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　｢

き
た
か
み
牛｣

は
、
北
上
産
黒

毛
和
牛
畜
産
農
家
20
戸
が
約
１
９

０
０
頭
の
牛
を
肥
育
し
て
い
て
、

厳
し
い
品
質
管
理
の
も
と
市
内
で

肥
育
し
た
黒
毛
和
種
の
肉
牛
で
す
。

そ
の
中
で
も
公
益
社
団
法
人
日
本

食
肉
格
付
協
会
枝
肉
取
引
規
格
に

お
い
て
、
肉
質
等
級
が
４
級
以
上

の
も
の
が｢

き
た
か
み
牛｣

と
し
て

出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
平
成
５
年
、
東
京
食
肉
市
場
で

行
わ
れ
た
全
国
肉
用
牛
枝
肉
共
励

会
で
最
優
秀
賞
を
受
賞
。
こ
れ
を

き
っ
か
け
と
し
て
市
内
の
畜
産
農

家
が
研
さ
ん
を
積
み
重
ね
、
優
れ

た
子
牛
の
導
入
と
肥
育
技
術
を
向

上
さ
せ
た
結
果
、
現
在
の｢

き
た

か
み
牛｣

の
銘
柄
が
確
立
さ
れ
ま

｢きたかみ牛｣の定義｢きたかみ牛｣の定義 ｢｢

き
た
か
み
牛

き
た
か
み
牛｣｣

と
は
と
は

特集特集
モ～っと｢きたかみ牛｣モ～っと｢きたかみ牛｣

問い合わせ　　農林企画課☎72-8236

　
牛
肉
は
、
全
国
統
一
の
基
準
で

格
付
け
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。

肉
質
指
標
の
格
付
け

肉
質
指
標
の
格
付
け

し
た
。
７
年
か
ら
は
、
東
京
食
肉

市
場
へ
出
す
枝
肉
に
商
標
で
あ
る

｢

き
た
か
み
牛｣

の
押
印
を
開
始
。

22
年
の
第
12
回
全
農
肉
牛
枝
肉
共

励
会
に
お
い
て
名
誉
賞(

日
本
一)

を
受
賞
す
る
な
ど
、
毎
年
の
よ
う

に
全
国
や
県
の
大
会
で
優
秀
な
成

績
を
収
め
続
け
て
い
ま
す
。

　｢

き
た
か
み
牛｣

の
肉
質
は
き
め

細
か
く
柔
ら
か
で
、
臭
み
の
な
い

牛
肉
に
な
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、

程
よ
く
脂
が
の
っ
た
霜
降
り
は
甘

み
が
あ
り
、
後
味
が
さ
っ
ぱ
り
し

て
い
ま
す
。

１　黒毛和種であること
２　きたかみ牛生産登録農家が肥育した肉
　　牛であること
３　厳しい品質管理で肥育され、適正管理
　　を行い市内で肥育された肉牛
４　日本食肉格付協会枝肉取引規格におい 
　　て、肉質等級が４級以上のもの

肉質等級
５ ４ ３ ２ １

歩
留
等
級

Ａ Ａ５ Ａ４ Ａ３ Ａ２ Ａ１

Ｂ Ｂ５ Ｂ４ Ｂ３ Ｂ２ Ｂ１

Ｃ Ｃ５ Ｃ４ Ｃ３ Ｃ２ Ｃ１

■肉質等級…霜降りの度合いや、色、肉生地のきめ
細かさ、脂の質などを総合評価したもので、５が最
も良いとされている。
■歩留等級…枝肉から骨を取り除いたときに、どの
くらいの肉が取れるかを表したもので、Ａがもっと
も優れている。
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市
内
の
畜
産
農
家
が
育
て
た
黒

