


山
梨
県
は
︑
県
土
の
約
八
割
を
森
林
が
占
め
る

自
然
豊
か
な
地
で
す
︒

野
山
を
駆
け
巡
る
ニ
ホ
ン
ジ
カ
は
天
然
資
源
で
あ
り
︑

食
文
化
を
よ
り
豊
か
に
し
て
く
れ
る

味
わ
い
深
い
食
材
で
す
︒

安
全
・
安
心
そ
し
て
美
味
し
い

﹁
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
﹂
を
ぜ
ひ
ご
賞
味
く
だ
さ
い
︒

山
梨
の
自
然
が
育
ん
だ

上
質
な
恵
み



野生鳥獣による農林業被害が引き続き深刻な状況である中、

捕獲したニホンジカをジビエとして活用を進めるため、平成29年7月、

シカ肉の安全・安心を担保する山梨県独自の「やまなしジビエ認証制度」を創設し、

やまなしジビエの認証を開始しました。

山梨県内で適切な衛生管理・処理を行っている

シカ食肉処理加工施設をやまなしジビエ認定施設として指定し、

その認定施設で認証基準を満たしたシカの肉を「やまなしジビエ」として認証しています。

認証することで、より安全なジビエの提供、

並びに消費者及び飲食・食品業界のジビエに対する安心の確保を目的とします。

安全・安心でおいしい「やまなしジビエ」をぜひご賞味ください。

捕 獲 し た ニ ホ ン ジ カ を 有 効 活 用 し
自 然 の 恵 み へ

ニホンジカの生息数が増大している中で、捕獲したニホンジカを貴重な天然資源とし、
シカ肉をジビエ料理や加工品などの素材として活用した特産品づくりや町おこしなどに
活かす取り組みが広がりつつあります。こうした状況を受け、県では、平成 2 8年度に
山梨県ジビエ認証協議会を設置し、川下（消費や流通）から求められる安心なジビエを
目指した認証基準等を検討してきました。協議会での検討を踏まえ、やまなしジビエ
（シカ肉）認証制度実施要綱を制定しました。

やまなしジビエ認証制度

富士河口湖町ジビエ処理加工施設
南都留郡富士河口湖町船津1700

丹波山村ジビエ肉処理加工施設
北都留那丹波山村632

明野ジビエ肉処理加工施設
北杜市明野町上手8292-2

早川町ジビエ処理加工施設
南巨摩郡早川町草塩503

ふじさんジビエ
富士吉田市小明見2144-8

食品衛生法第55条第1項の規定による食肉処理業の営業許可を受けていること。

シカの解体施設に必要な設備器具を整備していること。

散弾等の異物混入を防止するため、金属探知機による検査を実施していること。

作業工程別衛生管理に基づく作業を実施していること。

年に2回以上、食肉に対する一般細菌数、大腸菌群数、病原性大腸菌、サルモネラ菌属、
カンピロバクターの自主検査を実施していること。

年に1回以上、食肉に対する放射性物質の自主検査を実施していること。

危害分析・重要管理点方式（HACCP）を用いた衛生管理を行っていること。

トレーサビリティが担保できる記帳、書類等のデータが1年間以上保管されていること。



[ニホンジカ]
有効活用の促進と価値の向上

狩猟の
新たな動機づけ

[猟師]

安全・安心なジビエを流通新たなメニュー商材と
地域の特性の打ち出しが可能に

[飲食店]

消費が社会貢献に
[消費者]

[やまなしジビエ認定施設]

