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オホーツクはまなす牛のステーキ丼（味処あづま）
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2016年 イベント情報
観光協会や自治体のホームページより抜粋　※詳しくは各問合せ先へ

地酒まつり
2月19日（金）予定

たきかわ紙袋ランタン
フェスティバル
2月20日（土）
17:00～
たきかわ冬まつり
2月20日（土）～21日（日）
10：00～

かんじきウォーク
2月中旬

ゆうばり
国際ファンタスティック
映画祭2016
2月25日（木）～29日（月）

IWAMIZAWA
どか雪まつり
2月26日（金）～28日（日）

全道かもい岳
ジュニアスキー大会
2月27日（土）～28（日）

新小２年生
おはなし美術館
作品展
3月1日（火）～31日（木）
手作りフェスタ in
く・る・る
3月13日（日）
10:00～
明日萌の里・ほたるの里
歩くスキーの集い
3月26日（土）～27日（日）

全国各地の様々な地酒・焼酎を
堪能することができます。
問合せ：ほろしん温泉ほたる館
電話：0164-358-1188
紙袋を使ったランタンの灯りが
幻想的な世界へ導きます。
問合せ：たきかわ観光協会
電話：0125-23-0030
雪中ドッジボール、滑り台、馬ソリ
など遊んで食べて冬を満喫！
問合せ：たきかわ観光協会
電話：0125-23-0030
かんじきを履いて冬季閉鎖中の
日本庭園を歩くイベント。
問合せ：上砂川振興公社
電話：0125-62-2526
世界から集まった映画を通して
感動や喜びを共有する。
問合せ：NPOゆうばりファンタ
電話：0123-57-7652
市民手作りの冬まつり。雪像、人間
ばんば、屋台の料理など。
問合せ：岩見沢市観光協会
電話：0126-22-3470
ジュニア選手が集い、日頃の練習
成果を競い合う。
問合せ：スキー連盟事務局
電話：0125-42-2772
小学２年生が読んだお話をイメ
ージして作った作品等の展示会。
問合せ：新十津川町図書館
電話：0125-76-3746
手工芸など手作り愛好家が一堂
に集まり展示販売や講習会など。
問合せ：駅前広場く・る・る
電話：0125-23-0966
交流を深める前夜祭と27日は体力
に合った距離コースに参加できる。
問合せ：歩くスキーの集い事務局
電話：0164-34-6373
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関係各位の皆様および、地域の皆様には日

頃大変お世話になっておりますが、この場

をお借りして厚く御礼申し上げます。

　さて、地域情報誌「ドカン！」は、創刊から

10年目を迎え、この度で30号の発刊に至

りました。これもひとえに、読者の皆様のご理解があってのこと

と、心より感謝申し上げる次第でございます。

　2006年7月15日の第１号から毎号のテーマ会議、取材、撮

影、誌面レイアウト、印刷および製本のすべてを素人ながら社

員が行ってまいりました。

　発刊の趣旨は、営業はもとより、地域のあまり目立たないと

ころをテーマにすることにより、少しでも地域貢献出来ればと

いう思いと、社員（特に若い世代）が取材時の異業種との出会

いで、コミュニケーション力が高まり、その成長を期待し、始め

たところでございます。これからも出来る限り継続してまいる

所存でございますので、不備な点も多々あろうかと思いますが、

寛大なお心で失笑していただければと思います。

　皆々様のご健康をお祈りしつつ、30号発刊にあたってのご

挨拶とします。

丸10年目！発刊30号にあたって
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もっとたくさんのお店で、食べられるのかと
思ってましたが、いざ調査をしてみると取り
扱っている店が少なく、生産されている量のほ
とんどが地元を離れて大消費地へと出荷され
ているとのことでした。北海道では、すき焼き

の肉が豚が主だった時代があり、個人的に初めて牛のすき焼きを
食べた時の感激は、いまだに強く記憶に残っています。やっぱり
牛は美味しいです。どうなんでしょう、道民のお肉の好みは・・・、
鶏、羊、豚、牛、鹿などと様々な種類がありそれぞれ美味しいです
から、万遍なくいただいているのでしょうね。（豊原　元）

●誌面の情報は、当社職員が独自に取材したものです。発行責任者：斉藤幹次（取締役副社長）、編集長：豊原　元（建築設計室長）  制作：ドボク管理 企画情報係（〒090-0801 北見市春光町1-24-3 TEL.0157-26-3321 FAX.0157-22-7508）
今回の取材にご協力頂いた関係者の皆様方にお礼を申し上げますと共に、誌面の都合上、十分な内容をお届けできず、お詫びを申し上げます。ここで紹介できなかったものは弊社HPに掲載予定です。http://www.dobokukanri.co.jp/

