
銘
柄
牛
の

脂
の
入
り
具
合
、
食
感
な
ど
、
部
位
に
よ
っ
て
多
彩
な
味
わ
い
が
あ
る
の
が
牛
肉
の
魅
力
。

牛
肉
の
部
位
は
「
食
肉
小
売
品
質
基
準
」
に
よ
っ
て
、
11
部
位
に
分
け
ら
れ
て
い
ま
す
が
、

焼
肉
店
な
ど
で
は
さ
ら
に
細
か
く
分
類
し
た
、
希
少
部
位
を
味
わ
う
楽
し
み
が
あ
り
ま
す
。

牛
肉
の
部
位
図
鑑

ロースとは背中の筋肉
のこと。やや筋がある
が、霜降りになりやす
く、風味がよい。

かたロース

腕の部分の赤身肉。
脂肪が少なく、味わい
はさっぱりとしているが、
上品な甘みがある。

クリミ

「トウガラシ」とも呼ばれる、腕を動かしてい
る筋肉。赤身肉で、味わいは淡泊である。

トンビ

バラ肉だが、切
り出すと貝の形
をしている。適
度な霜降りで柔
らかいので、人
気がある。

カイノミ

腹の皮と脂身の間にある赤いス
ジ肉。肉質はかためだが、かみ
しめると濃いうまみがある。

カッパ

食感はハラミ（横隔膜）に似
ていると言われるが、れっきと
したバラ肉の赤身である。

インサイドスカート

かたバラの一部で、三角
形に切り出される美しい
霜降りの部位。

三角バラ

韓国語で「カルビ」といえば
「バラ」のこと。うまみの濃
いバラが多く使われている。

カルビ（タテバラ）

ある
一部
かくて
。

ロイン
「もも
る。

1

10

9
未経産の雌牛を自らの手で1つ1
つ、骨からさばき、全80部位を提
供できる焼肉専門店。

牛一頭丸ごと使用する焼肉店

「にくや萬野 お初天神裏参道店」
大阪府大阪市北区曽根崎2-10-9
TEL 06-6131-0008

2

3

4 肋骨周辺の前寄りのバラ肉。
赤身と脂肪が層になってお
り、繊維質だが味は濃厚。

ブリスケ

肋骨周辺の後ろ
寄りになるバラ肉
で、骨と骨の間
にある部分。濃
厚な味わい。

ゲタカルビ
（中落ち）

5

6

8 7

19
19

7

11

12
14

15 1617
3

2
10

6 5

8 139

1
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日
本
で
肥
育
さ
れ
る
肉
用
牛
は
、

品
質
の
よ
さ
が
海
外
に
も
知
ら
れ
て
い

ま
す
。
現
在
、
ア
メ
リ
カ
、
E
U
、
ロ

シ
ア
、
ニュー
ジ
ー
ラ
ン
ド
、
タ
イ
な
ど

の
国
々
に
輸
出
さ
れ
、
輸
出
量
、
輸

出
額
と
も
増
加
中
。
平
成
24
〜
26
年

の
輸
出
実
績
は
、
3
年
連
続
で
過
去

最
高
を
更
新
し
ま
し
た
。
さ
ら
な
る

増
加
を
見
込
ん
で
「
日
本
畜
産
物
輸

出
促
進
協
議
会
」
も
設
立
さ
れ
、一層

の
輸
出
拡
大
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

国
産
牛
は

輸
出
も
伸
長

　
神
戸
ビ
ー
フ
や
松
阪
牛
に
代
表
さ
れ

る
銘
柄
牛
は
、
日
本
各
地
で
3
2
0

種
類
以
上
が
肥
育
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
品
種
や
種
別
、
技
肉
の
格
付
、
飼

育
方
法
な
ど
、
そ
れ
ぞ
れ
の
銘
柄
牛

に
は
ブ
ラ
ン
ド
を
推
進
す
る
団
体
が

決
め
た
定
義
が
あ
り
、
そ
れ
を
大
切

に
し
な
が
ら
、
そ
の
土
地
な
ら
で
は

の
逸
品
に
育
て
ら
れ
ま
す
。

銘
柄
牛
の

条
件
と
は
？ 「トウ

る筋

トン

バラ
り出
をして
度な
らかい
気が

カイ

腹の
ジ肉
しめる

カッ

うちももの下にある
「しんたま」の一部
で、きめが細かくて
柔らかい赤身肉。

シンシン

もも肉でありながらサーロイン
に味わいが似ており、「もも
肉のロース」とも呼ばれる。

イチボ

もも肉の中でも柔ら
かい部位。味に深
みがあり、ステーキ
やローストビーフに
も向く。

ランプ

すね肉の中でも、焼肉として味
わえる柔らかさ。主にカレーとシ
チューに使われる。

ハトチマキ

ももの外側の部分で、きめ
は粗いがうまみがあり、サ
シも入る。煮込みにもよく
使われる。

そともも

ランプとイチボの間にあり、もも肉の中
でも、ヒレ肉に次ぐ繊細な柔らかさ。

ラムシン
その名の通り、首
の部分。よく運動
する部分なので、
肉はかためだが味
わいがある。

ネック

ももの内側の部分。
牛肉の中で、最も脂
肪が少ない赤身肉。
雑味も少ない。

うちもも

ももの内側で、一
番柔らかい部分が
ここ。肉汁をたっ
ぷりと含んでいる。

ダルマ

19

12

11

17

取材協力／萬野屋

262319 252218 2420 21平成17年
0 0

50

80

500

1000

1200

（t） （億円）日本産牛肉の輸出実績

輸出量

輸出額

81.7

資料：貿易統計
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「
ホ
ル
モ
ン
」と
呼
ば
れ
る
牛
の
副
生
物
は
、正
肉
と
は
異
な
る
お
い
し
さ
が
注
目
さ
れ
て
お
り
、