毛
和
種
の
う
ち
、
農
業
協
同
組
合

を
通
じ
て
出
荷
さ
れ
、
同
協
会
枝

肉
取
引
規
格
が
Ａ
と
Ｂ
の
４
等
級

以
上
に
格
付
け
さ
れ
た
も
の
だ
け

が
、｢

き
た
か
み
牛｣

と
し
て
出
荷

さ
れ
て
い
ま
す
。

きたかみ牛の味と香りきたかみ牛の味と香り

美しいサシ
　サシとはお肉と脂肪との混じり合いを言い、細かいサ
シが全体に入っています。
肉質は柔らかく、おいしい
　きめが細かく、細かいほどお肉は柔らかくなります。
脂の質が良く、粘着力がある
　良い脂肪とは、つやのある白色または淡いクリーム色
で適度に粘り、食したときに肉が溶けるように柔らかく
感じます。
臭みがない
　麦やトウモロコシ、地場産の稲わらが配合された飼料
を使用していますので臭みがありません。

　
畜
産
農
家
は
、
デ
リ
ケ
ー
ト
な

牛
の
た
め
設
備
、
飼
育
方
法
、
健

康
管
理
に
気
を
配
り
、
品
質
管
理

が
徹
底
さ
れ
た
配
合
飼
料
、
稲
わ

ら
、
乾
草
な
ど
を
与
え
、
丹
精
こ

安
心
・
安
全
へ
の
こ
だ

安
心
・
安
全
へ
の
こ
だ

わ
り
わ
り

め
て
肥
育
し
て
い
ま
す
。
こ
う
し

て
育
て
ら
れ
、
厳
し
い
基
準
で
選

び
抜
か
れ
た
牛
が｢

き
た
か
み
牛｣

ラ
ベ
ル
を
表
示
し
、
出
荷
さ
れ
て

い
ま
す
。
さ
ら
に
、
皆
さ
ん
に
安

心
し
て
牛
肉
を
召
し
上
が
っ
て
い

た
だ
く
た
め
、
一
頭
一
頭
、
誰
が
、

ど
こ
で
、
ど
の
よ
う
に
し
て
育
て

た
の
か
を
岩
手
県
の
ホ
ー
ム
ペ
ー

ジ
で
公
開
し
て
い
ま
す
。

　
こ
の
よ
う
な
取
り
組
み
に
よ
っ

て
、
安
心
・
安
全
な｢

き
た
か
み

牛｣
を
皆
さ
ん
へ
お
届
け
し
て
い

ま
す
。

▼
い
わ
て
牛
ト
レ
ー
サ
ビ
リ

テ
ィ
シ
ス
テ
ム
…h

ttp
://w
w
w
.

iw
ateg

y
u
-tb
c.jp
/

かた
ロース リブ

ロース
サーロイン

ヒレ

らんぷ

かた
三角ばら
かたばら ともばら

うちもも
しんたま も

も
と
そ

すね
すね

 

　

らんぷ…ももの肉のやわらかい部位。ユッケ・タタキ
ヒレ…最も柔らかい肉質。ヒレステーキ
サーロイン…いわゆる牛肉の最上級部位。サーロインステーキ
リブロース…ロースの厚い部位で霜降り。すき焼き、ロースト
ビーフ

かた…やや堅いが味が濃い。煮込み料理
かたロース…霜降りが程良い部位。すき焼き、しゃぶしゃぶ
ネック…すねに次いで堅い部位。スープ、ひき肉
かたばら…堅く厚みがある肉質。焼き肉
ともばら…やや堅い肉質。焼き肉
うちもも…きめが粗く、脂肪が少ない肉質。たたき料理
しんたま…脂肪が少なく柔らかい肉質。焼き肉
そともも…脂肪が少なく固い部位。炒めもの
すね…スジがある赤身肉。煮込み料理

