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ジ
ュ
ー
ジ
ュ
ー
と
香
ば
し
く
焼
け
る
牛
肉
。
や
は
り

「
ご
ち
そ
う
感
」
た
っ
ぷ
り
の
食
材
で
す
ね
。

　
牛
は
個
体
も
大
き
く
、
飼
育
期
間
も
長
い
た
め
、
牛

肉
は
ど
う
し
て
も
ほ
か
の
お
肉
よ
り
高
価
に
な
り
が
ち
。

そ
れ
だ
け
に
、「
ハ
レ
」
の
日
の
主
役
に
ふ
さ
わ
し
い
、

ま
さ
に
「
気
分
が
上
が
る
」
メ
ニ
ュ
ー
に
な
り
ま
す
。

　
牛
肉
の
好
み
は
人
そ
れ
ぞ
れ
。
さ
し
の
入
っ
た
や
わ

ら
か
で
リ
ッ
チ
な
お
肉
が
好
き
な
方
も
い
れ
ば
、
赤
身

の
あ
っ
さ
り
肉
に
こ
だ
わ
る
方
も
い
ま
す
。

　
Ｔ
・
ボ
ー
ン
ス
テ
ー
キ
は
、
ス
テ
ー
キ
の
花
形
。
ま

さ
に
「
ご
ち
そ
う
」。
Ｔ
字
型
の
骨
を
は
さ
ん
で
ヒ
レ

と
サ
ー
ロ
イ
ン
が
つ
い
て
い
る
部
位
で
、
両
方
の
お
い
し

さ
が
味
わ
え
ま
す
。

　
特
に
イ
タ
リ
ア
、ト
ス
カ
ー
ナ
名
物
の
「
ビ
ス
テ
ッ
カ
・

ア
ッ
ラ
・
フ
ィ
オ
レ
ン
テ
ィ
ー
ナ
（
フ
ィ
レ
ン
ツ
ェ
風

ビ
ー
フ
ス
テ
ー
キ
）」
は
有
名
で
す
。

　
使
わ
れ
て
い
る
の
は
、
キ
ア
ー
ナ
渓
谷
に
由
来
す
る

キ
ア
ニ
ー
ナ
牛
。
世
界
で
最
も
大
き
な
牛
の
品
種
で
、

体
重
は
一
般
の
牛
の
倍
近
い
１
２
０
０
キ
ロ
ほ
ど
。

　
そ
の
白
い
姿
と
大
き
さ
の
た
め
、
ロ
ー
マ
帝
国
時
代

に
は
、
神
へ
の
捧
げ
も
の
に
も
使
わ
れ
て
い
た
と
か
。

　
そ
し
て
大
き
い
だ
け
で
な
く
、
成
長
が
早
い
の
が
特

長
で
す
。
普
通
の
肉
牛
は
25
カ
月
程
度
ま
で
育
て
ま

す
が
、
キ
ア
ニ
ー
ナ
牛
は
15
カ
月
か
ら
17
カ
月
で
出
荷

さ
れ
ま
す
。
脂
肪
が
少
な
く
、
や
わ
ら
か
な
肉
質
で
す
。

こ
れ
を
骨
も
ろ
と
も
４
～
５
セ
ン
チ
厚
さ
の
ぶ
つ
切
り

に
し
て
、
炭
火
で
焼
き
ま
す
。
だ
か
ら
注
文
は
重
量
で
、

最
低
で
も
約
１
～
２
キ
ロ
か
ら
。さ
す
が
に
２
名
で
シ
ェ

ア
す
る
こ
と
が
多
い
で
す
が
、
赤
身
で
あ
っ
さ
り
し
て

い
る
の
で
、
女
性
の
私
で
も
ペ
ロ
リ
と
い
た
だ
け
ま
す
。
　

　
フ
ィ
レ
ン
ツ
ェ
の
名
店
の
シ
ェ
フ
は
、
人
差
し
指
か
ら

小
指
ま
で
を
そ
ろ
え
て
、「
い
い
!? 

指
４
本
分
の
厚
さ

が
必
要
だ
。
こ
れ
よ
り
薄
く
ち
ゃ
、
ビ
ス
テ
ッ
カ
と
は

い
わ
な
い
ん
だ
。
そ
し
て
両
面
10
分
ず
つ
、
真
っ
赤
に

お
こ
し
た
炭
火
で
焼
く
。
表
面
だ
け
焼
き
固
め
、
中
身

は
『
ア
レ
・
サ
ン
グ
レ
』
と
い
わ
れ
る
、
ほ
と
ん
ど
生
の

状
態
に
す
る
ん
だ
。
味
つ
け
は
、塩
、こ
し
ょ
う
、オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
を
か
け
る
だ
け
。
肉
の
う
ま
み
を
シ
ン
プ
ル
に

味
わ
う
ん
だ
よ
！
」
と
熱
弁
が
と
ま
り
ま
せ
ん
。

　「
ビ
ス
テ
ッ
カ
」
の
名
店
は
、
ど
こ
も
店
内
を
の
ぞ
く

と
、
炭
が
赤
々
と
燃
え
る
焼
き
場
が
あ
り
ま
す
。

　
も
っ
と
も
、
キ
ア
ニ
ー
ナ
牛
は
希
少
肉
な
の
で
、
フ
ィ

レ
ン
ツ
ェ
の
ス
テ
ー
キ
店
で
も
、
い
つ
も
あ
る
と
は
限
ら

な
い
よ
う
で
す
。
機
会
が
あ
っ
た
ら
、ぜ
ひ
召
し
上
が
っ

て
み
て
く
だ
さ
い
。

　
洋
風
刺
し
身
の
定
番
の
よ
う
に
な
っ
た
「
カ
ル
パ
ッ

チ
ョ
」
も
、
実
は
ル
ー
ツ
は
イ
タ
リ
ア
の
牛
肉
料
理
。

こ
ち
ら
の
発
祥
は
ベ
ネ
チ
ア
で
す
。
ベ
ネ
チ
ア
の
有
名

レ
ス
ト
ラ
ン
の
オ
ー
ナ
ー
が
「
赤
身
の
お
肉
を
少
し
食

べ
た
い
」
と
い
う
顧
客
の
女
性
の
リ
ク
エ
ス
ト
に
応
え

て
考
案
し
た
メ
ニ
ュ
ー
。
ト
リ
ミ
ン
グ
し
た
生
の
赤
身

の
肉
を
オ
ー
ブ
ン
シ
ー
ト
で
は
さ
み
、
た
た
い
て
極
薄

に
の
ば
し
て
皿
に
広
げ
、
ク
リ
ー
ミ
ー
な
マ
ヨ
ネ
ー

ズ
状
の
ソ
ー
ス
を
か
け
た
も
の
。
メ
ニ
ュ
ー
名
を
問
わ

れ
て
、
鮮
や
か
な
赤
の
色
使
い
が
特
徴
の
、
ベ
ネ
チ
ア

出
身
の
ル
ネ
サ
ン
ス
期
の
画
家
の
名
前
を
つ
け
ま
し
た
。

今
で
は
い
ろ
い
ろ
な
素
材
で
作
ら
れ
る
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ

で
す
が
、
も
と
も
と
の
ネ
ー
ミ
ン
グ
は
、
牛
肉
の
赤
い

色
が
ル
ー
ツ
な
の
で
す
。

　
ま
さ
に
牛
肉
は
元
気
の
出
る
ご
ち
そ
う
で
す
ね
。
　

炭火で豪快、 イタリアのお肉のごちそう
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牛鍋屋に集う人 を々描写した
『牛店雑談 安愚楽鍋』（仮
名垣魯文）

東京都武蔵野市生まれ。家庭の食卓から外食の厨
房、生産の現場まで「食」のまわりのあらゆる
場所に足を運び、食べる、つくる、徹底的に調べ
ることを得意とする。著書に『教養としての「焼
肉」大全』（扶桑社）、『大人の肉ドリル』『新しい
卵ドリル』（共にマガジンハウス）ほか、共著に

『東京最高のレストラン』（ぴあ）など。主な興味、
関心の先は「大衆食文化」「調理の仕組みと科学」

「生産者と消費者の分断」「高齢者の食事情」など。
日本 BBQ 協会公認上級 BBQ インストラクター。

まつうら たつや

い
た
。
た
と
え
ば
、
明
治
初
期
の
官
僚
が

ペ
ン
ネ
ー
ム
で
著
し
た
と
言
わ
れ
て
い
る

西
洋
料
理
の
レ
シ
ピ
や
テ
ー
ブ
ル
マ
ナ
ー

の
解
説
書
『
西
洋
料
理
指
南
』（
１
８
７
２

年
／
敬
学
堂
主
人
）
に
は
、「
一
身
の
強

壮
は
勿
論
、
諸
国
と
の
交
遊
を
進
め
る
う

え
か
ら
も
肉
食
を
行
な
う
べ
き
」
と
あ
る
。

　
し
か
し
、
保
存
技
術
が
未
発
達
だ
っ
た

時
代
は
、
新
鮮
な
肉
を
一
般
人
が
食
べ
る

の
は
不
可
能
だ
っ
た
。

「
肉
の
も
っ
と
も
よ
い
と
こ
ろ
は
政
府
の

高
級
官
僚
や
軍
幹
部
が
利
用
す
る
高
級
料

理
店
が
使
い
、
庶
民
が
口
に
で
き
る
の
は

端
切
れ
や
内
臓
が
ほ
と
ん
ど
で
、
臭
み
消

し
に
み
そ
や
砂
糖
を
使
っ
て
濃
厚
な
味
に

仕
立
て
た
煮
込
み
料
理
が
多
く
、
牛
鍋
も

最
初
は
み
そ
仕
立
て
で
し
た
。
ブ
ー
ム
の

お
陰
で
、
流
通
す
る
牛
肉
が
品
質
改
善
さ

れ
、
明
治
時
代
の
後
半
に
は
し
ょ
う
ゆ
と

砂
糖
を
合
わ
せ
た
割
り
下
で
煮
込
む
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
で
も
、
高
級
店
の

肉
と
は
か
な
り
違
い
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
一
般
人
に
は
煮
込
み
料
理
や
軍
支
給
の

缶
詰
な
ど
、
肉
料
理
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン

は
限
ら
れ
て
い
た
状
態
だ
っ
た
が
、
時
代

が
大
正
に
移
り
、
未
曾
有
の
大
震
災
を
境

に
し
て
、
肉
料
理
に
大
き
な
変
化
が
や
っ

て
き
た
。

「
政
財
界
の
要
人
や
軍
幹
部
だ
け
で
な
く
、

わ
れ
て
庶
民
は
戸
惑
っ
て
い
た
と
こ
ろ

だ
っ
た
の
で
、
肉
を
食
べ
る
こ
と
へ
の
後

ろ
め
た
さ
を
な
く
し
て
く
れ
た
出
来
事

だ
っ
た
と
言
え
る
で
し
ょ
う
」

　
牛
鍋
ブ
ー
ム
が
幕
末
か
ら
始
ま
り
、
当

時
の
ベ
ス
ト
セ
ラ
ー
小
説
『
安あ

ぐ

ら
愚
楽
鍋な
べ

』

（
１
８
７
１
年
／
仮
名
垣
魯
文
）
に
「
牛

鍋（
う
し
な
べ
）
食
は
ね
ば
開
化
不
進
奴

（
ひ
ら
け
ぬ
や
つ
）」
と
い
う
流
行
語
が
載

る
ほ
ど
だ
っ
た
が
、
肉
食
は
穢
れ
と
い
う

社
会
通
念
は
強
く
残
っ
て
い
た
。

　
た
と
え
ば
、横
浜
の
居
酒
屋
「
伊
勢
熊
」

の
店
主
が
、
は
や
り
始
め
た
牛
鍋
の
店
を

始
め
た
い
と
言
っ
た
時
、
妻
に
猛
反
対
さ

れ
た
。
そ
れ
で
も
牛
鍋
を
や
り
た
い
主
人

は
諦
め
ら
れ
ず
、
折
衷
案
と
し
て
店
内
を

仕
切
り
、
居
酒
屋
部
分
か
ら
隔
離
し
た
場

所
で
牛
鍋
屋
を
始
め
る
こ
と
に
な
っ
た
。

い
ざ
牛
鍋
を
始
め
る
と
大
繁
盛
し
、
今
や

「
伊
勢
熊
」
と
言
え
ば
日
本
最
古
の
牛
鍋

屋
の
ひ
と
つ
と
し
て
語
り
継
が
れ
て
い
る
。

　
こ
の
よ
う
に
人
気
は
出
て
も
、
穢
れ
の

イ
メ
ー
ジ
が
拭
え
な
い
中
、
明
治
政
府
は

肉
食
を
推
奨
し
た
。

「
富
国
強
兵
の
た
め
栄
養
状
態
を
改
善
し

て
国
民
の
体
格
を
向
上
さ
せ
る
必
要
が
あ

る
と
政
府
は
考
え
、
オ
ラ
ン
ダ
の
化
学
者

が
プ
ロ
テ
イ
ン
と
表
現
し
た
、
三
大
栄
養

素
の
ひ
と
つ
、
た
ん
ぱ
く
質
摂
取
を
推
奨

す
る
こ
と
に
し
た
の
で
す
」（
松
浦
）

　
た
ん
ぱ
く
質
に
よ
る
体
づ
く
り
は
国
づ

く
り
の
た
め
に
不
可
欠
だ
と
考
え
ら
れ
て

　
ふ
だ
ん
の
食
卓
と
は
ち
ょ
っ
と
違
う
、

特
別
な
料
理
「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て
思
い

浮
か
ぶ
の
は
、
ど
ん
な
料
理
だ
ろ
う
か
。

　
お
正
月
に
親
戚
と
一
緒
に
囲
ん
だ
す
き

焼
き
、
ク
リ
ス
マ
ス
の
食
卓
の
鶏
の
丸
焼

き
、
火
起
こ
し
に
苦
労
し
た
、
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
で
の
豪
快
な
塊
肉
、
仕
事
の
打
ち

上
げ
で
訪
れ
た
、
有
名
店
の
焼
肉
。
肉
料

理
の
香
ば
し
い
匂
い
が
漂
っ
て
く
る
と
、

自
然
と
笑
顔
あ
ふ
れ
歓
声
が
上
が
る
。

　
こ
の
よ
う
に
、
ご
ち
そ
う
の
場
面
と
し

て
さ
ま
ざ
ま
に
思
い
浮
か
ぶ
お
肉
の
光
景

が
、
多
く
の
日
本
人
に
当
た
り
前
の
よ
う

に
浸
透
し
た
の
は
、
歴
史
と
し
て
み
る
と
、

実
は
意
外
と
新
し
い
現
象
だ
。

　
時
は
１
５
０
年
ほ
ど
前
に
さ
か
の
ぼ

る
。
１
８
７
１
年
に
「
断
髪
令
」
が
出
さ

れ
、「
散ざ
ん

切ぎ

り
頭
を
叩
い
て
み
れ
ば
文
明

開
化
の
音
が
す
る
」
と
い
う
歌
が
流
行
し

た
翌
年
、
明
治
天
皇
が
牛
肉
を
召
し
上

が
っ
た
と
報
じ
ら
れ
た
。
こ
の
ニ
ュ
ー
ス

は
、
日
本
の
庶
民
に
と
っ
て
、
肉
食
へ
の

ハ
ー
ド
ル
を
大
き
く
下
げ
た
出
来
事
だ
っ

た
と
、
フ
ー
ド
ジ
ャ
ー
ナ
リ
ス
ト
の
松
浦

達
也
さ
ん
は
語
る
。

「
７
世
紀
か
ら
繰
り
返
し
肉
食
を
禁
じ
る

お
触
れ
（
禁
令
）
が
出
さ
れ
て
き
て
、
殺

生
を
禁
じ
る
仏
教
の
教
え
も
あ
り
、
肉
食

に
は
穢け
が

れ
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
く
な
っ
て
い

ま
し
た
。
そ
れ
を
急
に
推
奨
し
ま
す
と
言

好
景
気
で
増
え
た
新
興
の
お
金
持
ち
が
宴

会
や
会
合
に
使
う
高
級
西
洋
料
理
店
が
繁

盛
し
ま
し
た
。
庶
民
に
は
手
が
届
か
な
い

存
在
で
し
た
が
、
１
９
２
３
年
の
関
東
大

震
災
を
き
っ
か
け
に
、
高
級
店
で
腕
を
振

る
っ
て
い
た
料
理
人
た
ち
が
広
く
大
衆
向

け
に
も
料
理
を
提
供
す
る
よ
う
に
な
り
、

日
本
に
お
け
る
料
理
の
大
転
換
点
と
な
り

ま
し
た
」（
松
浦
）

　
大
正
時
代
に
は
、
日
本
人
向
け
に
ア
レ

ン
ジ
さ
れ
た
カ
ツ
レ
ツ
、カ
レ
ー
、コ
ロ
ッ

ケ
が
手
頃
な
価
格
で
提
供
さ
れ
、
三
大
洋

食
と
し
て
人
気
を
集
め
て
い
た
。

「
復
興
支
援
で
関
西
地
方
と
の
交
流
が
増

え
た
影
響
を
受
け
、牛
鍋
が
『
す
き
焼
き
』

と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
も
こ
の
頃

で
す
」（
松
浦
）

　
西
洋
料
理
を
安
く
提
供
す
る
簡
易
洋
食

店
が
続
々
と
開
店
し
、
呉
服
店
か
ら
生
ま

れ
変
わ
っ
た
百
貨
店
は
洋
食
を
提
供
す
る

大
食
堂
を
構
え
る
の
が
標
準
と
な
っ
た
。

百
貨
店
大
食
堂
は
、
シ
ョ
ー
ト
ヘ
ア
で
洋

服
を
着
た
モ
ダ
ン
ガ
ー
ル
た
ち
の
社
交
場

と
な
っ
た
。

　
栄
養
学
の
知
識
が
広
ま
る
の
に
合
わ
せ

て
、
主
食
の
ご
飯
に
足
り
な
い
栄
養
を
補

う
「
お
か
ず
」
レ
シ
ピ
が
盛
ん
に
紹
介
さ

れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
も
大
正
時
代
か
ら

だ
っ
た
。
洋
食
レ
シ
ピ
は
料
理
書
だ
け
で

な
く
、
新
聞
な
ど
日
常
、
目
に
触
れ
る
も

の
に
も
掲
載
さ
れ
、
都
市
部
を
中
心
に
コ

ロ
ッ
ケ
や
カ
レ
ー
、
ハ
ム
エ
ッ
グ
な
ど
が
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東京都武蔵野市生まれ。家庭の食卓から外食の厨
房、生産の現場まで「食」のまわりのあらゆる
場所に足を運び、食べる、つくる、徹底的に調べ
ることを得意とする。著書に『教養としての「焼
肉」大全』（扶桑社）、『大人の肉ドリル』『新しい
卵ドリル』（共にマガジンハウス）ほか、共著に

