
＊1 期間中は何度でも投稿可能です（同一画像での重複投稿はご遠慮ください）。  ＊2 抽選は2023年2月末頃の予定です。当選者にはDM・メールで送付先などを確認します。

＊3 応募時に賞の選択はできません。  ＊4 材質：磁器/サイズ：約16.5×7㎝、高さ約10.5㎝/容量：約140cc/重量：約300g/製造国：フランス/耐熱温度：350℃、耐冷温度：-30℃/

電子レンジ・オーブン・食洗機・冷凍庫での使用可

milkday@j-milk.jpお問い合わせ

主催

一般社団法人Ｊミルク コミュニケーショングループ

一般社団法人Ｊミルク 後援 公益社団法人 米穀安定供給確保支援機構、全国米穀販売事業共済協同組合、一般財団法人 日本米穀商連合会
全国餅工業協同組合、NPO法人 青果物健康推進協会、一般社団法人 ニッポン全国鍋協会

協力 全国農業協同組合連合会、ホクレン農業協同組合連合会

2022年12月15日(木)～2023年1月31日(火)2022年12月15日(木)～2023年1月31日(火) (＊1)

抽選で30名様に素敵な賞品をプレゼント!抽選で30名様に素敵な賞品をプレゼント! (＊2) (＊3)
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応募期間応募期間

賞  品賞  品

StepStep 1 Jミルク公式SNSをフォローJミルク公式SNSをフォロー

「ミルク鍋」をつくって、写真や動画を撮影ミルク鍋」をつくって、写真や動画を撮影

「#私のミルク鍋」をつけて、あなたのSNSに投稿「#私のミルク鍋」をつけて、あなたのSNSに投稿

InstagraInstagram or Twitte or Twitter

牛乳をたっぷり使った「ミルク鍋」をつくって投稿。牛乳をたっぷり使った「ミルク鍋」をつくって投稿。

みんなの「ミルク鍋」、大募集です！みんなの「ミルク鍋」、大募集です！
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詳細は詳細は
こちらこちら

牛型ミルクピッチャー (＊4)

「鍋の〆」も、「鍋の〆」も、

ぜひシェアしてね。ぜひシェアしてね。

ミルク鍋に合うワインミルク鍋に合うワイン（1本750㎖）（1本750㎖）：3名様：3名様

包装もち詰め合わせ包装もち詰め合わせ（約1.8㎏約1.8㎏）：3名様：3名様

牛乳を使えば牛乳を使えば

どんなお鍋でもOどんなお鍋でもOK！

おもち賞おもち賞

ベジフル賞ベジフル賞

ごはんで〆賞ごはんで〆賞

ご当地鍋賞ご当地鍋賞

おこめ券3,000円分：3名様おこめ券3,000円分：3名様

熊本産トマト熊本産トマト（4kg）（4kg）・くまモングッズ：3名様・くまモングッズ：3名様
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Jミルク賞Jミルク賞

牛型ミルクピッチャー牛型ミルクピッチャー
18名様18名様

米穀機構

熊本県青果物消費拡大協議会提供熊本県青果物消費拡大協議会提供



洋食のプロ洋食のプロ

和食・洋食の一流料理人が和食・洋食の一流料理人が

こだわりの「ミルク鍋」を考案し、こだわりの「ミルク鍋」を考案し、

期間中にJミルクの公式SNSで期間中にJミルクの公式SNSで

公開しま公開します。プロの味をご家庭でも。プロの味をご家庭でも

つくれるレシピ、お楽しみに！つくれるレシピ、お楽しみに！

笠原 将弘（かさはら まさひろ）

1972年　東京都生まれ。

焼鳥店を営む両親の背中を見て育ち、高校卒業後、「正月屋吉兆」で9年間

修業後、実家の焼鳥店を継ぐ。店の30周年を機に一旦店を閉め、2004年、

恵比寿に自身の店「賛否両論」を開店。

「万人に好かれなくていい。自分の料理とやり方を好きだと言ってくれる人

が来てくれれば…」との想いを店名に冠した18席の小さな店は、独創的な

感性で作り上げる料理が評判を呼び、たちまち予約の取れない人気店と

なる。2013年名古屋に「賛否両論名古屋」を開店。

和食給食応援団東日本代表として、小学校での

授業などを通し、こども達への食育、和食推進活

動にも力を注いでいる。基本的な家庭料理から

専門料理まで、和食の魅力を伝える著書も多数。

日本料理「賛否両論」店主さん 川島 大輔（かわしま だいすけ）

1983年 福岡県生まれ。

「レストラン モナリザ丸の内店」、「レストラン ヒロミチ」を経て、2017年

「ビストロ ティロワ」オープンに合わせてシェフに就任。

Tiroir（ティロワ）はフランス語で「引き出し」の意。「料理やワイン、お客様

やスタッフとの間で交わされる世界観の“引き出し”から、新しい発見や

刺激、明日につながるエネルギーを得ていただきたい」との思いを込めた。

ビストロならではのシャルキュトリだけでなく、

選び抜いた産直や旬の食材を「その日・その瞬間に

しか食べられない料理」に仕上げる。その独自のス

タイルは早くから注目を集め、開店以来6年連続で

ミシュランガイド「ビブグルマン」を獲得。同店の人気

と評価は不動のものとなっている。

bistro Tiroir シェフさん

和食のプロ和食のプロ

お問い合わせ
「#私のミルク鍋」キャンペーン

milkday@j-milk.jp一般社団法人Ｊミルク コミュニケーショングループ

賛否両論賛否両論
公式HP公式HP

賛否両論賛否両論
InstagramInstagram

bistro Tiroirbistro Tiroir
公式HP公式HP

bistro Tiroirbistro Tiroir
InstagramInstagram

賛否両論賛否両論 b i s t r o  T i r o i rb i s t r o  T i r o i r


