
 

 

 
 

柔らかさ、高度に発達した風味、美しいサシで有名な

松阪牛は口の中で滑らかに溶けます。 

優れた品質を得るために、松阪牛は穏やかな環境で飼

育されています。 牛は通常、米、ふすま、小麦、とう

もろこしを食べますが、定期的なマッサージを受けた

り、心地よい音楽を聴いたりします。また、肥育をさ

らに独特なものにしているのは、精神をリラックスさ

せて、より良い品質の肉を生産するためにビールを提

供し食欲増進をさせたりもします。 

 

肉の歩留と肉質が明確にわかる格付けシステム 

牛肉の公正な取引と価格形成が行われる様、（社）日本

食肉格付協会が牛肉の格付けを行っています。牛肉は

歩留と肉質のそれぞれについて等級の格付けが行わ

れます。歩留等級とは枝肉の重量に対する肉の割合が

標準より良いものから順にＡ，Ｂ，Ｃと表します。肉

質等級とは 

「脂肪の交雑」 「肉の色沢」 

「肉のしまりときめ」 「脂肪の色沢と質」 

の 4 項目について５～１等級に判定され、その項目別

等級のうち最も低い等級となります。この２つの要素を組み合わせた１

５段階で格付けすることにより、和牛の肉の歩留と肉質が明確に把握出

来ます。 

 

伊藤牧場 国内トップクラスの松阪牛生産農家「伊藤牧場」産高級黒

毛和牛は、その９０％以上がA5という実績でしれられています。ま

た海外輸出用としても、王女の貞という伊藤牧場独自のブランドで販

売をしています。 

松阪牛とは 

三重県内の定められた生産地域（旧２２市町村）で肥育した、出産を経験して

いない黒毛和牛の雌牛を「松阪牛」と呼びます。生産地域内には雲出川・櫛田

川・宮川といった清流があり、その水と一頭一頭の牛に合わせ大切に育てあげ

る農家の努力により、牛たちは美味しく育ちます。 

 

 


