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機
能
性
成
分
が
豊
富

イ
ノ
シ
シ
の
赤
身
肉
に
含
ま
れ
る
遊
離
ア
ミ

ノ
酸
は
、
カ
ル
ノ
シ
ン
・
ア
ン
セ
リ
ン
・
タ
ウ

リ
ン
の
割
合
が
多
い
。
カ
ル
ノ
シ
ン
は
ロ
ー
ス

に
、
タ
ウ
リ
ン
は
も
も
に
多
く
含
ま
れ
る
。
カ

ル
ノ
シ
ン
に
は
抗
酸
化
作
用
が
あ
り
、
タ
ウ
リ

ン
に
は
血
圧
降
下
、
ス
ト
レ
ス
抑
制
な
ど
の
効

果
が
あ
る
と
い
わ
れ
る
。
ま
た
、
ア
ラ
ニ
ン
・

グ
リ
シ
ン
・
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
・
チ
ロ
シ
ン
な
ど

の
旨
味
成
分
も
含
ま
れ
て
い
る
。

一
方
、
脂
身
に
含
ま
れ
る
脂
肪
酸
は
、
オ
レ

イ
ン
酸
・
パ
ル
ミ
チ
ン
酸
・
ス
テ
ア
リ
ン
酸
・

リ
ノ
ー
ル
酸
が
全
体
の
九
割
を
占
め
る
。
こ
れ

ら
も
、
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
や
血
圧
の
降
下
作
用

が
あ
る
と
い
わ
れ
る
成
分
だ
。
つ
ま
り
イ
ノ
シ

シ
の
肉
は
、
赤
身
も
脂
身
も
健
康
的
な
肉
で
あ

る
と
い
え
る
。

夏
場
の
イ
ノ
シ
シ
肉
は

い
っ
そ
う
ヘ
ル
シ
ー

島
根
県
の
「
し
ま
ね
の
味
開
発
指
導
セ
ン
タ

ー
」
で
は
、
有
害
獣
と
し
て
夏
場
に
駆
除
さ
れ

る
イ
ノ
シ
シ
の
肉
の
利
用
法
を
研
究
し
て
き

た
。夏

の
イ
ノ
シ
シ
は
、
脂
が
の
っ
て
い
な
い
の

で
ま
ず
い
と
か
、
硬
い
と
か
く
さ
い
と
か
よ
く

い
わ
れ
る
。
そ
の
た
め
、
夏
に
駆
除
さ
れ
た
イ

ノ
シ
シ
の
肉
は
そ
の
ま
ま
廃
棄
さ
れ
る
こ
と
が

多
い
の
だ
が
、
同
セ
ン
タ
ー
の
研
究
で
は
、
夏

肉
も
冬
肉
も
成
分
に
は
大
き
な
違
い
が
な
い
こ

と
が
わ
か
っ
て
い
る
。

む
し
ろ
脂
身
が
少
な
い
こ
と
か
ら
、
夏
の
イ

ノ
シ
シ
肉
は
い
っ
そ
う
「
ヘ
ル
シ
ー
」
と
も
い

え
る
。

た
だ
し
、
夏
は
肉
が
傷
み
や
す
い
。
し
た
が

っ
て
血
抜
き
や
解
体
処
理
を
素
早
く
す
ま
せ
る

こ
と
。
そ
し
て
処
理
後
は
急
冷
し
、
そ
の
後
も

低
温
管
理
・
低
温
流
通
に
努
め
る
こ
と
が
肝
心

だ
。

く
さ
み
が
気
に
な
る
と
き
は
…

イ
ノ
シ
シ
の
肉
は
、
基
本
的
に
豚
肉
と
同
じ

よ
う
な
調
理
法
が
可
能
だ
が
、
独
特
の
く
さ
み

が
気
に
な
る
と
い
う
場
合
は
次
の
よ
う
な
方
法

が
有
効
と
い
う
。

①
シ
ョ
ウ
ガ
や
シ
ソ
な
ど
の
香
味
野
菜
を
い
っ

し
ょ
に
使
う
。

②
下
漬
け
の
調
味
料
な
ど
に
、
ハ
ー
ブ
や
山
椒

な
ど
の
香
辛
料
を
入
れ
る
。

③
味
噌
や
ニ
ン
ニ
ク
な
ど
個
性
の
強
い
味
付
け

を
す
る
。

夏
場
の
イ
ノ
シ
シ
肉
を
も
っ
と
利
用
し
て
も

ら
お
う
と
、
同
セ
ン
タ
ー
で
は
加
工
利
用
に
つ

い
て
も
研
究
を
進
め
、
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
（http:

//w
w
w
2.pref.shim

ane.jp/ajisen/

）
で
レ

シ
ピ
を
公
開
し
て
い
る
。
左
に
紹
介
し
た
の
は

そ
の
一
部
だ
。

食
品
衛
生
法
の
営
業
許
可
の
基
準
を
ク
リ
ア

す
れ
ば
（
各
県
の
保
健
所
等
に
相
談
）、
害
獣

駆
除
で
夏
場
に
捕
獲
し
た
イ
ノ
シ
シ
を
加
工
・

調
理
し
て
販
売
す
る
こ
と
だ
っ
て
考
え
ら
れ

る
。

（
参
考

『
食
品
加
工
総
覧
』第
一
二
巻
・
素
材
編
）

現代農業2003.9

「
し
ま
ね
の
味
開
発
指
導
セ
ン
タ
ー
」の
研
究
よ
り

夏
だ
っ
て
食
べ
よ
う
！

イ
ノ
シ
シ
肉

編
集
部
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鳥獣害対策特集

［ハンバーグ］作り方
①玉ねぎをみじん切りにし、サラダ油で炒め、冷ます。
②パン粉は牛乳でしめらせておく。
③ボウルに挽き肉・①・②・卵・調味料を加え、粘り
が出るまでよくこねる。
④平たい円形にまとめ、フライパンで焼く。

ポイント
＊肉は肉挽き機でミンチにするか、包丁で細かく切っ
たものを使用する。
＊利用部位はどの部分でも可能であるが、赤身が多い
としまった感じに仕上がるため、好みで豚の脂身な
どを加えるとよい。

［佃煮］作り方
①肉は4～5cmに切りサラダ油をまぶしておく。
②ショウガは薄切りにしておく。
③鍋に酒、水、酢、ショウガを入れて煮立たせ、肉
が固まりにならないように加え、約10分間煮る。
④砂糖、みりん、醤油、ハチミツを加えて、約15
分間煮る。

ポイント
＊佃煮は、脂肪の少ない赤身の部位が適している。
＊くさみ消しのため、ショウガを加える。
＊弱火でしっかりと煮詰める。
ハチミツを入れるとつやが出る。

［ニンニクロースト］作り方
①ニンニクをすりおろし、肉塊におろしニンニク
をすり込む。
②ビニール袋に①を入れ、醤油を注いで、口を縛
り、一晩冷蔵庫で寝かせる。
③スチームオーブンに入れ、180℃20分、160℃
で約30分焼く。

ポイント
＊肉は軟らかいロース部位の塊を使用。
＊仕上がりの温度は好みにより設定をする。
＊ニンニクは、肉の表面にしっかりとすり込む。


