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第273回事業部門会セミナー

「肉（牛肉・豚肉・鶏肉）の味付け方法と用途の組み合わせによるトレンドメニュー研究会」

　去る平成25年7月18日（木）14時から、東大阪市の「ヘルシー焼肉バイキング 左近 布施店」
において、第273回事業部門会が実施されました。今回は、様々な調味料を使った牛肉・豚肉・
鶏肉を食べ比べることで、それぞれの味わいの違いを実感し、今後の新メニュー開発のヒントと
していただくという趣旨。暑い日が続くにも関わらず、40名を越える方々に参加して頂きました。

　 「新メニュー開発のヒントとなる機会に」
　第273回事業部門会セミナーは、ORA業務執行理事・副会長  事業

部門会  部門長である伊藤勝也氏（株式会社牛心代表取締役）のご挨

拶からスタート。「昔は霜降り肉が美味しいとされましたが、最近では赤

身肉の方が美味しいとされる時代に変わってきました。そうした背景の

中では、好まれる味付けが変化するのも当然のこと。本日は同じ肉でも

味付けによっていかに変化するかを実感して頂き、なにか新メニューの

ヒントとなるものを持ち帰って頂ければと思っています。これから変化

するであろう将来のニーズを先読みしながら、共に話し合い、より良い

事業部門会にしていきたいと考えております」という伊藤氏のお言葉に

引き続き、事業部門会  食肉チーム長の松葉口昌二氏（左近商事株式会

社取締役副社長）から「本日は、手を加えたタレなどに一般的な肉を揉

み込み、それぞれ味わいの違った食べ方を試して頂きます。ご試食いた

だいたものをアレンジしたり、食材をグレードアップするなどして、皆様

の店の新メニューとして活用していただければと考えております」との

趣旨説明がありました。

　 チーム長からのメニューやタレの説明
　次に、事業部門会  食肉副チーム長の龍神行紀氏（伊藤ハム株式会

社  FS関西営業部F1部部長）と同じく事業部門会 食肉副チーム長の美

甘裕治氏（岡山フードサービス株式会社  専務取締役）から内容と進行

の説明があり、その後、日本食研株式会社  大阪特販二部メーカー開発

グループ  グループリーダーの稲見公年氏と大関株式会社  部長の大

木誠一氏から、メニューやタレの説明をして頂きました。

　 4肉種3フレーバーの12種類の試食
　試食は、牛肉の粕漬け（調味料：粕漬けの素）、レモンステーキ（調味

料：レモンペッパー焼オイル）、香ばし醤油焼（調味料：焼肉オイル）、豚

肉は塩麹焼（調味料：塩麹漬の素）、蒲焼（酒粕ペースト、蒲焼のたれ）、

香味山椒焼（調味料：香味焼オイル山椒風味）、鶏もも肉は塩麹焼（調味

料：塩麹漬の素）、バジルチキン（調味料：鶏ももバジルソテーオイル）、

タンドリーチキンカレー風味（調味料：タンドリーチキンオイル）、鶏ムネ

肉は粕漬け（調味料：粕漬けの素、酒粕ペースト）、にんにくチーズ焼（調

味料：鶏ムネガーリックチーズ焼オイル）、さっぱりしそ焼（調味料：香味

焼オイル青紫蘇風味）と、4肉種3フレーバーの12種類。同じ粕漬けの

素や酒粕ペーストを使ったものでも、肉種が違うと味わいや食感は変

化し、肉種が同じでも調味料が変われば全く違った味になります。今人

気の塩麹や粕はオールマイティで、どんな肉種にもマッチすることを実

感された参加者の方も多かったようです。各テーブルでいろいろなメ

ニューを味わい、皆さんその感想や意見を交換し合いながら、今後のメ

ニュー開発への刺激となったのではないでしょうか。

　 参加者による意見交換や情報交換
有意義で和やかな雰囲気のメニュー研究会を終え、最後にはORA常任

役員  事業部門会  食材調達委員長の中野護氏（株式会社菜花野代表

取締役）から「いろいろと試食して頂きましたがいかがでしたでしょう

か。私自身は鶏ムネの粕漬けに良いヒントを頂いたように感じていま

す。皆様におかれましても、今回の試食を参考に是非お店で活用して頂

きたいと思っております。今後も、こうしたセミナーなどを通して活発な

意見交換や情報交換を行いながら、手を取り合って大阪の食文化を少

しでも良くしていきたいと考えていますので、どうぞよろしくお願いしま

す。本日はありがとうございました」と閉会挨拶の後、第273回事業部

門会セミナーは終了致しました。
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