
第9回ジビエ料理コンテスト

「調理のポイントと応募シートの記入方法」

別紙

調理のポイントと、応募シートのよくある不備や注意事項をまとめました。
応募シートの記入例も、必ずご確認ください。

●シカ肉・イノシシ肉は、
食肉処理業の許可を得た処理施設のお肉で調理してください
「ハンターが獲ったものを直接購入」はNG です。
必ず、食肉処理業の許可を得た処理施設のお肉を使用してください。

（購入先例）
▼国産ジビエ認証のお肉販売リスト

https://gibier.or.jp/onlineshop_list/ 

●安全なレシピのポイント
ジビエ料理コンテストでは、厚生労働省が発表している「野生鳥獣の
衛生管理に関する指針（ガイドライン）」を基準に審査をします。
ポイントを２つご紹介します。

①肉の中心温度が75℃に達してから1分間、またはそれと同等の加熱を
してください！

「同等」については、「65℃15分間」～「75℃1分間」の温度帯が
示されています。
低温調理のレシピについては、「65℃15分間」が最低温度での加熱
条件となります。

★この加熱条件を満たしていない場合は、審査対象外となります。

調理
ポイント

https://gibier.or.jp/onlineshop_list/


≪図：「中心温度75℃1分間以上またはこれと同等以上の加熱」の相関関係を表したグラフ≫

②シカ・イノシシの内臓の使用はNGです！
ガイドラインでは「肉眼的に異常が認められない場合も、微生物
及び寄生虫の感染のおそれがあるため、可能な限り、内臓については
廃棄することが望ましい。」とされています。

★シカ・イノシシの内臓を使用したレシピは、審査対象外となります。

参考：厚生労働省「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」
https://www.mhlw.go.jp/content/001112824.pdf
※８ページ（１）① 参照

参考：厚生労働省「野生鳥獣の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」
https://www.mhlw.go.jp/content/001112824.pdf
※11 ページ 第５（３）参照

参考：厚生労働省「食肉の加熱条件に関するQ＆A」
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/000365043.pdf

https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/000365043.pdf


●記入漏れに注意！

メイン食材、料理の位置付け（主食or 主菜）、ジャンル（和・洋・
中・その他）など、記入漏れがないようにご注意ください。

●材料に抜けはありませんか…？

「材料に記載があるのに作り方に出てこない…」「作り方に出てくる
のに材料に記載がない…」といった不備が多くあります。

応募前にもう一度、ご確認をお願いします！

記入
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●記入例をご確認ください！

◆応募フォームから「応募シート」をアップロードする場合は、
①から⑫までを入力してください。

◆「応募シート」を郵送する場合は、
①から⑫までのご記入に加え、⑬の応募者情報もご記入のうえ、
ご郵送ください。

 〒104-0061 東京都中央区銀座2-14-9GFビル2階
（株）STORY内 ジビエ料理コンテスト事務局



記入例
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