
TAJIMANMA 
STAND

1970年に「洋菓子・喫茶カ
タシマ」を創業し、その後
豊岡店や福知山店などを
オープン。現在はケーキな
どの洋菓子を販売する 4 つ
の店舗に加え、養父市にフ
ランス料理「レストラン ラ・
リビエール」、豊岡市の城崎
温泉にグルテンフリースイー
ツショップ 「片島成好堂」を
展開している。

地元食材と自社の商品を組み合わせ
て、地域に根付くオリジナル商品を開
発しています。
環境に配慮した安全・安心な JA ブラ
ンド米「コウノトリ育むお米」の米粉を
100％使用しているメシテラとオコメ・
デ・カヌレは、グルテンフリー（小麦粉
不使用）で、健康志向や小麦粉アレ
ルギーの方に楽しんでいただけます。
タプナードとタルタルソースは、養父市
が発祥の地である JA 特産品「朝倉さ
んしょ」をぜいたくに使用。特徴の爽
やかな柑橘系の香りとやさしい辛みを
最大限生かした商品です。

This month’s recommended restaurant

この「たじまんまスタンド」は、たじまんま
の食材を利用し、地産地消に貢献している飲
食店である証です。このスタンドを目印に、
地元の味をお楽しみください。

このスタンドの設置に関するお問い合わせ
は、たじまんま（豊岡店）まで。

ONLINE SHOP LINE

9時～18時 TEL 0796-22-0300豊岡市八社宮490-3
9時～21時30分 TEL 079-672-1471朝来市和田山町枚田９２２－１
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HP

「たじまんま」には、

但馬の大地で採れた特産を

まるのまんま、そのまんま

取り扱うという

意味が込められています。

生産者がまごころ込めて作った、

毎朝採りたての安全・安心の

農産物が、生産者から

直接持ち込まれています。

たじまんまの食材をご利用いただいている飲食店をご紹介

住所
TEL
営業時間

定休日
駐車場

養父市上野1156-1
079-664-0351
9：00～19：00
※ティールームは9：00～17：00（L.O）
第1・第3水曜日
30台

カタシマ 養父本店

カタシマでは過去に、イギリスやフラ
ンスの飲食店で、但馬食材を PR す
る但馬フェアを開催しました。自社の
商品だけでなく、JA や地元企業の商
品なども紹介し、現地の皆さんにも
大変好評でした。
この但馬フェアで、改めて但馬食材
の品質の高さを実感しました。今回ご
紹介した商品を通じて、地元の方に
但馬の良さを再認識していただき、
「こんなにおいしいものが但馬にある」
と、自信を持って但馬外の方々に自慢
してほしいです。今回紹介した商品は、
たじまんまで購入できます。

但馬自慢の特産品を
全国・世界にPR

地元食材を
積極的に使用

FEATURED SP
OTS

安 心 野 菜

R E S T A U R A N T S  T H A T  U S E  T A J I M A N M A  I N G R E D I E N T S

豊　岡
和田山

Instagram

メシテラ1個　￥280

オコメ・デ・カヌレ　1個￥200～※城崎温泉「片島成好堂」にて限定販売

朝倉山椒のタプナード　￥９５0 カタシマ養父本店

山椒が香るタルタルソース　￥900

β-カロテンが動脈硬化などの生活習慣病を予防し、
カリウムが排尿を促進。豊富なビタミンB群や、リジン
などの必須アミノ酸も多く含まれ、疲労回復に働きま
す。さらに、豆ならではの良質なたんぱく質がエネル
ギー源となって気を補います。

エンドウには、若いさやごと食べる「サヤエンドウ」と、実
を食べる「実エンドウ」があり、実エンドウの未成熟の実
を「グリーンピース」といいます。品種改良で、サヤエンド
ウと実エンドウの中間にあたり、さやごと食べられる「ス
ナップエンドウ」も登場しています。
たじまんまへの出荷は、6月末ごろまで。ツルは、春の暖
かな気候により2メートルまで成長し、甘いエンドウが育
ちます。この時期にぜひ、ご堪能ください。

おすすめはゆがいて食べること。筋を取り除き、沸騰し
たお湯に塩をひとふり入れ、さっとゆがきます。ちらしず
しや高野豆腐の彩りでも活躍します。栄養豊富なエン
ドウを、ご家族で一緒に楽しんでみてくださいね。

エンドウの効能

おいしい食べ方

エンドウ

食と農・地域のつながり

ごよみ

撮影協力：吉谷明さん（日髙町）

スナップエンドウ

兵庫県

但馬但馬

浅井崇紀さん（養父市）

（参考：家の光協会発行「決定版和の薬膳食材手帖」）

出荷者募集中！
たじまんまは、JAたじまが運営する誰でも参加できる地場産農畜産物の販売施設です。
「家庭で消費しきれないほど収穫できた」「多くの人に自慢の野菜を味わってもらいたい」など、
出荷する理由は人それぞれ。たじまんまに自慢の野菜を出荷してみませんか？

たじまんまから離れた場所にお住まいの方でも、最寄りの支店（営農）・営農生活センターまで集
荷に来る「たじまんまルート便」をご利用いただけます。（月・水・金曜日に運行）

会員登録から精算までの流れ

会員登録
必要書類を提出し、出荷会員登録
します。入会後、IDカードと登録生
産者用の帽子をお渡しします。

おいしい農産物を、心を込めて栽
培します。

安全・安心な農産物を販売するた
め、栽培工程を記載した「生産履
歴」を提出します。

傷が付かないよう、丁寧に収穫し
ます。

畑で収穫したものを袋詰めし、たじ
まんまへ持ち
込みます。

専用の機械でバーコードラベルを
発行し、商品に貼り付けます。その
後、店内で商品を品目ごとに陳列
します。

売り上げの状況が携帯電話にメー
ル送信されます。追加出荷も可能
です。

お問い合わせは最寄りの支
店（営農）・営農生活セン
ターまたは、たじまんま（TEL 
0796-22-0300）まで。

1 農産物を生産2 出荷の３日前までに
生産履歴を提出3 農産物を収穫4

袋詰め・結束5 バーコードラベル
発行・添付、商品の陳列6 売り上げ状況の

メール連絡7 会員登録の条件や
一日の流れなど
詳しくはこちら

ルート便
運行中 32