『東京最高のレストラン』（ぴあ）など。主な興味、
関心の先は「大衆食文化」「調理の仕組みと科学」

「生産者と消費者の分断」「高齢者の食事情」など。
日本 BBQ 協会公認上級 BBQ インストラクター。

まつうら たつや

い
た
。
た
と
え
ば
、
明
治
初
期
の
官
僚
が

ペ
ン
ネ
ー
ム
で
著
し
た
と
言
わ
れ
て
い
る

西
洋
料
理
の
レ
シ
ピ
や
テ
ー
ブ
ル
マ
ナ
ー

の
解
説
書
『
西
洋
料
理
指
南
』（
１
８
７
２

年
／
敬
学
堂
主
人
）
に
は
、「
一
身
の
強

壮
は
勿
論
、
諸
国
と
の
交
遊
を
進
め
る
う

え
か
ら
も
肉
食
を
行
な
う
べ
き
」
と
あ
る
。

　
し
か
し
、
保
存
技
術
が
未
発
達
だ
っ
た

時
代
は
、
新
鮮
な
肉
を
一
般
人
が
食
べ
る

の
は
不
可
能
だ
っ
た
。

「
肉
の
も
っ
と
も
よ
い
と
こ
ろ
は
政
府
の

高
級
官
僚
や
軍
幹
部
が
利
用
す
る
高
級
料

理
店
が
使
い
、
庶
民
が
口
に
で
き
る
の
は

端
切
れ
や
内
臓
が
ほ
と
ん
ど
で
、
臭
み
消

し
に
み
そ
や
砂
糖
を
使
っ
て
濃
厚
な
味
に

仕
立
て
た
煮
込
み
料
理
が
多
く
、
牛
鍋
も

最
初
は
み
そ
仕
立
て
で
し
た
。
ブ
ー
ム
の

お
陰
で
、
流
通
す
る
牛
肉
が
品
質
改
善
さ

れ
、
明
治
時
代
の
後
半
に
は
し
ょ
う
ゆ
と

砂
糖
を
合
わ
せ
た
割
り
下
で
煮
込
む
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
で
も
、
高
級
店
の

肉
と
は
か
な
り
違
い
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
一
般
人
に
は
煮
込
み
料
理
や
軍
支
給
の

缶
詰
な
ど
、
肉
料
理
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン

は
限
ら
れ
て
い
た
状
態
だ
っ
た
が
、
時
代

が
大
正
に
移
り
、
未
曾
有
の
大
震
災
を
境

に
し
て
、
肉
料
理
に
大
き
な
変
化
が
や
っ

て
き
た
。

「
政
財
界
の
要
人
や
軍
幹
部
だ
け
で
な
く
、

わ
れ
て
庶
民
は
戸
惑
っ
て
い
た
と
こ
ろ

だ
っ
た
の
で
、
肉
を
食
べ
る
こ
と
へ
の
後

ろ
め
た
さ
を
な
く
し
て
く
れ
た
出
来
事

だ
っ
た
と
言
え
る
で
し
ょ
う
」

　
牛
鍋
ブ
ー
ム
が
幕
末
か
ら
始
ま
り
、
当

時
の
ベ
ス
ト
セ
ラ
ー
小
説
『
安あ

ぐ

ら
愚
楽
鍋な

べ

』

（
１
８
７
１
年
／
仮
名
垣
魯
文
）
に
「
牛

鍋（
う
し
な
べ
）
食
は
ね
ば
開
化
不
進
奴

（
ひ
ら
け
ぬ
や
つ
）」
と
い
う
流
行
語
が
載

る
ほ
ど
だ
っ
た
が
、
肉
食
は
穢
れ
と
い
う

社
会
通
念
は
強
く
残
っ
て
い
た
。

　
た
と
え
ば
、横
浜
の
居
酒
屋
「
伊
勢
熊
」

の
店
主
が
、
は
や
り
始
め
た
牛
鍋
の
店
を

始
め
た
い
と
言
っ
た
時
、
妻
に
猛
反
対
さ

れ
た
。
そ
れ
で
も
牛
鍋
を
や
り
た
い
主
人

は
諦
め
ら
れ
ず
、
折
衷
案
と
し
て
店
内
を

仕
切
り
、
居
酒
屋
部
分
か
ら
隔
離
し
た
場

所
で
牛
鍋
屋
を
始
め
る
こ
と
に
な
っ
た
。

い
ざ
牛
鍋
を
始
め
る
と
大
繁
盛
し
、
今
や

「
伊
勢
熊
」
と
言
え
ば
日
本
最
古
の
牛
鍋

屋
の
ひ
と
つ
と
し
て
語
り
継
が
れ
て
い
る
。

　
こ
の
よ
う
に
人
気
は
出
て
も
、
穢
れ
の

イ
メ
ー
ジ
が
拭
え
な
い
中
、
明
治
政
府
は

肉
食
を
推
奨
し
た
。

「
富
国
強
兵
の
た
め
栄
養
状
態
を
改
善
し

て
国
民
の
体
格
を
向
上
さ
せ
る
必
要
が
あ

る
と
政
府
は
考
え
、
オ
ラ
ン
ダ
の
化
学
者

が
プ
ロ
テ
イ
ン
と
表
現
し
た
、
三
大
栄
養

素
の
ひ
と
つ
、
た
ん
ぱ
く
質
摂
取
を
推
奨

す
る
こ
と
に
し
た
の
で
す
」（
松
浦
）

　
た
ん
ぱ
く
質
に
よ
る
体
づ
く
り
は
国
づ

く
り
の
た
め
に
不
可
欠
だ
と
考
え
ら
れ
て

　
ふ
だ
ん
の
食
卓
と
は
ち
ょ
っ
と
違
う
、

特
別
な
料
理
「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て
思
い

浮
か
ぶ
の
は
、
ど
ん
な
料
理
だ
ろ
う
か
。

　
お
正
月
に
親
戚
と
一
緒
に
囲
ん
だ
す
き

焼
き
、
ク
リ
ス
マ
ス
の
食
卓
の
鶏
の
丸
焼

き
、
火
起
こ
し
に
苦
労
し
た
、
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
で
の
豪
快
な
塊
肉
、
仕
事
の
打
ち

上
げ
で
訪
れ
た
、
有
名
店
の
焼
肉
。
肉
料

理
の
香
ば
し
い
匂
い
が
漂
っ
て
く
る
と
、

自
然
と
笑
顔
あ
ふ
れ
歓
声
が
上
が
る
。

　
こ
の
よ
う
に
、
ご
ち
そ
う
の
場
面
と
し

て
さ
ま
ざ
ま
に
思
い
浮
か
ぶ
お
肉
の
光
景

が
、
多
く
の
日
本
人
に
当
た
り
前
の
よ
う

に
浸
透
し
た
の
は
、
歴
史
と
し
て
み
る
と
、

実
は
意
外
と
新
し
い
現
象
だ
。

　
時
は
１
５
０
年
ほ
ど
前
に
さ
か
の
ぼ

る
。
１
８
７
１
年
に
「
断
髪
令
」
が
出
さ

れ
、「
散ざ
ん

切ぎ

り
頭
を
叩
い
て
み
れ
ば
文
明

開
化
の
音
が
す
る
」
と
い
う
歌
が
流
行
し

た
翌
年
、
明
治
天
皇
が
牛
肉
を
召
し
上

が
っ
た
と
報
じ
ら
れ
た
。
こ
の
ニ
ュ
ー
ス

は
、
日
本
の
庶
民
に
と
っ
て
、
肉
食
へ
の

ハ
ー
ド
ル
を
大
き
く
下
げ
た
出
来
事
だ
っ

た
と
、
フ
ー
ド
ジ
ャ
ー
ナ
リ
ス
ト
の
松
浦

達
也
さ
ん
は
語
る
。

「
７
世
紀
か
ら
繰
り
返
し
肉
食
を
禁
じ
る

お
触
れ
（
禁
令
）
が
出
さ
れ
て
き
て
、
殺

生
を
禁
じ
る
仏
教
の
教
え
も
あ
り
、
肉
食

に
は
穢け
が

れ
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
く
な
っ
て
い

ま
し
た
。
そ
れ
を
急
に
推
奨
し
ま
す
と
言

好
景
気
で
増
え
た
新
興
の
お
金
持
ち
が
宴

会
や
会
合
に
使
う
高
級
西
洋
料
理
店
が
繁

盛
し
ま
し
た
。
庶
民
に
は
手
が
届
か
な
い

存
在
で
し
た
が
、
１
９
２
３
年
の
関
東
大

震
災
を
き
っ
か
け
に
、
高
級
店
で
腕
を
振

る
っ
て
い
た
料
理
人
た
ち
が
広
く
大
衆
向

け
に
も
料
理
を
提
供
す
る
よ
う
に
な
り
、

日
本
に
お
け
る
料
理
の
大
転
換
点
と
な
り

ま
し
た
」（
松
浦
）

　
大
正
時
代
に
は
、
日
本
人
向
け
に
ア
レ

ン
ジ
さ
れ
た
カ
ツ
レ
ツ
、カ
レ
ー
、コ
ロ
ッ

ケ
が
手
頃
な
価
格
で
提
供
さ
れ
、
三
大
洋

食
と
し
て
人
気
を
集
め
て
い
た
。

「
復
興
支
援
で
関
西
地
方
と
の
交
流
が
増

え
た
影
響
を
受
け
、牛
鍋
が
『
す
き
焼
き
』

と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
も
こ
の
頃

で
す
」（
松
浦
）

　
西
洋
料
理
を
安
く
提
供
す
る
簡
易
洋
食

店
が
続
々
と
開
店
し
、
呉
服
店
か
ら
生
ま

れ
変
わ
っ
た
百
貨
店
は
洋
食
を
提
供
す
る

大
食
堂
を
構
え
る
の
が
標
準
と
な
っ
た
。

百
貨
店
大
食
堂
は
、
シ
ョ
ー
ト
ヘ
ア
で
洋

服
を
着
た
モ
ダ
ン
ガ
ー
ル
た
ち
の
社
交
場

と
な
っ
た
。

　
栄
養
学
の
知
識
が
広
ま
る
の
に
合
わ
せ

て
、
主
食
の
ご
飯
に
足
り
な
い
栄
養
を
補

う
「
お
か
ず
」
レ
シ
ピ
が
盛
ん
に
紹
介
さ

れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
も
大
正
時
代
か
ら

だ
っ
た
。
洋
食
レ
シ
ピ
は
料
理
書
だ
け
で

な
く
、
新
聞
な
ど
日
常
、
目
に
触
れ
る
も

の
に
も
掲
載
さ
れ
、
都
市
部
を
中
心
に
コ

ロ
ッ
ケ
や
カ
レ
ー
、
ハ
ム
エ
ッ
グ
な
ど
が

ステーキ、すき焼き、ローストビーフ……私たちはお肉料理を前にすると、
目は輝き、高揚感に包まれる。口にしてとろけるような食感にうっとりし、

かみ締めて、体中に元気がみなぎってくるのを実感する。
そんなごちそうとしてのお肉の魅力について、フードジャーナリスト松浦達也さんに

導いていただきながら、歴史的な観点からも見つめてみた。

やっぱり大好き！
特 集

お肉はお肉は
ごちそうごちそう
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肉
か
ら
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一
般
家
庭
の
食
卓
に
並
ぶ
よ
う
に
な
っ
た
。

　
さ
ら
に
こ
の
頃
、
海
外
と
の
人
的
交
流

が
増
え
た
影
響
か
ら
、
外
国
料
理
の
店
が

増
え
た
。
特
に
豚
肉
料
理
が
得
意
な
中
華

料
理
や
、
メ
ニ
ュ
ー
に
焼
肉
が
あ
る
朝
鮮

料
理
の
店
舗
数
の
増
加
が
顕
著
だ
っ
た
。

「
今
の
日
本
の
焼
肉
の
原
型
に
あ
た
る
料

理
が
朝
鮮
料
理
店
で
提
供
さ
れ
始
め
ま
し

た
が
、『
お
う
ち
焼
肉
』
の
よ
う
に
家
庭

の
食
事
に
取
り
入
れ
ら
れ
る
の
は
ず
っ
と

後
、
１
９
７
０
年
ご
ろ
に
な
り
ま
す
。
肉

を
焼
く
料
理
は
な
か
な
か
広
ま
り
ま
せ
ん

で
し
た
が
、
前
述
の
よ
う
に
関
東
大
震
災

後
に
関
西
の
風
習
が
伝
わ
っ
た
影
響
を
受

け
て
、
東
京
で
も
す
き
焼
き
は
家
庭
で
楽

し
む
ご
ち
そ
う
に
な
り
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
す
き
焼
き
で
使
わ
れ
る
薄
切
り
肉
の
調

理
は
、
塊
肉
に
比
べ
る
と
ハ
ー
ド
ル
が
低

か
っ
た
。

　
お
い
し
く
焼
か
れ
た
牛
肉
に
は
、
表

面
が
茶
色
く
変
化
す
る
メ
イ
ラ
ー
ド
反

応
に
よ
る
こ
ん
が
り
と
し
た
焼
き
目
と
、

少
し
低
い
温
度
で
加
熱
し
た
赤
い
部
分

が
、
同
時
に
存
在
す
る
必
要
が
あ
る
。

「
特
に
関
西
流
の
す
き
焼
き
の
場
合
は
さ

ら
に
、
そ
の
中
間
に
あ
た
る
温
度
帯
で
加

熱
し
た
部
分
か
ら
和
牛
の
甘
い
香
り
も
楽

し
め
る
。
一
枚
の
肉
で
３
つ
の
違
う
加
熱

部
分
を
つ
く
れ
る
の
で
、
現
在
も
通
用
す

る
『
ご
ち
そ
う
』
の
ひ
と
つ
に
な
っ
て
い

ま
す
」（
松
浦
）

　
大
震
災
と
い
う
苦
難
を
乗
り
越
え
、
食

以
外
で
も
使
わ
れ
た
り
、
一
般
家
庭
で
肉

を
焼
く
こ
と
へ
の
意
識
が
高
ま
っ
て
い
き

ま
し
た
」（
松
浦
）

　
同
じ
頃
、
従
来
の
ロ
ー
ス
、
カ
ル
ビ
、

１
９
９
０
年
代
に
ブ
レ
イ
ク
し
た
ハ
ラ
ミ

だ
け
で
な
く
、
ミ
ス
ジ
、
ザ
ブ
ト
ン
、
イ

チ
ボ
な
ど
を
メ
ニ
ュ
ー
に
加
え
た
焼
肉
店

が
人
気
を
集
め
、
希
少
部
位
ブ
ー
ム
が
起

き
た
。
部
位
の
硬
さ
に
応
じ
た
食
べ
方
も

工
夫
さ
れ
、
コ
ー
ス
料
理
を
充
実
さ
せ
る

焼
肉
店
が
増
え
た
。
そ
し
て
、
一
頭
買
い

や
牛
枝
肉
買
い
で
肉
を
提
供
す
る
店
が
急

増
し
た
。

　
２
０
１
０
年
代
に
な
る
と
、
サ
ー
ロ
イ

ン
の
赤
身
の
旨
味
が
特
徴
的
な
ニ
ュ
ー

ヨ
ー
ク
ス
テ
ー
キ
の
有
名
店
が
次
々
と
日

本
へ
出
店
し
、
肉
の
ご
ち
そ
う
の
新
ジ
ャ

ン
ル
と
し
て
歓
迎
さ
れ
た
。
同
時
期
に
、

立
ち
食
い
ス
テ
ー
キ
が
大
規
模
に
チ
ェ
ー

ン
展
開
し
、
普
段
の
食
生
活
を
ち
ょ
っ
と

豊
か
に
す
る
プ
チ
ご
ち
そ
う
と
し
て
広
く

愛
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。

　
外
食
で
の
お
い
し
く
て
楽
し
い
「
ご
ち
そ

う
」
体
験
は
、
家
庭
に
持
ち
帰
ら
れ
る
こ

と
で
食
卓
の
風
景
も
豊
か
に
し
て
く
れ
る
。

「
お
い
し
い
牛
肉
料
理
と
は
、
焼
き
目
が

つ
い
て
、
肉
の
切
り
口
が
ピ
ン
ク
色
に
見

え
て
も
、
ち
ゃ
ん
と
加
熱
さ
れ
て
い
て
安

全
に
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。
そ
し
て
外

食
で
味
わ
っ
た
ご
ち
そ
う
を
、
家
族
や
大

切
な
人
に
も
食
べ
さ
せ
て
あ
げ
た
い
と
い

う
温
か
い
気
持
ち
が
生
ま
れ
る
の
が
理
想

よ
う
に
な
り
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
ち
ょ
っ
と
し
た
「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て

人
気
だ
っ
た
の
は
、
す
し
や
エ
ビ
フ
ラ
イ
、

そ
し
て
ス
テ
ー
キ
や
ハ
ン
バ
ー
グ
な
ど
の

肉
料
理
だ
っ
た
。

　
と
こ
ろ
が
、
１
９
９
０
年
代
初
頭
の
バ

ブ
ル
崩
壊
か
ら
約
30
年
に
わ
た
り
、
日
本

経
済
は
長
期
的
な
停
滞
が
続
く
こ
と
に
な

る
。
賃
金
が
上
が
ら
な
い
た
め
人
々
は

日
々
の
生
活
防
衛
を
図
り
安
さ
を
求
め
る

行
動
を
続
け
、
販
売
者
も
価
格
を
上
げ
ら

れ
ず
に
い
た
。

「
食
べ
放
題
や
郊
外
型
の
低
価
格
焼
肉

チ
ェ
ー
ン
が
台
頭
し
、
フ
ァ
ミ
リ
ー
レ
ス

ト
ラ
ン
も
ド
リ
ン
ク
バ
ー
や
サ
ラ
ダ
バ
ー

な
ど
を
充
実
さ
せ
る
な
ど
、
安
さ
を
重
視

す
る
チ
ェ
ー
ン
が
増
え
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
一
方
で
、
２
０
０
０
年
代
以
降
は
ご
ち

そ
う
、
特
に
肉
料
理
を
め
ぐ
る
光
景
が
多

種
多
様
に
な
っ
た
。

「
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
『
カ
ン
テ
サ
ン

ス
』
が
２
０
０
６
年
に
オ
ー
プ
ン
し
た
翌

年
、
ミ
シ
ュ
ラ
ン
三
つ
星
を
獲
得
し
た
頃

か
ら
、
オ
ー
ブ
ン
に
入
れ
て
は
外
で
休
ま

せ
る
、
と
い
う
工
程
を
何
十
回
も
繰
り
返

す
火
入
れ
方
法
が
評
判
に
な
り
ま
し
た
。

そ
れ
を
き
っ
か
け
に
、
フ
レ
ン
チ
シ
ェ
フ

な
ど
が
用
い
る
塊
肉
の
調
理
法
が
高
級
店

焼
く
米
軍
兵
士
の
イ
ラ
ス
ト
を
き
っ
か
け

に
、
ア
メ
リ
カ
の
ユ
ー
ザ
ー
た
ち
か
ら
日

本
向
け
に
、
豪
快
な
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
動
画

が
大
量
に
投
稿
さ
れ
た
。
少
し
前
に
自
動

翻
訳
機
能
が
備
わ
っ
て
い
た
こ
と
も
あ

り
、「
う
ち
に
来
た
ら
食
べ
さ
せ
て
や
る

よ
」
と
い
う
言
葉
と
と
も
に
タ
イ
ム
ラ
イ

ン
に
肉
料
理
が
並
ん
だ
。
そ
の
お
い
し
そ

う
な
投
稿
に
触
発
さ
れ
、
日
本
で
は
ア
メ

リ
カ
式
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
専
門
店
に
実
際
に

足
を
運
ん
だ
人
も
少
な
く
な
い
。
こ
こ
で

発
生
し
た
日
米
ユ
ー
ザ
ー
の
や
り
と
り
に

は
、「
ご
ち
そ
う
」
本
来
の
形
が
見
え
る

と
松
浦
さ
ん
は
言
う
。

「
ア
メ
リ
カ
南
部
の
人
た
ち
の
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
へ
か
け
る
情
熱
は
超
本
気
で
す
。