牛肉の部位と料理

北上産黒毛和牛畜産農家後継者の皆さん北上産黒毛和牛畜産農家後継者の皆さん 軽石精肉店 　軽石　鉄也 軽石精肉店 　軽石　鉄也 さんさん

　牛は一頭ごとに性格などが違うため、同じように育

てても同じ肉質になるとは限らないので、牛をよく観

察し、丹精込めて育てています。

　生産者としての仲間ですが、ライバルでもありま

す。皆さんにおいしい｢きたかみ牛｣を届けたいと思

い、お互いに高め合っています。

　和牛はほぼ100％｢きたかみ牛｣を取り扱い、もも、

すねは常時、販売しています。肉質が上質のものを仕

入れていますので、自信を持ってお届けしています。

部位によって最適な料理方法があるので、部位に合わ

せた料理方法でお召し上がりください。

　店頭でも販売していますが、市内の飲食店でも取り

扱っていますので、ぜひ食べてください。

軽石精肉店
●住所
　花園町2-3-25
●電話番号
　63-4019

I
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店　　名 住　　所・電話番号

アリーブ北上店
大通り1-3-27入山北ビル１階
☎61-0484

一番鮨
花園町2-2-13
☎64-5161

カーザピッコラ＆ビストロ最
も ー ぜ る

是流
青柳町2-4-22
☎65-1955

割烹鎌倉青柳店
青柳町2-2-24
☎65-6868

鎌倉中央店
青柳町2-5-34
☎65-6900

季節料理豊八
諏訪町1-1-9
☎64-1942

レストランくさの
大通り2-9-8
☎65-1711

煌
こうりん

林
堤ケ丘1-6-14
☎63-2626

胡蝶
諏訪町1-1-11
☎63-2151

和食処きくすい
柳原町5-12-30
☎62-0022

展勝地レストハウス
立花14-21-1
☎64-2110

ビストロf
フェリーチェ

elice
さくら通り2-4-23
☎65-0958

I
イタリアン

talian K
キ ッ チ ン

itchen M
マ ウ ン テ ィ ー

ountee
青柳町2-7-7青柳ビル１階
☎62-3021

ホテルシティプラザ北上　日高見
川岸1-14-1
☎64-0001

L
ラ

a T
タ ヴ ェ ル ナ

averna
本通り1-5-31
☎61-0822

燔
ばんばんてい

々亭
大通り1-2-22
☎65-5616

創作居酒屋 テナモンヤ Connection
青柳町2-6-35
☎61-2501

味工房　新亀家　北上
諏訪町2-1-26
☎65-5612

巓
てんしょうかく

升 郭
青柳町1-2-32
☎63-3906

ダイニングキッチン侍
青柳町2-3-9
☎64-7260

旬彩食堂　結 青柳町1-5-35
☎63-2364

　
肉
質
日
本
一
に
輝
い
た｢

き
た

か
み
牛｣
の
極
上
の
お
い
し
さ
を

堪
能
で
き
る
お
店
は
左
の
通
り
で

す
。
こ
の
ほ
か
に
も
左
の
マ
ー
ク

の
看
板
、
ノ
ボ
リ
の
あ
る
お
店
で

メ
ニ
ュ
ー
と
し
て
食
べ
る
こ
と
が

で
き
ま
す
。

き
た
か
み
牛
が
食
べ
る

き
た
か
み
牛
が
食
べ
る

こ
と
の
で
き
る
お
店

こ
と
の
で
き
る
お
店

このマークが目印

　
予
約
が
必
要
な
お
店
も
あ
り
ま

す
の
で
、
事
前
に
お
問
い
合
わ
せ

く
だ
さ
い
。

　
黒
毛
和
牛
を
肥
育
し
、
精
肉
販

売
も
し
て
い
る
高
橋
雄
孝
さ
ん
、

郁
子
さ
ん
夫
婦
は
、
市
の
農
業
経

営
６
次
産
業
化
支
援
事
業
補
助
金

を
活
用
し
、
北
上
産
和
牛
の
付
加

価
値
化
と
消
費
拡
大
に
つ
な
げ
よ

う
と
加
工
品
を
発
売
し
て
い
ま
す
。

　
発
売
さ
れ
て
い
る
の
は
、
北
上

産
和
牛
を
利
用
し
た
時
雨
煮
、
ご

北
上
産
和
牛
を
使
用
し

北
上
産
和
牛
を
使
用
し

た
加
工
品
発
売

た
加
工
品
発
売

ぼ
う
味
