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ALSOK千葉㈱ 殿 ジビエ工房茂原
厳しい社内規定を設け、安心・安全を徹底。

真空冷凍
出荷

販売企業
（茂原市役所推薦企業）

株式会社竹りん 殿

■創業43年、大型宴会場も完備した老舗日本料理店
■大型催事等仕出し料理専門の工場完備。
■介護施設経営・病院食の調理～搬入・子ども教育事業。
■その他、地方創生事業に従事。

調理・加工・販売

安心のジビエ提供の理由

注：HACCPとは「Hazard（危害）」「Analysis（分析）」「Critical（重要）」「Control
（管 理）」「Point（点）」という言葉の略語で、食品を製造する際に安全を確保するための管理
手法のことを言います。日本語ではそのまま「危害分析重要管理点」と訳されます。HACCPは、食品
の製造・出荷の工程で、どの段階で微生物や異物混入が起きやすいかという危害をあらかじめ予測・
分析して、被害を未然に防ぐ方法のことです。

ＡＬＳＯＫ千葉㈱殿では、令和4年6月に
国産ジビエ認証を取得し、HACCP（ハサッ
プ）認証（注）に準拠した工程管理ができる加
工場を運用しています。
捕獲→運搬→処理→加工の各工程を分離
した作業場で行うようになっており、食の安全・
安心を提供できる施設となっております。

に準拠した



ジビエの魅力

日本国内でも有数の、上質なジビエが生息する千葉房総エリア。
ジビエとは、フランス語で「狩猟で得た天然の鳥獣肉」を意味します。
日本で古くから歴史はありますが、ヨーロッパでは貴族の伝統料理
として、上流階級の口にしか入らない貴重品でした。
フランスでは高級食材とされ、今もなお、愛され続けています。
野山を駆け巡る天然のお肉は、身が引き締まり、栄養価も高く、
生命力に溢れています。
ＡＬＳＯＫ千葉㈱殿と㈱竹りん殿のコンビネーションの最高のジビエ
を是非ご堪能ください。

たんぱく質やビタミン類を多く含むジビエ。イノシシに含まれる鉄分は
豚肉の約４倍、ビタミンB12は約３倍です。シカもビタミンB群が豊富
です。



① ジビエバーベキューセット１（１～２名様）
フランクフルト２本
つくね（ショート）２本
ボロニアハム２枚
猪モモスライス100g
猪肩ローススライス100g

税込価格；3,693円

② ジビエバーベキューセット２（２～３名様）
フランクフルト２本
つくね（ロング）１本
ボロニアハム３枚
トルネードソーセージ1本
ウインナーソーセージ2本
猪モモスライス200g
猪肩ローススライス200g
猪バラスライス100g

税込価格；6,318円

③ ジビエバーベキューセット３（３～４名様）
フランクフルト２本
つくね（ロング）２本
ボロニアハム４枚
トルネードソーセージ2本
ウインナーソーセージ2本
猪モモスライス300g
猪肩ローススライス200g
猪バラスライス200g

税込価格；9,234円

猪

猪

猪

④ ジビエバーベキューセット４（約４人前）
フランクフルト４本
つくね（ロング）２本
ボロニアハム６枚
トルネードソーセージ2本
ウインナーソーセージ6本
猪モモスライス400g
猪肩ローススライス300g
猪バラスライス200g

税込価格；11,664円

猪

※①～④ 画像はイメージです。ご提供は真空パックとなります。



⑥ 猪つくね(ショート)
⑦ 鹿つくね(ショート)

50ｇ×２本
税込価格；534円

調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分

⑧ 猪つくね(ロング)
⑨ 鹿つくね(ロング)

150ｇ×1本

税込価格；631円

調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分

鹿猪

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

⑩ 猪ラタトゥイユ（猪と野菜のトマト煮）
250ｇ

税込価格；680円

調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分

猪

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪 鹿

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

⑤の商品はありません。



⑭ 肩ロースハム
200ｇ

税込価格；1,555円
調理方法；スライスして
炒める、生でもＯＫです

⑮ モモハム
200ｇ

税込価格；1,360円
調理方法；スライスして
炒める、生でもＯＫです

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪

猪

⑪ 猪フランクフルト
⑫ 鹿フランクフルト

80ｇ×2本

税込価格；874円
調理方法；炒める、
生でもＯＫです
※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪 鹿

