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 通年  
予約

不要

のとししカレーパン   313円

提供
期間

羽咋市

〒925-0054 羽咋市千里浜町タ1-62
9:00～売り切れ

 【定休】不定休　　
普通車161台、大型車6台、バリアフリー5台
0767-23-4888

ファーマーズベーカリー
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 通年  
予約

不要

 イノシシ肉スライス（冷凍）   1,500円前後
 ※部位により変動あり

提供
期間

羽咋市

〒925-0608 羽咋市神子原町は190
9:00～17:00

 【定休】不定休　　
40台
0767-26-3580

神子の里
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 通年  
予約

不要

イノシシ精肉等（冷凍）   （すべて時価）

提供
期間

羽咋市

〒925-0054 羽咋市千里浜町タ1-62
9:00～17:00（※季節により変動）

 【定休】不定休（※HPで確認してください）　　
普通車161台、大型車6台、バリアフリー5台
0767-22-3891

道の駅　のと千里浜

51

 通年  
予約

不要

 ジビエ加工品
　①イノシシジャーキー   1,000円
　②イノシシカルパス   1,000円
　③イノシシカレー中辛・辛口   各1,000円
　④鹿肉カレー中辛・辛口   各1,000円

提供
期間

穴水町

〒927-0026 穴水町大町チの41-6
9:00～17:30

 【定休】なし
70台
0768-52-3333

穴水町物産館　四季彩々
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 通年  
予約

不要

ジビエ加工品・精肉
　①鹿肉スライス（冷凍）   1,260円
　②猪・鹿ソーセージ各（冷凍）   700円
　③鹿くん製（冷凍）   1,000円

提供
期間

白山市

〒924-0033 白山市宮丸町2183
9:30～18:00

 【定休】なし　　
228台
076-276-8931

道の駅めぐみ白山
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 通年（在庫次第）  
予約

不要

　①イノシシローススライス（冷凍）

②イノシシミンチ肉（冷凍）

　　  （すべて時価）

提供
期間

金沢市

〒921-8104 金沢市野田町ム94-1
8:30～18:00　【冬季（1,2月）】9:00～17:00

 【定休】金沢マラソンの日、年末年始　　
100台
076-245-4602

JA金沢市ほがらか村 野田店
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 通年（在庫次第）  
予約

不要

①イノシシローススライス（冷凍）

②イノシシミンチ肉（冷凍）
　  （すべて時価）

提供
期間

金沢市

〒920-0942 金沢市小立野3-28-12
8:30～18:00　【冬季（1,2月）】9:00～17:00

 【定休】年末年始　　
30台
076-262-6590

JA金沢市ほがらか村 崎浦店
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 通年（在庫次第）  
予約

不要

①イノシシローススライス（冷凍）
　②イノシシバラスライス（冷凍）
　③イノシシミンチ（冷凍）
　　  （すべて時価）

提供
期間

金沢市

〒920-0011 金沢市松寺町末59-1
8:30～18:00　【冬季（1,2月）】9:00～18:00

 【定休】年末年始　　
100台
076-237-0641

JA金沢市ほがらか村 本店
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販 売 店 ガ イド

なお、ジビエは天然の食材のため、販売していない日があります。
あらかじめ、取扱店にご確認ください。

販 売 店 ガ イド

なお、ジビエは天然の食材のため、販売していない日があります。
あらかじめ、取扱店にご確認ください。

モモバラ

ロース
肩
ロースカ
タ

ロース

モモ

カ
タ

ロース・肩ロース
肉の特徴 柔らかく、脂が乗りやすい部位

調理方法 ステーキやすき焼き、鍋など

カタ
肉の特徴 肉量が多い部位

調理方法 ハンバーグや餃子など、
ひき肉を使った料理

ロース
肉の特徴 柔らかな肉質でシカ本来の旨味を十分に

味わうことのできる部位

調理方法 ステーキやロースト　
ポイント！　強火にせず、じっくり火を通す

モモ
肉の特徴 程よいジューシーさが

楽しめる部位

調理方法 ステーキやロースト、
カツなど

バラ
肉の特徴 脂身が持つ旨味と

甘みを味わえる部位

調理方法 煮込み料理

モモ
肉の特徴 脂身が少なめで

筋肉繊維が細く
柔らかい部位

調理方法 ステーキ、生姜焼き

イノシシ

シカ

カタ
肉の特徴 比較的量も取れ、

カットも容易な部位

調理方法 ハンバーグ、
ラグーソースなどの
ひき肉料理

イ ノ シ シ・シ カ の部位 （肉の特徴と調理法）

材 料（5人分）

・イノシシのひき肉：500g　    
・オリーブオイル：少々
・ニンニク：7.5 ～10g 
・生姜：5～7.5g　
・玉ねぎ：125g
・セロリ：50g 

・人参：70g
★60％フルーツ糖水（梅シロップなど）：15cc　
★しょう油：15cc（お好みで） 
★トンカツソース：10cc
★ケチャップ：10g
★ローズマリー：1/8 枝