噌
、
和
牛
と
ピ
ー
マ
ン
の

つ
く
だ
煮
の
３
品
。
市
内
で
は
い

わ
さ
き
産
直
、
瀬
峯
坂
温
泉｢

宝

珠
の
湯｣

、
江
釣
子
シ
ョ
ッ
ピ
ン

グ
セ
ン
タ
ー
パ
ル
内
の
食
彩
工
房

の
３
カ
所
で
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。

きたかみ牛を食べることができるお店きたかみ牛を食べることができるお店

髙
橋
　

髙
橋
　
雄雄ゆ

う

こ

う

ゆ

う

こ

う孝孝  

さ
ん
さ
ん

　
　
　

　
　
　
郁郁い

く

こ

い

く

こ子子  

さ
ん
さ
ん

　
　
　
　  ((

和
賀
町
岩
崎
新
田

和
賀
町
岩
崎
新
田))

　｢

き
た
か
み
牛｣

の
基
準
に
満
た

な
か
っ
た
北
上
産
和
牛
に
、
付
加

価
値
を
付
け
た
い
と
思
っ
て
開
発

し
ま
し
た
。

　
そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
お
い
し
い

し
、
調
味
料
と
し
て
も
使
え
ま
す

の
で
、
そ
れ
ぞ
れ
の
工
夫
で
お
召

し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

　
こ
れ
を
食
べ
て
北
上
産
和
牛
の

お
い
し
さ
を
知
っ
て
い
た
だ
い
て
、

｢

き
た
か
み
牛｣

も
食
べ
て
い
た
だ

き
た
い
と
思
い
ま
す
。

　
ま
た
、
お
土
産
品
と
し
て
３
種

類
セ
ッ
ト(

３
２
０
０
円)

も
あ
り

ま
す
の
で
、
ご
利
用
し
て
く
だ
さ

い
。

値段は税抜きで時雨煮(80グラム入り
1,200円)、ごぼう味噌(120グラム入り
1,100円)、和牛とピーマンのつくだ煮
(110グラム入り1,000円)

I
イ ン タ ビ ュ ー
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きたかみ牛利用メニューの紹介きたかみ牛利用メニューの紹介

　北上調理師会の協力により、きたかみ牛を利用したおすすめの料理を作っていただきました。その中か
ら、｢牛肉の炊き込みご飯｣｢牛しゃぶと角切りトマトのサラダ｣を紹介します。ご家庭でもきたかみ牛を味
わってみませんか。市のホームページでは、このほかの料理もご覧いただけます。

　
　
※
　
　
　
※
　
　
　
※

　｢

き
た
か
み
牛｣

の
９
割
は
首
都

圏
に
出
荷
さ
れ
、
絶
大
な
支
持
を

受
け
て
い
ま
す
。
市
内
で
は
精
肉

店
で
の
精
肉
販
売
や
飲
食
店
で
メ

ニ
ュ
ー
と
し
て
提
供
さ
れ
て
い
ま

す
の
で
、
北
上
で
育
て
ら
れ
、
肉

質
日
本
一
に
輝
い
た｢

き
た
か
み

牛｣
を
ぜ
ひ
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

　
ま
た
、
ギ
フ
ト
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン

も
行
っ
て
い
ま
す
。
遠
方
に
い
る

人
や
日
ご
ろ
お
世
話
に
な
っ
て
い

る
あ
な
た
の
大
切
な
人
に｢

き
た

か
み
牛｣

を
贈
り
、
感
謝
の
気
持

ち
に
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

　
き
た
か
み
牛
消
費
拡
大
推
進
協

議
会(

生
産
者
、
花
巻
農
業
協
同

組
合
、
北
上
調
理
師
会
、
北
上
料

飲
店
組
合
な
ど)
で
は
、｢

き
た
か

み
牛
ギ
フ
ト｣

と
し
て
申
し
込
み

を
受
け
付
け
し
て
い
ま
す
。

　
価
格
は
も
も
焼
き
肉
用(
６
０ 

０
ｇ)