ス
モ
ー
カ
ー
ピ
ッ
ト
と
い
う
道
具
を
使
い
、

寝
ず
の
番
を
い
と
わ
ず
牛
肩
バ
ラ
肉
を

20
時
間
以
上
か
け
て
低
温
調
理
し
、
硬
い

『
ブ
リ
ス
ケ
ッ
ト
』
が
と
ろ
け
る
よ
う
に

や
わ
ら
か
く
仕
上
が
る
。
そ
れ
が
出
て
く

る
だ
け
で
、
仕
込
み
か
ら
い
ろ
い
ろ
な
こ

と
が
積
み
上
げ
ら
れ
た
料
理
だ
と
、
振
る

舞
わ
れ
た
側
に
も
伝
わ
る
。
だ
か
ら
、
こ

ち
ら
も
『
お
い
し
い
』
と
言
う
準
備
が
整

う
。
そ
こ
で
し
か
食
べ
ら
れ
な
い
も
の
、

気
持
ち
が
伝
わ
る
『
ご
ち
そ
う
』
が
存
在

し
て
い
ま
す
」

　
物
価
の
上
昇
に
賃
金
が
追
い
つ
か
ず
、

日
々
の
生
活
は
ど
う
し
て
も
価
格
優
先
に

な
り
が
ち
だ
。
そ
ん
な
社
会
情
勢
に
合
わ

せ
る
よ
う
に
、
食
産
業
が
低
価
格
ば
か
り

重
視
す
る
風
潮
は
、「
ご
ち
そ
う
」
を
軽

視
す
る
方
向
へ
世
の
中
を
誘
導
し
て
し
ま

う
と
、
松
浦
さ
ん
は
危
惧
し
て
い
る
。

「
街
の
レ
ス
ト
ラ
ン
、
チ
ェ
ー
ン
の
飲
食
店
、

そ
し
て
原
料
を
供
給
す
る
川
上
に
あ
た
る

食
品
メ
ー
カ
ー
も
一
緒
に
な
っ
て
、
日
本

の
食
生
活
に
『
ご
ち
そ
う
』
文
化
を
継
承

し
発
展
さ
せ
て
ほ
し
い
。
コ
ロ
ナ
禍
の
影

響
が
ま
だ
残
る
な
ど
厳
し
い
事
情
が
あ
る

今
こ
そ
、
食
に
関
わ
る
業
界
全
体
で
改
め

て
『
ご
ち
そ
う
』
と
は
何
か
に
つ
い
て
考

え
て
い
く
と
き
だ
と
思
い
ま
す
」（
松
浦
）

　
新
し
い
「
ご
ち
そ
う
」
の
形
と
し
て
松

浦
さ
ん
が
今
注
目
し
て
い
る
の
は
、
牛
肉

大
国
、
ア
ル
ゼ
ン
チ
ン
の
伝
統
的
な
バ
ー

ベ
キ
ュ
ー
料
理
「
ア
サ
ー
ド
」
だ
。
崩
し

た
炭
や
薪
で
熾お
き
び火
を
つ
く
り
、
パ
リ
ー

ジ
ャ
と
呼
ば
れ
る
網
の
上
で
大
ぶ
り
の
牛

肉
や
豚
肉
、
内
臓
な
ど
を
何
時
間
も
か
け

て
焼
き
上
げ
る
。
仕
上
が
り
を
待
ち
な
が

ら
ワ
イ
ン
や
会
話
を
楽
し
む
ス
タ
イ
ル
全

体
も
含
め
て
ア
サ
ー
ド
と
呼
ば
れ
て
い
る
。

　
ア
ル
ゼ
ン
チ
ン
の
食
肉
消
費
量
は
一
人

あ
た
り
１
年
で
約
１
１
０
kg 

。
中
で
も

牛
肉
は
約
50 

kg
と
、
日
本
人
の
５
年
以
上

分
も
の
消
費
量
に
な
る
。
じ
っ
く
り
時
間

を
か
け
て
調
理
し
な
が
ら
客
と
主
人
が
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を
と
り
つ
つ
、
お
い

し
い
料
理
を
味
わ
う
。
も
て
な
す
主
人
と
、

そ
の
気
持
ち
を
受
け
止
め
る
客
の
真
ん
中

に
肉
料
理
が
あ
る
。
国
や
文
化
が
違
っ
て

も
、
真
ん
中
に
「
ご
ち
そ
う
肉
」
が
あ
れ

ば
、
誰
も
が
笑
顔
で
語
り
合
え
る
の
で
は

な
い
だ
ろ
う
か
。

文
化
は
高
級
な
も
の
か
ら
一
般
家
庭
向
け

ま
で
、
さ
ま
ざ
ま
な
形
で
大
き
く
花
開
い

た
。
と
こ
ろ
が
、
元
号
が
昭
和
に
な
る
と

雲
行
き
が
怪
し
く
な
る
。
日
中
戦
争
が
始

ま
り
、
国
家
総
動
員
法
が
公
布
さ
れ
、
砂

糖
や
マ
ッ
チ
な
ど
が
配
給
制
に
な
り
、
日

常
生
活
で
の
物
資
不
足
の
厳
し
さ
に
国
民

が
気
づ
く
と
、
間
も
な
く
ア
メ
リ
カ
と
の

戦
争
が
始
ま
っ
た
。

　
１
９
４
５
年
ま
で
続
い
た
第
二
次
世
界

大
戦
と
そ
の
敗
戦
は
、
食
材
も
調
理
法
も

多
種
多
様
と
な
っ
た
日
本
の
食
文
化
を
大

き
く
後
退
さ
せ
、
停
滞
さ
せ
る
こ
と
と

な
っ
た
。

　
戦
後
復
興
期
を
く
ぐ
り
抜
け
、
高
度

成
長
期
に
な
り
賃
金
が
継
続
的
に
上
昇

し
、
人
々
の
生
活
に
少
し
余
裕
が
出
て
き

た
１
９
７
０
年
、
ア
ジ
ア
初
の
万
国
博
覧

会
が
大
阪
で
開
か
れ
た
。
会
場
で
は
月
の

石
や
携
帯
電
話
の
原
型
、
動
く
歩
道
な
ど

の
展
示
と
と
も
に
、
回
転
ず
し
や
フ
ァ
ミ

リ
ー
レ
ス
ト
ラ
ン
、
フ
ァ
ス
ト
フ
ー
ド
な

ど
の
外
食
産
業
が
人
々
を
惹
き
つ
け
た
。

「
万
博
が
開
催
さ
れ
た
１
９
７
０
年
は
外

食
元
年
と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
年
か

ら
本
格
的
な
外
食
産
業
や
チ
ェ
ー
ン
飲
食

店
が
増
え
、普
段
よ
り
ち
ょ
っ
と
よ
い『
ご

ち
そ
う
』
を
フ
ァ
ミ
リ
ー
レ
ス
ト
ラ
ン
な

ど
へ
食
べ
に
行
く
こ
と
を
家
族
で
楽
し
む

で
す
ね
」（
松
浦
）

　
も
っ
と
も
、
見
た
目
だ
け
を
真
似
て
適

切
な
加
熱
が
さ
れ
て
い
な
い
赤
い
肉
は
食

中
毒
の
恐
れ
が
あ
り
、
安
易
に
赤
い
色
の

肉
を
要
求
す
る
風
潮
は
危
険
、
と
松
浦
さ

ん
。「
畜
種
ご
と
に
加
熱
の
基
準
が
違
う

の
に
、
や
た
ら
と
生
や
レ
ア
を
珍
重
す
る

風
潮
は
お
か
し
い
」
と
批
判
す
る
。

　『
教
養
と
し
て
の
「
焼
肉
」
大
全
』
と

い
う
著
書
を
ま
と
め
る
ほ
ど
肉
料
理
と
そ

の
焼
き
方
に
注
目
し
続
け
る
松
浦
さ
ん
に

と
っ
て
、「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て
ま
ず
思

い
出
さ
れ
る
の
は
、
子
ど
も
の
頃
に
体

験
し
た
お
正
月
の
す
き
焼
き
の
風
景
だ

と
い
う
。

「
母
方
の
祖
父
母
宅
に
親
戚
が
集
ま
っ
て
、

大
広
間
で
す
き
焼
き
を
す
る
の
が
正
月
の

恒
例
で
し
た
。
母
は
８
人
き
ょ
う
だ
い
で
、

親
戚
全
員
そ
ろ
う
と
何
十
人
に
も
な
る
の

で
、
す
き
焼
き
鍋
を
の
せ
た
コ
ン
ロ
を
10

～
15
台
並
べ
て
、
そ
の
中
で
肉
が
お
い
し

そ
う
に
湯
気
を
立
て
て
い
る
と
こ
ろ
を
大

勢
で
囲
み
ま
し
た
。
ご
ち
そ
う
っ
て
、
そ

れ
を
一
緒
に
楽
し
む
人
た
ち
と
過
ご
す
時

間
や
空
間
も
含
め
た
特
別
な
も
の
だ
と
思

い
ま
す
」

　
２
０
２
６
年
春
、
長
崎
在
住
の
漫
画
家

が
Ｓ
Ｎ
Ｓ
へ
投
稿
し
た
楽
し
そ
う
に
肉
を

世
界
で
共
有
さ
れ
る

　
　
　
　「
ご
ち
そ
う
肉
」
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一
般
家
庭
の
食
卓
に
並
ぶ
よ
う
に
な
っ
た
。

　
さ
ら
に
こ
の
頃
、
海
外
と
の
人
的
交
流

が
増
え
た
影
響
か
ら
、
外
国
料
理
の
店
が

増
え
た
。
特
に
豚
肉
料
理
が
得
意
な
中
華

料
理
や
、
メ
ニ
ュ
ー
に
焼
肉
が
あ
る
朝
鮮

料
理
の
店
舗
数
の
増
加
が
顕
著
だ
っ
た
。

「
今
の
日
本
の
焼
肉
の
原
型
に
あ
た
る
料

理
が
朝
鮮
料
理
店
で
提
供
さ
れ
始
め
ま
し

た
が
、『
お
う
ち
焼
肉
』
の
よ
う
に
家
庭

の
食
事
に
取
り
入
れ
ら
れ
る
の
は
ず
っ
と

後
、
１
９
７
０
年
ご
ろ
に
な
り
ま
す
。
肉

を
焼
く
料
理
は
な
か
な
か
広
ま
り
ま
せ
ん

で
し
た
が
、
前
述
の
よ
う
に
関
東
大
震
災

後
に
関
西
の
風
習
が
伝
わ
っ
た
影
響
を
受

け
て
、
東
京
で
も
す
き
焼
き
は
家
庭
で
楽

し
む
ご
ち
そ
う
に
な
り
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
す
き
焼
き
で
使
わ
れ
る
薄
切
り
肉
の
調

理
は
、
塊
肉
に
比
べ
る
と
ハ
ー
ド
ル
が
低

か
っ
た
。

　
お
い
し
く
焼
か
れ
た
牛
肉
に
は
、
表

面
が
茶
色
く
変
化
す
る
メ
イ
ラ
ー
ド
反

応
に
よ
る
こ
ん
が
り
と
し
た
焼
き
目
と
、

少
し
低
い
温
度
で
加
熱
し
た
赤
い
部
分

が
、
同
時
に
存
在
す
る
必
要
が
あ
る
。

「
特
に
関
西
流
の
す
き
焼
き
の
場
合
は
さ

ら
に
、
そ
の
中
間
に
あ
た
る
温
度
帯
で
加

熱
し
た
部
分
か
ら
和
牛
の
甘
い
香
り
も
楽

し
め
る
。
一
枚
の
肉
で
３
つ
の
違
う
加
熱

部
分
を
つ
く
れ
る
の
で
、
現
在
も
通
用
す

る
『
ご
ち
そ
う
』
の
ひ
と
つ
に
な
っ
て
い

ま
す
」（
松
浦
）

　
大
震
災
と
い
う
苦
難
を
乗
り
越
え
、
食

以
外
で
も
使
わ
れ
た
り
、
一
般
家
庭
で
肉

を
焼
く
こ
と
へ
の
意
識
が
高
ま
っ
て
い
き

ま
し
た
」（
松
浦
）

　
同
じ
頃
、
従
来
の
ロ
ー
ス
、
カ
ル
ビ
、

１
９
９
０
年
代
に
ブ
レ
イ
ク
し
た
ハ
ラ
ミ

だ
け
で
な
く
、
ミ
ス
ジ
、
ザ
ブ
ト
ン
、
イ

チ
ボ
な
ど
を
メ
ニ
ュ
ー
に
加
え
た
焼
肉
店

が
人
気
を
集
め
、
希
少
部
位
ブ
ー
ム
が
起

き
た
。
部
位
の
硬
さ
に
応
じ
た
食
べ
方
も

工
夫
さ
れ
、
コ
ー
ス
料
理
を
充
実
さ
せ
る

焼
肉
店
が
増
え
た
。
そ
し
て
、
一
頭
買
い

や
牛
枝
肉
買
い
で
肉
を
提
供
す
る
店
が
急

増
し
た
。

　
２
０
１
０
年
代
に
な
る
と
、
サ
ー
ロ
イ

ン
の
赤
身
の
旨
味
が
特
徴
的
な
ニ
ュ
ー

ヨ
ー
ク
ス
テ
ー
キ
の
有
名
店
が
次
々
と
日

本
へ
出
店
し
、
肉
の
ご
ち
そ
う
の
新
ジ
ャ

ン
ル
と
し
て
歓
迎
さ
れ
た
。
同
時
期
に
、

立
ち
食
い
ス
テ
ー
キ
が
大
規
模
に
チ
ェ
ー

ン
展
開
し
、
普
段
の
食
生
活
を
ち
ょ
っ
と

豊
か
に
す
る
プ
チ
ご
ち
そ
う
と
し
て
広
く

愛
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。

　
外
食
で
の
お
い
し
く
て
楽
し
い
「
ご
ち
そ

う
」
体
験
は
、
家
庭
に
持
ち
帰
ら
れ
る
こ

と
で
食
卓
の
風
景
も
豊
か
に
し
て
く
れ
る
。

「
お
い
し
い
牛
肉
料
理
と
は
、
焼
き
目
が

つ
い
て
、
肉
の
切
り
口
が
ピ
ン
ク
色
に
見

え
て
も
、
ち
ゃ
ん
と
加
熱
さ
れ
て
い
て
安

全
に
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。
そ
し
て
外

食
で
味
わ
っ
た
ご
ち
そ
う
を
、
家
族
や
大

切
な
人
に
も
食
べ
さ
せ
て
あ
げ
た
い
と
い

う
温
か
い
気
持
ち
が
生
ま
れ
る
の
が
理
想

よ
う
に
な
り
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
ち
ょ
っ
と
し
た
「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て

人
気
だ
っ
た
の
は
、
す
し
や
エ
ビ
フ
ラ
イ
、

そ
し
て
ス
テ
ー
キ
や
ハ
ン
バ
ー
グ
な
ど
の

肉
料
理
だ
っ
た
。

　
と
こ
ろ
が
、
１
９
９
０
年
代
初
頭
の
バ

ブ
ル
崩
壊
か
ら
約
30
年
に
わ
た
り
、
日
本

経
済
は
長
期
的
な
停
滞
が
続
く
こ
と
に
な

る
。
賃
金
が
上
が
ら
な
い
た
め
人
々
は

日
々
の
生
活
防
衛
を
図
り
安
さ
を
求
め
る

行
動
を
続
け
、
販
売
者
も
価
格
を
上
げ
ら

れ
ず
に
い
た
。

「
食
べ
放
題
や
郊
外
型
の
低
価
格
焼
肉

チ
ェ
ー
ン
が
台
頭
し
、
フ
ァ
ミ
リ
ー
レ
ス

ト
ラ
ン
も
ド
リ
ン
ク
バ
ー
や
サ
ラ
ダ
バ
ー

な
ど
を
充
実
さ
せ
る
な
ど
、
安
さ
を
重
視

す
る
チ
ェ
ー
ン
が
増
え
ま
し
た
」（
松
浦
）

　
一
方
で
、
２
０
０
０
年
代
以
降
は
ご
ち

そ
う
、
特
に
肉
料
理
を
め
ぐ
る
光
景
が
多

種
多
様
に
な
っ
た
。

「
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
『
カ
ン
テ
サ
ン

ス
』
が
２
０
０
６
年
に
オ
ー
プ
ン
し
た
翌

年
、
ミ
シ
ュ
ラ
ン
三
つ
星
を
獲
得
し
た
頃

か
ら
、
オ
ー
ブ
ン
に
入
れ
て
は
外
で
休
ま

せ
る
、
と
い
う
工
程
を
何
十
回
も
繰
り
返

す
火
入
れ
方
法
が
評
判
に
な
り
ま
し
た
。

そ
れ
を
き
っ
か
け
に
、
フ
レ
ン
チ
シ
ェ
フ

な
ど
が
用
い
る
塊
肉
の
調
理
法
が
高
級
店

焼
く
米
軍
兵
士
の
イ
ラ
ス
ト
を
き
っ
か
け

に
、
ア
メ
リ
カ
の
ユ
ー
ザ
ー
た
ち
か
ら
日

本
向
け
に
、
豪
快
な
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
動
画

が
大
量
に
投
稿
さ
れ
た
。
少
し
前
に
自
動

翻
訳
機
能
が
備
わ
っ
て
い
た
こ
と
も
あ

り
、「
う
ち
に
来
た
ら
食
べ
さ
せ
て
や
る

よ
」
と
い
う
言
葉
と
と
も
に
タ
イ
ム
ラ
イ

ン
に
肉
料
理
が
並
ん
だ
。
そ
の
お
い
し
そ

う
な
投
稿
に
触
発
さ
れ
、
日
本
で
は
ア
メ

リ
カ
式
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
専
門
店
に
実
際
に

足
を
運
ん
だ
人
も
少
な
く
な
い
。
こ
こ
で

発
生
し
た
日
米
ユ
ー
ザ
ー
の
や
り
と
り
に

は
、「
ご
ち
そ
う
」
本
来
の
形
が
見
え
る

と
松
浦
さ
ん
は
言
う
。

「
ア
メ
リ
カ
南
部
の
人
た
ち
の
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
へ
か
け
る
情
熱
は
超
本
気
で
す
。

ス
モ
ー
カ
ー
ピ
ッ
ト
と
い
う
道
具
を
使
い
、

寝
ず
の
番
を
い
と
わ
ず
牛
肩
バ
ラ
肉
を

20
時
間
以
上
か
け
て
低
温
調
理
し
、
硬
い

『
ブ
リ
ス
ケ
ッ
ト
』
が
と
ろ
け
る
よ
う
に

や
わ
ら
か
く
仕
上
が
る
。
そ
れ
が
出
て
く

る
だ
け
で
、
仕
込
み
か
ら
い
ろ
い
ろ
な
こ

と
が
積
み
上
げ
ら
れ
た
料
理
だ
と
、
振
る

舞
わ
れ
た
側
に
も
伝
わ
る
。
だ
か
ら
、
こ

ち
ら
も
『
お
い
し
い
』
と
言
う
準
備
が
整

う
。
そ
こ
で
し
か
食
べ
ら
れ
な
い
も
の
、

気
持
ち
が
伝
わ
る
『
ご
ち
そ
う
』
が
存
在

し
て
い
ま
す
」

　
物
価
の
上
昇
に
賃
金
が
追
い
つ
か
ず
、

日
々
の
生
活
は
ど
う
し
て
も
価
格
優
先
に

な
り
が
ち
だ
。
そ
ん
な
社
会
情
勢
に
合
わ

せ
る
よ
う
に
、
食
産
業
が
低
価
格
ば
か
り

重
視
す
る
風
潮
は
、「
ご
ち
そ
う
」
を
軽

視
す
る
方
向
へ
世
の
中
を
誘
導
し
て
し
ま

う
と
、
松
浦
さ
ん
は
危
惧
し
て
い
る
。

「
街
の
レ
ス
ト
ラ
ン
、
チ
ェ
ー
ン
の
飲
食
店
、

そ
し
て
原
料
を
供
給
す
る
川
上
に
あ
た
る

食
品
メ
ー
カ
ー
も
一
緒
に
な
っ
て
、
日
本

の
食
生
活
に
『
ご
ち
そ
う
』
文
化
を
継
承

し
発
展
さ
せ
て
ほ
し
い
。
コ
ロ
ナ
禍
の
影

響
が
ま
だ
残
る
な
ど
厳
し
い
事
情
が
あ
る

今
こ
そ
、
食
に
関
わ
る
業
界
全
体
で
改
め

て
『
ご
ち
そ
う
』
と
は
何
か
に
つ
い
て
考

え
て
い
く
と
き
だ
と
思
い
ま
す
」（
松
浦
）

　
新
し
い
「
ご
ち
そ
う
」
の
形
と
し
て
松

浦
さ
ん
が
今
注
目
し
て
い
る
の
は
、
牛
肉

大
国
、
ア
ル
ゼ
ン
チ
ン
の
伝
統
的
な
バ
ー

ベ
キ
ュ
ー
料
理
「
ア
サ
ー
ド
」
だ
。
崩
し

た
炭
や
薪
で
熾お
き
び火
を
つ
く
り
、
パ
リ
ー

ジ
ャ
と
呼
ば
れ
る
網
の
上
で
大
ぶ
り
の
牛

肉
や
豚
肉
、
内
臓
な
ど
を
何
時
間
も
か
け

て
焼
き
上
げ
る
。
仕
上
が
り
を
待
ち
な
が

ら
ワ
イ
ン
や
会
話
を
楽
し
む
ス
タ
イ
ル
全

体
も
含
め
て
ア
サ
ー
ド
と
呼
ば
れ
て
い
る
。

　
ア
ル
ゼ
ン
チ
ン
の
食
肉
消
費
量
は
一
人

あ
た
り
１
年
で
約
１
１
０
kg 

。
中
で
も

牛
肉
は
約
50 

kg
と
、
日
本
人
の
５
年
以
上

分
も
の
消
費
量
に
な
る
。
じ
っ
く
り
時
間

を
か
け
て
調
理
し
な
が
ら
客
と
主
人
が
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を
と
り
つ
つ
、
お
い