森から市場までがひと繋ぎとなった社会システムを構築することにより、

森林環境や生態系の保護、天然資源の有効活用、持続可能な生産～

消費のルート確保といった様々な効果を同時並行的に生み出し、山梨県の

包摂的かつ持続可能な成長を図ろうとするものです。この取り組みは、

国連が提唱するSDGs（持続可能）な開発目標にもつながるものです。

【やまなしジビエが目指 す 地 域 経済の好 循環】

一
流
シ
ェ
フ
に
聞
く

﹁
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
﹂の
魅
力

Interview



　
ま
ず
、ニ
ホ
ン
ジ
カ
を
取
り
扱
う
こ
と
に
な
っ
た

き
っ
か
け
に
つ
い
て
教
え
て
く
だ
さ
い
。

　
私
自
身
が
元
々
鹿
肉
が
苦
手
で
、
同
じ
よ
う
に

鹿
肉
が
苦
手
と
い
う
方
が
多
か
っ
た
の
で
、

そ
の
意
識
や
イ
メ
ー
ジ
を
変
え
た
い
と
い
う
こ
と
、

ま
た
、
狩
猟
さ
れ
た
お
肉
の
利
活
用
が
ま
だ
ま
だ

少
な
い
と
い
う
こ
と
も
あ
り
、
ど
う
に
か
自
分
の
手

で
鹿
肉
を
お
い
し
く
で
き
な
い
か
な
と
思
い
、
取
り

扱
う
こ
と
を
決
め
ま
し
た
。

鹿
肉
の
ど
の
よ
う
な
部
分
に
苦
手
意
識
を
感
じ
て

い
た
の
で
す
か
？

　
フ
ラ
ン
ス
料
理
だ
と
、
季
節
に
な
る
と
鹿
肉
を

使
い
ま
す
が
、
牛
肉
や
鶏
肉
・
豚
肉
と
比
べ
て
鹿
肉

は
ど
う
し
て
も
固
さ
が
あ
っ
た
り
、
血
っ
ぽ
さ

と
い
う
か
「
鉄
分
が
多
い
お
肉
」
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が

鹿
肉
を
取
り
扱
う
際
に
難
し
く
感
じ
る
と
こ
ろ
は

あ
り
ま
す
か
？

　
鹿
肉
は
家
畜
で
は
な
い
の
で
個
体
差
が
と
て
も

出
や
す
い
ん
で
す
。
時
期
や
場
所
、
ど
こ
で
育
っ
た

と
か
。
反
面
、
私
は
料
理
人
と
し
て
、
個
体
差
が

あ
る
こ
と
の
方
が
料
理
を
す
る
上
で
の
面
白
さ
に

つ
な
が
っ
て
い
る
と
感
じ
て
い
ま
す
。
あ
ま
り
毎
回

同
じ
こ
と
を
す
る
の
は
苦
手
な
タ
イ
プ
な
の
で…

い
ろ
い
ろ
考
え
な
が
ら
料
理
す
る
こ
と
で
楽
し
く

仕
事
を
し
て
い
る
の
で
、
私
に
と
っ
て
は
そ
の

個
体
差
が
逆
に
良
い
魅
力
に
な
っ
て
い
ま
す
。

「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
を
取
り
扱
う
こ
と
に
よ
っ
て

生
ま
れ
た
よ
か
っ
た
点
を
教
え
て
く
だ
さ
い
。

　
今
ま
で
は
「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
認
証
制
度
」
と

い
う
も
の
が
無
か
っ
た
の
で
、
猟
師
さ
ん
か
ら
直
接

鹿
肉
を
頂
い
て
、
レ
ス
ト
ラ
ン
で
使
わ
れ
る
こ
と
が

あ
っ
た
と
思
い
ま
す
が
、
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
認
定

施
設
が
で
き
た
こ
と
で
、衛
生
面
も
担
保
で
き
る
し
、

安
全
・
安
心
と
い
う
こ
と
が
し
っ
か
り
と
保
証

さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
き
ち
ん
と
、
県
の

制
度
に
よ
っ
て
認
証
さ
れ
た
鹿
肉
を
お
客
様
に
提
供

す
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
、
そ
う
し
た
点
で
は

お
墨
付
き
み
た
い
な
と
こ
ろ
が
あ
っ
て
、
と
て
も

良
い
ん
じ
ゃ
な
い
か
な
と
思
い
ま
す
。

氏
山梨県南都留郡富士河口湖町
船津3681-2
Tel 0555-75-0850

豊島 雅也
TOYOSHIMA

静岡県静岡市（旧由比町）出身、
1984年生まれ。20歳から「アラン
シャペル」出身のシェフの下で
料理を始める。星野リゾート
「軽井沢ユカワタン」や「星のや
富士」を経て2017年、富士河口湖
町に「Restaurant TOYOSHIMA 」
をオープン。

ジ
ビ
エ
嫌
い
だ
っ
た
か
ら
こ
そ

本
当
の
お
い
し
さ
を
知
り

「
食
猟
師
」
と
し
て
活
動

あ
っ
た
り
し
ま
し
た
。
そ
う
い
っ
た
点
で
好
き

嫌
い
や
個
体
差
が
非
常
に
出
や
す
い
お
肉
な
の
で
、

苦
手
だ
な
と
感
じ
る
こ
と
が
あ
り
ま
し
た
ね
。

そ
う
し
た
鹿
肉
へ
の
苦
手
意
識
は
ど
の
よ
う
に
し
て

克
服
・
改
善
さ
れ
た
の
で
す
か
？

　
当
初
改
善
す
る
気
は
な
か
っ
た
の
で
す
が
、

と
あ
る
猟
師
さ
ん
と
出
会
っ
て
、
鹿
肉
の
処
理
の

仕
方
、
中
で
も
血
抜
き
が
と
に
か
く
大
事
だ
と
い
う

こ
と
を
知
っ
て
、
き
ち
ん
と
処
理
を
す
る
こ
と
で

個
体
に
よ
っ
て
全
然
味
が
違
う
ん
だ
な
と
感
じ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
そ
こ
か
ら
、
い
ろ
い
ろ
試
し