４
０
０
０
円
、
ロ
ー
ス
す

き
焼
き
用(

６
０
０
ｇ)

６
５
０
０

円
、
サ
ー
ロ
イ
ン
ス
テ
ー
キ(

１

枚
３
０
０
ｇ
を
２
枚)

７
０
０
０

円
と
な
っ
て
い
ま
す(

す
べ
て
消

費
税
込
み)

。

　
受
付
期
間
は
12
月
７
日(

土)

ま

で
に
注
文
書
を
記
入
し
、
フ
ァ
ク

ス(

63

－

８
４
２
９)

ま
た
は
直
接

｢｢

き
た
か
み
牛

き
た
か
み
牛｣｣

ギ
フ
ト

ギ
フ
ト

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン

牛しゃぶと角切りトマトのサラダ牛しゃぶと角切りトマトのサラダ

●材料
きたかみ牛、ミックスサラ
ダ、角切りトマトドレッ
シ ン グ ( ４ 人 分 ) …ト マ ト
２個、酢25㏄、サラダ油
45㏄、オリーブオイル45
㏄、塩５g、おろしショウ
ガ少々、バジル １つまみ
程度、ブラックペッパー
２ ｇ 、 お ろ し に ん に く 
少々、みじん切りタマネギ
1/4個分

●調理方法
角切りトマトドレッシング
①トマトは皮付きで、５㍉ぐらいの角切りにする。
②タマネギはみじん切りにして水にさらし、布などで水気を切る。
③①②に上記の調味料を加え冷蔵庫で、少し寝かせる。
牛しゃぶ
　牛肉を沸騰させたお湯に入れ、はしなどで混ぜながら、まんべん
なく火を通すようにする。全体的にピンク色になったら、すばやく
氷水に入れ冷ます。冷めたらリードペーパーなどで水気を切る。
仕上げ
　皿にミックスサラダを盛り、その上に牛しゃぶを盛り付ける。さ
らに上記のドレッシングを牛肉が見えなくなるぐらいたっぷりとか
ける。

●調理方法
①細引きした牛肉とゴボウは鍋に入れて水・大さじ２杯、濃口しょ
うゆ・大さじ２杯、砂糖・大さじ２杯で煮ます。
②えのき茸は２㌢幅に切り、ばらばらの状態にして一度、湯がきま
す。
③炊飯器の内釜に米を入れて、通常の炊飯と同量の出汁を入れてか
ら①②を加えて炊きます。
④炊き上がったら茹でたセリ(ミツバ)を１㌢幅に切り、混ぜ合わせ
て仕上がりです。
⑤長ネギを小口に切り、上記の調味料でしんなりさせたものを④の
トッピングで味の変化を楽しんでも良いと思います。

●材料(４人前)
米 ２ 合 、 き た か み 牛 1 0 0
ｇ、ゴボウ(ささがき)100
ｇ、えのき茸1/2束、セリ
(またはミツバ)適宜
※炊飯用出汁(水400㏄、白
だししょうゆ30㏄、薄口
しょうゆ 10㏄、酒 30㏄)
・トッピングの長ネギマリ
ネ(長ネギ 1/2本、チキン
スープ(顆粒)・塩・コショ
ウ・ゴマ油各少々)

牛肉の炊き込みご飯牛肉の炊き込みご飯
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