し
い
料
理
を
味
わ
う
。
も
て
な
す
主
人
と
、

そ
の
気
持
ち
を
受
け
止
め
る
客
の
真
ん
中

に
肉
料
理
が
あ
る
。
国
や
文
化
が
違
っ
て

も
、
真
ん
中
に
「
ご
ち
そ
う
肉
」
が
あ
れ

ば
、
誰
も
が
笑
顔
で
語
り
合
え
る
の
で
は

な
い
だ
ろ
う
か
。

文
化
は
高
級
な
も
の
か
ら
一
般
家
庭
向
け

ま
で
、
さ
ま
ざ
ま
な
形
で
大
き
く
花
開
い

た
。
と
こ
ろ
が
、
元
号
が
昭
和
に
な
る
と

雲
行
き
が
怪
し
く
な
る
。
日
中
戦
争
が
始

ま
り
、
国
家
総
動
員
法
が
公
布
さ
れ
、
砂

糖
や
マ
ッ
チ
な
ど
が
配
給
制
に
な
り
、
日

常
生
活
で
の
物
資
不
足
の
厳
し
さ
に
国
民

が
気
づ
く
と
、
間
も
な
く
ア
メ
リ
カ
と
の

戦
争
が
始
ま
っ
た
。

　
１
９
４
５
年
ま
で
続
い
た
第
二
次
世
界

大
戦
と
そ
の
敗
戦
は
、
食
材
も
調
理
法
も

多
種
多
様
と
な
っ
た
日
本
の
食
文
化
を
大

き
く
後
退
さ
せ
、
停
滞
さ
せ
る
こ
と
と

な
っ
た
。

　
戦
後
復
興
期
を
く
ぐ
り
抜
け
、
高
度

成
長
期
に
な
り
賃
金
が
継
続
的
に
上
昇

し
、
人
々
の
生
活
に
少
し
余
裕
が
出
て
き

た
１
９
７
０
年
、
ア
ジ
ア
初
の
万
国
博
覧

会
が
大
阪
で
開
か
れ
た
。
会
場
で
は
月
の

石
や
携
帯
電
話
の
原
型
、
動
く
歩
道
な
ど

の
展
示
と
と
も
に
、
回
転
ず
し
や
フ
ァ
ミ

リ
ー
レ
ス
ト
ラ
ン
、
フ
ァ
ス
ト
フ
ー
ド
な

ど
の
外
食
産
業
が
人
々
を
惹
き
つ
け
た
。

「
万
博
が
開
催
さ
れ
た
１
９
７
０
年
は
外

食
元
年
と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
年
か

ら
本
格
的
な
外
食
産
業
や
チ
ェ
ー
ン
飲
食

店
が
増
え
、普
段
よ
り
ち
ょ
っ
と
よ
い『
ご

ち
そ
う
』
を
フ
ァ
ミ
リ
ー
レ
ス
ト
ラ
ン
な

ど
へ
食
べ
に
行
く
こ
と
を
家
族
で
楽
し
む

で
す
ね
」（
松
浦
）

　
も
っ
と
も
、
見
た
目
だ
け
を
真
似
て
適

切
な
加
熱
が
さ
れ
て
い
な
い
赤
い
肉
は
食

中
毒
の
恐
れ
が
あ
り
、
安
易
に
赤
い
色
の

肉
を
要
求
す
る
風
潮
は
危
険
、
と
松
浦
さ

ん
。「
畜
種
ご
と
に
加
熱
の
基
準
が
違
う

の
に
、
や
た
ら
と
生
や
レ
ア
を
珍
重
す
る

風
潮
は
お
か
し
い
」
と
批
判
す
る
。

　『
教
養
と
し
て
の
「
焼
肉
」
大
全
』
と

い
う
著
書
を
ま
と
め
る
ほ
ど
肉
料
理
と
そ

の
焼
き
方
に
注
目
し
続
け
る
松
浦
さ
ん
に

と
っ
て
、「
ご
ち
そ
う
」
と
し
て
ま
ず
思

い
出
さ
れ
る
の
は
、
子
ど
も
の
頃
に
体

験
し
た
お
正
月
の
す
き
焼
き
の
風
景
だ

と
い
う
。

「
母
方
の
祖
父
母
宅
に
親
戚
が
集
ま
っ
て
、

大
広
間
で
す
き
焼
き
を
す
る
の
が
正
月
の

恒
例
で
し
た
。
母
は
８
人
き
ょ
う
だ
い
で
、

親
戚
全
員
そ
ろ
う
と
何
十
人
に
も
な
る
の

で
、
す
き
焼
き
鍋
を
の
せ
た
コ
ン
ロ
を
10

～
15
台
並
べ
て
、
そ
の
中
で
肉
が
お
い
し

そ
う
に
湯
気
を
立
て
て
い
る
と
こ
ろ
を
大

勢
で
囲
み
ま
し
た
。
ご
ち
そ
う
っ
て
、
そ

れ
を
一
緒
に
楽
し
む
人
た
ち
と
過
ご
す
時

間
や
空
間
も
含
め
た
特
別
な
も
の
だ
と
思

い
ま
す
」

　
２
０
２
６
年
春
、
長
崎
在
住
の
漫
画
家

が
Ｓ
Ｎ
Ｓ
へ
投
稿
し
た
楽
し
そ
う
に
肉
を

外
食
で
の
肉
料
理
の
変
遷

「
ご
ち
そ
う
」肉
体
験
と

　
　
　
　
　
　家
庭
の
食
卓
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ケ
テ
ィ
ン
グ
推
進
室
の
水
谷
慶
司
は
「
お

い
し
さ
の
定
量
化
は
大
き
な
前
進
」
と
胸

を
張
る
。

「
日
本
ハ
ム（
株
）中
央
研
究
所
で
検
体
を

理
化
学
検
査
し
、
そ
の
結
果
を
味
香
り
戦

略
研
究
所
の
専
門
的
な
解
釈
と
表
現
に
よ

り
、
当
ブ
ラ
ン
ド
の
相
対
的
な
良
さ
を
証

明
し
て
も
ら
い
ま
し
た
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
は
『
や
わ
ら
か
さ
』『
ジ
ュ
ー
シ
ー

さ
』『
う
ま
味
の
豊
か
さ
』
の
３
項
目
で

星
４
つ
〜
５
つ
と
最
も
高
い
評
価
を
得
ま

し
た
。
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
産
の
牛
肉
の
中

で
も
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
『
育
ち
の

よ
さ
』
が
際
立
つ
結
果
だ
と
思
い
ま
す
」

（
水
谷
）

　
お
い
し
さ
の
見
え
る
化
が
実
現
し
た

次
は
、
洋
食
だ
け
で
な
く
和
食
に
も
向
い

た
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
が
あ
る
こ
と
を
広
め
た

い
、
と
水
谷
は
続
け
る
。
高
た
ん
ぱ
く
な

食
事
を
と
る
こ
と
を
心
が
け
る
人
が
増
え

て
い
る
近
年
、
赤
身
牛
肉
へ
の
注
目
度
は

高
い
の
に
、
輸
入
牛
肉
と
な
る
と
、
も
っ

ぱ
ら
洋
食
メ
ニ
ュ
ー
に
採
用
さ
れ
る
の
が

か
の
ぼ
っ
て
確
認
で
き
る
の
で
、
規
格
の

ブ
レ
を
小
さ
く
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

こ
う
し
た
ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
管
理
が
で

き
て
い
る
こ
と
も
、
ご
好
評
を
頂
い
て
い

る
理
由
で
す
」（
山
城
）

　「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
は
、
オ
ー
ス

ト
ラ
リ
ア
の
ワ
イ
ア
ラ
牧
場
で
肥
育
す
る

生
産
工
程
か
ら
、
オ
ー
キ
ー
ビ
ー
フ
エ
キ

ス
ポ
ー
ト
で
の
処
理
工
程
、
流
通
に
至
る

ま
で
の
統
合
シ
ス
テ
ム
に
よ
っ
て
安
定
供

給
さ
れ
て
い
る
。
こ
の
シ
ス
テ
ム
に
よ
り

生
産
者
だ
け
で
な
く
加
工
担
当
者
の
顔
も

見
る
こ
と
が
で
き
、
そ
の
細
や
か
な
品
質

管
理
が
高
評
価
に
つ
な
が
っ
て
い
る
。

　
さ
ら
に
特
筆
す
べ
き
は
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ

Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
の
お
い
し
さ
の
〝
見
え
る
化
〟

に
成
功
し
た
こ
と
で
あ
る
。
味
を
数
値
化

す
る
独
自
技
術
で
知
ら
れ
る
「
味
香
り
戦

略
研
究
所
」
と
共
同
で
進
め
た
そ
の
結
果

（
上
の
図
参
照
）
に
、担
当
し
た
食
肉
マ
ー

に
使
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
筋
肉
質
で
硬
い

肩
や
腕
の
肉
を
、「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」

に
お
い
て
は
、
適
度
な
や
わ
ら
か
さ
が
あ

る
た
め
、
カ
ッ
ト
の
仕
方
を
工
夫
す
る
な

ど
し
て
ス
テ
ー
キ
肉
に
も
利
用
す
る
。
そ

ん
な
変
化
球
と
も
い
え
る
よ
う
な
使
い
方

も
、
営
業
担
当
者
に
向
け
た
勉
強
会
で
積

極
的
に
共
有
す
る
な
ど
し
て
選
択
肢
を
広

げ
、
お
得
意
先
へ
の
新
し
い
提
案
に
活
か

し
て
い
る
。

　
さ
ら
に
料
理
の
プ
ロ
た
ち
、
人
気
レ
ス

ト
ラ
ン
の
料
理
人
か
ら
は
、
品
質
が
安
定

し
て
い
る
と
好
評
だ
。

「
処
理
加
工
部
門
の
カ
ッ
ト
担
当
ま
で
さ

　
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
の
牛
肉
ブ
ラ

ン
ド
「
大
麦
牛
」
は
、
約
２
年
前
に
「
大

麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
に
名
称
変
更
し
、
リ

ブ
ラ
ン
デ
ィ
ン
グ
し
た
。
品
質
の
確
か
さ

を
、「
育
ち
の
よ
さ
は
、
質
に
出
る
。」
と

い
う
新
し
い
キ
ャ
ッ
チ
コ
ピ
ー
と
と
も
に
、

改
め
て
食
卓
に
届
け
よ
う
と
い
う
狙
い
だ
。

海
外
食
肉
事
業
部
チ
ル
ド
ビ
ー
フ
課
の
山

城
健
は
言
う
。

「
香
り
が
よ
い
こ
と
、
退
色
が
少
な
い
こ

と
が
、
他
ブ
ラ
ン
ド
と
比
べ
て
も
非
常
に

優
秀
で
あ
る
と
、
お
得
意
先
か
ら
高
評
価

を
頂
い
て
い
ま
す
」

　
か
つ
て
輸
入
牛
肉
と
い
え
ば
独
特
の
に

お
い
で
敬
遠
さ
れ
る
こ
と
も
あ
っ
た
が
、

近
年
は
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
で
高
品
質
な
サ

シ
（
脂
肪
交
雑
）
入
り
牛
肉
を
生
産
す
る

穀
物
肥
育
が
増
加
し
、「
サ
ッ
パ
リ
し
た

赤
身
で
食
べ
や
す
い
」
と
ポ
ジ
テ
ィ
ブ
に

受
け
止
め
ら
れ
る
こ
と
が
増
え
て
い
る
。

そ
の
中
で
も
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
は
、

高
評
価
を
得
て
い
る
。

「
本
来
は
サ
シ
が
か
な
り
入
っ
て
脂
っ
ぽ

く
な
り
が
ち
な
部
位
で
あ
る
の
に
、『
大

麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
で
は
肉
と
脂
肪
の
バ

ラ
ン
ス
が
よ
く
、
肉
の
う
ま
味
が
し
っ
か

り
感
じ
ら
れ
る
な
ど
、
活
用
の
幅
が
広
い

と
こ
ろ
が
非
常
に
好
ま
れ
て
い
る
理
由
で

す
」（
山
城
）

　
た
と
え
ば
、
通
常
は
切
り
落
と
し
や
ブ

ロ
ッ
ク
に
加
工
さ
れ
、
煮
込
み
料
理
な
ど

現
状
だ
。

「
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
が
日
本
人
の

た
め
に
育
て
て
き
た
ブ
ラ
ン
ド
が
『
大
麦

牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
で
す
。
洋
食
は
も
ち
ろ

ん
で
す
が
、
昆
布
締
め
や
、
出
汁
で
食
べ

る
メ
ニ
ュ
ー
に
使
っ
て
も
う
ま
味
が
際

立
つ
の
で
、
和
食
を
含
め
た
多
様
な
メ

ニ
ュ
ー
を
ワ
ン
ラ
ン
ク
上
の
料
理
に
上
げ

て
く
れ
る
牛
肉
で
あ
る
こ
と
を
伝
え
た
い
。

そ
し
て
、
ど
ん
な
メ
ニ
ュ
ー
が
思
い
浮
か

ん
で
も
、
お
い
し
い
牛
肉
料
理
を
食
べ
た

い
か
ら
『
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
に
し
よ

う
、
と
お
客
様
か
ら
指
名
さ
れ
る
ブ
ラ
ン

ド
に
育
っ
て
ほ
し
い
で
す
」（
水
谷
）

　
人
々
の
食
生
活
の
移
り
変
わ
り
に
合
わ

せ
て
進
化
し
、
販
売
開
始
か
ら
も
う
す

ぐ
30
年
に
な
る
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」。

今
後
も
日
本
の
食
卓

に
寄
り
添
う
牛
肉
ブ

ラ
ン
ド
と
し
て
、
さ

ら
に
実
力
を
発
揮
し

て
い
く
こ
と
が
期
待

さ
れ
る
。

今期で「大麦牛ANGUS」のリブ
ランディングから3年目を迎え、
お陰様で量販・外食で指定購入
していただけるお得意先も増え
てきました。今後はタンなど内
臓製品やひき肉原料などの取り
扱いも増やし、さらなるブラン
ド価値向上を目指してまいりま
す。昨年から実施している外食
向けセミナーや外食専門誌へ
の掲載なども継続的に行ってお
り、外食チャネルへの取り組み
も強化しております。来期は大
麦牛ブランド立ち上げから30年
目を迎えます。節目の年を迎え
るにあたり、未来へつながるよ
うな取り組みを引き続き行って
まいります。

ブランド誕生
30年目に向けて

未来につながる取り組みを

水谷 慶司

日本ハム(株)食肉事業本部日本ハム(株)食肉事業本部
食肉マーケティング推進室食肉マーケティング推進室

日本人の食卓を彩る
“大麦牛ＡＮＧＵＳ”

部長 鶴谷 祐司

日本ハム(株)日本ハム(株)食肉事業本部
海外食肉事業部 チルドビーフ部
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「
お
い
し
さ
の
見
え
る
化
」を

大
き
な
強
み
に

発
売
当
時
の
大
麦
牛

の
販
促
用
シ
ー
ル
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ケ
テ
ィ
ン
グ
推
進
室
の
水
谷
慶
司
は
「
お

い
し
さ
の
定
量
化
は
大
き
な
前
進
」
と
胸

を
張
る
。

「
日
本
ハ
ム（
株
）中
央
研
究
所
で
検
体
を

理
化
学
検
査
し
、
そ
の
結
果
を
味
香
り
戦

略
研
究
所
の
専
門
的
な
解
釈
と
表
現
に
よ

り
、
当
ブ
ラ
ン
ド
の
相
対
的
な
良
さ
を
証

明
し
て
も
ら
い
ま
し
た
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
は
『
や
わ
ら
か
さ
』『
ジ
ュ
ー
シ
ー