編集
後記

「食事処 ちゅーりっぷ」でいただいたのは、地元湧別で
生産されている交雑種の「湧秀牛」とホルスタイン種の
「ゆうべつ牛」です。それぞれステーキ定食というセッ
トで、ライス・味噌汁・漬物が付いており、お好みでつ
けられる葉わさび、オホーツクのこんぶ焼塩、ステーキ
ソースがセットになっています。
　湧秀牛のステーキ定食は程よい脂加減の柔らかさで、
オホーツクのこんぶ焼塩をさっと振りかけると相性が抜
群で、肉のうま味が引き立ちます。
　ゆうべつ牛のステーキ定食は、和牛の脂っこさのない
スッキリした味わいで、葉わさびでいただくと、ピリッ
とした味わいと香りで和風的なさっぱり味となり、赤身
のお肉が好きな方だけといわず広く和食を好まれる方に
もお勧めです。
　店舗は、温泉もある道の駅にあるレストランです。お
食事だけでも、お風呂上りでも、気楽に食事できる入り
やすいお店です。

「味処 あずま」は、昭和37年から創業している老舗、2代
目大将のお店です。主に地元紋別港で水揚げされた新鮮な
魚介類の「魚料理」が専門だったのが、お客さんからの要
望でランチメニューに肉料理を取り入れたそうです。
　地元で生産されるブランド牛「オホーツクはまなす牛」
を使った、「温玉ステーキ丼」こちらは、平日11:00～
14:30のランチメニューのみで、ワンコインの500円となっ
ています。牛肉を使っての、このリーズナブルな価格です
が、なかなかのボリューム感！ふんだんにのったオホーツ
クはまなす牛のステーキと、とろとろの温泉玉子、和風だ
れがまた絶妙の味わいです。
　ランチメニューは他に「日替わりランチ」「海鮮丼」な
どがあり、いずれも500円です。他に「向陽畜産ハーブ牛
たたき」があり、こちらもオホーツクはまなす牛を使って
いるそうです。魚料理で言うと「たたき」、肉料理では焼
き具合「レア」という感じのカットステーキでしょうか。
こちらは、通常メニューだそうです。

「レストランあんどう」は、取材班が偶然お店の前を通りか
かり、飛こみで取材をお願いしました。ここは、昭和 50 年創
業の老舗洋食レストランで、店内はレンガ張りの壁にオー
プンカウンターがあり、おしゃれな雰囲気です。
　ホルスタイン種のメニューがありましたので、その中の
「北海道産牛のヒレステーキ」と「牛タンのシチュー」をいた
だいてみました。
　シェフの『技あり』なんでしょう。ステーキはホルスタイ
ン種とは思えない柔らかさとジューシーな味わい、牛肉の
いい香りとうま味を堪能させられました。シチューは、自分
のイメージとは違って、お肉にデミグラスソースがかかっ
ているような姿に驚き、食べてホルスタイン種のイメージ
をかけ離れた味わいに、取材できた喜びを感じました。

紋別市幸町5丁目1-24　TEL.0158-24-8585【駐車場完備】
営業時間／11:30～14:30、17:00～21:00　火曜定休日 

肉料理を提供する店として、地元の美味しい肉を提供し
たいということで、隣町の佐呂間町で生産された「サロ
マ黒牛」を昨年の７月より、メニューに加わえるように
なったとのこと。他には「すき焼き、しゃぶしゃぶ」も
あり、さらに店の隣で生肉のカット・スライスの店頭販
売もされています。
　この肉は、ホルスタイン種の母と黒毛和種の父との間
に生まれた交雑種やF１と呼ばれる牛で一代交雑種で、和
牛より安く、ホルスタインより和牛に近い味わいの肉で
した。この肉の生産されるかなりの量は、地元以外へ出
荷されているとのことでした。

国産牛肉は、大きく分けて黒毛和牛、乳用肥育牛、交雑

種の 3 つに分類されます。これらにおける一番の違いは

脂肪で、高いのが黒毛和牛、少ないのは乳用肥育牛で、

交雑種がその中間という位置づけになります。黒毛和牛は、

脂肪のあまい香りをもち、ジュウシーで柔らかいという特徴

であり、乳用肥育牛は、焼いた時、赤身の焼肉特有の香りがして、

うま味が強い特徴があります。交雑種はこれらの中間の特徴

を持ちます。

ブランド牛といえば、日本三大牛と呼ばれる「松
阪牛」「神戸牛」「近江牛」を思い浮べますが、全
国一の食用牛の生産量を誇る北海道にも数多くの

ブランド牛があります。そこで今回は、その中でもオ
ホーツク管内に注目してみました。牛肉のイメージと
して和牛はおいしいに決まっているし、お値段もそれ
なりです。和牛以外のリーズナブルで美味しいお肉を
探ってみました。