★ローリエ：大1/2 枚
★赤ワイン：200cc 　
★塩：9～10g
・カレーパウダー：15～17.5g

（前日） ・イノシシのひき肉（冷凍）を冷蔵庫に移し、解凍する。
   ※解凍時に出る水分は、キッチンペーパーなどで取る。
（当日） ・野菜類（玉ねぎ、セロリ、人参）は、細かい角切りにし、ニンニク・生姜は
 　みじん切りにする。

★好みの野菜（クレッソン・バジル・キュウリ・カラーピーマン・セロリ・玉ねぎetc）を
　糸切りにし、ピクルス・カレーと共にレタスに包み、それをクレープで包む。
　ソースはケチャップ１：マヨネーズ４の割合が美味しい♪

★上記を参考に好みの野菜（玉ねぎ・レタスetc）・ピクルス・ドライカレーを入れる。

レシピ
ガイド

①　フライパンにオリーブオイルをひき、ニンニクを入れてから火をつけ、黄金色になるまで
弱火で炒めた後、生姜を入れオイルで香りが出るまで中火で炒める。

②　次に野菜類を入れ、しんなりするまで炒め、一度パットに移す。
③　同じフライパンに肉を入れほぐすように炒め、パラパラになったら②を戻し、
★（カレーパウダー以外）を入れ少し炊き、アクを取りながら適度に煮詰める。

④　適度に煮詰まったらカレーパウダーを入れ少し炊き、味を馴染ませる。

レシピ監修

下ごしらえ

作り方

汁が鍋底に少し残るくらいが良いでしょう。
汁が多いのが好きな方は好みの加減でどうぞ。翌日から食べごろになります。

残った素麺、酢飯でも面白いですよ！

ポイント

おすすめ

イノシシ肉の
ドライカレー

※生食は絶対にしないでください

點田 賢司
てんだ 　けんじ いしかわジビエ利用促進研究会トータルアドバイザー

石川県が主催するジビエ料理教室の講師を務める

アレンジレシピ

クレープ巻ドライカレーサラダ

ケバブ風プチサンドウィッチ

ボイルエッグスライスも良いですね！おすすめ
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 通年  
予約

必要（在庫はお問い合わせください）

　①猟師の作った香旨ジビエいのししカレー（中辛）   1,080円
　②猟師の作った香旨ジビエいのししカレー（辛口）   1,080円
　③能登産猪のジャーキー   1,000円
　④能登産猪のカルパス   1,000円
 ⑤能登猪のジビエソーセージ　3本入り 2,400円

提供
期間

穴水町

〒927-0027 穴水町川島ワ-32-1
10:00～17:00、インターネットで販売

 【定休】日・祝・年末年始
3台
0768-52-8686

有限会社　クリエイト

穴水町
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 通年  
予約

キッチンカー出張予約有

①ジビエソーセージ1本   700円

②猪レトルトカレー   1,000円

提供
期間

能美市

〒923-1205 能美市宮竹町ハ41-1
̶

 【定休】なし　　
̶
080-9467-6965

合同会社　狩女の会
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 通年  
予約

不要

 ①いしかわジビエ猪肉   1,680円

　②イノシシジャーキー   1,000円

　③イノシシカルパス   1,000円

提供
期間

能登町

〒927-0554 能登町越坂18字18-1
9:30～17:00（レストランL.O 14:30）

 【定休】水　　
普通車65台、大型車2台、バリアフリー3台
0768-74-1399

イカの駅つくモール

 通年  
予約

不要

ジビエ加工品（食品）   490円～

ジビエアクセサリー   320円～

提供
期間

〒920-2331 白山市瀬戸寅163-1　
【4月～11月】 9:00～17:00【12月～3月】 9:00～16:00
　 【定休】4月～11月 水／ 12月～3月　水・木　
20台　 076-256-7172

白山観光物産センター
道の駅瀬女

白山市
55
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