さ
』『
う
ま
味
の
豊
か
さ
』
の
３
項
目
で

星
４
つ
〜
５
つ
と
最
も
高
い
評
価
を
得
ま

し
た
。
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
産
の
牛
肉
の
中

で
も
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
『
育
ち
の

よ
さ
』
が
際
立
つ
結
果
だ
と
思
い
ま
す
」

（
水
谷
）

　
お
い
し
さ
の
見
え
る
化
が
実
現
し
た

次
は
、
洋
食
だ
け
で
な
く
和
食
に
も
向
い

た
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
が
あ
る
こ
と
を
広
め
た

い
、
と
水
谷
は
続
け
る
。
高
た
ん
ぱ
く
な

食
事
を
と
る
こ
と
を
心
が
け
る
人
が
増
え

て
い
る
近
年
、
赤
身
牛
肉
へ
の
注
目
度
は

高
い
の
に
、
輸
入
牛
肉
と
な
る
と
、
も
っ

ぱ
ら
洋
食
メ
ニ
ュ
ー
に
採
用
さ
れ
る
の
が

か
の
ぼ
っ
て
確
認
で
き
る
の
で
、
規
格
の

ブ
レ
を
小
さ
く
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

こ
う
し
た
ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
管
理
が
で

き
て
い
る
こ
と
も
、
ご
好
評
を
頂
い
て
い

る
理
由
で
す
」（
山
城
）

　「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
は
、
オ
ー
ス

ト
ラ
リ
ア
の
ワ
イ
ア
ラ
牧
場
で
肥
育
す
る

生
産
工
程
か
ら
、
オ
ー
キ
ー
ビ
ー
フ
エ
キ

ス
ポ
ー
ト
で
の
処
理
工
程
、
流
通
に
至
る

ま
で
の
統
合
シ
ス
テ
ム
に
よ
っ
て
安
定
供

給
さ
れ
て
い
る
。
こ
の
シ
ス
テ
ム
に
よ
り

生
産
者
だ
け
で
な
く
加
工
担
当
者
の
顔
も

見
る
こ
と
が
で
き
、
そ
の
細
や
か
な
品
質

管
理
が
高
評
価
に
つ
な
が
っ
て
い
る
。

　
さ
ら
に
特
筆
す
べ
き
は
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ

Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
の
お
い
し
さ
の
〝
見
え
る
化
〟

に
成
功
し
た
こ
と
で
あ
る
。
味
を
数
値
化

す
る
独
自
技
術
で
知
ら
れ
る
「
味
香
り
戦

略
研
究
所
」
と
共
同
で
進
め
た
そ
の
結
果

（
上
の
図
参
照
）
に
、担
当
し
た
食
肉
マ
ー

に
使
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
筋
肉
質
で
硬
い

肩
や
腕
の
肉
を
、「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」

に
お
い
て
は
、
適
度
な
や
わ
ら
か
さ
が
あ

る
た
め
、
カ
ッ
ト
の
仕
方
を
工
夫
す
る
な

ど
し
て
ス
テ
ー
キ
肉
に
も
利
用
す
る
。
そ

ん
な
変
化
球
と
も
い
え
る
よ
う
な
使
い
方

も
、
営
業
担
当
者
に
向
け
た
勉
強
会
で
積

極
的
に
共
有
す
る
な
ど
し
て
選
択
肢
を
広

げ
、
お
得
意
先
へ
の
新
し
い
提
案
に
活
か

し
て
い
る
。

　
さ
ら
に
料
理
の
プ
ロ
た
ち
、
人
気
レ
ス

ト
ラ
ン
の
料
理
人
か
ら
は
、
品
質
が
安
定

し
て
い
る
と
好
評
だ
。

「
処
理
加
工
部
門
の
カ
ッ
ト
担
当
ま
で
さ

　
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
の
牛
肉
ブ
ラ

ン
ド
「
大
麦
牛
」
は
、
約
２
年
前
に
「
大

麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
に
名
称
変
更
し
、
リ

ブ
ラ
ン
デ
ィ
ン
グ
し
た
。
品
質
の
確
か
さ

を
、「
育
ち
の
よ
さ
は
、
質
に
出
る
。」
と

い
う
新
し
い
キ
ャ
ッ
チ
コ
ピ
ー
と
と
も
に
、

改
め
て
食
卓
に
届
け
よ
う
と
い
う
狙
い
だ
。

海
外
食
肉
事
業
部
チ
ル
ド
ビ
ー
フ
課
の
山

城
健
は
言
う
。

「
香
り
が
よ
い
こ
と
、
退
色
が
少
な
い
こ

と
が
、
他
ブ
ラ
ン
ド
と
比
べ
て
も
非
常
に

優
秀
で
あ
る
と
、
お
得
意
先
か
ら
高
評
価

を
頂
い
て
い
ま
す
」

　
か
つ
て
輸
入
牛
肉
と
い
え
ば
独
特
の
に

お
い
で
敬
遠
さ
れ
る
こ
と
も
あ
っ
た
が
、

近
年
は
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
で
高
品
質
な
サ

シ
（
脂
肪
交
雑
）
入
り
牛
肉
を
生
産
す
る

穀
物
肥
育
が
増
加
し
、「
サ
ッ
パ
リ
し
た

赤
身
で
食
べ
や
す
い
」
と
ポ
ジ
テ
ィ
ブ
に

受
け
止
め
ら
れ
る
こ
と
が
増
え
て
い
る
。

そ
の
中
で
も
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
は
、

高
評
価
を
得
て
い
る
。

「
本
来
は
サ
シ
が
か
な
り
入
っ
て
脂
っ
ぽ

く
な
り
が
ち
な
部
位
で
あ
る
の
に
、『
大

麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
で
は
肉
と
脂
肪
の
バ

ラ
ン
ス
が
よ
く
、
肉
の
う
ま
味
が
し
っ
か

り
感
じ
ら
れ
る
な
ど
、
活
用
の
幅
が
広
い

と
こ
ろ
が
非
常
に
好
ま
れ
て
い
る
理
由
で

す
」（
山
城
）

　
た
と
え
ば
、
通
常
は
切
り
落
と
し
や
ブ

ロ
ッ
ク
に
加
工
さ
れ
、
煮
込
み
料
理
な
ど

ニッポンハムグループの牛肉生産事業の要であるオース
トラリアで、大切に、愛情こめて育てられているブランド
「大麦牛ＡＮＧＵＳ」。近年は外食店の料理人たちからも、
その安定した品質が高く評価されるようになっている。
同ブランドが愛される理由に迫った。

現
状
だ
。

「
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
が
日
本
人
の

た
め
に
育
て
て
き
た
ブ
ラ
ン
ド
が
『
大
麦

牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
で
す
。
洋
食
は
も
ち
ろ

ん
で
す
が
、
昆
布
締
め
や
、
出
汁
で
食
べ

る
メ
ニ
ュ
ー
に
使
っ
て
も
う
ま
味
が
際

立
つ
の
で
、
和
食
を
含
め
た
多
様
な
メ

ニ
ュ
ー
を
ワ
ン
ラ
ン
ク
上
の
料
理
に
上
げ

て
く
れ
る
牛
肉
で
あ
る
こ
と
を
伝
え
た
い
。

そ
し
て
、
ど
ん
な
メ
ニ
ュ
ー
が
思
い
浮
か

ん
で
も
、
お
い
し
い
牛
肉
料
理
を
食
べ
た

い
か
ら
『
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
』
に
し
よ

う
、
と
お
客
様
か
ら
指
名
さ
れ
る
ブ
ラ
ン

ド
に
育
っ
て
ほ
し
い
で
す
」（
水
谷
）

　
人
々
の
食
生
活
の
移
り
変
わ
り
に
合
わ

せ
て
進
化
し
、
販
売
開
始
か
ら
も
う
す

ぐ
30
年
に
な
る
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」。

今
後
も
日
本
の
食
卓

に
寄
り
添
う
牛
肉
ブ

ラ
ン
ド
と
し
て
、
さ

ら
に
実
力
を
発
揮
し

て
い
く
こ
と
が
期
待

さ
れ
る
。

山城 健水谷 慶司

日本ハム(株)食肉事業本部日本ハム(株)食肉事業本部
海外食肉事業部 チルドビーフ課海外食肉事業部 チルドビーフ課
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食肉マーケティング推進室食肉マーケティング推進室

日本人の食卓を彩る
“大麦牛ＡＮＧＵＳ”

『
近
代
食
堂
』（
旭
屋
出
版
）
の
記
事
で
は
、
一
流
シ
ェ

フ
の
手
に
よ
る
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
使
用
の
料
理

を
紹
介
。
肉
質
の
よ
さ
に
お
墨
つ
き
を
頂
い
た
。

08

肉
質
が
よ
い
か
ら
こ
そ

活
用
の
幅
が
広
が
る
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ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
で
は
食
肉
事

業
に
お
い
て
、生
産
・
飼
育
か
ら
販
売
ま
で

一
貫
し
て
自
社
で
手
が
け
る「
バ
ー
テ
ィ
カ

ル
・
イ
ン
テ
グ
レ
ー
シ
ョ
ン
・
シ
ス
テ
ム
」を

構
築
し
て
い
る
。そ
の
販
売
部
門
を
担
う

の
が
”フ
ー
ド
４
社
“
と
呼
ば
れ
る
東
日

本
フ
ー
ド（
株
）、関
東
日
本
フ
ー
ド（
株
）、

中
日
本
フ
ー
ド（
株
）、西
日
本
フ
ー
ド

（
株
）だ
。中
日
本
フ
ー
ド
は
中
部
・
関

西
エ
リ
ア
を
中
心
に
営
業
・
加
工
拠
点

を
有
し
、
地
域
密
着
型
の
安
全
・
安
心
、

高
品
質
な
商
品
の
販
売
を
行
っ
て
い
る
。

　
そ
の
中
日
本
フ
ー
ド
の
中
で
、
営
業
の

販
売
戦
略
部
隊
と
し
て
位
置
づ
け
ら
れ
る

の
が
経
営
企
画
室
だ
。「
フ
ェ
ア
に
合
わ

せ
た
新
し
い
商
品
が
欲
し
い
」「
商
品
に

合
っ
た
最
適
な
部
位
を
提
案
し
て
ほ
し

い
」
―
―
こ
の
よ
う
な
お
得
意
先
か
ら
の

要
望
の
声
を
受
け
止
め
、
営
業
担
当
者
と

と
も
に
解
決
策
を
考
え
て
い
る
。
マ
ー
ケ

テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
と
Ｆ
ｏ
ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ

ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
（
Ｆ
Ｆ
Ｌ
）
チ
ー
ム
、

２
つ
の
チ
ー
ム
が
連
携
し
、
よ
り
効
果
的

な
営
業
活
動
を
行
っ
て
い
る
。

「
お
得
意
先
と
の
会
話
か
ら
見
え
て
き
た

課
題
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
に
フ
ィ
ー
ド
バ
ッ

ク
し
、
検
証
し
て
も
ら
う
こ
と
も
あ
り
ま

す
。
逆
に
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
で
得
た
知
見
を

共
有
し
て
も
ら
い
、
私
た
ち
が
提
案
に
つ

な
げ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
ね
」
と
話
す
の

中部・関西エリアの食肉販売を行うニッポンハムグループの中日本フード株式会社。
データ分析を担うマーケティングチームと、調理・検証を担う Food Futures Lab（FFL）チームが連携し、

お得意先の課題解決に向けた提案を行っている。
２つのチームが挑む、食肉販売の可能性拡大や価値づくりを追った。

ライブキッチンを活用した
説得力ある提案で

大麦牛ANGUSの可能性を広げる
デ
ー
タ
分
析
と
検
証
、

２
つ
の
視
点
で
課
題
を
紐
解
く

高田 梨菜
中日本フード（株）経営企画室

マーケティング FFL チーム　フードアドバイザー

2012年、中日本フード（株）
入社。名古屋量販部で提案営
業を経験したのち、管理部門
の業務を歴任。2021年より
経営戦略室（現経営企画室）
にて、会社全体の営業支援を
目的とした各種業務を担当し
ている。

2022年、中日本フード(株)
入社。約1年間量販営業を
担当したのち、経営戦略室（現
経営企画室）に配属。2024
年 8月より現在のFFLチー
ムで施設運営、外食企業への
メニュー・売り方提案、食肉
商品の試作・検証などを担当
している。

岡本 彩花
中日本フード（株）経営企画室

マーケティングチーム　主幹

❶～❷「大麦牛ANGUS」のチャック
リブステーキを実演調理。❸「花咲
カット」にすることで肉が柔らかく
火が通りやすくなり、見た目も華
やかに。❹ガス式のコンベアオーブ
ンをはじめ、外食・量販店で使われ
ている機材を取りそろえているため、
お得意先ごとのオペレーションをこ
の場で確認できる。

プレゼンをしながら試食提供することで説得力が増す。

❷❸

❹
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ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
で
は
食
肉
事

業
に
お
い
て
、生
産
・
飼
育
か
ら
販
売
ま
で

一
貫
し
て
自
社
で
手
が
け
る「
バ
ー
テ
ィ
カ

ル
・
イ
ン
テ
グ
レ
ー
シ
ョ
ン
・
シ
ス
テ
ム
」を

構
築
し
て
い
る
。そ
の
販
売
部
門
を
担
う

の
が
”フ
ー
ド
４
社
“
と
呼
ば
れ
る
東
日

本
フ
ー
ド（
株
）、関
東
日
本
フ
ー
ド（
株
）、

中
日
本
フ
ー
ド（
株
）、西
日
本
フ
ー
ド

（
株
）だ
。中
日
本
フ
ー
ド
は
中
部
・
関

西
エ
リ
ア
を
中
心
に
営
業
・
加
工
拠
点

を
有
し
、
地
域
密
着
型
の
安
全
・
安
心
、

高
品
質
な
商
品
の
販
売
を
行
っ
て
い
る
。

　
そ
の
中
日
本
フ
ー
ド
の
中
で
、
営
業
の

販
売
戦
略
部
隊
と
し
て
位
置
づ
け
ら
れ
る

の
が
経
営
企
画
室
だ
。「
フ
ェ
ア
に
合
わ

せ
た
新
し
い
商
品
が
欲
し
い
」「
商
品
に

合
っ
た
最
適
な
部
位
を
提
案
し
て
ほ
し

い
」
―
―
こ
の
よ
う
な
お
得
意
先
か
ら
の

要
望
の
声
を
受
け
止
め
、
営
業
担
当
者
と

と
も
に
解
決
策
を
考
え
て
い
る
。
マ
ー
ケ

テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
と
Ｆ
ｏ
ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ

ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
（
Ｆ
Ｆ
Ｌ
）
チ
ー
ム
、

２
つ
の
チ
ー
ム
が
連
携
し
、
よ
り
効
果
的

な
営
業
活
動
を
行
っ
て
い
る
。

「
お
得
意
先
と
の
会
話
か
ら
見
え
て
き
た

課
題
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
に
フ
ィ
ー
ド
バ
ッ

ク
し
、
検
証
し
て
も
ら
う
こ
と
も
あ
り
ま

す
。
逆
に
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
で
得
た
知
見
を

共
有
し
て
も
ら
い
、
私
た
ち
が
提
案
に
つ

な
げ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
ね
」
と
話
す
の

中部・関西エリアの食肉販売を行うニッポンハムグループの中日本フード株式会社。
データ分析を担うマーケティングチームと、調理・検証を担う Food Futures Lab（FFL）チームが連携し、

お得意先の課題解決に向けた提案を行っている。
２つのチームが挑む、食肉販売の可能性拡大や価値づくりを追った。

ライブキッチンを活用した
説得力ある提案で

大麦牛ANGUSの可能性を広げる

ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
の

ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ
ル
ー
プ
の

デ
ー
タ
分
析
と
検
証
、

２
つ
の
視
点
で
課
題
を
紐
解
く

高田 梨菜
中日本フード（株）経営企画室

マーケティング FFL チーム　フードアドバイザー

2012年、中日本フード（株）
入社。名古屋量販部で提案営
業を経験したのち、管理部門
の業務を歴任。2021年より
経営戦略室（現経営企画室）
にて、会社全体の営業支援を
目的とした各種業務を担当し
ている。

2022年、中日本フード(株)
入社。約1年間量販営業を
担当したのち、経営戦略室（現
経営企画室）に配属。2024
年 8月より現在のFFLチー
ムで施設運営、外食企業への
メニュー・売り方提案、食肉
商品の試作・検証などを担当
している。

岡本 彩花
中日本フード（株）経営企画室

マーケティングチーム　主幹

❶～❷「大麦牛ANGUS」のチャック
リブステーキを実演調理。❸「花咲
カット」にすることで肉が柔らかく
火が通りやすくなり、見た目も華
やかに。❹ガス式のコンベアオーブ
ンをはじめ、外食・量販店で使われ
ている機材を取りそろえているため、
お得意先ごとのオペレーションをこ
の場で確認できる。

プレゼンをしながら試食提供することで説得力が増す。

❶❷❸

❹
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開設：2022年
所在地：
大阪府大阪市西淀川区竹島五丁目9番63号

設立：2002年10月
本社所在地：
大阪府大阪市北区梅田二丁目4番9号　
ブリーゼタワー
従業員数：691名（2026年8月現在）

Ｕ
Ｓ
の
販
売
に
力
を
入
れ
よ
う
と
し
て

も
、
営
業
担
当
者
が
味
を
十
分
に
知
ら
な

か
っ
た
り
、
輸
入
牛
肉
に
ネ
ガ
テ
ィ
ブ
な

イ
メ
ー
ジ
を
持
っ
て
い
る
こ
と
が
あ
っ
た
。

そ
こ
で
、
社
内
で
他
ブ
ラ
ン
ド
と
の
食
べ

比
べ
の
機
会
を
設
け
た
ほ
か
、
各
営
業
部

を
訪
問
し
て
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
を
そ
の

場
で
調
理
し
、
試
食
し
て
も
ら
う
活
動
を

行
っ
た
。

「
実
際
に
食
べ
る
と
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ

Ｓ
と
い
う
商
品
へ
の
理
解
が
深
ま
り
、
味

に
自
信
を
持
っ
て
お
得
意
先
へ
勧
め
ら
れ

る
よ
う
に
な
り
ま
す
」（
高
田
）

　
も
ち
ろ
ん
、
商
品
の
味
を
体
感
し
て
も

ら
う
の
は
社
内
だ
け
で
は
な
い
。
お
得
意

先
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
に
招
待
し
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
を
試
食
し
な
が
ら
商
談
を
進
め
る
機

会
も
多
く
設
け
て
い
る
。
こ
れ
は
、「
商

外
食
店
の
売
上
好
調
な
店
舗
と
苦
戦
し
て

い
る
店
舗
の
特
徴
を
把
握
す
る
こ
と
も
可

能
だ
。
こ
れ
ら
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
検
証

と
掛
け
合
わ
せ
る
。
調
理
と
い
う
実
証
と
、

デ
ー
タ
と
い
う
裏
付
け
。
２
つ
の
視
点
を

行
き
来
し
な
が
ら
、
食
肉
の
魅
力
や
新
た

な
可
能
性
を
見
い
だ
し
、
提
案
の
精
度
を

高
め
て
い
る
。

　
こ
う
し
た
チ
ー
ム
営
業
の
提
案
力
が
活

き
て
い
る
代
表
例
が
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ

ル
ー
プ
の
ブ
ラ
ン
ド
牛
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
」
だ
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
商
談

で
は
多
彩
な
部
位
を
用
途
に
合
わ
せ
て
提

案
し
て
い
る
。
グ
ル
ー
プ
な
ら
で
は
の
調

達
力
と
い
う
メ
リ
ッ
ト
も
あ
り
、
外
食
店

に
と
っ
て
は
必
要
な
部
位
を
ま
と
ま
っ
た

品
そ
の
も
の
の
お
い
し
さ
が
一
番
の
説
得

材
料
に
な
る
」
と
い
う
自
信
を
持
っ
て
い

る
か
ら
こ
そ
で
き
る
こ
と
だ
。

　
中
日
本
フ
ー
ド
で
は
大
阪
成
蹊
大
学
と

の
産
学
連
携
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
に
も
取
り
組

ん
で
い
る
。
同
大
学
の
経
営
学
部
食
ビ
ジ

ネ
ス
コ
ー
ス
で
商
品
開
発
の
プ
ロ
セ
ス
を

教
え
る
授
業
を
中
日
本
フ
ー
ド
が
担
当
し
、

学
生
が
タ
ー
ゲ
ッ
ト
や
コ
ン
セ
プ
ト
を
考

案
。
試
作
・
販
売
だ
け
で
な
く
販
促
物
の

制
作
に
至
る
ま
で
、
商
品
化
の
一
連
の
流

れ
を
学
べ
る
人
気
授
業
と
な
っ
て
い
る
。

　
ま
た
、
授
業
に
加
え
て
卒
業
論
文
に
お

い
て
も
、
学
生
が
設
定
し
た
社
会
課
題
に

対
し
、
食
を
通
じ
た
解
決
策
の
検
討
や
商

品
開
発
を
支
援
し
て
い
る
。
昨
年
度
は
、

牛
の
げ
っ
ぷ
由
来
の
メ
タ
ン
ガ
ス
に
よ
る

環
境
負
荷
低
減
に
着
目
し
た
学
生
た
ち
が
、

「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
を
活
用
し
た
外

食
メ
ニ
ュ
ー
や
量
販
店
向
け
惣
菜
の
商
品

開
発
に
取
り
組
み
、
中
日
本
フ
ー
ド
が
そ

の
活
動
を
サ
ポ
ー
ト
し
た
。

　
学
生
と
の
取
り
組
み
を
通
し
て
気
づ
か

さ
れ
る
こ
と
も
多
い
と
岡
本
は
言
う
。「
学

生
の
発
想
は
本
当
に
斬
新
で
す
。
お
弁
当

や
惣
菜
は
ど
う
し
て
も
マ
ン
ネ
リ
化
し
や

す
い
の
で
、
今
ま
で
に
な
い
ア
イ
デ
ア
が

お
得
意
先
に
も
喜
ば
れ
て
い
ま
す
」。

　
毎
年
、
学
生
と
の
商
品
開
発
を
続
け
て

い
る
量
販
店
で
は
、
お
客
様
か
ら
「
今
年

も
大
学
生
の
お
弁
当
を
楽
し
み
に
し
て
い

た
」
と
声
を
掛
け
ら
れ
る
こ
と
も
あ
る
そ

う
だ
。
さ
ら
に
、
産
学
連
携
の
取
り
組
み

は
、
同
社
の
知
名
度
向
上
や
「
大
麦
牛
Ａ

Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
を
は
じ
め
と
す
る
グ
ル
ー
プ

商
品
の
価
値
向
上
に
も
つ
な
が
っ
て
い
る
。

　
高
田
は
、
Ｆ
Ｆ
Ｌ
が
開
設
さ
れ
た
年
に

入
社
し
た
。
当
時
は
社
内
で
も
、「
Ｆ
ｏ

ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ
ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
で
果
た