て
い
け
ば
、
も
し
か
し
た
ら
鹿
肉
へ
の
苦
手
意
識
も

変
わ
っ
て
く
る
ん
じ
ゃ
な
い
か
と
い
う
可
能
性
を

感
じ
た
の
で
、
自
分
も
猟
の
世
界
に
入
り
な
が
ら

鹿
肉
の
可
能
性
を
実
験
し
続
け
ま
し
た
。

　
山
梨
県
の
富
士
河
口
湖
駅
近
く
に
あ
る
フ
レ
ン
チ

レ
ス
ト
ラ
ン
〈TO

YO
SH

IM
A

〉。
臭
み
の
少
な
い

良
質
な
ジ
ビ
エ
料
理
が
食
べ
ら
れ
る
名
店
（
完
全

予
約
制
）
で
す
。
オ
ー
ナ
ー
で
あ
る
豊
島
雅
也
さ
ん

は
、
食
猟
師
と
し
て
猟
を
行
う
か
ら
こ
そ
素
材
を

余
す
こ
と
な
く
使
い
、
高
品
質
な
ジ
ビ
エ
料
理
を

お
客
さ
ま
に
提
供
し
て
い
ま
す
。
地
産
地
消
の
食
材

は
も
ち
ろ
ん
、
食
の
全
て
に
こ
だ
わ
り
を
見
せ
る

豊
島
さ
ん
に
「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
の
魅
力
を

た
っ
ぷ
り
と
伺
い
ま
し
た
。
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※COVID-19の影響による



