
地　  域：アルーシャ州
標　  高：1,700～1,950 ｍ
精選/乾燥：Washed/アフリカンベッド
品　　種：ブルボン

《タンザニア～AB-TOPカラツ～概要》

タンザニア　　　ゴロンゴロ風景 (左）　　　コーヒーチェリー（中央）　農園風景（右)
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マンスリーコーヒーインフォメーション
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　カラツコーヒーエステー トは、北部アルー シャからおよそ
150km、カラツ地区のンゴロンゴロ ・カルデラの外縁に位置
するコーヒー農園です。
　ンゴロンゴロ・カルデラは、地球上でもっとも大きな水没し
ていない完全なカルデラで、火山の噴火・崩壊によってでき
たその地形は、その直径はおよそ20Km、水深は約600ｍ、お
よそ300キロ平方メ ー トルの面積を有します。　このカルデ
ラの外縁1700~1820mの高地にカラツ・エステートはあり、
その火山性の土壌は色濃く、豊かな土壌として知られ、近隣
には世界有数の貴重な野生動物の保護区がある事でも知ら
れています。
　1950年に設立されたカラツ・エステートは、300Haの広大
な土地で年間2500~4000袋のコーヒーを生産する所謂エス
テー ト系と呼ばれる大農園の1つです。収穫最盛期には
250~400名の雇用の受け皿となり、地域社会に根付いてコー
ヒー生産が行われています。
　収穫したチェリ ーは果肉除去を行うと、一晩発酵槽に溜め
られミューシレージを分解します。その後、水路を通しミュー
シレージを洗い流すと、再び水を入れたタンクでソー キング
された後に、乾燥テーブルに運ばれます。乾燥日数は、その年
の気温や気候、処理を行うパーチントの総量などで異なりま
すが、おおよそ1週間～2週間ほどの乾燥時間が設されてい
ます。乾燥中は各テーブルにピッカーが並び、パーチメントの
選別を繰り返し行いながら、品質の向上に努めています。

今月のコーヒー、味の特徴は？

【焙煎度合】
■■■■■□□□
（シティロースト　中深煎り）
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編集後記

【営業日カレンダー　11月】

休業日

タンザニア～AB-TOP　カラツ～中深煎り～

急に秋がきて、アッとゆう間に冬が来そうな感じですね。私は先週までアイスコーヒー派でし
たが、いきなり今週からはホットコーヒー派になりました。
急な気温の変化に、体調の管理が難しい時期ですね。皆様ご自愛ください。（S.H）
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Tanzania
　　Coffee

振替休日

文化の日

勤労感謝の日
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u c t s

653円653円653円

772円772円772円

◎マリナラソース◎マリナラソース

こちらも
おすすめ
こちらも
おすすめ

玉ねぎ　                         400g

サラダ油　                        20g

カゴメ冷凍菜園風グリル野菜のミックス　  300g

カゴメサルサポモドーロ　　　　　　　　600g

カゴメダイストマト イタリア産　　　　　　300g

カゴメウスターソースレストラン用マイルド  100g

上白糖　                       150g

米飯　                         250g

レタス　                          50g�

ピーマン　　　　　20g
玉ねぎ　　　　　　30g
ウインナーソーセージ 　30g
ベーコン　　　　　　 35g
スパゲッティ（ゆで）　　 150g
カゴメナポリタンソース　 100g
カゴメトマトケチャップ 特級　40g
サラダ油　　　 　15g
米飯　　　　　　150g
バター　　　　 　4g
塩　　　　　　 0.2g
こしょう　　　　　0.1g
卵　　　　　　 60g

