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イイ肉

 FAX03-6880-1127 

ワインが社内で１番似合わない編集部ですが、ワインは飲みませ

んが一緒に楽しむ食材のチーズとレーズンは大好きです。チーズ

に強いこだわりはないのですが、プロセスから、カビが付いていた

り、硬かったり、クリームチーズも頂きます。とろけるも外せません。 

和

牛

バ

カ

一

代 

【社
内
勉
強
会
開
催
ご
報
告
】 

 

十

一
月
初
旬
、
中
條
足
立
工
場
に
て
、
水
野
常
務
が

【国
産
牛
に
魅
せ
ら
れ
て
】
と
い
う
題
目
で
国
産
牛
の
骨
抜

き
実
演
を
行
い
ま
し
た
。
社
員
の
目
の
前
で
枝
の
一
本
ロ
ー

ス
と
枝
の
肩
の
部
分
数
十
キ
ロ
グ
ラ
ム
の
骨
抜
き
を
行
い
ま

し
た
。
社
員
の
中
で
も
、
枝
肉
を
見
る
機
会
は
ほ
と
ん
ど
な

く
、
当
然
な
が
ら
牛
の
迫
力
は
豚
や
鶏
を
遥
か
に
凌
ぎ
ま

す
。
目
的
と
し
て
は
肉
屋
の
感
性
を
磨
く
の
は
も
ち
ろ
ん
で

す
が
、
お
客
様
に
対
し
て
弊
社
社
員
が
き
ち
ん
と
牛
を
説
明

出
来
る
よ
う
に
、
質
疑
応
答
を
行
い
な
が
ら
骨
抜
き
を
し
て

頂
き
ま
し
た
。
裏
面
に
は
、
勉
強
会
の
資
料
や
感
想
な
ど
を

掲
載
い
た
し
ま
す
の
で
、
是
非
ご
覧
下
さ
い
。 

 

 

 

 
 

  
 

規格 約 2.3-3.1kg/パック 

ストリップロイン 

スキンオン 

規格 約 1.2-1.9kg/パック 

規格 約 1.2-1.9kg/パック 
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ボ
ジ
ョ
レ
ー
ヌ
ー
ボ
の
解
禁
日
は
過
ぎ
ま
し
た
が