い
け
ば
、
誰
で
も
お
い
し
く
食
べ
る
こ
と
の
で
き
る

お
肉
だ
と
感
じ
て
い
ま
す
。

「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
の
衛
生
面
に
つ
い
て
教
え
て

く
だ
さ
い
。

　
山
梨
県
に
は
、
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
認
定
施
設
が

あ
る
の
で
、
認
定
施
設
に
搬
入
さ
れ
た
鹿
肉
を

使
う
、
と
い
う
の
が
ベ
ー
ス
に
な
っ
て
い
ま
す
。

獲
っ
た
鹿
肉
は
認
定
施
設
に
入
っ
て
、
ク
リ
ー
ン

な
部
屋
か
ら
解
体
す
る
部
屋
へ
と
移
り
、

そ
の
中
で
し
っ
か
り
消
毒
や
微
生
物
の
検
査
も

さ
れ
る
の
で
、
安
全
か
つ
安
心
な
お
肉
を
皆
さ
ん

に
提
供
で
き
ま
す
。
ま
た
、
鉄
砲
を
使
っ
て
狩
猟

す
る
際
に
、
今
ま
で
は
ど
う
し
て
も
鉛
や
鉄
の

破
片
が
残
っ
て
し
ま
っ
た
、
な
ん
て
い
う
こ
と
も

あ
り
ま
し
た
。
し
か
し
現
在
は
、
認
定
施
設
で

金
属
探
知
機
を
通
す
検
査
も
必
ず
行
っ
て
い
る

の
で
、
そ
う
し
た
点
で
も
と
て
も
安
心
し
て

扱
え
る
お
肉
じ
ゃ
な
い
か
な
と
思
っ
て
い
ま
す
。

牛
・
豚
・
鶏
肉
と
比
較
し
て
、
シ
カ
肉
が
勝
る
栄
養

面
に
つ
い
て
教
え
て
く
だ
さ
い
。

　
赤
肉
な
の
で
筋
肉
量
が
多
い
と
い
う
の
が
第
一
で

す
ね
。
そ
れ
か
ら
高
タ
ン
パ
ク
で
低
脂
質
な
の
で
、

本
来
は
と
て
も
摂
取
し
た
い
お
肉
で
は
あ
る
ん
で
す

け
れ
ど
も
、
や
は
り
価
格
帯
や
頭
数
、
安
定
供
給
が

で
き
な
い
お
肉
と
い
う
こ
と
も
あ
り
ま
す
の
で
、

そ
う
し
た
面
で
、
少
し
一
般
の
方
が
手
に
取
り
に
く

い
の
か
な
と
い
う
印
象
が
あ
り
ま
す
。
今
後
鹿
肉
が

栄
養
価
が
高
い
お
肉
だ
と
い
う
こ
と
を
も
っ
と

広
め
て
い
き
た
い
な
と
い
う
の
は
地
元
の
ハ
ン
タ
ー

さ
ん
達
と
話
し
て
い
ま
す
よ
。

山
梨
県
は
ワ
イ
ン
も
有
名
で
す
よ
ね
。
ワ
イ
ン
と

ジ
ビ
エ
の
相
性
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
？

　
フ
ラ
ン
ス
で
は
ワ
イ
ン
と
ジ
ビ
エ
の
マ
リ
ア
ー

ジ
ュ
が
定
番
で
す
が
、
フ
ラ
ン
ス
の
ジ
ビ
エ
と

「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
は
少
し
違
っ
て
い
て
、
や
ま

な
し
ジ
ビ
エ
の
方
が
か
な
り
繊
細
で
ク
リ
ー
ン
な

味
わ
い
だ
と
思
う
ん
で
す
ね
。
な
の
で
海
外
の

ワ
イ
ン
よ
り
は
山
梨
ワ
イ
ン
と
合
わ
せ
た
方
が

一
層
お
い
し
い
お
肉
と
し
て
感
じ
ら
れ
る
ん
じ
ゃ

な
い
か
な
と
思
い
ま
す
。
話
に
よ
る
と
鹿
が

葡
萄
を
よ
く
食
べ
に
く
る
そ
う
で
、
鹿
が
葡
萄
を

食
べ
て
育
っ
て
る
の
で
、
逆
で
す
よ
ね
。
今
度
は

そ
の
お
肉
を
ワ
イ
ン
で
食
べ
て
あ
げ
る
よ
う
な

イ
メ
ー
ジ
で
も
合
う
ん
じ
ゃ
な
い
か
な
と
思
っ
て

い
る
の
で
、
相
性
は
抜
群
だ
と
思
い
ま
す
。

最
後
に
、
豊
島
さ
ん
が
抱
か
れ
て
い
る
ニ
ホ
ン
ジ
カ

へ
の
想
い
を
お
聞
か
せ
く
だ
さ
い
。

　　
料
理
人
と
し
て
今
ま
で
や
っ
て
き
た
と
き
は
、

鹿
肉
が
た
だ
の
鹿
の
お
肉
と
い
う
扱
い
だ
っ
た
の

で
す
が
、
現
在
は
鹿
と
い
う
「
命
を
い
た
だ
い
て

い
る
」
と
い
う
と
こ
ろ
が
と
て
も
強
い
の
で
、

ど
う
し
て
も
無
駄
に
で
き
ま
せ
ん
。
な
の
で
私
は
骨

や
皮
、
角
、
あ
と
は
筋
の
部
分
を
余
す
こ
と
な
く

使
っ
て
い
ま
す
。
よ
り
多
く
の
人
た
ち
に
「
命
を

い
た
だ
い
て
い
る
、
無
駄
な
く
使
う
」
と
い
う
こ
と

を
広
め
て
い
っ
て
、
ど
ん
ど
ん
活
用
し
て
、
利
活
用

率
を
上
げ
て
い
き
た
い
で
す
ね
。
そ
う
す
れ
ば

も
っ
と
一
般
の
方
で
も
購
入
で
き
る
お
肉
に
な
る
し
、

ス
ー
パ
ー
フ
ー
ド
の
よ
う
に
ど
ん
ど
ん
広
ま
っ
て

い
き
な
が
ら
、
健
康
な
体
を
作
れ
る
ん
じ
ゃ
な
い
か
な

と
思
い
ま
す
。
鹿
に
は
期
待
し
て
い
ま
す
よ
。

豊
島
さ
ん
か
ら
み
た
「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
の
印
象

は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
？

　
や
は
り
個
体
差
が
あ
る
の
で
、
調
理
法
に
よ
っ
て
は

固
く
感
じ
る
こ
と
も
あ
る
か
も
し
れ
な
い
で
す
が
、

私
は
そ
の
処
理
の
面
で
「
や
ま
な
し
ジ
ビ
エ
」
の

レ
ベ
ル
は
全
国
的
に
み
て
も
高
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

皆
さ
ん
が
嫌
う
臭
み
も
少
な
い
ん
じ
ゃ
な
い
か
な
。

調
理
方
法
に
関
し
て
は
、
一
般
の
方
に
向
け
て
教
室

な
ど
を
開
講
し
て
、
料
理
人
が
入
っ
て
指
導
し
て

出典：文部科学省「日本食品標準成分表」2015年版（七訂）
※1 ニホンジカ、赤肉、生　※2 若鶏肉、もも、皮つき、生　※3 ぶた（大型種肉）、肩ロース、脂身つき、生　※4 和牛肉、サーロイン、赤肉、生

