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　鳥取県の大山乳業農業協同組合は、全国でも稀な県内すべての酪農家が一本となった酪農専門農協です。自らが生産・処理・販
売を行う一貫体制のもと、安心安全で美味しい牛乳・乳製品をお客様へお届けできるよう、日々努力を行っています。
鳥取県の牛乳は「日本一老けない牛乳」と評されるほど乳質が良く、毎日集乳することができるため新鮮さも損ないません。
また独自認証「白バラ認証制度」の運用により、さらなる良質生乳生産と牧場の衛生管理・生産者の作業改善にも取り組んでいます。

　県内で作られるハムやベーコン、ソーセージなどの加工品は、
「良質な原材料選び」、「時間と手間を惜しまない製造方法」と
いったこだわりと、「安全・安心」をお届けする自慢の逸品ぞろい
です。

　県西部に広がる大山山麓は全国有数の酪農エリア。
豊かな自然と澄み切った空気の中で、乳牛たちが草をはむ放牧場
は観光地としても人気のスポットです。
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手づくりハム工房　つくしんぼ
八頭郡若桜町吉川

大山ハム株式会社
米子市夜見町

鳥取東伯ミート株式会社
東伯郡琴浦町逢束

株式会社ホクニチ
米子市旗ヶ崎

大山乳業農業協同組合
東伯郡琴浦町大字保



　近年、中山間地域を中心としてイノシシやシカなどによる
被害が拡大する中、鳥取県ではシカ肉やイノシシ肉を「とっ
とりジビエ」として活用することを進めています。
鳥取県では、捕獲されたシカやイノシシの約25％※１が食肉
用として利用され、その利用量は年間60トン※２と全国トッ
プクラスの利用率と利用量を誇ります。
※１：H30鳥取県調べ
※２：H30農林水産省調べ（野生鳥獣資源利用実態調査）

大山ルビー

鳥取地どりピヨ

　鳥取地どりピヨは高級化志向の消費者ニーズに応えた、
よりおいしい肉用鶏として鳥取県で研究開発され、1992
年から生産が開始された鳥取県のオリジナル品種です。 
軍鶏（シャモ）ベースのため、脂肪分が少なくヘルシーでコ
クと旨味が備わっている鶏肉ですが、生産量が少なく、県外
では入手しにくい希少な鶏です。

　大山ルビーは、肉質の優れた鳥取県独自のブランド豚
の生産等を目的として、平成22年に鳥取県中小家畜試験
場が作出した「大山赤ぶた」の雌に、味で評価の高い黒豚
の雄を交配したオリジナル品種です。
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ジビエの品質を左右するのは、シカやイノシシが育つ環境と
猟師や食肉加工業者の処理技術と言われ、鳥取県はその２
つを兼ね備えたジビエの産地と言われています。シカは、主に
鳥取県南東部にある標高1,510ｍの氷ノ山をはじめとした
緑豊かな中国山地に生息。高低差が大きい分、運動量が多く、
肉が締まってしなやかで、上品でクセの無い風味が特徴です。
イノシシは、県全域に生息し、天然水の恵みを受けたどんぐり
や栗などを豊富に食べて育っており、脂身が甘く、深い味が特
徴です。

シカ肉は、牛肉と比べると高たんぱく質、低脂質（5分の1）で、エネル
ギーが半分。また、鉄分を多く含み、牛肉の1.7倍。イノシシ肉は、豚肉
と比べると鉄分がおよそ4倍、ビタミンB12が3倍。
※文部科学省『日本食品標準成分表2015年版（七訂）』参考

鳥取県内では、全日本司厨士協会中国地方本部鳥取県本部米子支部
や鳥取県調理師連合会惣和会等が中心となり、洋食や全国でも珍し
い和食でジビエ料理が提供され、首都圏や関西圏などでは、星付きレ
ストランなど100店舗以上で「とっとりジビエ」が取り扱われています。
また、「美食のワールドカップ」とも称される「ボキューズ・ドール国際料
理コンクール2019」の日本代表決勝大会の課題食材に「鳥取県産シ
カ肉」が採用されるなど、まさに「とっとりジビエ」は一流料理人が認め
る食材です。
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鹿肉を使った和食料理

猪肉を使った洋食料理
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氷ノ山のブナ林


