
ローカル焼肉を楽しもう！！
日本縦断焼肉連携協議会は、地域独自の焼肉文化「ローカル焼肉」を全国
を旅して楽しむ「焼肉旅」を推奨しています。地域の歴史や文化、産業に触
れながら、焼肉を通して近代日本の地方都市の魅力を感じてください。
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日本縦断焼肉連携協議会
《地域観光新発見事業》
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独自の文化を持つ、ローカル焼肉シティ

石
垣
市
に
は
︑南
国
の
風
土
と
島
の
歴
史
を
背
景
に
独
自
に
発
展

し
た
焼
肉
文
化
が
あ
り
ま
す
︒も
と
も
と
島
の
食
文
化
で
は
豚
が
主

役
で
︑日
常
の
食
事
か
ら
祝
い
の
席
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か
せ
な
い
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在
で
し
た
︒

現
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ざ
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な
ブ
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ン
ド
豚
が
育
て
ら
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て
い
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す
︒
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垣
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ブ
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ド
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の
産
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で
も
あ
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︑脂
の

き
め
細
か
さ
と
赤
身
の
旨
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全
国
的
に
評
価
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て
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ら
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の
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チ
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南
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な
ら
で
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の
調
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が
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の
旨
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を
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き
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や
か
な
風
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を
添
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て
い
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︒こ
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の
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統
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州
の
焼
肉
聖
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・
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野
県
飯
田
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で
は
︑明
治
時
代
か
ら
牛
肉
を
食
べ
る

文
化
が
根
づ
き
︑農
耕
や
繊
維
産
業
で
活
躍
し
た
家
畜
を
余
す
こ
と
な
く
食

べ
て
き
ま
し
た
︒昭
和
初
期
の
綿
羊
産
業
を
背
景
に
羊
焼
肉
の
文
化
が
広
ま

り
︑家
庭
で
は
ジ
ン
ギ
ス
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鍋
や
鉄
板
で
焼
肉
を
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で
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ま
し
た
︒

現
在
も
牛
・
豚
・
羊
を
問
わ
ず
︑肉
も

内
臓
も
大
切
に
食
べ
る
文
化
が
根
付

い
て
い
ま
す
︒味
付
け
に
は
醤
油
ベ
ー

ス
の
熟
成
ダ
レ
が
欠
か
せ
ず
︑に
ん
に

く
や
唐
辛
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で
ア
ク
セ
ン
ト
を
加
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た
こ
の
タ
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は
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和
の
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代
か
ら
受

け
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れ
︑ど
の
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も
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味
し
く
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す
︒地
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に
根
付
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焼
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︑

内
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お
い
し
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に
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成
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融
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独
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︒
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︑カ
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く
内
臓
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あ
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る﹁
サ
ガ
リ
大
国
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展
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︒
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︑鮮
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れ
︑仕
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ぎ
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数
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熟
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生
ダ
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と
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し
ょ
う
が
欠
か
せ
ま
せ
ん
︒

生
ダ
レ
は
ど
ん
な
肉
も
美
味
し
く
ま

と
め
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︒
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〆はこれしかない！
謎のうまさ！

目 

丼

北見焼肉について
もっと詳しく

《北見焼肉の代表的なメニュー》

北見の魅力発信Web
「おかわりきたみ」

綿羊産業も
美味しくいただく

羊
肉（
ラ
ム・マ
ト
ン
）

但馬牛の血を引く
名門和牛

黒
モ
ツ

黒皮そのまま
カリフワで美味しく

南
信
州
牛

各店の
熟成ダレ自慢

熟
成
ダ
レ

飯田焼肉について
もっと詳しく

《飯田焼肉の代表的なメニュー》

飯田焼肉ガイドブック
「飯田焼肉の取説」

日本を代表する
ブランド牛

島
産
牛

石垣の食文化を
支えてきた主役

島
産
豚

海の恵み
南国特有の調味料

塩（
天
然
塩
）

《石垣焼肉の代表的なメニュー》

石垣焼肉について
もっと詳しく

石垣市の畜産業

ホ
ル
モ
ン
に
市
民
は
と
り
こ

サ
ガ
リ
原
理
主
義
の

焼
肉
を
生
ダ
レ
で

文
明
開
花
の
肉
食
先
進
地

お
た
ぐ
り
か
ら
和
牛
ま
で

ま
さ
に
焼
肉
デ
パ
ー
ト

島
の
自
然
と
文
化
が
産
ん
だ
、島
焼
肉

ブ
ラ
ン
ド
豚
と
ブ
ラ
ン
ド
牛
を

南
国
の
調
味
料
と
共
に

馬のもつ煮込み
飯田食肉文化の原点

お
た
ぐ
り