タンパク質

シカ肉／他の食用肉との比較
（牛肉を１とした場合）

ビタミン
B12

ビタミン
B6

脂質

ビタミン
B2

鉄

シカ肉

147kcal

鶏肉

204kcal

豚肉

253kcal

牛肉

317kcal

※1

※2

※3

※4



要予約
reserve

要予約
reserve

要予約
reserve

富士河口湖町産ジビエをはじめ、県産の美味しいやまなしジビエ
を選び、素材の味や食感にこだわって料理しました。バラエティに
富んだジビエ料理を食べたいなら、黒猫亭にどうぞ‼甲府駅南口
から徒歩5分。詳しくはお気軽にお問い合わせください。山梨県産
ワインもご用意してお待ちしています。

黒 猫 亭

黒猫亭のロマン料理‼お皿からはみ出すジビエの骨付きハンバーグ
は、見た目のインパクト抜群。見た目もさることながら、粗挽き鹿肉の
食感は食べ応えがあり、満足感たっぷりです。店主が研究を重ねた
こだわりの逸品と共に、おすすめのワインをどうぞ。

2022 LEGARE ROSE
2022 LEGARE MIYAMOTO VINEYARD

甲府の中心街にあるカフェ＆ワインバー。イタリアンをメインとした
料理はオーナー自ら育てた有機野菜や山梨の食材を生かしたもの
を多く取り揃えています。昼はカフェスタイルで甲州ワインビーフの
ローストビーフ丼やパティシエが作るケーキが大人気です。
夜はバースタイルでワインと料理で中心街を楽しませています。

ダイヤモンド酒造 チャブダイ

　 山梨県甲府市丸の内2-13-15
☎ 055-226-5313
駐車場 / 無

営業時間 / 18:00–22:00 ※2日前までに要予約
定休日 / 不定休

CAFE&WINE TROLL

やわらかい部分をロゼ色に焼き上げました。素材の味を引き立てる
塩、山わさび、マスタード、バルサミコ酢などでお召し上がり
ください。鹿肉を使ったボロネーゼもご用意しております。また、
おすすめのワインとのマリアージュをお楽しみください。

　 山梨県甲府市中央1-5-6 デュオヒルズ甲府1階
☎ 055-225-6520
駐車場 / 無
https://www.cafetroll.jp/

営業時間 / 11:30–14:00･17:30– ※1日前までに要予約
定休日 / 毎週火曜日

要予約
reserve

大きなピザ窯を使って、「薪」というもっとも原始的な熱源を主軸
に調理しています。私たちが目指すのは、目新しい美味しさや情報
にとらわれた美味しさではなく、シンプルに本能的に「おいしい」
と思う感覚です。主に山梨県産の食材を使った月替わりのコース
で山梨の素晴らしい恵みを味わっていただきたいと思います。

甲斐ワイナリー キュベかざまメルロー

r i s t o r a n t e  k o e n

私たちが目指すのは、何度も食べたくなるシンプルなおいしさです。
ご予約の際、コースのメインで選んでいただくと召し上がれます。
希少な鹿のヒレ肉を使用し、シンプルな窯焼きでご提供します。
臭みがなく、ジビエが苦手な方もお召し上がりいただけます。

　 山梨県甲府市中央二丁目12-9高善ビル1階
☎ 055-244-5511
駐車場 / 無
http://ristorante-koen.com

営業時間 / 11:30–14:30（土日のみ）17:30–22:30 ※1日前までに要予約
定休日 / 毎週水曜日及び不定休

鹿肉ジビエ、桃、ブドウ、そこから作られたワインなどの山梨の多く
の食材を使用。フレンチをベースに山梨食材に最適な調理方法
によって、山梨フレンチを創り出します。豊富なジビエ料理が堪能
できる「ブラッスリー」＝「フレンチ居酒屋」です。肩ひじ張らず、
お気軽にご利用ください♪

シャトーマルス 穂坂三之蔵メルロー&カベルネ2016

ブラッスリー  山 梨

山梨県産のベリーAでマリネした北杜市産鹿肉を3時間以上
かけてオーブンでしっとりと低温ローストし、シンプルに鹿肉の
うま味を味わえる一皿。フレッシュ感の比較として県産の馬もも肉
とたてがみ肉、アクセントにキノコ、香草を添えて提供します。

　 山梨県甲府市中央1-6-4芳野ビル1階（甲府ぐるめ横丁内）
☎ 055-231-5272　駐車場 / 無
https://www.porta-y.jp/feature/counter/
brasserie-yamanashi

営業時間 / 18:00–23:00 
定休日 / 毎週木曜日

山梨県の食材と山梨ワインをリーズナブルに楽しんでいただける
お店です。大切な人との時間、空間づくりも心がけたおしゃれな
お店です。できるだけお客様のご要望にお応えするよう、お食事の
好みや、アレルギー食材、ワインとの組み合わせなど、お気軽に
ご相談ください。お一人様も女性お一人でも、気軽にお越し下さい。

