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【問い合わせ先】 畜産課　TEL 055-223-1606  FAX 055-223-1609

一般社団法人山梨県調理師会
会長 小林 一吉 さん

東
京
で
メ
デ
ィ
ア
に
P
R

甲
州
統
一ブ
ラ
ン
ド
食
肉
の
夕
べ

ふれあい

検 索畜産課　山梨

　「甲
州
統
一ブ
ラ
ン
ド
食
肉
」の
お
い
し
さ
と
産
地
山

梨
の
魅
力
を
併
せ
て
発
信
す
る
た
め
、首
都
圏
の
メ

デ
ィ
ア
関
係
者
ら
を
招
待
し「
甲
州
統
一ブ
ラ
ン
ド
食

肉
の
夕
べ
〜
山
梨
県
産
ワ
イ
ン
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
〜
」

を
1
月
に
開
催
し
ま
し
た
。ソ
ム
リ
エ・田
崎
真
也
さ

ん
が
プ
ロ
デ
ュ
ー
ス
す
る
山
梨
県
産
食
材
や
ワ
イ
ン
が

味
わ
え
る
レ
ス
ト
ラ
ン「
Y
│

w
i
n
e
」（
東
京・日
本

橋
）を
会
場
に
、ブ
ラ
ン
ド
食
肉
で
あ
る「
甲
州
牛
」

「
甲
州
麦
芽
ビ
ー
フ
」「
甲
州
ワ
イ
ン
ビ
ー
フ
」「
甲
州

富
士
桜
ポ
ー
ク
」「
甲
州
地
ど
り
」「
甲
州
頰
落
鶏
」そ

れ
ぞ
れ
の
特
徴
を
生
か
し
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
料
理
と
、各

料
理
に
合
わ
せ
た
山
梨
県
産
ワ
イ
ン
を
提
供
。ブ
ラ
ン

ド
食
肉
誕
生
の
歴
史
や
、育
成
方
法
な
ど
、お
い
し
さ

が
生
み
出
さ
れ
る
背
景
も
説
明
し
な
が
ら
肉
質
や
う

ま
味
を
P
R
し
ま
し
た
。

　ま
た
、田
崎
さ
ん
か
ら
は「
甲
州
富
士
桜
ポ
ー
ク
の

お
い
し
い
脂
身
に
は
樽
熟
成
し
た
甲
州
ワ
イ
ン
の
ナ
ッ

ツ
の
香
り
が
よ
く
合
う
」「
甲
州
牛
の
き
め
細
や
か
で

風
味
豊
か
な
霜
降
り
の
ク
リ
ー
ミ
ー
さ
を
シ
ン
プ
ル

に
味
わ
う
に
は
、軽
快
感
の
あ
る
河
口
湖
ピ
ノ・ノ

ワ
ー
ル
を
」な
ど
、料
理
素
材
と
し
て
の
食
肉
の
魅
力

と
県
産
ワ
イ
ン
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
を
解
説
し
て
い
た

だ
き
ま
し
た
。

品質ランク4、5等級に格付けさ
れた黒毛和種。軟らかい肉質、鮮
やかな色、豊かな風味の舌ざわり
が特徴。

ウイスキーやビールの醸造過程で生
まれる麦芽糖化粕を飼料に使用。肉
本来のうま味とジューシーな肉質が
特徴。

ワインの醸造過程で生まれるワイン
粕を飼料に使用。きめ細やかで軟ら
かく、ほんのりと甘みのある肉質が
特徴。

「頰が落ちるほどおいしい」とその
名が付いた。適度な脂肪があり軟
らかく、地鶏に近いうま味もあるの
が特徴。

シンプルな調理法で、肉本来のう
ま味を味わってみてください。「甲
州統一ブランド食肉」を地元から
広めてもらいたいと思います。

120日間放し飼いで育てる地鶏。
肉の締まりがよく、弾力のある歯
応えと深いうま味が凝縮している
のが特徴。

7年かけて開発した銘柄豚肉。う
ま味に富んでいて、口の中でとろ
ける脂肪とボリューム感のある
ロースが特徴。

甲州富士桜ポークのピカタ
味付けは塩こしょうでシンプルに。
小麦粉を薄くまぶして、溶き卵に
さっと付け、焼き上げます。

　
豊
か
な
自
然
の
中
で
丹
精
込
め
て
育
て
ら
れ
る
山
梨
の
食
肉
。

県
で
は
、名
称
を「
甲
州
」で
統
一
し
た
自
慢
の
食
肉
６
種
類
を

「
甲
州
統
一
ブ
ラ
ン
ド
食
肉
」と
銘
打
ち
、全
国
か
ら
注
目
さ
れ

る
ブ
ラ
ン
ド
食
肉
を
目
指
し
て
情
報
発
信
を
進
め
て
い
ま
す
。

  
甲
州 

統
一ブ
ラ
ン
ド
食
肉
が
勢
ぞ
ろ
い

ステーキがお薦め。塩こしょうをして
焼いて、隠し味にバターとしょうゆ
を。素材のおいしさを生かせる調理
法でどうぞ。

かむほどにうま味が出てきます。特
にもも肉は軽く塩こしょうをして焼
き鳥にしたり、シンプルに網焼きに
してどうぞ。

焼いて豚肉本来のおいしさを味
わってください。また小麦粉を付け
て焼くピカタや、脂のおいしさを味
わえる角煮もお薦めです。

脂身のおいしいバラ肉は焼肉やシチューに、ロースはビーフカツに。旬の野菜と
薄切り肉で作る肉巻きもうま味を楽しめます。

網焼きがお薦め。甲州地どりより
脂があるので、しょうゆとみりんを
合わせた甘めのタレで付け焼きに
するとおいしいです。

おすすめ調理おすすめ調理

おすすめ調理

おすすめ調理

おすすめ調理

1 甲州富士桜ポークのバラ肉と豆のトマト煮込み
　～ソーセージ添え～

2 甲州牛のロースト
　～ビーフコンソメと共に～

3 スモークをかけた甲州地どりのコンフィ
　～クミンの香る里芋のピューレ添え～

4 甲州ワインで煮た甲州頰落鶏と干し柿のインボルティーニ
　～柚子ジャムと共に～
6 甲州麦芽ビーフの黒ビールと苺の煮込み
　～苺とマスタードのソースと共に～

5 味噌風味のジャガイモを包んだ甲州ワインビーフの
　メンチカツ仕立て～赤ワインと味噌のソース～

「甲州統一ブランド食肉の夕べ」で提供されたオリジナル料理

調理師会会長おすすめ！ 家庭でおいしく食べるコツ
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最終面「やまなしのおもてなしレシピ」で、甲州富士桜ポークのレシピを紹介しています。

かすかす


