
日本各地に息づく優れた食材と、その作り手に光を当てたい。
そんな思いから昨年実施した「全国お宝食材コンテスト」を今年も開催します。

地元の自慢の食材、旅先で出会った忘れられない味など、
「多くの人に知ってほしい」と願う日本の食材をお知らせください。

『料理通信』編集部と選定委員が厳正なる審査の上で
「お宝食材2010」を決定、

『料理通信』10月号で発表いたします。
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★印の数は、審査員の評価の高さを表します。
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※この商品は有機栽培ではありません。
期間中、無農薬で栽培した雑穀です。
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生鮮食品部門

◦生産者：ふるさとたまご村
◦1670円／20個
問い合わせ  
京都府綴喜郡宇治田原町
大字立川小字平岡9-7
☎0774-56-0404
tamagomura.net/shop/

◦JAかづの 営農部園芸課
◦1200円／2kg
問い合わせ  
秋田県鹿角市花輪字不動平1-6
☎0186-23-2497　
www.ja-kazuno.or.jp/shopping

◦北山村 じゃばら村センター
◦000円／00g
問い合わせ  
和歌山県東牟婁郡北山村下尾井335
☎0735-49-2037　
www.kitayamamura.com

◦諏訪商工会議所
◦000円／00g
問い合わせ  
長野県諏訪市小和田南14-7
☎0266-52-2155

◦北岩手古代雑穀　高村英世
◦525円／200g
問い合わせ  
岩手県二戸市米沢字荒谷70
☎0195-23-6591

◦山幸食品
◦000円／00g
問い合わせ  
和歌山県有田市山田原189番地
☎0737-82-2301
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京たまご穀産松館しぼり大根

松館しぼり大根

諏訪鹿

雑穀 
つぶつぶまぜっこ

黒あわび茸

◦バターソテー

◦マリネ

◦天ぷら

◦炊き込みご飯

日本のキノコは、フラン
スのキノコと比べると、
味より食感に特徴があり
ますね。この黒あわび茸
もそう。味わい自体は優
しくて、他の素材を邪魔
しない。そこがいい。そ
んな持ち味を生かしたつ
もりです

地元ではこう食べる

生ハム ┐
 │
オレンジ │
 │
赤タマネギ │
 │
枝豆 │
 │
ベビーリーフ │すべて
 │
ビネグレットソース │適量
 │
黒あわび茸 │
 │
ケイパーベリー │
 │
エストラゴン │
 │
オリーブ油、塩、コショウ ┘

1　生ハムは4～5cm幅に切る。オレン
ジは実を房から出す。赤タマネギは1～
1.5cm幅の角切りにして茹でる。枝豆は
茹でて豆を出す。
2　ベビーリーフをビネグレットソース
で和える。
3　黒アワビ茸は4～6等分してオリー
ブ油でソテーし、塩、コショウする。
4　すべてを皿に盛り付けて出来上が
り。

材料［0人分］ 作り方

踊る黒あわび茸のサラダ
by

「キュイジーヌ［s］ ミッシェル・トロワグロ」

リオネル・ベカ シェフ 

鹿肉と野菜の炭火焼き
by

「神楽坂 石かわ」

石川秀樹 さん 

◦刺身
◦焼く
◦味噌に漬ける
◦地酒と麹と合わせて保存
◦血を飲む
◦煮立たせた日本酒で
　しゃぶしゃぶ

あっさりしていてクセが
ないので、シンプルに焼
くのが一番。やや日を置
いて熟成させた方がおい
しいかな。火を入れすぎ
ると硬くなるので叩きに
しました。炭火でしっか
り焼いた野菜もいいでし
ょ

地元ではこう食べる

諏訪鹿 ┐
 │
野菜（タケノコ、レンコン、 │
 │
京ニンジン、カブなど）　 │
 │すべて
紅花油 │
 │適量
生醤油 │
 │
だし（昆布、鰹）　 │
 │
塩、コショウ ┘