甲州オレンジワイン

ビストロ メゾン・ド・ルージュ

当店では、「地産地消」山梨県の素晴らしい資源を使い、素材の味を
活かした料理へと魔法をかけます。鹿肉をクリーミーな味わいで
どうぞ。たくさんの野菜も一緒に。山梨県南部のほうじ茶で炊いた
バターライスを富士山に見立てました。

　 山梨県甲府市丸の内1-14-10　内藤ビル1階B
☎ 055-268-3331
駐車場 / 無
https://r.goope.jp/bistro-rouge

営業時間 / 11:30-13:30･18:00–22:30 ※7日前までに要予約
定休日 / 不定休
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要予約
reserve

要予約
reserve

要予約
reserve

多種多様な料理を心を込めてお作りしています。食材は地元の
有機野菜をふんだんに使用。体にやさしい薬膳ほうとうも大人気
です。味へのこだわりとお客様への温かいおもてなしを心がける
レストランです。目の前が精進湖という贅沢なロケーションと
美味しいお料理はいかがでしょう！（テラス席でワンちゃんOK）

いろいろ料理ことぶき

当店オリジナル、野生鹿と10種類以上のスパイスを組み合わせた
特製キーマカレーです。スパイスの辛味にグリーンカルモダンの
さわやかな香りが効いています。季節の野菜のソテーを添えて
提供しております。お土産用にレトルト「鹿キーマカレー」もどうぞ。

　 山梨県南都留郡富士河口湖町精進1049
☎ 0555-87-2303
駐車場 / 有（30台）
https://www.kawaguchiko.ne.jp/~kotobuki/

営業時間 / 10:00–18:00
定休日 / 毎週火曜日

八ヶ岳の清冽な伏流水と肥沃な土壌を抱えるこの地はほかには
ない食材の宝庫です。そんな地元の食材を使ってフレンチのシェフ
が創り出す旬のお料理をご提供しています。八ヶ岳の恵みの味を
楽しんだ後はオーベルジュとして、ご宿泊いただくこともできます。
大切な方との特別なお時間を紬山荘でお過ごしください。

ルバイヤートルージュ樽貯蔵2018

紬山荘

発酵、熟成、燻製などの料理法を組み入れてメニューを構成し、
モダンフレンチとジャパニーズ蕎麦の融合を目指し、フレンチの
シェフが創り出す旬のお料理をコースでご提供しています。こちら
は春夏のメニューです。秋冬は、新たにメニューを変更予定です。

　 山梨県北杜市高根町村山西割3113-2
☎ 0551-47-6690　駐車場 / 有（10台）
http://www.tsumugisansou.jp/

営業時間 / ランチ（2部制）11:30–･13:00–
ディナー（貸し切り）18:30– ※5日前までに要予約
定休日 / 毎週火曜日及び水曜日

「La Cueiette（キュイエット）」はフランス語で“果実の収穫”を
意味します。日照時間が長く寒暖差があり、上質なフルーツが
多く作られる穂坂町にお店があります。地場のフルーツをはじめ、
八ヶ岳の新鮮野菜やジビエ、選りすぐりの山梨県産食材を
オーナーシェフが丹精込めてご提供いたします。

あけの2019　中央葡萄酒（三澤農場）
登美2017　サントリー富の丘ワイナリー

キュイエット

地場の茸、鹿肉のロースト、山の水農場さんのキノコのソテーと
県産赤ワイン、鹿の出汁を煮詰めてこくのあるソースに仕上げる、
素材の持ち味と魅力を十分に引き出す創作。季節の移ろいと
大地の恵みをフレンチでお愉しみください。

　 山梨県韮崎市穂坂町三ツ澤1129
☎ 0551-23-1650
駐車場 / 有（20台）
https://cueillette.jp/

営業時間 / 11:30–22:30 ※5日前までに要予約
定休日 / 毎週火曜日及び不定休

富士河口湖町にある完全予約制レストラン。インパクトのある
入口から、シェフのこだわりを感じながら店内へ入ると、
落ち着いたインテリアには驚きがちりばめられています。
シェフであり、猟師、農家、養蜂家と多彩な顔をもつ豊島氏が
提供する絶品ジビエ料理を是非ともご賞味あれ！

Cantina Hiro Partenza2017

T O Y O S H I M A

フランス料理のアッシパルマンティエ。潰したジャガイモと野菜と
鹿肉で作ったラグーのソースをグラタン皿に敷き、上に潰した
ジャガイモを敷き詰めた料理です。シェフのこだわり溢れる一皿
一皿には、驚きと五感を刺激する発見があります。