し
て
何
が
で
き
る
の
か
」
と
い
う
認
識

だ
っ
た
と
振
り
返
る
。
そ
れ
が
活
動
を
重

ね
る
う
ち
に
少
し
ず
つ
浸
透
し
、
今
で
は

次
の
提
案
を
心
待
ち
に
す
る
お
得
意
先
も

少
な
く
な
い
と
い
う
。

「
Ｆ
Ｆ
Ｌ
の
提
供
価
値
を
社
内
外
に
広
め

て
い
き
、
誰
も
が
活
用
で
き
る
よ
う
な
場

に
し
て
い
き
た
い
。
そ
し
て
、
な
く
て
は

な
ら
な
い
存
在
に
な
る
こ
と
が
理
想
で
す
」

（
高
田
）　

　
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
の
岡
本
も
同

じ
目
標
を
掲
げ
て
い
る
。

「
お
得
意
先
や
現
場
の
営
業
担
当
者
に

と
っ
て
欠
か
せ
な
い
存
在
に
な
り
た
い
と

思
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
た
め
に
は
、
常
に

進
化
し
な
く
て
は
い
け
ま
せ
ん
。
お
得
意

先
が
困
っ
て
い
る
こ
と
、
持
っ
て
い
な
い

情
報
は
何
か
を
捉
え
、
新
し
い
こ
と
に
挑

戦
し
続
け
る
必
要
が
あ
り
ま
す
」

　
近
年
は
デ
ー
タ
分
析
の
一
部
を
Ａ
Ｉ
が

担
う
よ
う
に
な
る
な
ど
、
仕
事
を
取
り
巻

く
環
境
も
変
化
し
て
い
る
。
だ
か
ら
こ
そ
、

「
自
分
た
ち
だ
か
ら
提
供
で
き
る
価
値
」
を

探
し
続
け
る
重
要
性
を
嚙
み
し
め
て
い
る
。

　
食
べ
て
確
か
め
る
。
デ
ー
タ
を
読
み
解

く
。
成
功
だ
け
で
な
く
、
失
敗
か
ら
も
学

ぶ
。
そ
し
て
、
得
た
知
見
を
次
の
提
案
へ

つ
な
げ
る
。
そ
の
積
み
重
ね
の
先
に
あ
る

の
は
、
お
得
意
先
の
課
題
解
決
だ
け
で
は

な
く
、
消
費
者
が
「
お
い
し
い
」
と
感
じ

て
選
ん
で
も
ら
え
る
商
品
に
つ
な
げ
て
い

く
こ
と
。
そ
の
繰
り
返
し
が
商
品
の
価
値

を
育
て
て
い
く
。
中
日
本
フ
ー
ド
経
営
企

画
室
の
食
肉
の
可
能
性
を
広
げ
る
挑
戦
は
、

こ
れ
か
ら
も
続
い
て
い
く
。

数
量
で
そ
ろ
え
ら
れ
る
こ
と
も
大
き
な
魅

力
と
な
っ
て
い
る
。

　
一
方
、
多
く
の
部
位
を
扱
う
と
い
う
こ

と
は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
価
値
を
お
得
意
先
に

納
得
し
て
い
た
だ
き
、
販
売
に
つ
な
げ
な

け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
こ
で
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー

ム
で
は
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
を
部
位
ご

と
に
さ
ま
ざ
ま
な
角
度
か
ら
検
証
。
例
え

ば
、
赤
身
部
位
の
「
ラ
ン
プ
キ
ャ
ッ
プ
」

な
ら
、
一
般
的
な
ス
テ
ー
キ
だ
け
で
は
な

く
、
薄
切
り
の
焼
き
し
ゃ
ぶ
、
ロ
ー
ス
ト

ビ
ー
フ
、
シ
ュ
ラ
ス
コ
な
ど
、
切
り
方
や

調
理
法
に
よ
っ
て
異
な
る
メ
ニ
ュ
ー
を
展

開
さ
せ
て
い
る
。「
焼
く
」だ
け
で
な
く「
煮

る
」「
揚
げ
る
」「
燻い
ぶ

す
」
な
ど
、
さ
ま
ざ

ま
な
調
理
法
を
提
案
。
あ
ま
り
使
わ
れ
な

い
部
位
の
新
た
な
価
値
創
造
な
ど
、
あ
り

と
あ
ら
ゆ
る
可
能
性
を
求
め
て
何
度
も
試

作
を
重
ね
て
い
く
の
だ
。

「
一
つ
の
部
位
で
も
、
い
ろ
い
ろ
な
メ

ニ
ュ
ー
に
展
開
で
き
る
こ
と
を
示
す
と
、

提
案
で
き
る
お
得
意
先
の
幅
が
広
が
り
ま

す
。
実
際
、
ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ
と
し
て
検

証
し
た
商
品
が
、
当
初
想
定
し
て
い
な

か
っ
た
ラ
ー
メ
ン
店
の
メ
ニ
ュ
ー
に
採
用

さ
れ
た
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
」（
高
田
）

　
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
魅
力
を
２
人
に

尋
ね
、
真
っ
先
に
挙
げ
た
の
は
「
お
い
し

さ
」
だ
っ
た
。

「
ま
ず
は
実
際
に
食
べ
て
、
そ
の
お
い
し

さ
を
体
感
し
て
も
ら
う
こ
と
が
大
切
で
す
。

味
を
知
る
こ
と
で
、
商
品
の
見
方
そ
の
も

の
が
変
わ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
」（
岡
本
）

　
こ
の
言
葉
の
背
景
に
は
、
岡
本
が
現
場

で
感
じ
た
課
題
が
あ
る
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

実
際
に
調
理
し
、
見
て
、
食
べ
て
、
商
品

の
可
能
性
を
お
得
意
先
と
一
緒
に
探
る
場

所
と
し
て
活
用
し
て
い
る
。

　
大
き
な
テ
ー
ブ
ル
の
奥
に
は
、
オ
ー
ブ

ン
や
グ
リ
ル
、
フ
ラ
イ
ヤ
ー
な
ど
、
量
販

店
の
惣
菜
部
門
や
外
食
店
の
設
備
と
同
等

の
厨
房
機
器
が
並
ぶ
。
さ
ら
に
話
題
の
調

理
家
電
も
そ
ろ
え
、
お
客
様
の
環
境
を
想

定
し
た
調
理
が
で
き
る
。
こ
こ
で
は
日
々
、

肉
の
切
り
方
や
調
理
方
法
、
部
位
ご
と
の

特
性
を
生
か
し
た
メ
ニ
ュ
ー
な
ど
を
考
案

し
、
さ
ま
ざ
ま
な
角
度
か
ら
の
試
作
・
検

証
を
行
っ
て
い
る
。

　
一
方
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
で
は
、

市
場
調
査
や
Ｐ
Ｏ
Ｓ
デ
ー
タ
な
ど
を
用
い

て
お
得
意
先
の
課
題
を
分
析
。
例
え
ば
、

量
販
店
の
エ
リ
ア
・
店
舗
規
模
の
違
い
に

よ
る
売
上
傾
向
な
ど
の
デ
ー
タ
分
析
や
、

は
、
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
の
岡
本
彩

花
。
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
高
田
梨
菜
も
、「
所

属
は
異
な
る
が
、
２
つ
の
仕
事
は
密
接
に

つ
な
が
っ
て
い
る
」
と
言
う
。

　
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
チ
ー
ム
名
の
「
Ｆ

ｏ
ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ
ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
」
は
、

大
阪
府
に
あ
る
施
設
の
名
前
に
も
な
っ
て

い
る
キ
ッ
チ
ン
付
き
の
商
談
ス
ペ
ー
ス
だ
。

Food Futures Lab

食品の特性や調理方法に関する検証を深め
る場や、提案のイメージを具体化する食の
未来研究所を目指し設立。提案に必要な調
理機材を取りそろえ、お得意先と一緒に “ 新
たな食の価値 ” を創り出していくための空
間として活用を進めている。

大阪成蹊大学 経営学部 食ビジネスコースで講義を行う岡本

経営企画室メンバー

多
彩
な
部
位
の
可
能
性
を
広
げ
、

「
強
み
」
に
変
え
る

全
方
位
に
メ
リ
ッ
ト
の
あ
る

産
学
連
携
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト

「
な
く
て
は
な
ら
な
い
存
在
」
に

な
る
た
め
に

ま
ず
自
分
た
ち
が

「
お
い
し
さ
」
を
知
る
こ
と

中日本フード株式会社

ニッポンハムグループの食肉販売業務
を担うフード会社 4 社のうちの 1 社。
主に中部・近畿を中心に営業・加工
拠点を有し、量販店や外食店、卸業
態などさまざまな業態へ商品を卸して
いる。

柔らかさが好評の「大麦牛ANGUS」のヒールを使ったローストビーフ。

「大麦牛ANGUS」チャックリブステーキをパティにしたステーキバーガー。

脂に甘みのある「大麦牛ANGUS」ナーベルを使って燻製方法の違いを
試食で確認。

本格的なスチームコンベクションオーブン。

外食店のオペレーションを想定した電気グリドル。
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Ｕ
Ｓ
の
販
売
に
力
を
入
れ
よ
う
と
し
て

も
、
営
業
担
当
者
が
味
を
十
分
に
知
ら
な

か
っ
た
り
、
輸
入
牛
肉
に
ネ
ガ
テ
ィ
ブ
な

イ
メ
ー
ジ
を
持
っ
て
い
る
こ
と
が
あ
っ
た
。

そ
こ
で
、
社
内
で
他
ブ
ラ
ン
ド
と
の
食
べ

比
べ
の
機
会
を
設
け
た
ほ
か
、
各
営
業
部

を
訪
問
し
て
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
を
そ
の

場
で
調
理
し
、
試
食
し
て
も
ら
う
活
動
を

行
っ
た
。

「
実
際
に
食
べ
る
と
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ

Ｓ
と
い
う
商
品
へ
の
理
解
が
深
ま
り
、
味

に
自
信
を
持
っ
て
お
得
意
先
へ
勧
め
ら
れ

る
よ
う
に
な
り
ま
す
」（
高
田
）

　
も
ち
ろ
ん
、
商
品
の
味
を
体
感
し
て
も

ら
う
の
は
社
内
だ
け
で
は
な
い
。
お
得
意

先
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
に
招
待
し
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
を
試
食
し
な
が
ら
商
談
を
進
め
る
機

会
も
多
く
設
け
て
い
る
。
こ
れ
は
、「
商

外
食
店
の
売
上
好
調
な
店
舗
と
苦
戦
し
て

い
る
店
舗
の
特
徴
を
把
握
す
る
こ
と
も
可

能
だ
。
こ
れ
ら
を
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
検
証

と
掛
け
合
わ
せ
る
。
調
理
と
い
う
実
証
と
、

デ
ー
タ
と
い
う
裏
付
け
。
２
つ
の
視
点
を

行
き
来
し
な
が
ら
、
食
肉
の
魅
力
や
新
た

な
可
能
性
を
見
い
だ
し
、
提
案
の
精
度
を

高
め
て
い
る
。

　
こ
う
し
た
チ
ー
ム
営
業
の
提
案
力
が
活

き
て
い
る
代
表
例
が
ニ
ッ
ポ
ン
ハ
ム
グ

ル
ー
プ
の
ブ
ラ
ン
ド
牛
「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

Ｕ
Ｓ
」
だ
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
商
談

で
は
多
彩
な
部
位
を
用
途
に
合
わ
せ
て
提

案
し
て
い
る
。
グ
ル
ー
プ
な
ら
で
は
の
調

達
力
と
い
う
メ
リ
ッ
ト
も
あ
り
、
外
食
店

に
と
っ
て
は
必
要
な
部
位
を
ま
と
ま
っ
た

品
そ
の
も
の
の
お
い
し
さ
が
一
番
の
説
得

材
料
に
な
る
」
と
い
う
自
信
を
持
っ
て
い

る
か
ら
こ
そ
で
き
る
こ
と
だ
。

　
中
日
本
フ
ー
ド
で
は
大
阪
成
蹊
大
学
と

の
産
学
連
携
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
に
も
取
り
組

ん
で
い
る
。
同
大
学
の
経
営
学
部
食
ビ
ジ

ネ
ス
コ
ー
ス
で
商
品
開
発
の
プ
ロ
セ
ス
を

教
え
る
授
業
を
中
日
本
フ
ー
ド
が
担
当
し
、

学
生
が
タ
ー
ゲ
ッ
ト
や
コ
ン
セ
プ
ト
を
考

案
。
試
作
・
販
売
だ
け
で
な
く
販
促
物
の

制
作
に
至
る
ま
で
、
商
品
化
の
一
連
の
流

れ
を
学
べ
る
人
気
授
業
と
な
っ
て
い
る
。

　
ま
た
、
授
業
に
加
え
て
卒
業
論
文
に
お

い
て
も
、
学
生
が
設
定
し
た
社
会
課
題
に

対
し
、
食
を
通
じ
た
解
決
策
の
検
討
や
商

品
開
発
を
支
援
し
て
い
る
。
昨
年
度
は
、

牛
の
げ
っ
ぷ
由
来
の
メ
タ
ン
ガ
ス
に
よ
る

環
境
負
荷
低
減
に
着
目
し
た
学
生
た
ち
が
、

「
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
を
活
用
し
た
外

食
メ
ニ
ュ
ー
や
量
販
店
向
け
惣
菜
の
商
品

開
発
に
取
り
組
み
、
中
日
本
フ
ー
ド
が
そ

の
活
動
を
サ
ポ
ー
ト
し
た
。

　
学
生
と
の
取
り
組
み
を
通
し
て
気
づ
か

さ
れ
る
こ
と
も
多
い
と
岡
本
は
言
う
。「
学

生
の
発
想
は
本
当
に
斬
新
で
す
。
お
弁
当

や
惣
菜
は
ど
う
し
て
も
マ
ン
ネ
リ
化
し
や

す
い
の
で
、
今
ま
で
に
な
い
ア
イ
デ
ア
が

お
得
意
先
に
も
喜
ば
れ
て
い
ま
す
」。

　
毎
年
、
学
生
と
の
商
品
開
発
を
続
け
て

い
る
量
販
店
で
は
、
お
客
様
か
ら
「
今
年

も
大
学
生
の
お
弁
当
を
楽
し
み
に
し
て
い

た
」
と
声
を
掛
け
ら
れ
る
こ
と
も
あ
る
そ

う
だ
。
さ
ら
に
、
産
学
連
携
の
取
り
組
み

は
、
同
社
の
知
名
度
向
上
や
「
大
麦
牛
Ａ

Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
」
を
は
じ
め
と
す
る
グ
ル
ー
プ

商
品
の
価
値
向
上
に
も
つ
な
が
っ
て
い
る
。

　
高
田
は
、
Ｆ
Ｆ
Ｌ
が
開
設
さ
れ
た
年
に

入
社
し
た
。
当
時
は
社
内
で
も
、「
Ｆ
ｏ

ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ
ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
で
果
た

し
て
何
が
で
き
る
の
か
」
と
い
う
認
識

だ
っ
た
と
振
り
返
る
。
そ
れ
が
活
動
を
重

ね
る
う
ち
に
少
し
ず
つ
浸
透
し
、
今
で
は

次
の
提
案
を
心
待
ち
に
す
る
お
得
意
先
も

少
な
く
な
い
と
い
う
。

「
Ｆ
Ｆ
Ｌ
の
提
供
価
値
を
社
内
外
に
広
め

て
い
き
、
誰
も
が
活
用
で
き
る
よ
う
な
場

に
し
て
い
き
た
い
。
そ
し
て
、
な
く
て
は

な
ら
な
い
存
在
に
な
る
こ
と
が
理
想
で
す
」

（
高
田
）　

　
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
の
岡
本
も
同

じ
目
標
を
掲
げ
て
い
る
。

「
お
得
意
先
や
現
場
の
営
業
担
当
者
に

と
っ
て
欠
か
せ
な
い
存
在
に
な
り
た
い
と

思
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
た
め
に
は
、
常
に

進
化
し
な
く
て
は
い
け
ま
せ
ん
。
お
得
意

先
が
困
っ
て
い
る
こ
と
、
持
っ
て
い
な
い

情
報
は
何
か
を
捉
え
、
新
し
い
こ
と
に
挑

戦
し
続
け
る
必
要
が
あ
り
ま
す
」

　
近
年
は
デ
ー
タ
分
析
の
一
部
を
Ａ
Ｉ
が

担
う
よ
う
に
な
る
な
ど
、
仕
事
を
取
り
巻

く
環
境
も
変
化
し
て
い
る
。
だ
か
ら
こ
そ
、

「
自
分
た
ち
だ
か
ら
提
供
で
き
る
価
値
」
を

探
し
続
け
る
重
要
性
を
嚙
み
し
め
て
い
る
。

　
食
べ
て
確
か
め
る
。
デ
ー
タ
を
読
み
解

く
。
成
功
だ
け
で
な
く
、
失
敗
か
ら
も
学

ぶ
。
そ
し
て
、
得
た
知
見
を
次
の
提
案
へ

つ
な
げ
る
。
そ
の
積
み
重
ね
の
先
に
あ
る

の
は
、
お
得
意
先
の
課
題
解
決
だ
け
で
は

な
く
、
消
費
者
が
「
お
い
し
い
」
と
感
じ

て
選
ん
で
も
ら
え
る
商
品
に
つ
な
げ
て
い

く
こ
と
。
そ
の
繰
り
返
し
が
商
品
の
価
値

を
育
て
て
い
く
。
中
日
本
フ
ー
ド
経
営
企

画
室
の
食
肉
の
可
能
性
を
広
げ
る
挑
戦
は
、

こ
れ
か
ら
も
続
い
て
い
く
。

数
量
で
そ
ろ
え
ら
れ
る
こ
と
も
大
き
な
魅

力
と
な
っ
て
い
る
。

　
一
方
、
多
く
の
部
位
を
扱
う
と
い
う
こ

と
は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
価
値
を
お
得
意
先
に

納
得
し
て
い
た
だ
き
、
販
売
に
つ
な
げ
な

け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
こ
で
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー

