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　第６回ジビエ料理コンテストは、2021 年 7月 28 日～ 10 月 8日の間にレシピを募集しました。全
218レシピのご応募を頂き、書類審査を実施。書類審査で選ばれた20レシピを対象に実食審査を行い、
全９賞を決定しました。入賞レシピは協会HP上にて公開中です。ぜひご家庭でもお試しください。

柔らかく仕上げたシカ肉のロースト
色とりどりの野菜添え、芋煮の季節を感じて
松浦　祐未惠　様　（専門学校生・宮城県）
東北地方の郷土料理「芋煮」に使われる食材と、鹿肉をあわ
せた、フランス料理仕立てのレシピ。ロゼ色に火が通ったしっ
とりと柔らかい鹿肉が美しい一皿です。

《農林水産大臣賞》

《一般社団法人日本ジビエ振興協会代表理事賞》
鹿の内もも肉のすき焼きボール
中西 祐輔　様（料理人・埼玉県）

《一般社団法人大日本猟友会会長賞》
鹿肉のレモン・キーマ
安藤 まどか　様（料理研究家・東京都）

《公益社団法人全国調理師養成施設協会会長賞》
野猪可乐排骨（イノシシスペアリブのコーラ煮）
濱田 恭德　様（地域おこし協力隊・岡山県）

《一般社団法人全日本司厨士協会会長賞》
鹿のビール煮込みハンバーグ　京の秋山のイメージ
木村 夕星　様（調理師・大阪府）

《一般社団法人全国日本調理技能士連合会会長賞》
鹿と猪のあそび寿し
小西 成幸　様（会社員・石川県）

《一般社団法人日本エスコフィエ協会会長賞》
蝦夷鹿のラビオリとロワイヤル和風仕立て
斉藤 大樹　様（料理人・北海道）

《株式会社日本食糧新聞社賞》
イノシシとレンコンのコロコロ和風カレー
澤田 康一　様（料理人・千葉県）

《農林水産省農村振興局長賞》
猪バラ肉のラグーヴァンルージュ 
プロバンスの香りを添えて
加藤 英治　様（会社員・愛知県）
猪ミンチを焦がし、うま味が凝縮した香ばしいラグーをカ
ジュアルに楽しむ一品。ラベンダージュレを添えると、華
やかな香りが広がります。

レシピブック公開中

受賞作品受賞作品

第６回ジビエ料理コンテスト
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　コロナ禍においてもジビエを調理する上での正しい知識をお伝えするため、映像教材を公開しました。
　ジビエの衛生や栄養といった知識から、枝肉の解体や調理の実演の映像をオンライン上でご覧いただけます。弊
会HPより視聴申請いただきますと、どなたでも無料でご視聴ができます。ぜひご活用ください。

ジビエ料理セミナー 2021
動画はこちらから

https://www.gibier.or.jp/seminar2021/

●（３）調理編
「ジビエをおいしく調理する（和食編）」講師：郷恩料理 梅乃井 　宮崎 博士　氏
「ジビエをおいしく調理する（加工品編）」講師：ふるさと工房 風の家　西田 一雄　氏

●（１）栄養・衛生編
「ジビエと栄養　自然のめぐみを日々の健康づくりに」
「ジビエ・ジビエ料理の衛生管理　安全でおいしく提供するために」
講師：東京家政学院大学　現代生活学部
食物学科　准教授　上薗 薫　氏
（管理栄養士、Developing and Implementing HACCP Plans 等）

●（２）解体編
「国産ジビエ認証カットチャートに沿った部位分け（シカ）」
「国産ジビエ認証カットチャートに沿った部位分け（イノシシ）」
講師：一般社団法人日本ジビエ振興協会　代表理事　藤木 徳彦

　国産ジビエ認証カットチャートに沿ったシカ・イノシシ
の部位分けの実演と、それぞれの部位の特徴や、調理で生
かすためのポイントについて解説。 枝肉全体から見た各部
位の位置関係や、手元の細かい部分を伝えるために、 全体
カメラと手元カメラの２アングルでお伝えします。

　ジビエのもつ特徴的な栄養素について、また、それらの
栄養素が人の体にどのような効果があるのかを解説します。
衛生管理については、実際に厨房でジビエを取り扱う際に
注意が必要なポイントや、ジビエ特有のリスクについての
知識をお伝えします。

　一般的に洋食で扱われるイメージが大きいジビエですが、今回のジビエ料
理セミナーでは和食でのジビエの活用法と、ハムやソーセージといった加工
品を美味しく仕上げるコツを解説いたします。講師には、実際にお店でジビ
エを取り扱われている宮崎氏、西田氏をお招きしました。季節や個体差によっ
て肉質の違いがあるジビエにどのように対応すればよいのか等、ジビエなら
ではのポイントが満載です。
　映像資料のみならず、レシピデータも公開しております。プロの料理人向
けの本格的な内容となっておりますので、ぜひメニュー開発のご参考にもご
覧ください。

国産ジビエ料理セミナー



9

　ジビエを日本の食文化として普及させるためには、料理を提供する側の料理人に対して正しい知識を広める
ことが不可欠であると考えます。そのために、全国の調理師専門学校などが加入する公益社団法人 調理師養成
施設協会会員校の教員のみなさまへ向けたジビエセミナーを開催しました。当日は同協会会長の服部幸應氏に
もお越しいただき、ご挨拶をいただきました。
　ご参加いただいた８割のみなさまから、セミナーの内容についてアンケートにて高評価を頂きました。それ
ぞれ情報を持ち帰っていただき、今後の授業へジビエを取り入れていただく事を期待します。受講者のご意見
やご感想を取り入れながら、より良いセミナーとして 2022 年度も継続していきたいと考えています。