　 山梨県南都留郡富士河口湖町船津3681-2 B-1階
☎ 0555-75-0850　駐車場 / 有（10台）
https://www.porta-y.jp/feature/
kawaguchiko-travel/toyoshima

営業時間 / 11:30–13:30･18:00–22:00 ※前日までに要予約
定休日 / 毎週日曜日及び月曜日

富士河口湖にある、ホットドッグとハンバーガーのお店です。
富士山麓の鹿肉と使い、たいへん美味しい絶品のバーガーです！
河口湖畔で富士山を見ながら、食べるとよりいっそう美味しく
いただけます。小腹が空いたら、富士山の素晴らしい景色を
みながらの食べ歩きにご利用ください。

K A W A G U C H I - D O G

鹿肉本来の味を楽しんでいただけるように少し歯ごたえのある
あらびきのパテに仕上げています。肉！食べてる！という感覚を
お楽しみください。よく噛んでいただくと肉の甘さがドンドン出て
きます。新鮮な肉を使っているので、臭みはほとんど感じられません。

　 山梨県南都留郡富士河口湖町船津6713-22
☎ 090-3914-7889
駐車場 / 無

営業時間 / 10:00–17:00（冬季10:00–16:00）
定休日 / 毎週月曜日及び雨天

　 山梨県南都留郡富士河口湖町河口2568-1
☎ 080-4486-1084
駐車場 / 有（10台）
https://www.instagram.com/kawaguchi_terrace/

営業時間 / 11:00–15:00 
定休日 / 基本無休

富士山麓、河口湖の河口地域。山深い神聖な場所に位置する
新しいキャンプ場、つながるCAMP RESORT くうねるたすに隣接
する「富士山と河口湖がみえる絶景のテラス」とともに2023年8月
にオープンしました！心も体も健康になる絶景カフェテラスです。
（カフェだけでも利用できます）

保坂収穫ルージュ

つながる c a f e

鹿肉のそぼろをワインとハーブで煮込み臭みをとりつつ、鹿肉感は
楽しんでいただける、大人もお子様も美味しく召し上がって
いただけるピザです。鹿肉のロングソーセージパンもおすすめです。
自家製ドリンクもご用意してお待ちしております。



要予約
reserve

要予約
reserve

要予約
reserve

開放的な窓一面に緑豊かな自然が広がるオールデイダイニング
です。富士山麓の食材を中心とした恵みを用い、マリオット
ならではの遊び心を取り入れた自慢のグリル料理は地元山梨が
誇るワインとも相性が抜群です。訪れる季節の味わいを存分に
堪能する、山中湖ならではの美食体験をお楽しみいただけます。

富士 マリオットホ テル 山 中 湖

G r i l l＆ D i n i n g  G

富士山型ブリオッシュバンズに、噛み応え抜群でジューシーな
「山梨県産鹿肉」100％のパティと山梨県産トマト等をサンド。古来より
甲斐国（現・山梨県）で栽培されていた8つの果実「甲州八珍果」を
ゴロっと混ぜ込んだソースとともにお召し上がりください。

早川ジビエYAMATOの鹿肉は、早川町内で捕獲された鹿だけを
隣接するジビエ処理加工施設（やまなしジビエ認定施設）で
1時間以内に食肉として処理しています。早川ジビエYAMATOが
こだわりの鹿肉を広くみなさんに味わっていただきたいと始めた
ミニレストランです。ペット用メニューもご用意しています。

千葉ぶどう園 K493 カベルネ・ソーヴィニヨン　

ジビエミニレストランやまと

自家製のタレでさっと焼いた厚切り鹿背ロースのステーキをネギを
散らした丼にしました。鹿骨付き肉をじっくり煮込んだ鹿スープ
付きです。他にも、ローズマリーとガーリック・オリーブオイルで、
柔らかく仕上げた鹿肉ロースト丼もおすすめです。

　 山梨県南巨摩郡早川町草塩503
☎ 0556-48-8086
駐車場 / 有（10台）
http://www.hayakawagibier.com

営業時間 / 9：00–15：00 ※当日午前10時までに予約必要
定休日 / 毎週火曜日及び水曜日

駐車場 / 有（100台）
https://www.fuji-marriott.com/

営業時間 / ラウンジ 11:00–13:30（LO）･16:30–21:00（LO）
定休日 / 無
　 山梨県南都留郡山中湖村平野1256-1
☎ 0555-65-6400

フランス料理のアラカルトとして、ロース肉とモモ肉の2種類の部位
を楽しめる一皿をご用意しました。ロース肉は、美味しさを
シンプルに味わうローストで、モモ肉は食感の楽しいクロメスキ
（洋風コロッケ）で。山梨県産ワインと共にお楽しみください。

