






きめが細かく脂肪が少ない、や
わらかな食感の部位。シチュー
やビーフカツなどに。

もも（しんたま）

脂肪が少なく、赤身が多いかた
めの肉質。煮込み料理に適し
ています。

ネック

ややかたく、脂肪の少ない赤身
肉。エキスやコラーゲンが多く
含まれるので、スープなどに。

かた
脂肪が少なく、きめの細かいや
わらかな部位。おすすめはビー
フカツやステーキなど。

ヒレ

牛肉の中で、最も脂肪が少ない
部位。さまざまな料理に適して
います。

もも（うちもも）
筋がやや多く、脂肪が適度にあ
る部位。風味を活かして、すき
焼きやしゃぶしゃぶなどに。

かたロース
味に深みがある、やわらかい赤
身肉。ステーキやローストビー
フなどに。

らんぷ

きめが細かく、お肉の素材その
ものを味わうステーキなどに適
しています。

リブロース
赤身と脂肪が層になった、きめ
が粗くかための部位。煮込み料
理などに適しています。

ばら（かたばら）
きめがやや粗く、脂肪が少ない
かための部位。煮込み料理や
炒めものなどに。

そともも

きめが細かく、やわらかな食感
が楽しめる最上部位。ロースト
ビーフやステーキなどに。

サーロイン
濃厚な味わいが楽しめる、霜降り
の部位。カルビ焼きやシチュー
などにぴったりです。

ばら（ともばら）
筋が多く、かための部位。長時
間煮込むシチューやカレーなど
に適しています。

すね

「畜産副産物」にも注目！
ちく さん ふく さん ぶつ

牛の舌の部分。あっさ
りとした味わいで、タン
塩のほか、ブロックは
シチューにも。

タン
〈代表例〉

牛の横隔膜のおなか
側の部分。肉厚で脂
が多く、噛むほどにう
ま味を楽しめます。

ハラミ

牛の第1胃の部分。
コリコリとした食感で、
焼肉や煮込み料理な
どに。

ミノ

牛の肝臓部分。濃厚
な味わいで料理のア
クセントにも適してい
ます。

レバー

牛の内臓肉は「畜産副産物」と呼ばれ、ホルモン料理として親しまれています。
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代表的な部位

おいしい牛 の部位と特
とく

徴
ちょう

牛には胃袋が4つあるのじゃ。草の繊維はかたいため、一度飲み込んで
から口に戻し、もう一度よく噛んでからまた飲み込む「反すう」という食
べ方をしておる。一番大きい胃は2リットルペットボトル100本分の大き
さがあるぞ。

牛の胃
い

袋
ぶくろ

は 1つじゃないの !?

ばら肉はおなかの部分のお肉じゃ！
特に「ともばら」はとてもジューシーだぞ。

第1胃
い
は開いた形が「蓑

みの
」に似

に
ているぞ。

ちなみにハチノスは第2胃
い
のことじゃ。

食べられる部分はもちろん、皮にいたるまで、

牛の“いのち”は余
あま
すところなく大切に使われておるぞ。
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