ム
で
は
、
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
を
部
位
ご

と
に
さ
ま
ざ
ま
な
角
度
か
ら
検
証
。
例
え

ば
、
赤
身
部
位
の
「
ラ
ン
プ
キ
ャ
ッ
プ
」

な
ら
、
一
般
的
な
ス
テ
ー
キ
だ
け
で
は
な

く
、
薄
切
り
の
焼
き
し
ゃ
ぶ
、
ロ
ー
ス
ト

ビ
ー
フ
、
シ
ュ
ラ
ス
コ
な
ど
、
切
り
方
や

調
理
法
に
よ
っ
て
異
な
る
メ
ニ
ュ
ー
を
展

開
さ
せ
て
い
る
。「
焼
く
」だ
け
で
な
く「
煮

る
」「
揚
げ
る
」「
燻い
ぶ

す
」
な
ど
、
さ
ま
ざ

ま
な
調
理
法
を
提
案
。
あ
ま
り
使
わ
れ
な

い
部
位
の
新
た
な
価
値
創
造
な
ど
、
あ
り

と
あ
ら
ゆ
る
可
能
性
を
求
め
て
何
度
も
試

作
を
重
ね
て
い
く
の
だ
。

「
一
つ
の
部
位
で
も
、
い
ろ
い
ろ
な
メ

ニ
ュ
ー
に
展
開
で
き
る
こ
と
を
示
す
と
、

提
案
で
き
る
お
得
意
先
の
幅
が
広
が
り
ま

す
。
実
際
、
ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ
と
し
て
検

証
し
た
商
品
が
、
当
初
想
定
し
て
い
な

か
っ
た
ラ
ー
メ
ン
店
の
メ
ニ
ュ
ー
に
採
用

さ
れ
た
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
」（
高
田
）

　
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ
Ｕ
Ｓ
の
魅
力
を
２
人
に

尋
ね
、
真
っ
先
に
挙
げ
た
の
は
「
お
い
し

さ
」
だ
っ
た
。

「
ま
ず
は
実
際
に
食
べ
て
、
そ
の
お
い
し

さ
を
体
感
し
て
も
ら
う
こ
と
が
大
切
で
す
。

味
を
知
る
こ
と
で
、
商
品
の
見
方
そ
の
も

の
が
変
わ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
」（
岡
本
）

　
こ
の
言
葉
の
背
景
に
は
、
岡
本
が
現
場

で
感
じ
た
課
題
が
あ
る
。
大
麦
牛
Ａ
Ｎ
Ｇ

実
際
に
調
理
し
、
見
て
、
食
べ
て
、
商
品

の
可
能
性
を
お
得
意
先
と
一
緒
に
探
る
場

所
と
し
て
活
用
し
て
い
る
。

　
大
き
な
テ
ー
ブ
ル
の
奥
に
は
、
オ
ー
ブ

ン
や
グ
リ
ル
、
フ
ラ
イ
ヤ
ー
な
ど
、
量
販

店
の
惣
菜
部
門
や
外
食
店
の
設
備
と
同
等

の
厨
房
機
器
が
並
ぶ
。
さ
ら
に
話
題
の
調

理
家
電
も
そ
ろ
え
、
お
客
様
の
環
境
を
想

定
し
た
調
理
が
で
き
る
。
こ
こ
で
は
日
々
、

肉
の
切
り
方
や
調
理
方
法
、
部
位
ご
と
の

特
性
を
生
か
し
た
メ
ニ
ュ
ー
な
ど
を
考
案

し
、
さ
ま
ざ
ま
な
角
度
か
ら
の
試
作
・
検

証
を
行
っ
て
い
る
。

　
一
方
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
で
は
、

市
場
調
査
や
Ｐ
Ｏ
Ｓ
デ
ー
タ
な
ど
を
用
い

て
お
得
意
先
の
課
題
を
分
析
。
例
え
ば
、

量
販
店
の
エ
リ
ア
・
店
舗
規
模
の
違
い
に

よ
る
売
上
傾
向
な
ど
の
デ
ー
タ
分
析
や
、

は
、
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
チ
ー
ム
の
岡
本
彩

花
。
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
高
田
梨
菜
も
、「
所

属
は
異
な
る
が
、
２
つ
の
仕
事
は
密
接
に

つ
な
が
っ
て
い
る
」
と
言
う
。

　
Ｆ
Ｆ
Ｌ
チ
ー
ム
の
チ
ー
ム
名
の
「
Ｆ

ｏ
ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ
ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ
」
は
、

大
阪
府
に
あ
る
施
設
の
名
前
に
も
な
っ
て

い
る
キ
ッ
チ
ン
付
き
の
商
談
ス
ペ
ー
ス
だ
。

Food Futures Lab

食品の特性や調理方法に関する検証を深め
る場や、提案のイメージを具体化する食の
未来研究所を目指し設立。提案に必要な調
理機材を取りそろえ、お得意先と一緒に “ 新
たな食の価値 ” を創り出していくための空
間として活用を進めている。

大阪成蹊大学 経営学部 食ビジネスコースで講義を行う岡本

経営企画室メンバー

見
て
、
食
べ
て

商
品
の
可
能
性
を
探
る

Ｆ
ｏ
ｏ
ｄ 

Ｆ
ｕ
ｔ
ｕ
ｒ
ｅ
ｓ 

Ｌ
ａ
ｂ

多
彩
な
部
位
の
可
能
性
を
広
げ
、

「
強
み
」
に
変
え
る

全
方
位
に
メ
リ
ッ
ト
の
あ
る

産
学
連
携
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト

「
な
く
て
は
な
ら
な
い
存
在
」
に

な
る
た
め
に

ま
ず
自
分
た
ち
が

「
お
い
し
さ
」
を
知
る
こ
と

中日本フード株式会社

ニッポンハムグループの食肉販売業務
を担うフード会社 4 社のうちの 1 社。
主に中部・近畿を中心に営業・加工
拠点を有し、量販店や外食店、卸業
態などさまざまな業態へ商品を卸して
いる。

柔らかさが好評の「大麦牛ANGUS」のヒールを使ったローストビーフ。

「大麦牛ANGUS」チャックリブステーキをパティにしたステーキバーガー。

脂に甘みのある「大麦牛ANGUS」ナーベルを使って燻製方法の違いを
試食で確認。

本格的なスチームコンベクションオーブン。

外食店のオペレーションを想定した電気グリドル。

Report・Text／いしげ まやこ　Photo／(株)七彩工房 井上 貴裕 12
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牛肉と春菊のゆず風味 タリアータ風 

牛肉のミルフィーユグラタン　

牛肉ときのこの赤ワイン煮込み

春菊は葉先を摘み取り、冷水に入れシャキッとさせたら
水気を切る。れんこんはフライパンに多めのオリーブオイ
ル（分量外）を熱し、カリッとなるまで両面香ばしく焼く。
ゆず果汁、粒マスタード、しょうゆ、はちみつ、塩、黒こしょ
うを合わせ、エキストラバージンオリーブオイルを少しず
つ加えながらよく混ぜ合わせてドレッシングを作る。
牛肉は焼く前に常温に戻し、塩、黒こしょうを全体に振
る。フライパンにオリーブオイルを強火で熱し、牛肉を
入れて表面・裏面をそれぞれ 1〜 1分半、焼き色をつ
けて香ばしく焼き固める。牛肉をアルミホイルに包んで5
〜 7分休ませ、余熱で火を通す。
牛肉を斜めに薄く切る。皿に 1の春菊をふんわりとのせ、
牛肉を葉の間に差し込むように盛りつける。焼きれんこ
んとくるみを散らし、食べる直前に＜ゆずマスタードド
レッシング＞を全体に回しかける。

牛肉に塩、黒こしょうを振り、全体に小麦粉を薄くまぶす。厚手の鍋に
オリーブオイル半量（大さじ1/2）を熱し、牛肉の表面に焼き色がつく
まで中火で香ばしく焼き、一度取り出す。
残りのオリーブオイルとにんにくを 1の鍋に入れ、香りが出たら玉ねぎ、
にんじん、ごぼうを加えて玉ねぎがしんなりするまで炒める。
牛肉を鍋に戻し、赤ワインを注いで強火にし、アルコール分を飛ばす。水、
顆粒コンソメ、まいたけ、マッシュルームを加え、煮立ったらアクを取り、
ふたをして弱火で30〜 40分（肉がやわらかくなるまで）煮込む。
みそ、しょうゆ、みりんを加え、さらに弱火で5〜 10分煮込む。
器に盛りつけ、サワークリームをのせ、粗びき黒こしょうを振る。

＜ゆずマスタードドレッシング＞
　ゆず果汁‥‥‥ 大さじ1・1/2（またはゆず1個分の搾り汁）
　エキストラバージンオリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
　粒マスタード‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ2
　しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
　はちみつ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
　塩・黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々

大麦牛ANGUS（サーロイン・ステーキ用）‥‥‥ 200〜250g
塩・粗びき黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々
オリーブオイル（ステーキ用）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
春菊（生食用）‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1束
れんこん‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50g（2〜3mm厚さの薄切り）
くるみ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥20g（粗く刻む）

大麦牛ANGUS（肩ロース）‥‥‥‥‥‥ 300g
塩・黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々
小麦粉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（薄切り）
にんじん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本（乱切り）
ごぼう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本
（斜め薄切りにし、水にさらして水気を切る）

まいたけ‥‥‥‥‥‥‥1/2パック（手でほぐす）
マッシュルーム‥‥‥‥‥4〜5個（半分に切る）
にんにく‥‥‥‥‥‥‥‥1かけ分（みじん切り）
赤ワイン‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥200ml
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥150ml
顆粒コンソメ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
赤みそ（または合わせみそ）‥‥‥ 小さじ1・１/2
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
みりん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
サワークリーム（お好みで）、粗びき黒こしょう‥
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥適量

1

2

3

4

1

2

3

4
5

香りもごちそう、豪華なサラダのように楽しめる

肉の旨みを吸った大根とかぼちゃも美味

隠し味のみそでまろやかな味わいに

たんぱく質量
1人あたり

32 . 3g

作り方

作り方

たんぱく質量
1人あたり

13. 4 g

尾田衣子

料理研究家。料理教室
「アシェット‥ド‥キヌ」を
主宰。ル・コルドン・ブ
ルー東京校ほかで料理
を学び、独立。身近な
素材を使って手軽につく
れる料理に定評がある。‥
https://ryo-ri.net/

たんぱく質量
1人あたり

2 2 . 4 g

たんぱく質量
1人あたり

3 3.7g

材料（2人分）

材料（2人分）

食欲の秋です。忙しい日々を頑張ってきたご褒美として、
週末はちょっと贅沢に、お肉の食卓を囲みませんか。

たんぱく質量
1人あたり

31. 3g

たんぱく質量
1人あたり

0 0 .0 g
たんぱく質量
1人あたり

5 .9g

耐熱容器にかぼちゃ、牛肉、大根、
牛肉の順できれいに重ねて敷き詰
め、塩、こしょうを振る。
ソースを作る。小鍋に豆乳、みそ、
片栗粉を入れてよく混ぜてから中
火にかけ、混ぜながら加熱し、と
ろみがついたらピザ用チーズを加
え、溶けたら火を止める。
重ねた具材の上から、ソースを全
体にかけ、表面に粉チーズ、粗びき
黒こしょうを振る。180℃に予熱し
たオーブンで20分ほど焼く。

＜みそ豆乳チーズソース＞
豆乳（無調整）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥ 150ml
白みそ（または合わせみそ）‥‥‥‥大さじ1
ピザ用チーズ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 40ｇ
片栗粉‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1

大麦牛ANGUS（薄切り）‥‥‥‥‥‥‥200g
かぼちゃ‥‥‥ 100g（2〜3mm厚さの薄切り）
大根‥‥‥‥ 100g（2〜3mm厚さの薄切り）
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々

粉チーズ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ１
粗びき黒こしょう‥ ‥‥‥‥‥‥‥ 適量

1

2

3

作り方

材料（2人分・耐熱容器1個分）

15
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牛肉と春菊のゆず風味 タリアータ風 

牛肉のミルフィーユグラタン　

牛肉ときのこの赤ワイン煮込み

春菊は葉先を摘み取り、冷水に入れシャキッとさせたら
水気を切る。れんこんはフライパンに多めのオリーブオイ
ル（分量外）を熱し、カリッとなるまで両面香ばしく焼く。
ゆず果汁、粒マスタード、しょうゆ、はちみつ、塩、黒こしょ
うを合わせ、エキストラバージンオリーブオイルを少しず
つ加えながらよく混ぜ合わせてドレッシングを作る。
牛肉は焼く前に常温に戻し、塩、黒こしょうを全体に振
る。フライパンにオリーブオイルを強火で熱し、牛肉を
入れて表面・裏面をそれぞれ 1〜 1分半、焼き色をつ
けて香ばしく焼き固める。牛肉をアルミホイルに包んで5
〜 7分休ませ、余熱で火を通す。
牛肉を斜めに薄く切る。皿に 1の春菊をふんわりとのせ、
牛肉を葉の間に差し込むように盛りつける。焼きれんこ
んとくるみを散らし、食べる直前に＜ゆずマスタードド
レッシング＞を全体に回しかける。

牛肉に塩、黒こしょうを振り、全体に小麦粉を薄くまぶす。厚手の鍋に
オリーブオイル半量（大さじ1/2）を熱し、牛肉の表面に焼き色がつく
まで中火で香ばしく焼き、一度取り出す。
残りのオリーブオイルとにんにくを 1の鍋に入れ、香りが出たら玉ねぎ、
にんじん、ごぼうを加えて玉ねぎがしんなりするまで炒める。
牛肉を鍋に戻し、赤ワインを注いで強火にし、アルコール分を飛ばす。水、
顆粒コンソメ、まいたけ、マッシュルームを加え、煮立ったらアクを取り、
ふたをして弱火で30〜 40分（肉がやわらかくなるまで）煮込む。
みそ、しょうゆ、みりんを加え、さらに弱火で5〜 10分煮込む。
器に盛りつけ、サワークリームをのせ、粗びき黒こしょうを振る。

＜ゆずマスタードドレッシング＞
　ゆず果汁‥‥‥ 大さじ1・1/2（またはゆず1個分の搾り汁）
　エキストラバージンオリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
　粒マスタード‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ2
　しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
　はちみつ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
　塩・黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々

大麦牛ANGUS（サーロイン・ステーキ用）‥‥‥ 200〜250g
塩・粗びき黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々
オリーブオイル（ステーキ用）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
春菊（生食用）‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1束
れんこん‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50g（2〜3mm厚さの薄切り）
くるみ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥20g（粗く刻む）

大麦牛ANGUS（肩ロース）‥‥‥‥‥‥ 300g
塩・黒こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々
小麦粉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（薄切り）
にんじん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本（乱切り）
ごぼう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2本
（斜め薄切りにし、水にさらして水気を切る）

まいたけ‥‥‥‥‥‥‥1/2パック（手でほぐす）
マッシュルーム‥‥‥‥‥4〜5個（半分に切る）
にんにく‥‥‥‥‥‥‥‥1かけ分（みじん切り）
赤ワイン‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥200ml
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥150ml
顆粒コンソメ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
赤みそ（または合わせみそ）‥‥‥ 小さじ1・１/2
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
みりん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1
サワークリーム（お好みで）、粗びき黒こしょう‥
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥適量

1

2

3

4

1

2

3

4
5

香りもごちそう、豪華なサラダのように楽しめる

肉の旨みを吸った大根とかぼちゃも美味

隠し味のみそでまろやかな味わいに

作り方

作り方

尾田衣子

料理研究家。料理教室
「アシェット‥ド‥キヌ」を
主宰。ル・コルドン・ブ
ルー東京校ほかで料理
を学び、独立。身近な
素材を使って手軽につく
れる料理に定評がある。‥
https://ryo-ri.net/

たんぱく質量
1人あたり

2 2 . 4 g

大麦牛ANGUS
日本ハム

P14〜15で使用

大麦を中心とした穀物飼料で
育ったオーストラリア産アンガ
スビーフです。肥育から処理、
加工、物流、販売までをニッ
ポンハムグループで一貫して
管理しています。

要
冷
蔵

材料（2人分）

食欲の秋です。忙しい日々を頑張ってきたご褒美として、
週末はちょっと贅沢に、お肉の食卓を囲みませんか。

たんぱく質量
1人あたり

31. 3g

耐熱容器にかぼちゃ、牛肉、大根、
牛肉の順できれいに重ねて敷き詰
め、塩、こしょうを振る。
ソースを作る。小鍋に豆乳、みそ、
片栗粉を入れてよく混ぜてから中
火にかけ、混ぜながら加熱し、と
ろみがついたらピザ用チーズを加
え、溶けたら火を止める。
重ねた具材の上から、ソースを全
体にかけ、表面に粉チーズ、粗びき
黒こしょうを振る。180℃に予熱し
たオーブンで20分ほど焼く。

＜みそ豆乳チーズソース＞
豆乳（無調整）‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥ 150ml
白みそ（または合わせみそ）‥‥‥‥大さじ1
ピザ用チーズ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 40ｇ
片栗粉‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1

大麦牛ANGUS（薄切り）‥‥‥‥‥‥‥200g
かぼちゃ‥‥‥ 100g（2〜3mm厚さの薄切り）
大根‥‥‥‥ 100g（2〜3mm厚さの薄切り）
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 各少々

粉チーズ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ１
粗びき黒こしょう‥ ‥‥‥‥‥‥‥ 適量

1

2

3

作り方

材料（2人分・耐熱容器1個分）

Photo／平松唯加子　Styling／駒井京子

Photo/平松由香子　Styling/駒井京子
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たんぱく質量
1人あたり

9.6 g

たんぱく質量
1人あたり

4 .0 g

国産豚肉  麦小町®
日本ハム

仕上げ期に麦類を強化、ビタ
ミンE・ハーブ抽出物をブレン
ドした飼料で、愛情込めて育
てられた豚です。生産から処
理、加工、物流、販売までをニッ
ポンハムグループで一貫して
管理しています。※
※一部グループ外から
子豚を導入しております。

要
冷
蔵

サフォーククロスラム
日本ハム

良好な肉質にするために、サ
フォーク種を掛け合わせまし
た。サフォーククロスラムのお
いしさをご賞味ください。サ
フォーク種は、毛色は白で、一
般的に顔と足が黒い毛で覆われ
ています。肉用種で、早熟で肉
質が良い品種とされています。

要
冷
蔵

国産鶏肉 桜姫®
日本ハム

透明感のある桜色で、鶏独特の
臭みが少なく、一般の鶏肉に比べ
てビタミンEが 3倍以上＊の鶏肉
です。生産から処理・加工、物流、
販売までをニッポンハムグループ
で一貫して管理しています。
＊日本食品標準成分表2015年版(七訂)数値比較

要
冷
蔵

温かいご飯にすし酢と白炒りごまを回しかけ、
切るように混ぜ合わせて冷ます。
フライパンにサラダ油を中火で熱し、ごぼう
を炒め、しんなりしてきたらまいたけと牛肉
を加え、肉の色が変わるまで炒める。しょうゆ、
みりん、酒、砂糖を加え、汁気が少なくなる
まで照りよく煮絡め、火を止めて粗熱を取る。
皿に酢飯を平らに広げ、甘辛く炒めた牛肉、
ごぼう、まいたけをバランスよく散らし、間
にむき甘栗と汁気を切ったれんこんの甘酢漬
け、錦糸卵をのせる。
手でちぎった大葉を散らし、すだちの皮をすっ
てふりかける。

豚肩ロース肉はフォークで全体を数カ所刺す。鍋にごま油を中火で熱し、豚肉を
入れて全面にこんがりと焼き色がつくまで香ばしく焼きつける。
鍋の余分な脂をキッチンペーパーで軽く拭き取り、濃いめの烏龍茶、しょうゆ、
紹興酒、砂糖、オイスターソース、しょうが、長ねぎの青い部分、八角を加える。
煮立ったらアクを取り、落としぶたをして弱火で40〜 45分、コトコトと煮込む。
ゆで卵を加え、時 肉々と卵を転がしながら、さらに15〜 20分煮込む。
ミニ青梗菜は塩を加えた熱湯で30秒ほどさっとゆでて、ザルに上げて水気を切る。
豚肉を食べやすい厚さにスライスし、半分に切った煮卵、ミニ青梗菜とともに器に
盛りつける。煮汁をかける。

ラム肉は脂身に切れ目を入れる。全体に塩、黒こしょ
うをすり込む。
耐熱皿の中央にラム肉（脂身側が上）を置き、まわり
にさつまいも、紫玉ねぎ、ぶどう、潰したにんにく、ロー
ズマリー、ローリエを並べ、全体にオリーブオイルを
回しかけ、野菜類にも軽く塩、黒こしょうを振る。
180℃に予熱したオーブンで25〜 30分加熱する。
バルサミコ酢とオリーブオイルを混ぜ、切り分けた
ラム肉にかける。

手羽元に塩、こしょうを振って小麦粉を全
体に薄くまぶす。厚手の鍋にオリーブオイ
ルを中火で熱し、手羽元の表面を焼き取
り出す。
同じ鍋にバターとにんにくを入れ、弱火で
香りが立つまで炒め、玉ねぎを加えて透き
通るまで中火で炒める。まいたけ、しめじ、
マッシュルーム、エリンギを加えて全体に
油が回るようさっと炒め合わせる。