⑬ 猪トルネードソーセージ
直径12ｃｍ 150ｇ×1本

税込価格；894円
調理方法；炒める、
生でもＯＫです

猪

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。



⑯ 猪ウインナーソーセージ
６本入り 140ｇ

⑰ 鹿ウインナーソーセージ
5本入り150g

税込価格；874円
調理方法；炒める、
生でもＯＫです

⑱ ミートローフ
200ｇ

税込価格；1,166円
調理方法；スライスして
炒める、生でもＯＫです

㉑ ギフトセット１
ﾐｰﾄﾛｰﾌ１、ﾓﾓﾊﾑ１
ｳｲﾝﾅｰｿｰｾｰｼﾞ2ﾊﾟｯｸ(12本)

税込価格；4,179円

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪 鹿

猪

猪

⑲ 猪ボロニアハム
⑳ 鹿ボロニアハム

60ｇ×2枚

税込価格；729円
調理方法；炒める、
生でもＯＫです

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪 鹿



㉓ ギフトセット３

ﾐｰﾄﾛｰﾌ２、ﾓﾓﾊﾑ１、
肩ﾛｰｽﾊﾑ１
ｳｲﾝﾅｰｿｰｾｰｼﾞ３ﾊﾟｯｸ(18本)

税込価格；8,262円

㉔ 猪ローススライス
㉕ 鹿ローススライス

100ｇ×2パック
調理方法；炒める、焼く、
煮る
(必ず加熱調理してください)

税込価格；1,458円

㉖ 猪バラスライス
㉗ 鹿バラスライス

100ｇ×2パック
調理方法；炒める、焼く、
煮る
(必ず加熱調理してください)

税込価格；1,458円

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪

猪

猪

㉒ ギフトセット２

ﾐｰﾄﾛｰﾌ１、ﾓﾓﾊﾑ１、
肩ﾛｰｽﾊﾑ１
ｳｲﾝﾅｰｿｰｾｰｼﾞ２ﾊﾟｯｸ(12本)

税込価格；5,832円

猪

鹿

鹿
新商品

新商品



㉚ 猪肉角煮
290ｇ

税込価格；729円
調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分

㉛ レトルト猪カレー
200ｇ

税込価格；583円
調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

※画像はイメージです。ご提供は
レトルトパックとなります。

㉜ 猪ねぎ餃子１個25ｇ16個
400ｇ

税込価格；1,341円
調理方法；強火で5分蒸し、
弱火で1～2分

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

猪

猪

猪

㉘ 猪ももスライス
㉙ 猪ももスライス

100ｇ×2パック
調理方法；炒める、焼く、
煮る
(必ず加熱調理してください)

税込価格；1,263円

猪

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

鹿
新商品



㉟ 猪メンチ 80ｇ２個入り
160ｇ

税込価格；777円
調理方法；170℃の油で
約5分揚げます

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

㊱ 鹿ローストステーキ
200ｇ

税込価格；1,749円
調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分
スライスし、そのままで美味しく

いただけます。
お好みで和風ドレッシングをかけて

お召し上がりください。

猪

㉝ 猪ハンバーグ
㉞ 鹿ハンバーグ

150ｇ

税込価格；563円
調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分
※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

鹿猪

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

鹿



㊲ 鹿コンフィ
200ｇ

税込価格；1,749円
調理方法；真空パック
のまま湯煎で5分
低温のオリーブオイルでじっくり煮て

ありますのでそのままでいただけます。

※画像はイメージです。ご提供は
真空パックとなります。

㊳ ジビエジャポンハンバーガー３個セット
税込価格；2,205円

㊴ ジビエジャポンハンバーガー5個セット
税込価格；3,600円
調理方法
バンズを解凍し半分に

カットし、切り口にバターを
塗りフライパンでこんがり
きつね色になるまで焼く。
パテを解凍し、バーベキュー
ソースにからめる。
お好みの野菜(レタス、トマト、
玉ネギなど)を挟んでお召し
上がりください。

猪

㊵ ジビエ牙ドック3個セット
税込価格；2,205円

㊶ ジビエ牙ドック5個セット
税込価格；3,600円
調理方法

バンズを解凍し、トースターで焼く。
フランクフルトを解凍し、
ボイルまたは、フライパンで焼く。
バンズ中央に切れ目を入れ、
解凍したドライトマト、バター、
フランクフルトを挟んでお召し
上がりください。

※画像は3個セット

※画像は3個セット

猪

鹿



㊷ ラベントス ブラン・ド・ブラン
税込価格；２，２３３円

(原産国 産地)
スペイン、ペネデス地方
(ワイナリー)
ラベントス・イ・ブラン
(ヴィテージ)２０１７年
(色)白・泡
(ブドウ品種)
マカベオ３２％、チャレオ４０％、
パレリャーダ２８％、
平均樹齢４０年
(アルコール度数)１２％
(容量)７５０㎖
(味わい)辛口
(飲み頃温度)６－８℃

ジビエに合うお酒(スパークリングワイン)のご紹介


