
銘柄牛とは

「国産牛」と「和牛」は同じ意味？お肉が食卓にとどくまで
「国産牛」は「原産地」を表わし、

「和牛」は「品種」を表わすものなので、

同じ意味ではありません。

牛・豚・鶏が、誕生から出荷まで各工程の育成基準に従い、
品質の高さにこだわって大切に育てられます。

●お肉になる家畜・家きんには、さまざまな種類があることを理解しましょう。
●牛・豚・鶏の生産～販売の過程を理解し、「家畜・家きんの命をいただくこと」
　について考えてみましょう。

　『国産牛』とは、品種や出生地に関係なく、日本
国内で飼育された牛のことをいいます。ただし外国
産であっても、飼育期間のうち国内で飼育されてい
る期間が最も長ければ国産牛（原産地が日本）とな
ります。
　一方、『和牛』は「黒毛和種」「褐毛和種」「日本
短角種」「無角和種」の4品種を指すため、国産牛
＝和牛ではありません。
　日本の肉用牛は、肉専用種の『和牛』、牛乳生産
目的で飼育されるホルスタイン種を中心とした『乳用

種』の雄仔牛（去勢牛）、肉専用種と乳用種を交配し
て肉質を高めた『交雑種』の3種類に大別されます。 
　『和牛』と呼ばれる「黒毛和種」「褐毛和種」「日
本短角種」「無角和種」は、昔から国内にいた在
来牛を基に外国産牛の長所を取り入れて改良さ
れてきました。中でも最も多く飼育されている「黒
毛和種」は、脂肪交雑の高さと肉のきめ、しまりな
どの肉質が非常に優れた肉が海外でも評価され
ています。

　私たちが普段食べているお肉が、どのように食卓までとどいているかを知っています

か？　その過程にはたくさんの人たちが関わり、安全でおいしいお肉をとどけるために生

産から加工、流通、販売に至るまで、徹底した管理を行っています。

　お肉になる家畜の品種や特徴、大切に育てられた家畜の命がお肉になるまでの過程

を学びながら、「命をいただくこと」について考えてみましょう。
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国産牛（国内で飼育された期間が長い牛）

銘柄牛は全国に320種類以上あります。品種や種別、枝肉の格付け、飼育方
法など、それぞれの銘柄にはブランドを推進する団体が決めた定義があります。

●但馬牛  ●神戸ビーフ  ●特産松阪牛  ●米沢牛  ●前沢牛  ●宮崎牛一例

第1章  お肉が食卓にとどくまで

和牛のうち大多数を占める。
毛色はやや褐色を帯びた黒。

毛色は明るい赤褐色で「あ
か牛」「褐毛牛」とも呼ばれ
る。主に熊本系・高知系が
知られている。

毛色は濃淡のある赤褐色で
北東北3県と北海道で生産
されている。

山口県でつくられた角が無
い品種。毛色は濃い黒。

黒毛和種 褐毛和種 日本短角種 無角和種

和牛

農  家

出荷された牛・豚は「食肉センター（と畜場）」、
鶏は「食鳥処理場」でとさつ・解体され、検査され、お肉になります。

食肉加工

加工したお肉は、冷蔵または冷凍され、
徹底した温度管理のもとで鮮度を保ちながら販売店へ運ばれます。

流通・販売

安全でおいしいお肉が、みなさんの食卓へとどきます。

食  卓

交雑種 乳用種
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