ワ
イ
ン
に
合
う
商
品
の
紹
介 

ワ
イ
ン
に
合
う
定
番
商
品
は
生
ハ
ム
で
す
。
そ
こ
で
中
條

で
は
ワ
イ
ン
に
あ
う
、
生
ハ
ム
を
提
案
し
た
い
と
思
い
ま

す
。
大
き
な
分
類
に
す
る
と
生
ハ
ム
は
熟
成
肉
に
な
る
と

思
い
ま
す
。
熟
成
肉
ブ
ー
ム
自
体
は
落
ち
着
い
て
し
ま
い

ま
し
た
が
生
ハ
ム
に
関
し
て
は
、
新
た
な
商
品
も
登
場
し

新
た
な
規
格
も
登
場
し
て
い
ま
す
。
そ
こ
で
、
今
回
は
数

種
類
の
生
ハ
ム
と
そ
れ
に
合
う
ワ
イ
ン
を
ス
ペ
シ
ャ
リ
ス
ト

に
伺
っ
た
の
で
一
緒
に
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。 

①
イ
タ
リ
ア
産
パ
ル
マ
プ
ロ
シ
ュ
ー
ト
に
は 

ラ
ン
ブ
ル
ス
コ
（赤
泡
） 

白
ワ
イ
ン
（ラ
イ
ト
～
ミ
デ
ィ
ア
ム
） 

赤
ワ
イ
ン
（ラ
イ
ト
～
ミ
デ
ィ
ア
ム
） 

②
ス
ペ
イ
ン
産
ハ
モ
ン
セ
ラ
ー
ノ
に
は 

カ
ヴ
ァ
（白
泡
） 

白
ワ
イ
ン
（ラ
イ
ト
～
ミ
デ
ィ
ア
ム
） 

赤
ワ
イ
ン
（ラ
イ
ト
～
ミ
デ
ィ
ア
ム
） 

③
ス
ペ
イ
ン
産
ハ
モ
ン
イ
ベ
リ
コ
に
は 

カ
ヴ
ァ
（白
泡
） 

白
ワ
イ
ン
（ミ
デ
ィ
ア
ム
～
フ
ル
ボ
デ
ィ
） 

赤
ワ
イ
ン
（ミ
デ
ィ
ア
ム
～
フ
ル
ボ
デ
ィ
） 

シ
ェ
リ
ー 

ワ
イ
ン
の
味
を
左
右
す
る
ボ
デ
ィ
と
い
う
表
現
は
タ
ン
ニ
ン

の
渋
み･

ア
ル
コ
ー
ル
度
数･

非
フ
ル
ー
ツ
系
の
香
り
な
ど
の

要
素
が
合
わ
さ
っ
て
ワ
イ
ン
の
味
が
変
わ
る
よ
う
で
す
、
是

非
様
々
な
ワ
イ
ン
に
様
々
な
生
ハ
ム
を
合
わ
せ
て
下
さ
い
。 
 

 

 

鶏モモトマト煮込 
･ブラジル産鶏モモ肉を一口サイズにカットしてトマ

トソースで煮込みました。配合は（肉 1：汁 1）でバリ

エーション豊かに使用できる商品です。カレー･リゾッ

ト･ドリア･パスタ･オムライスなど様々な料理にしよ

うできますので、温かな料理のひとつの材料としても使

用できる商品です。 

･保存 冷凍 

･規格 2kg/パック 

･アレルギー情報 

乳･小麦･大豆･鶏肉 

 

 

黒毛和牛スネ肉ビーフシチュー 

鶏モモトマト煮込に続いて、煮込みの商品です。黒毛

和牛のスネ肉をデミグラスソースベースのソースで

やわらかく煮込みました。スネ肉は最も運動量が多く

てスジが多く固めの赤身肉ですが、長時間煮込むこと

によって味がでます。 

･保存 冷凍  

･規格 2kg/パック 

･アレルギー情報 

 小麦・乳・牛肉 

大豆・豚肉 

表面の続き和牛バカ一代【社内勉強会ご報告】 

表面でお話しました、勉強会の資料の一部を掲載致します。 

はじめに国産牛の評価の資料を掲載します。右の国産牛の評価段階を

ご覧下さい。国産牛の評価段階はＣ1 からＡ5 までの 15 段階となりま

す。これにＢＭＳ（ビーフマーブリングスタンダード、交雑脂肪割合

基準）を加えたもので評価され取引されています。評価は公益社団法

人 日本食肉格付協会の格付員が行います。他にも、牛の畜産副生物

の図をみながら内蔵の場所なども勉強会の中で解説して頂きました。 

普段みているヒレやサーロインなどの正肉からは想像が出来ないほ

ど、複雑に入り組んでいる骨の構造、そして人間とは違う内蔵の種類

など、国産牛は非常に奥が深く、動物園で見る外側ではなく、動物の

中身を確認できる肉屋は非常に貴重で重要な仕事だと確認出来ました 

 

寒くなってきたので 

煮込み食材はいかがですか？① 

国 産 牛 の 評 価 段 階 

歩留り等級（Ａ，Ｂ，Ｃ）で評価される 

A は一般的に黒毛和牛 B は一般的に交雑牛、肥育牛 

C は一般的に経産牛、食べられる肉の割合で評価 

肉質等級（1 から 5）で区分される 

【①脂肪交雑（サシ）】【②肉の色択】【③肉の締まり

ときめ】【④脂肪の色択と質】の 4 項目で区分される 

ＢＭＳ（1 から 12）の評価評価 

「脂肪交雑」を評価するための基準です。赤身の肉に

どれだけ（霜降り）が入っているかを示したものです。 

寒くなってきたので 

煮込み食材はいかがですか？② 