1　諏訪鹿を串に刺し、塩、コショウを
強めにふって、遠火の炭火で焼く。表面
が色づいたら、火から外して5分ほど置
き、血を落ち着かせる。
2　野菜は食べやすい大きさに切り、表
面に薄く紅花油を塗る。炭火でしっかり
と焼き色をつけ、最後に同量のだしで割
った生醤油をさっと塗って乾かし焼きを
する。
3　鹿肉を繊維に対して垂直に切り、野
菜と共に皿に盛る。

材料［3人分］ 作り方
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リオネル流
⇒食感を生かす

石川流
⇒叩きで身を軟らかく

シェフが 作るとこうなる！
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現代に生かしたい、次代に残したい、世界に伝えたい

第2回「全国お宝食材コンテスト」開催！

自慢の食材・一押しの食材、
ご応募ください！

募集要項

書類審査と試食審査を経て
選ばれた食材は、日・仏・伊
料理のトップシェフたちに
よってすばらしい料理に生
まれ変わります！

選定対象 ◎国産品であること  ◎伝統の技を守る生産者とその味  ◎その地に伝えられる知恵がつまった食材  ◎気候風土
が生かされた食材  ◎信じる味を追い求める独立独歩の生産者の食材  等々で、7月中旬の2次審査で試食可能な
食材を広く募集します。自薦、他薦は問いません。

部　　門 [1] 生鮮食品（野菜、果物、穀物、豆、肉、魚、など）
 [2] 加工食品（漬物、佃煮、魚介練り製品、肉加工品、豆製品、乳製品、麺など）
 [3] 調味料（味噌、醤油、塩、酢、みりん、香辛料、油など）
 [4] 飲料（日本酒、焼酎、ビール、ワイン、ジュース、茶など）
選定品数 各部門から6品
選定方法 第1次審査＝書類選考（6月中旬）／第2次審査＝試食審査（7月中旬）
結果発表 『料理通信』10月号（9月6日発売）誌上
応募方法 左頁の応募用紙をコピーしてご記入の上、料理通信社「お宝食材コンテスト」事務局宛にFAXもしくは郵送してく

ださい。応募用紙は料理通信ONLINE（www.r-tsushin.com）からプリントアウトすることもできます。また、応
募用紙を使わずに、必要事項をメールでotakara@r-tsushin.com宛にお送りいただいてもけっこうです。

応募〆切 2010年4月30日（金）　　
 ●第1次審査で選考された食材の生産者と応募者の皆様には、6月下旬に事務局よりご連絡申し上げます。
問合せ先 「全国お宝食材コンテスト」事務局
　　　　　〒160-0022　東京都新宿区新宿1-19-7 新花ビル6Ｆ （株）料理通信社
　　　　　TEL:03-5919-0445  FAX:03-5919-0448  otakara@r-tsushin.com



FAX:03-5919-0448
第2回（2010年）「全国お宝食材コンテスト」エントリー用紙

あなたのお名前

品種と、その特徴

肥料・農薬の内容と、その頻度

栽培方法の特徴

品種と、その特徴

餌の内容と、その産地

飼育方法の特徴

すべての原材料と、その産地

製法の特徴

●部門

●生産者名 ●品名

●推薦理由

●当地での食べ方・お薦めの食べ方

●生産者の連絡先（住所、電話番号等がわかる場合）

●創業、生産の歴史

●生産規模（人数、面積、生産量等）

●生産方法
［青　果］ ［畜産物］ ［加工品］

該当の部門に○を付けてください
　［1］ 生鮮食品　　　［2］ 加工食品　　　［3］ 調味料　　　［4］ 飲料

※以下、可能な範囲でご記入ください。

※ご記入いただいた推薦理由などの著作権は、株式会社 料理通信社に帰属します。
※ご記入いただいた連絡先は、弊社からの事務連絡の他、各種ご案内（イベント、展示会、刊行物）やアンケート、広告主などの製品やサービスのご案内をお送りする場合があります。

ご住所　〒

│年齢　　　　　歳│　男 ・ 女　│職業　　　　　　　　　　　　

TEL　　　　　（　　　　　　）　　　　　　　　│FAX　　　　　（　　　　　　）　　　　　　　　│E-Mail　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