ブランド牛とは、産地や血統、格付け、飼育法などが一

定の基準を満たした牛の呼称です。全国で200以上、道

内には50ほどのブランドが存在し、基準はブランドに

よって異なります。

各ブランド牛を推進する農協や企業、牧場などの推進主体

がそれぞれの基準を定めていますが、基準は社団法人中央

畜産会の「産地等表示食肉の生産、出荷等の適正化に関す

る指針」に準拠しているものが多いようです。

各ブランド牛は、商標登録されているいるケースが多く、

基準に満たないものはそのブランドを名乗れません。

オホーツクはまなす牛

ゆうべつ牛

北見牛

東藻琴牛

野付牛

湧秀牛

サロマ黒牛

びほろ牛

きたみらい牛

紋別市・滝上町

湧別町

網走管内

大空町

北見市

湧別町

佐呂間町

美幌町

置戸町

ホルスタイン種

ホルスタイン種

ホルスタイン種

ホルスタイン種

ホルスタイン種

交雑種

交雑種

交雑種

交雑種

ホクレン、イオン紋別店、Aコープ
味処あづま（紋別）
海鮮遊食Rin（紋別）

JA全農ミートフーズ西日本
焼肉ところ（常呂町）
肉の割烹 田村（札幌）
JAオホーツク網走
東藻琴の「芝桜まつり（５月）」にて
試食販売

道の駅 かみゆうべつ（湧別）

ホクレン、伊藤ハムに出荷
Aコープ（不定期）

肉の割烹 田村（美幌）
道の駅 かみゆうべつ（湧別）

肉の割烹 田村（美幌）

ミートパビリオンYOSHIKAWA（遠軽）
サロマ湖 悠林館（佐呂間）

紋別市レストラン あんどう
紋別市本町5丁目2-7
TEL.0158-23-3049
営業時間／11:00～21:00
定 休 日／第4日曜日
駐 車 場／完　備

ミートパビリオン
YOSHIKAWA

ミートパビリオン

YOSHIKAWA味処
あづま

レストラン
あんどう

サロマ黒牛
生産者

トップファームグループ

遠軽町大通り北２丁目
TEL.0158-42-0363

定 休 日／

レストランの営業時間

駐 車 場／
毎週水曜日
完　備

11:00～14:00、17:00～20:00

佐呂間町

道の駅 かみゆうべつ温泉
チューリップの湯
食事処ちゅーりっぷ

湧秀牛・ゆうべつ牛
生産者
㈲ファット

湧別町

管内のブランド牛（黒毛和種を除く） 編集部調べ

★★
★

★★
★

向陽畜産ハーブ牛のたたきはまなす牛 ステーキ丼

店内 外観

サロマ黒牛のステーキ

※上の図版は、日本食肉消費総合センターのサイトにて
　詳しく確認できます。

湧別町中湧別中町3020-1
TEL.01586-4-1126
営業時間／11:00～21:00
年中無休・駐車場完備

味　処
郷土料理店

あ づ ま
オホーツクはまなす牛

生産者
JAオホーツクはまなす肉牛部会

紋別市・滝上町

名称と産地 出荷先や提供場所種類

今回取材させていただいたお店の案内図
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ゆうべつ牛 ステーキ定食湧秀牛 ステーキ定食

オホーツク管内のブランド牛

OK
HOT

SK BEEFOK
HOT

SK BEEF

● サロマ黒牛しゃぶしゃぶセット
● サロマ黒牛すき焼きセット
● サロマ黒牛ステーキセット

3,000円
2,700円
2,400円

（１人前）
（１人前）
（１人前）

● 牛タンのシチュー
● 北海道産牛のヒレステーキ

2,360円
2,700円

（１人前）
（１人前）

● オホーツクはまなす牛のステーキ丼
● 向陽畜産ハーブ牛のタタキ

500円
800円

（１人前）
（１人前）

● 湧秀牛のステーキ定食
● ゆうべつ牛のステーキ

1,600円
1,300円

（１人前）
（１人前）

ヒレステーキ
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・・・・・・・・・・・・・
・・・・・・・

・・・
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・・・・・・・

牛タンのシチュー

牛ヒレステーキ


