
『畜産副産物』と『畜産副生物』の違い

正しい手洗い方法

　まな板をはじめ調理器具は十分に洗浄し、肉類・
魚介類用の調理器具は他の食材のものと使い分け
ることが大切です。下ごしらえをするときも野菜な
どから始めて肉は最後にするなど、菌を『つけない』
ようにしましょう。
　また、肉は密閉できる保存袋に入れるなど他の食
材と分け、チルド室などで低温保存して菌を『増や
さない』ようにしましょう。冷蔵庫の効果を保つた
めにも詰めすぎずに70％以下の量にとどめておくこ
とも大切です。

　一般的に75℃以上の状態で1分以上加熱するこ
とで、ほとんど殺菌することができるといわれていま
す。厚みのある肉やレンジを使用した調理をすると
きも中心部まで十分に加熱して菌を『やっつける』
ようにしましょう。

　「ホルモン」は医学用語で体内の組織や器官の
活動を調節する生理的物質の総称ですが、食肉業
界では生理的物質を分泌する鳥獣の内臓などを
「ホルモン」と呼び、滋養・強壮に富む料理は「ホル
モン料理」と呼んできました。一方、「もつ」は臓物
（ぞうもつ）を略した呼び方です。
　以前は全国統一の呼び方として「内臓」と解剖
学的な呼び方をされていたこともありましたが、現
在では『畜産副生物』の名称で全国統一されてい
ます。
　また、部位ごとの統一名称は従来から業界で一
般的に使われていた名称が元になっており、色や形
からくるイメージが呼び名となっている場合が見受
けられます。例えば、牛の第三胃を「センマイ」と呼
ぶのは胃の内側に何枚ものヒダが重なり合っている
ことに由来しています。

畜産副生物

「ホルモン」「もつ」と呼ばれる
▼

内臓肉のこと

食中毒予防の3原則

食中毒予防の3原則

『つけない』『増やさない』『やっつける』を守り、

調理前や食事前は正しく手洗いすることが大切です。

A

お肉を安全に食べるために
気を付けることは？

関東では「もつ」、関西では「ホルモン」

と呼んでいるという説もありますが、

ともに同じ『畜産副生物』と呼ばれる

内臓肉のことを指しています。

A
「ホルモン」と「もつ」は同じもの？

第2章  お肉の栄養とおいしさ第2章  お肉の栄養とおいしさ Q 22Q 21

　家畜や家きんが食肉になる際に、皮（原皮）や内臓、
骨もあわせて生産されることになり、肉を主産物として、
皮・内臓・骨・脂肪・血液などは副次的に生産される
『畜産副産物』と呼ばれています。『畜産副産物』の中
で「ホルモン」「もつ」の呼び名で知られる内臓肉のこと
を『畜産副生物』と呼んでいます。『畜産副生物』以外
の『畜産副産物』も衣料や靴、バッグなど、いただいた
「命」は余すところなく有効活用されています。

調理前や食事前に手を洗うときは、下記を参照して洗い残しがないよう手のすみずみまできれいに
洗いましょう。また、60秒1回洗いより、10秒2回洗いの方が効果的ともいわれています。

畜産副産物

畜産副生物

皮・内臓・骨・脂肪・血液など

内臓肉

1 2 3 4

流水（できれば温水）で
手の汚れをきれいに洗
い流し、洗剤を手に取っ
てよく泡立てます。

手のひら、甲を洗い、指
を組んで両方の指の間
（側面）と付け根を洗い
ます。

親指と親指の付け根の
ふくらんだ部分を洗い、
手のひらにこすりつける
ように指先と爪の間を洗
います。さらに、手首を
つかんでこすり洗います。

十分な流水（できれば温
水）で洗剤を洗い流し、
清潔なタオルまたはペー
パータオルで手を拭き
ます。

1 つけない

2 増やさない

3 やっつける

センマイ

もつ煮込み




