について三菱食品株

式会社・テーブルマーク株式会社を講師にお迎

えし、『餃子にしよう！』のこだわり、美味し

い焼き方・食べ方を伝授していただきました。 

なんと！販売開始から 20 年変わらない味・サ

イズで作り続けられているとのこと。 

キャベツは熊本県産の産直で、シャキシャキの

食感を大切にし、豚肉も安心の産直。にらや生

姜、にんにく、小麦粉なども国産とこだわりの材

料を使っています。 

 さらに、テーブルマーク株式会社の強みである

うどんの製造ノウハウを活かしたモチモチの皮で

こだわり具材を包みこんでいます。 

 一度蒸してあるので、焼くだけでなく、スープ

や鍋に入れても美味しい万能餃子！ 

伝授いただいた目から鱗の焼き方（詳しくは下

の二次元コードから）で焼いてみました。キレイ

な焼き目がついた美味しそうな餃子、まずはその

ままの美味しさを味わってから、５種類のタレ

〔酢こしょう、しょう油・酢、トマト酢、チーズ

トッピング、『にらタレ 230ｇ』（パルで購入

可）〕で味変を楽しみました。 

  

参加
者の声

・プロの焼き方が学べて良かったです。 

・色々な食べ方を教えてもらえ、食卓がもっと 

おいしく楽しくなるとこと間違いなし♪ 

・一度蒸されていると初めて知り、餃子を使った 

料理のバリエーションが増えそうで楽しみ♪ 

・チーズのトッピングは子供が喜びそうなので 

早速試してみます。 

・チーズトッピングは、餃子以外にも合いそう。 

・『にらタレ 230ｇ』と餃子が合っていて 

美味しかったです。 

 


