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【作り方】
①　野菜を切る
②　鍋に鶏肉を入れて両面に焼き色をつける
③　�鶏肉に焼き色がついたら、松本一本ねぎの白い部分を
入れ、焼き色をつける

④　③の具材の上に白菜を敷き詰める
⑤　�白菜の上中央に豚肉を、周囲に松本一本ねぎの緑色の
部分、その他の野菜を盛り付ける

⑥　だし汁を入れ、ふたをし、具材に火が通るまで加熱する
⑦　鍋が煮立ったら完成。りんごポン酢で食べる
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通勤途中に出会える、冬のわくわくな景色！

岳都・松本市の朝の通勤風景。

朝焼けに染まる常念岳を見ながら通勤できるのは、

地元民の特権ですね。

投稿者から一言

「今月の一枚」
松本市公式インスタグラム投稿企画　「まつもと わくわく」

2020.11.30-2021.01.03

＠yuichiro.morii3190  さんの投稿 投稿日：12.21

　市公式インスタグラムでは、皆さんが投稿した、わくわくする場所や風景など、松本市の
魅力を伝える写真の中から「今週の一枚」を選び、紹介しています。「広報まつもと」では、

「今週の一枚」の中から「今月の一枚」を紹介します。

～旬の味編～#20 

「信州・まつもと鍋」
　平成26年度に、松本市、JA、松本大学のプロジェクトに
よって開発された「信州・まつもと鍋」。信州の食材がたく
さん入った鍋で、身体を温めましょう！

「まつもと わくわく」投稿方法

ご自身のインスタグラムで、松本市の魅力を伝える写真を投稿する
際に、＃matsumoto_wakuwaku　とタグ付けしてください。

規約等は市ホームページ
でご確認ください▶

　
「松本一本ねぎ、信州SPF豚、長いもなど地元産

食材をふんだんに使った家庭でも簡単にできる鍋

です。りんごの酸味と甘みの効いたつけだれで、

『旬の味』をお楽しみください」

寺平尚輝 事務員／農政課
★�しめの雑炊は「信州産みそ＋酒粕」の味付けで、長いも
（とろろ）や山賊焼き（一口分）などを入れます。

【材料（４人分）】
松本一本ねぎ………1本
信州SPF豚（しゃぶしゃぶ用）……400g
信州産鶏胸肉（一口サイズカット）…2枚
白菜…1 / 4株� 長いも…100g
ゴボウ、ニンジン……各1 / 2本
えのき、しめじ………各1 / 2株

つけだれ「りんごポン酢」
ふじりんご（皮ごとすりおろし）…200g
ポン酢………………400g

だし汁
松本の水（水道水・湧水）…600㏄
和風だしの素…………………適量
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