1、たまねぎは1.5cm角に切る。

2、鍋にサラダ油を熱し、(1)を炒める。

　菜園風グリル野菜のミックスを加える。

3、サルサポモドーロ、ダイストマト、

　ウスターソース、上白糖を加え煮込む。

4、器にご飯を盛り、レタス、(3)の順に盛る。

メインになるハンバーグに野菜をトマトで煮たラタトゥイユをたっぷりかけて、ご飯にのせました。

栄養バランスのよい丼メニューです。食事バランスガイド副菜1つ（SV)分が摂れます。�

【マリナラソースは“海のソース”。アサリエキスとワインの風味が特長です。

ムール貝やアサリ、イカ、エビなどの入ったシーフードメニューにおすすめです。】

1、材料を切る。ピーマンは横に幅5mmに切り、たまねぎは粗みじん切りにする。

　ウインナーを厚さ7mmの斜め切りに、ベーコンは幅1cmに切る。

2、太めのスパゲッティ（1.9mm~2.2mm）を茹で、長さ4cmに切った後、少量

　のサラダ油をまぶしておく。

3、調味液を作る。ナポリタンソースとトマトケチャップは合わせておく。

4、フライパンに残りのサラダ油をあたため、(1)を炒める。

5、米飯と(2)、(3)を加え炒め合わせ、仕上げにバターを加え、塩、こしょうで味

　を調える。

6、焼いた鉄板の上に盛り、目玉焼きをのせる。

おすすめ商品ピックアップおすすめ商品ピックアップおすすめ商品ピックアップ

◎サルサポモドーロ◎サルサポモドーロ

神戸名物”そば飯”を洋風にアレンジしました。ナポリタンスパゲッティとチキンライスを一緒に炒め、目玉焼きをトッピングしました。　

（税別価格1,450円）（税別価格1,450円）（税別価格1,450円）

600250600250

1,566円1,566円1,566円

（税別価格605円）（税別価格605円）（税別価格605円）

（税別価格715円）（税別価格715円）（税別価格715円）

1号缶◎トマトケチャップ特級◎トマトケチャップ特級

2号缶

2号缶

トマトケチャップを使うことでお肉が柔らかく、またしょうがとトマトケチャップの香辛料で食べやすい味わいに仕上がります。

　＊女子栄養大学出版部「調理のためのベーシックデータ（第6販）」に基づくレシピと比較して37%の減塩！�

豚ロース肉　　900g

【Ａ】　カゴメトマトケチャップ 特級　63g

【Ａ】　しょうゆ　 63g

【Ａ】　酒　　　　45g

【Ａ】　上白糖　　13.5g

【Ａ】　おろししょうが(チューブ入り) 13.5g�

1、【Ａ】を混ぜ合わせる。

2、豚ロース肉に①を絡める。

3、ホテルパンに②を広げて並べ、スチームコンベクションで加熱する。

　　　　（目安：コンビモード 180℃/50%/10分）

※ワンポイントアドバイス

　＊フライパンで焼きあげる場合は、サラダ油（少量）で焼いてください。�

11月特売チラシ掲載商品より、おすすめのカゴメ商品をピックアップ。

カゴメのトマトの力で、いつものレシピを新しく変化させてみませんか

【ベースとなる調味を済ませてありますので、素材を加え、味を調えるだけでおいしく仕上がります】

【完熟トマトを豊富に使用し、色とコクを大切にして作ったトマトケチャップです。のびのよくきく、ＪＡＳ特級グレード品です。】

ハンバーグのラタトゥイユ丼�

ナポめし

トマトケチャップで減塩！しょうが焼き�

ハンバーグのラタトゥイユ丼�

ナポめし

トマトケチャップで減塩！しょうが焼き�

【材　料】【作り方】

【作り方】

【作り方】

（1人前）

【材　料】 （1人前）

【材　料】（10人分）

レシピ参照：カゴメＨPより　　https://www.kagome.co.jp/foodservice/ 750020750020

708750708750
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2025年10⽉23⽇、本年度より会場を変更しエイブル⽩⾺五⻯エスカルプラザにて、出
展業者20社と富⼠コーヒーコーナーで開催しました。
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2025白馬食品展示商談会の御礼

◇◇◇2025 ⽩⾺⾷品展⽰商談会 ◇◇◇

年
×××
珈琲元年・中川本店　北側駐車場内会　場 珈琲元年 中川本店　北側駐車場内

開催致しました。

土 /11 /11 /11101010

開催当日は小雨の降る中、当店主催の秋祭りに足を運んでいただき、誠にありがとうございました。

天候に恵まれない中でも、地域の皆様の温かいご協力と笑顔に支えられ、心に残るひとときを

過ごすことができました。特に、子供向け屋台では元気いっぱいの笑い声が響き渡り、スタッフ

一同も大変嬉しく思っております。

毎年恒例となりました秋祭りは、地域の皆様への感謝ともっと気軽に当店へ足を運んでいただき

たいという思いから開催しております。当店では、季節限定メニューや挽きたて淹れたてのコーヒ

ーもご用意しております。ぜひお気軽にお立ち寄りいただき、ゆっくりとお過ごしいただければ幸

いです。

今後も地域の皆様に喜んでいただけるよう、スタッフ一同努めてまいります。

またのお越しを心よりお待ちしております。

～～ご来場いただきましてありがとうございました～～

スタッフ一同
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