信州ジビエマイスター認定者の料理紹介
①安曇野市　ペンション　ハーヴェスト　山野　彩子　　　
鹿肉のハンバーグ　キノコ入りソース　　　　　　　　　　鹿もも肉のロースト　赤ワイン入り特製ソース添え
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②大町市　農園カフェラビット　太田　信子　　　　　　
鹿肉のサラダ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　鹿と雑穀のミートボール
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③佐久市　中華レストラン　竹とんぼ　竹内　次男
鹿肉の粕漬け柔らかロースト（アレンジ色々）
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④小諸市　食ママ倶楽部　髙地　清美　
あわパフピカタ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　いくさのプチプチ揚げ
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⑤立科町　調理師会佐久平支部　徳嶽　澄子　　
山の恵　春彩三味（ﾐｰﾄﾛｰﾌ、ｼｭｰﾏｲ、こねつけ）
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⑥長野市　ホテルメトロポリタン長野　上海　正博　

鹿もも肉のピカタ　ハーブサラダ添え
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⑦長野市　ホテルメトロポリタン長野　藤沢　泰弘
蒸し鹿もも肉のマリネサラダ　
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⑧長野市　ホテルメトロポリタン長野　山田　博一

鹿肉のハンバーグ　赤ワインソース
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⑨安曇野市　ｶﾝﾄﾘｰｷｯﾁﾝ順燻の家　佐野　順一　
鹿もも肉のメンチカツバーガー・鹿もも肉の極太ソーセージバーガーパン　　
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⑩松本市　シュタンベルク　久保　弘樹

信州ジビエ日本鹿テリーヌ・信州ジビエ日本鹿リオナー
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⑪諏訪市　アスコット株式会社　田中　勝樹
鹿もも肉のポワレ（八丁味噌を使ったソース）
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⑫松本市　株式会社松本東急イン　野田　真一　
鹿肉のプロバンス風　　　　　　　　　　　　　　　　　　　鹿のスペイン風
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⑬軽井沢町　東レ㈱南軽井沢山荘　小林　深志
鹿肉モモのロースト　リンゴのグラッセ巻き春野菜添え赤ワインソースで
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⑭茅野市JX日鎬日石ｷｬﾘｱｻﾎﾟｰﾄ㈱ｻﾝﾗｲｽﾞ蓼科　水上　利平

鹿肉の篠田巻き　蕎麦の実餡掛け
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⑮茅野市JX日鎬日石ｷｬﾘｱｻﾎﾟｰﾄ㈱ｻﾝﾗｲｽﾞ蓼科　伊東　純也

揚げ鹿肉そぼろ饅頭　酒粕餡掛け
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⑯高山村　宮﨑　夕樹
鹿のサルティンポッカ
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⑰山ノ内町　上林ホテル　仙壽閣　青木　章浩　
鹿外モモの吸い物　　　　　　　　　　　　　　　　　　　鹿内モモ肉の香草焼き
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⑱山ノ内町　上林ホテル　仙壽閣　清水　行雄　
鹿ロースト　サラダロール　
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⑲小布施町　喜の呼庵　金井　美幸
鹿肉のサラダ　アボガドとナッツのソース
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