






老舗の

料理旅館でいただく
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猪肉フランク

猪ハム

篠山まるごと丼

良質な猪肉専門店として県内外から高い信頼を得ているお店。
人気の「ぼたん鍋セット」はひょうご五国の自然や文化を活かし
た逸品に与えられる「五つ星ひょうご」にも選定されています。
品揃えも幅広く、ソーセージやハム、コロッケなどの猪肉加工品
も、開発から製造・販売まで一貫して行っています。

地元篠山産のコシヒカリ（米）、特産
肉（牛肉、いのしし肉、しか肉、鶏肉
等）、山の芋、根菜類といった篠山の
味がまるごと味わえる丼。調理法は
各提供店舗によってさまざまなので、
食べ比べてみるのもいいかも！

猪肉専門店「丹波篠山 おゝ みや」
本店：篠山市乾新町40

※他、篠山市内2店舗あり。右頁参照
tel.079-552-0352

篠山市呉服町44-1
tel.079-552-3377

篠山市今田町今田新田21-10
tel.079-590-3377

100g ¥800（税別）

猪ソーセージ
5本入り ¥300（税別）

1本 ¥280（税込）

11月15日～3月15日限定
 ¥150（税別）

猪ベーコン
100g ¥800（税別）

営 9:00～17:00 休 水曜日（冬季無休）

営 7:00～19:00

休 水曜日

営 11:00～21:00

休 火曜日（祝日の場合は営業）

篠山市内飲食店各店で展開中！
http://tourism.sasayama.jp

「まるいのカレー」も
おいしイ～ノ！
お土産屋さんで
売ってるよ～！
￥500（税別）

猪肉入り

「おうちで
猪肉料理」

自分好みにアレンジ

篠山にはもちろん、猪肉が買えるお肉屋さんもあります。
お土産に買って帰って、猪肉料理にチャレンジしてみませんか？
焼いてよし、煮てよし、揚げてもよし！
猪肉だからと難しく考える必要はありません。
せっかく篠山に来たのなら、おうちでもジビエ体験しちゃいましょう！

猪肉の買えるお店

ロース
肩ロース
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モモ
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おゝ みや猪肉専門店 丹波篠山

本　店：篠山市乾新町40

篠山店：篠山市二階町12-2

丹南店：篠山市吹新131

tel.079-552-0352

tel.079-552-4029

tel.079-594-2498
営 9：00～17：00（冬季本店のみ19：00） 休 水曜日（冬季は無休）

篠山屈指の猪肉販売の老舗。営業期間は秋～冬のみで、その
期間に丹波篠山で採れる旬の黒豆や栗、山の芋、そして猪肉を
厳選して販売しています。人気は「黒豆の甘露煮」だそう。

鳥幸猪肉専門店

本　店：篠山市二階町８０
tel.079-552-0145

営 8:30～20:00
（9月末～3月31日のみ営業）
営業期間中は無休

やわらかく、あっさりしていて、煮ても焼いても、揚げてもおいし
いオールラウンドプレーヤー。煮込むとやわらかくなるので、煮
込み料理が人気で、ぼたん鍋やすき焼き、角煮などによく使わ
れます。たっぷりのった脂は、煮込むと良い歯ごたえがあり、見
た目とのギャップに驚くほどさっぱりとしています。

好みによりますが、焼いて食べるのがおすすめ。塩、こしょうで
シンプルに焼くのもよし、ショウガ醤油に漬け込んだ生姜焼きも
おすすめです。オーブンで焼いてローストにしてもおいしい部
位です。

塩、こしょうを振ってステーキにするのが一般的です。もう一つ
おすすめなのが、ヒレカツ。やわらかくておいしいと人気です。

秋田先生の

おうちで猪肉レシピ 猪肉のカツレツ

猪肉（薄切り）　8枚
塩・こしょう 　 適量
スライスチーズ 1枚
小麦粉・溶き卵 　適量
パン粉 　大さじ4～5
パセリのみじん切   小さじ2

プチトマト 2個
塩 少々
白ワインビネガー 小さじ2

＜付け合せ＞
オレンジの実
ベビーリーフ

猪肉は脂に切り込みを入れ軽く塩・こしょうします。スライスチーズは縦に
４等分。パセリのみじん切とパン粉は混ぜ合わせておきます。
プチトマトは８等分して塩をし、小さなボウル等に入れて白ワインビネガー
を加え混ぜて、冷蔵庫で冷やしておきましょう。

猪肉を４枚並べ、茶こしで両面に小麦粉を振りかけます。その上にスライス
チーズをのせ、チーズをサンドするように残りの４枚の猪肉をのせ、
再び茶こしで小麦粉を全体に振りかけます。

2を溶き卵にくぐらせ、1のパン粉をつけたら、中火で温めたフライパンに
のせ弱火でじっくり焼きます。（猪肉の脂が出てくるのでその脂で焼きます）
途中何度かひっくり返して、両面をしっかり焼きましょう。

お皿に付け合せと一緒に出来上がったカツレツを盛り、1のトマトを
白ワインビネガーと一緒にふりかければ、できあがり。

今回は、脂ののった猪肉のロースを使いました。
猪の脂はいい脂ですから、オイルを使わず
肉の脂を使ってカツレツにしましたよ～。

意外とさっぱりしていて白ワインがよく合います。
ぜひ、お試しください！
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作り方

材 料

部位別ワンポイントアドバイス

猪肉の旨味が
ぎゅっと凝縮された
濃厚なおいしさ！

旨味の詰まった
猪肉100％のフランク。

歯ごたえある
食感がクセになる！

猪肉ミンチが香ばしく、
唐辛子のパンチの効いた辛さが

くせになる

ベーカリーハウス「アインコルン」

こんだ薬師温泉ぬくもりの郷2F
軽食コーナー「ぬくもり亭」

map No.28,36,19

map No.32

map
No.47

map
No.28

map
No.22

※猪肉の買えるお店は他にもあります。