　 山梨県南都留郡富士河口湖町勝山511
☎ 0555-83-2211
駐車場 / 有（80台）
https://www.fujiview.jp

営業時間 / 17:45–21:00（オーダーストップ20:00） ※要予約
定休日 / 毎週月曜日及び火曜日

赤ワインをたっぷり漬けた鹿肉を贅沢にバターと特製スパイスで
完成させた鹿肉のスパイスカレーです。鹿肉の竜田揚げや
スモーク、日本蜜蜂から採れた富士山麓のハチミツを添えた
ヨーグルトも付いて、やまなしジビエを満喫できるセットです。

「その瞬間の特等席へ。」をコンセプトに、各施設が独創的なテーマ
で、圧倒的非日常を提供する「星のや」。日本初のグランピング
リゾート「星のや富士」では、焚き火を眺めながら過ごすひと時、
広大な赤松の森の中で愉しめる体験型の食事など、常に屋外で
快適に過ごせる環境の中、四季を通して新しい価値を提供します。

勝沼醸造　アルガブランカピッパ
勝沼醸造　アルガアルカサール

星のや富士

ワインのヴィンテージによる違いを楽しみながら、狩猟肉料理との
ペアリングを堪能できる、星のや富士ならではのディナーです。
グランピングマスターから、山梨ワインのこだわりを聞きながら、
紅葉を眺め、秋夜の優雅な時間を過ごせます。

　 山梨県南都留郡富士河口湖町大石1408
☎ 0555-76-5050
駐車場 / 有（40台）
http://hoshinoya.com/fuji/

営業時間 / ディナー17:30–20:30 ※14日前までに要予約
定休日 / 無休（一部休館日あり）

　 山梨県南都留郡富士河口湖町本栖120-1
☎ 0555-87-2501

営業時間 / 11:30–15:00（土日祝日）
※営業日を確認
定休日 / 平日不定休

富士山と河口湖に囲まれ絶好のロケーションに佇む富士山
ビューホテル。ホテルメインダイニングであるレストラン
「ベルビュー」は、一面の窓越しにライトアップされた3万坪の庭園を
ご覧いただくことができます。自然美あふれるレストランでは、
素材本来の味をお楽しみいただくお料理をご用意しております。

シャトー・ホンジョー甲斐ノワール樽熟成　赤ワイン

レストラン  ベルビュー

本栖湖畔にあるレストラン「松風」。猟師である主人が自ら捕獲し、
加工処理したやまなしジビエ（鹿肉）を使った料理を提供して
います。主人がこだわりと自信を持って、鹿肉料理を提供
いたします。鹿を獲りに行っていることがあるので、お出かけの
際は事前にご確認ください。

オルロージュ

松 風

駐車場 / 有（10台）

山あいに佇む築200年の古民家、むき出しの梁や柱は囲炉裏の
煙にいぶされ、長い年月を経て漆黒に、ふと見上げれば天井にも
独特な色合いの茅葺きが̶̶歴史ある建物と洗練された
和モダンが調和した居心地よい空間の中で、自然の香り、風、
音と共にジビエ料理をお楽しみください。

恋紫

古民 家カフェ鍵 屋

鹿肉をローストし自家製のカレーソースに、野菜をトッピングした
ピザです。他にも、スパイスをたっぷり効かせた鹿肉のトマト煮も
定番の逸品です。早川町の山暮らしの達人たちから、瑞 し々い食材を
直接入荷。一番美味しい旬の時期を逃さずに調理しています。

　 山梨県南巨摩郡早川町奈良田1064-43
☎ 0556-20-5556
駐車場 / 有（40台）
http://café-kagiya.com

営業時間 / 10:00–16:00
定休日 / 毎週水曜日及び年末年始



　  富士河口湖町

　  甲府市

　 早川町

　  山中湖村

　 北杜市

　 韮崎市



山梨県農政部 販売・輸出支援課
国内販売支援担当
住所 山梨県甲府市丸の内1丁目6番1号
電話 (直通)055 -22 3 -1603

E-ma i l  n ou - h a n @ pr e f .y a m a n a s h i . l g . j p

やまなしジビエについて
ht t p s ://w w w. pr e f .y a m a n a s h i . j p/o i s h i i - m i r a i /
c o n t e n t s/r i c h _ e n v i r o n m e nt /g i b i e r. h t m l

山梨県農政部 畜産課
畜産振興担当
電話 (直通)055 -22 3 -160 5

E-ma i l  c h i k u s a n @ pr e f .y a m a n a s h i . l g . j p