栄
養
価
の
面
で
も
近
年
、
見
直
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
昔
か
ら
牛
の
内
臓
を

調
理
し
て
き
た
関
西
で
は
、
部
位
に
よ
っ
て
関
東
と
は
異
な
る
呼
称
を
持
っ
て
い
ま
す
。

牛
内
臓
の
部
位
図
鑑

表面がなめらか
で薄く、大きな
ひだがある。赤
身があるので「ア
カセンマイ」とも
呼ばれる。

ギアラ
（第四胃）

「千枚のひだ」があるよ
うに見えることから。脂
肪が少なく、独特のひ
だの歯ざわりが美味。

センマイ
（第三胃）

胃の内壁が「蜂の巣」
のようにひだ状になっ
ていることから。イタリ
ア語では「トリッパ」。

ハチノス
（第二胃）

牛の4つの胃の
中で、最も大き
くて肉厚で、歯
ごたえがある。
特に厚い部分が
「上ミノ」。

ミノ（第一胃）

しっかりとした食感の
ミノの中でも、身と
身の間に濃厚な脂
身が挟まっている、
希少な部位。

ミノサンド

横隔膜の腰椎
に近い部分で、
ハラミと同様に
柔らかい。「ビ
ワハラミ」とも
呼ばれる。

サガリ
（横隔膜）

横隔膜の腹側で、
柔らかくて適度に脂
肪がある人気の部
位。赤身肉に見える
が、内臓である。

ハラミ（横隔膜）

炒め物で親しまれ
るレバーは、牛の
肝臓。鉄分のほ
かに、ビタミン A、
B2も多く含む。

レバー（肝臓）
筋繊維が細かく、コ
リコリした食感を楽し
める。ビタミンB1、
B2が豊富である。

ハツ（心臓）

多く、濃
わいで人
ウリンを
に含むた
タミナ満

（舌）

4

5

6

7

8

9

2

1

牛の腎臓はぶどうの房
状であることからついた
呼び名。しこしことした
歯ごたえが特徴。

マメ（腎臓）
3

10

とした食感の
中でも、身と

サンド

13 14 1

5
4

6 7

9

10

2

3

8

11 12
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表面
で薄
ひだ
身が
カセ
呼ば

ギア
（第

西洋料理では
煮込みにもさ
れる、顔のほ
ほの部分。適
度に脂があり、
うまみもある。

ツラミ
（ほほ肉）

炒め
るレバ
肝臓
かに
B2も

レバ

ホルモンの代名詞。
関西では裂かないも
のが「マルチョウ」、
裂いたものは「コ
テッチャン」。

コプチャン（小腸）

脂肪が多く、濃
厚な味わいで人
気。タウリンを
豊富に含むため、
スタミナ満点。

タン（舌）

コプチャンよりも太くて厚く、食感
もかためだが、良質な脂がつい
ている。焼肉でも人気。

シマチョウ（大腸）肉
を
おい
し
く
焼
いて
食
べる

14

13

12

11

　牛肉に食中毒の原因菌がついてい
るかどうかは、目視やにおいだけでは分
かりません。重要なのは充分な加熱。
細菌は加熱によって死滅するので、中
心部までしっかり火を通して生焼けにな
らないようにしましょう。タレに漬けた肉、
レバーなどは、内部まで細菌が入り込
んでいることがあるので特に注意が必
要。また、箸やトングなどの器具を通し
て細菌が口に入ることもあります。生
肉を扱う器具は別に用意し、食事用に
は必ず清潔な箸を使いましょう。家庭
のほか、飲食店で自分で調理するとき
やバーベキューの際も気をつけて！

肉はよく焼いて
食べましょう

　食中毒の一因となる細菌は腸管出
血性大腸菌、サルモネラ属菌、カンピ
ロバクター属菌などです。
　これらの細菌は生の肉や内臓に付着
しやすく、牛肉も例外ではありません。
そのため、厚生労働省は、ユッケなど
の生食用として販売する牛肉について、
肉塊の表面から深さ1cm以上の部分ま
での加熱（60℃ 2分間以上）などを義
務付ける規格基準を設定しました。しか
し、基準を満たしていても完全に細菌を
除去することは難しいので、子どもや高
齢者など食中毒に対する抵抗力の弱い
方は肉の生食を控えてください。また、
同省では牛レバーや豚肉は、内部から
重症化する食中毒の原因となる病原体
が検出されたことから、生食用としての
販売を禁止しています。

肉の生食は
危険を伴います

19 August 2016

仕上サイズ
データ 登録
297
210
右アキ

297
210
右

天地
左右
アキ

D
IP
制
作
4
課
　
9
J
 

ａ
ｆ
ｆ
８
月
号
 

2
R
1
4
=
1
9
　
 

製
版
者
 
訂
正
回
数
 

色
　
数
 

4
 

製
　
版
　
課
 

 原
田
 
1
 

 
 

1
2
2
7
1
4
3
7
 
0
0
2
1
 

高
橋

3
teiki

CS4

DMA-99000000587
下高橋_14-19-gyuniku.indd   19 2016/07/20   1:47