【開催概要】
日時：令和 4年 1月 9日（日）13：00 ～ 16：00
会場：学校法人服部学園（東京都渋谷区千駄ヶ谷 5-25-4）
対象：公益社団法人全国調理師養成施設協会 会員校の教員
主催：一般社団法人日本ジビエ振興協会

【プログラム】
「国産ジビエ利活用に関する概況」（20分）
講師：一般社団法人日本ジビエ振興協会　代表理事　藤木 徳彦
日本国内でのジビエ利活用の状況について、概要を解説。

「ジビエの衛生」（30分）　「ジビエの栄養」（30分）　
講師：東京家政学院大学　現代生活学部 准教授　上薗 薫　氏
ジビエと取り扱う上での衛生面でのリスクや、それを踏まえた注意
点について解説。続けて、ジビエのもつ栄養的な特徴や優れている面、
期待できる効果についてお話いただきました。

「ジビエの各部位の特徴と調理法」（55分）
講師：一般社団法人日本ジビエ振興協会　代表理事　藤木 徳彦
シカの枝肉を国産ジビエ認証制度カットチャートに沿って部位分け
しながら、それぞれの肉質の特徴や、調理する際のポイントについ
て解説。安全でおいしく仕上げるための方法として、「鹿ロースのポ
ワレ」と「ひき肉炒め」の実演とコツの解説を行い、同メニューを
含む試食４品をご提供。

　ジビエにまつわる最新で正しい知識を普及させることを目的
に、日本ジビエ振興協会では「日本ジビエサミット」を全国で
開催してきました。2021 年度は「第７回日本ジビエサミット in
岡山」を岡山市内で開催を予定しておりましたが、新型コロナ
ウイルス感染症拡大の状況を受け、中止いたしました。
　今後の開催予定は未定となっております。決定次第、会員向
けメールマガジン「ジビエニュース」やホームページなどでお
知らせをいたします。

調理師養成施設の教員に向けたジビエセミナーの開催

第７回日本ジビエサミット in岡山 (中止 )
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　新たな食肉の可能性として注目を集めるジビエですが、SDGs の観点からも熱い視線を浴びています。外食
企業はもちろん、社内食堂でジビエを提供したいという企業も増えてきました。しかし、ジビエを取り扱うた
めには、「安全安心な仕入れ先が分からない」「大きな食数でもおいしく提供するためにはどうしたらよいの
か？」といった声があがります。このような課題を解決するため、日本ジビエ振興協会のノウハウをご提供し、
ジビエの仕入れやメニュー開発に協力をさせていただいています。

《2021 年度のご協力実績》

●首都圏駅ナカのファストフード店「ベッカーズ」
「国産ジビエ 鹿肉バーガー」（2021 年 7月）
●東京駅グランスタ東京内「THE BEAT DINER」
「ジビエバーガー」（2021 年 7月）
●コンビニエンスストア「NewDays」
ジビエ加工品を取り扱い (2021 年 7 月 )

株式会社 JR 東日本クロスステーション 株式会社ロッテリア
●全国のロッテリア店舗※一部店舗除く
「ジビエ鹿肉バーガー（エゾ鹿ラグーソース）」
（2021 年 9月）
「ジビエ鹿肉バーガー（3種きのこのコンフィと北
海道チーズ）」（2021 年 11 月）
「ジビエ鹿肉ゴーダチーズバーガー」（2022 年 1月）

●社員食堂にて提供（2022 年 2月）
「鹿メンチのアボカドチリバーガー」
「ジビエのコロッケ食べ比べ定食」
「ジビエメンチのカツカレー」 
《写真右》

セイコーエプソン株式会社
●社員食堂にて提供
「鹿肉メンチカツ＆コロッケ」（2021 年 10 月）
《写真左》

河村電器産業株式会社

国産ジビエ消費拡大プロジェクト
「GO GO GIBIER!」
　本プロジェクトは、一年を通してジビエを食べられる環
境を、外食産業事業者の皆様とつくることを目的にしてい
ます。複数の事業者さまにご参画いただき、国産ジビエの
提供店舗のリレーをつないでいきます。
　また、日本ジビエ振興協会が認証した「国産ジビエ認証」
取得施設をネットワークし、安心安全なジビエを、プロジェ
クトに参画する事業者にお届けします。

　当プロジェクトへ参画される事業者さまを引き続き募集
しております。お気軽に日本ジビエ振興協会事務局までお
問合せください。

GO GO GIBIER!
プロジェクトHPはこちら

https://gibier.or.jp/gogogibier/

外食・企業給食によるジビエ提供への協力



11

【国産ジビエ認証事業】
　国産ジビエ認証の認証機関として、引き続き認証事業を実施していきます。認証を取得した安
全安心でおいしいジビエをさらに普及させるため、制度自体の普及啓発活動も行います。

【講習会講師派遣】
　出張研修会や出前授業のご依頼を随時承ります。ご希望をお伺いし、座学や実習を組み合わせ
てプログラムを提案させて頂きます。オンラインでの実施も可能です。全国の自治体や教育機関
のジビエ講習へ、ジビエの解体、衛生管理、調理など各専門分野の講師派遣もいたします。

【ジビエ料理レシピの提案、商品開発・メニュー監修】
　地元の食材とジビエを組み合わせたメニューや加工品等のご相談をお受けいたします。

【ジビエ現地研修会】
　ジビエ解体処理の現場における正しい知識を身に付けることを目的とし、研修会を開催します。

【ジビエ振興自治体連絡協議会】
　日本ジビエ振興協会自治体会員によって構成される、本協議会の活動をサポートします。

2022 年度の活動計画