手羽元を鍋に戻し入れ、白ワインを加え
て強火にし、アルコール分を飛ばす。水、
顆粒コンソメを加え、煮立ったら弱火にし
てふたをし、12 〜 15 分蒸し煮にして肉
の中まで火を通す。
3に牛乳を加え、味をみて塩、こしょう（分
量外）で味を調える。
器に手羽元とたっぷりのきのこソースを盛
りつけ、刻みパセリを振る。

＜酢飯＞
ご飯‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2合分
すし酢‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ3
白炒りごま‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1

大麦牛ANGUS（肩ロース焼肉用）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 180〜200g
ごぼう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1/3本
（ささがきにして水にさらし、水気を切る）

まいたけ‥‥‥‥‥‥ 1/2パック（手でほぐす）
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1・1/2
みりん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1・1/2
酒‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
サラダ油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1

国産豚肉 麦小町（肩ロースブロック）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 450〜500g
ゆで卵‥‥‥‥‥‥‥‥ 3〜4個（殻をむいておく）
ミニ青梗菜‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥6株
ごま油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
濃いめの烏龍茶‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 400ml

（ティーバッグ2袋を濃いめに抽出）
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ4
紹興酒（または酒）‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ3
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
オイスターソース‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ2‥
しょうが‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1かけ（薄切り）
長ねぎの青い部分‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1本分
八角‥‥‥ 1/2〜1個（香りの好みに合わせて調整）

サフォーククロスラム（ランプ）‥‥‥‥‥‥400〜500g
皮ごと食べられるぶどう（２種）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 15〜20粒（房から外して洗う）
紫玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（くし形切り）
さつまいも（小）‥‥１本（皮付きのまま一口大に乱切り）
にんにく‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2かけ（軽く潰す）
フレッシュローズマリー‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2〜3枝
ローリエ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2枚
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
塩‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1弱（肉と野菜全体用）
粗びき黒こしょう‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

バルサミコ酢‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1・１/2
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1

国産鶏肉 桜姫®（手羽元）‥‥‥‥ 6〜8本
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥各少々
小麦粉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（薄切り）
まいたけ‥‥‥‥ 1/2パック（手でほぐす）
しめじ‥‥1/2パック（石づきを取りほぐす）
マッシュルーム‥‥‥‥ 4個（半分に切る）
エリンギ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1本
（長さを半分にし、縦4〜6等分に切る）

にんにく‥‥‥‥‥‥‥1‥かけ（みじん切り）
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
バター‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥15g
白ワイン（または酒）‥ ‥‥‥‥‥ 大さじ2
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 100ml
牛乳‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 150ml
顆粒コンソメ‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1・1/2
刻みパセリ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

むき甘栗‥‥8〜10粒（大きいものは半分に切る）
れんこんの甘酢漬け‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 30g
（薄切りにして酢・砂糖・塩各少 に々漬けたもの）
錦糸卵‥‥‥‥‥ 卵1個分（薄焼き卵を細切り）
大葉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥3枚
すだちの皮‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

1
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2
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作り方

作り方

作り方

作り方

材料（2〜 3人分）

材料（3〜 4人分）

材料（2〜 3人分）

材料（2〜 3人分）

牛肉と栗のごちそうちらし寿司
台湾風 豚肩ロースの茶葉煮

ラムとぶどうのハーブロースト

鶏手羽元と4種きのこのクリーム煮

老若男女に喜ばれるおもてなしメニュー

お肉がしっとり、仕上がります

加熱したぶどうがお肉と好相性！ 見た目もおしゃれ！

きのこの風味を重ねて濃厚な味わいに

大麦牛ANGUS
日本ハム

大麦を中心とした穀物飼
料で育ったオーストラリ
ア産アンガスビーフです。
肥育から処理、加工、物流、
販売までをニッポンハム
グループで一貫して管理
しています。

要
冷
蔵

たんぱく質量
1人あたり

0 0 .0 g

たんぱく質量
1人あたり

2 9.7g

たんぱく質量
1人あたり

27.8 g

たんぱく質量
1人あたり

0 0 .0 g

イメージキャラクター
麦小町ちゃん TM
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たんぱく質量
1人あたり

3.6 g

たんぱく質量
1人あたり

5 .9g

国産豚肉  麦小町®
日本ハム

仕上げ期に麦類を強化、ビタ
ミンE・ハーブ抽出物をブレン
ドした飼料で、愛情込めて育
てられた豚です。生産から処
理、加工、物流、販売までをニッ
ポンハムグループで一貫して
管理しています。※
※一部グループ外から
子豚を導入しております。

要
冷
蔵

サフォーククロスラム
日本ハム

良好な肉質にするために、サ
フォーク種を掛け合わせまし
た。サフォーククロスラムのお
いしさをご賞味ください。サ
フォーク種は、毛色は白で、一
般的に顔と足が黒い毛で覆われ
ています。肉用種で、早熟で肉
質が良い品種とされています。

要
冷
蔵

国産鶏肉 桜姫®
日本ハム

透明感のある桜色で、鶏独特の
臭みが少なく、一般の鶏肉に比べ
てビタミンEが 3倍以上＊の鶏肉
です。生産から処理・加工、物流、
販売までをニッポンハムグループ
で一貫して管理しています。
＊日本食品標準成分表2015年版(七訂)数値比較

要
冷
蔵

温かいご飯にすし酢と白炒りごまを回しかけ、
切るように混ぜ合わせて冷ます。
フライパンにサラダ油を中火で熱し、ごぼう
を炒め、しんなりしてきたらまいたけと牛肉
を加え、肉の色が変わるまで炒める。しょうゆ、
みりん、酒、砂糖を加え、汁気が少なくなる
まで照りよく煮絡め、火を止めて粗熱を取る。
皿に酢飯を平らに広げ、甘辛く炒めた牛肉、
ごぼう、まいたけをバランスよく散らし、間
にむき甘栗と汁気を切ったれんこんの甘酢漬
け、錦糸卵をのせる。
手でちぎった大葉を散らし、すだちの皮をすっ
てふりかける。

豚肩ロース肉はフォークで全体を数カ所刺す。鍋にごま油を中火で熱し、豚肉を
入れて全面にこんがりと焼き色がつくまで香ばしく焼きつける。
鍋の余分な脂をキッチンペーパーで軽く拭き取り、濃いめの烏龍茶、しょうゆ、
紹興酒、砂糖、オイスターソース、しょうが、長ねぎの青い部分、八角を加える。
煮立ったらアクを取り、落としぶたをして弱火で40〜 45分、コトコトと煮込む。
ゆで卵を加え、時 肉々と卵を転がしながら、さらに15〜 20分煮込む。
ミニ青梗菜は塩を加えた熱湯で30秒ほどさっとゆでて、ザルに上げて水気を切る。
豚肉を食べやすい厚さにスライスし、半分に切った煮卵、ミニ青梗菜とともに器に
盛りつける。煮汁をかける。

ラム肉は脂身に切れ目を入れる。全体に塩、黒こしょ
うをすり込む。
耐熱皿の中央にラム肉（脂身側が上）を置き、まわり
にさつまいも、紫玉ねぎ、ぶどう、潰したにんにく、ロー
ズマリー、ローリエを並べ、全体にオリーブオイルを
回しかけ、野菜類にも軽く塩、黒こしょうを振る。
180℃に予熱したオーブンで25〜 30分加熱する。
バルサミコ酢とオリーブオイルを混ぜ、切り分けた
ラム肉にかける。

手羽元に塩、こしょうを振って小麦粉を全
体に薄くまぶす。厚手の鍋にオリーブオイ
ルを中火で熱し、手羽元の表面を焼き取
り出す。
同じ鍋にバターとにんにくを入れ、弱火で
香りが立つまで炒め、玉ねぎを加えて透き
通るまで中火で炒める。まいたけ、しめじ、
マッシュルーム、エリンギを加えて全体に
油が回るようさっと炒め合わせる。

手羽元を鍋に戻し入れ、白ワインを加え
て強火にし、アルコール分を飛ばす。水、
顆粒コンソメを加え、煮立ったら弱火にし
てふたをし、12 〜 15 分蒸し煮にして肉
の中まで火を通す。
3に牛乳を加え、味をみて塩、こしょう（分
量外）で味を調える。
器に手羽元とたっぷりのきのこソースを盛
りつけ、刻みパセリを振る。

＜酢飯＞
ご飯‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2合分
すし酢‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ3
白炒りごま‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1

大麦牛ANGUS（肩ロース焼肉用）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 180〜200g
ごぼう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1/3本
（ささがきにして水にさらし、水気を切る）

まいたけ‥‥‥‥‥‥ 1/2パック（手でほぐす）
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1・1/2
みりん‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1・1/2
酒‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
サラダ油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1

国産豚肉 麦小町（肩ロースブロック）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 450〜500g
ゆで卵‥‥‥‥‥‥‥‥ 3〜4個（殻をむいておく）
ミニ青梗菜‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥6株
ごま油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1
濃いめの烏龍茶‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 400ml

（ティーバッグ2袋を濃いめに抽出）
しょうゆ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ4
紹興酒（または酒）‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ3
砂糖‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
オイスターソース‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ2‥
しょうが‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1かけ（薄切り）
長ねぎの青い部分‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1本分
八角‥‥‥ 1/2〜1個（香りの好みに合わせて調整）

サフォーククロスラム（ランプ）‥‥‥‥‥‥400〜500g
皮ごと食べられるぶどう（２種）
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 15〜20粒（房から外して洗う）
紫玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（くし形切り）
さつまいも（小）‥‥１本（皮付きのまま一口大に乱切り）
にんにく‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2かけ（軽く潰す）
フレッシュローズマリー‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2〜3枝
ローリエ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 2枚
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ2
塩‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥小さじ1弱（肉と野菜全体用）
粗びき黒こしょう‥ ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

バルサミコ酢‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1・１/2
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1

国産鶏肉 桜姫®（手羽元）‥‥‥‥ 6〜8本
塩・こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥各少々
小麦粉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 大さじ1
玉ねぎ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 1/2個（薄切り）
まいたけ‥‥‥‥ 1/2パック（手でほぐす）
しめじ‥‥1/2パック（石づきを取りほぐす）
マッシュルーム‥‥‥‥ 4個（半分に切る）
エリンギ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥1本
（長さを半分にし、縦4〜6等分に切る）

にんにく‥‥‥‥‥‥‥1‥かけ（みじん切り）
オリーブオイル‥‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ2
バター‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥15g
白ワイン（または酒）‥ ‥‥‥‥‥ 大さじ2
水‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 100ml
牛乳‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 150ml
顆粒コンソメ‥‥‥‥‥‥‥ 小さじ1・1/2
刻みパセリ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量

むき甘栗‥‥8〜10粒（大きいものは半分に切る）
れんこんの甘酢漬け‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 30g
（薄切りにして酢・砂糖・塩各少 に々漬けたもの）
錦糸卵‥‥‥‥‥ 卵1個分（薄焼き卵を細切り）
大葉‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥3枚
すだちの皮‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 適量
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作り方

作り方

作り方

作り方

材料（2〜 3人分）

材料（2〜 3人分）

材料（2〜 3人分）

牛肉と栗のごちそうちらし寿司
台湾風 豚肩ロースの茶葉煮

ラムとぶどうのハーブロースト

鶏手羽元と4種きのこのクリーム煮

老若男女に喜ばれるおもてなしメニュー

お肉がしっとり、仕上がります

加熱したぶどうがお肉と好相性！ 見た目もおしゃれ！

きのこの風味を重ねて濃厚な味わいに

大麦牛ANGUS
日本ハム

大麦を中心とした穀物飼
料で育ったオーストラリ
ア産アンガスビーフです。
肥育から処理、加工、物流、
販売までをニッポンハム
グループで一貫して管理
しています。

要
冷
蔵

たんぱく質量
1人あたり

2 9.7g

たんぱく質量
1人あたり

19. 4 g

たんぱく質量
1人あたり

17.1g

イメージキャラクター
桜姫ちゃん

TM

イメージキャラクター
麦小町ちゃん TM
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開幕戦で勝利を収めた選手たちと、宮崎キャンプで負傷した柴山 昌也選手も輪に加わり、記念撮影

【お詫びと訂正】 Rotary夏号P18「TOPICS」で、中村航輔選手と大畑歩夢選手の写真が入れ違っておりました。読者の皆様並びに関係者の皆様に謹んでお詫び申し上げ、ここに訂正させていただきます。

7月2日(木)、㈱北海道日本ハムファイターズと㈱ファイターズ 
スポーツ＆エンターテイメントは、千葉県鎌ケ谷市に拠点を置く
ファーム施設の移転候補地について、北海道恵庭市に内定したこと
を発表。同日、エスコンフィールドHOKKAIDOで会見を行いました。
会見に出席した栗山 英樹チーフ・ベースボール・オフィサーは「この
拠点をもとに、野球に限らず世界中の人たちが集まる場所にしたい。
子どもたちが世界にどんどん巣立っていき、選手が本当に成長する
施設を目指します」と話しました。

シーズン移行という新たな歴史の始まりとなる J リーグが開幕しま
した。セレッソ大阪は 2026/27 シーズンのトップチームの監督に
パブロ・マチン氏が就任。新体制のキャプテンには田中 駿汰選手、
副キャプテンには香川 真司選手、畠中 槙之輔選手が決定。その船

JJリーグ開幕！ 新たな陣営で初陣を勝利で飾るリーグ開幕！ 新たな陣営で初陣を勝利で飾る

ファーム拠点の移転を発表！ 北海道恵庭市に内定

INFORMATION

新ファーム施設完成イメージ北広島市庁で行われた包括連携協定式の様子。
北広島市長 上野正三氏（右）と日本ハム(株)代表取締役社長 前田文男

日本ハム株式会社が
北広島市と「包括連携協定」を締結
日本ハム(株)は、「希望都市」「交流都市」「成長都市」を理念に掲げる北
海道北広島市と9月1日に包括連携協定を締結しました。
当社は、北海道日本ハムファイターズの球場「エスコンフィールド
HOKKAIDO」などを通して、北広島市とさまざまな活動・協力を推進し
てきました。本協定に基づき、両者が有する資源の利活用により、これま
で以上に協力関係を強化するとともに、両者が発展するための取り組みを
協働して行うことを目的として、「食育に関すること」「人づくりに関すること」
「防災および災害支援に関すること」を中心とした幅広い分野で連携して
まいります。

ニッポンハムグループ広報誌 ロータリー

2026年 秋号

二次元コードより、
電子ブックも
ご覧いただけます。
https://www.
nipponham.co.jp/
fun/rotary/

エッセイ・江上栄子
食からみえること

特集
やっぱり大好き！お肉はごちそう

ニッポンハムグループの人と技
中日本フード株式会社
Food Futures Lab
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Rotary のおいしいひと皿
週末はゆっくり ごちそうメニュー

INFORMATION
北海道日本ハムファイターズ
セレッソ大阪

NIPPONHAM GROUP
INFORMATION
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表紙・本文デザイン／
シンプルコミュニケーション
表紙撮影／平松唯加子　
表紙料理／尾田衣子
表紙スタイリング／駒井京子

日本ハム株式会社 広報・サステナビリティ部
小平佳奈
TEL: 03-4555-8024
e-mail: k.kodaira@nipponham.co.jp

お問い合わせ窓口

表 紙 の 料 理

大麦牛ANGUSの
塩麹ステーキ秋野菜添え
牛肉全体に塩麴を塗って数時間漬け込み焼くステー
キをご紹介。そのポイントをいくつかお伝えしましょ
う。お肉は必ず常温にしてから。焼く前に塩麴は肉
の表面から取り除きます。オリーブオイルを入れてよ
く熱したフライパンにお肉をのせ、表面においしそう
な焼き色をしっかりつけてから返します。火入れの
目安は、両面押してみて、適度な弾力が感じられる
くらいまで。火からおろして最後にアルミホイルで包
み、お肉を落ち着かせます。その間にソースを作り
ます。塩麴にすりおろしにんにく、すりおろし玉ねぎ
を合わせて、しょうゆベースの味つけに。お好みの
根菜などを焼いて添えれば、秋にふさわしい、和風
ステーキの出来上がり。塩麴の効果で、しっとりや
わらかい、ジューシーなお肉を楽しめます。

Let’s
grill

a steak!

patiently...Wait
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開幕戦で勝利を収めた選手たちと、宮崎キャンプで負傷した柴山 昌也選手も輪に加わり、記念撮影

【お詫びと訂正】 Rotary夏号P18「TOPICS」で、中村航輔選手と大畑歩夢選手の写真が入れ違っておりました。読者の皆様並びに関係者の皆様に謹んでお詫び申し上げ、ここに訂正させていただきます。

©CEREZO OSAKA

7月2日(木)、㈱北海道日本ハムファイターズと㈱ファイターズ 
スポーツ＆エンターテイメントは、千葉県鎌ケ谷市に拠点を置く
ファーム施設の移転候補地について、北海道恵庭市に内定したこと
を発表。同日、エスコンフィールドHOKKAIDOで会見を行いました。
会見に出席した栗山 英樹チーフ・ベースボール・オフィサーは「この
拠点をもとに、野球に限らず世界中の人たちが集まる場所にしたい。
子どもたちが世界にどんどん巣立っていき、選手が本当に成長する
施設を目指します」と話しました。

シーズン移行という新たな歴史の始まりとなる J リーグが開幕しま
した。セレッソ大阪は 2026/27 シーズンのトップチームの監督に
パブロ・マチン氏が就任。新体制のキャプテンには田中 駿汰選手、
副キャプテンには香川 真司選手、畠中 槙之輔選手が決定。その船

また、会見には恵庭市の原田 裕市長にも急遽ご出席いただき、ご
挨拶をいただきました。
今後は、関係各所と調整を進めながら2030年もしくは2031年の
施設開業を目指します。

出となった 8 月 8 日の J1 開幕戦では、満員となったヤンマーハナ
サカスタジアムでファジアーノ岡山を 2-1 で下し、パブロ・マチ
ン体制での初勝利を飾りました。新体制となり、クラブ史上最高順
位の更新を目指していきます。

ファームとは・・・
1軍への昇格を目指す2軍や育成選手たちのために整備された、公式戦用の
野球場、室内練習場、選手寮などを備えた総合的な練習・育成拠点です。

JJリーグ開幕！ 新たな陣営で初陣を勝利で飾るリーグ開幕！ 新たな陣営で初陣を勝利で飾る

ファーム拠点の移転を発表！ 北海道恵庭市に内定

INFORMATION

INFORMATION

©H.N.F.

パブロ・マチン監督
就任コメント

新ファーム施設完成イメージ

（左より）栗山 英樹チーフ・ベースボー
ル・オフィサーと原田 裕恵庭市長

北広島市庁で行われた包括連携協定式の様子。
北広島市長 上野正三氏（右）と日本ハム(株)代表取締役社長 前田文男

©H.N.F.

日本ハム株式会社が
北広島市と「包括連携協定」を締結

二次元コードより、
電子ブックも
ご覧いただけます。
https://www.
nipponham.co.jp/
fun/rotary/

Rotary のおいしいひと皿
週末はゆっくり ごちそうメニュー
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セレッソ大阪

NIPPONHAM GROUP
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表紙・本文デザイン／
シンプルコミュニケーション
表紙撮影／平松唯加子　
表紙料理／尾田衣子
表紙スタイリング／駒井京子

日本ハム株式会社 広報・サステナビリティ部
小平佳奈
TEL: 03-4555-8024
e-mail: k.kodaira@nipponham.co.jp

お問い合わせ窓口

まずはこのような歴史あるセレッソ
大阪というクラブに来ることができ
てうれしいです。以前から来日した
時に、「日本で指導ができればいい
な」と思っていました。今回このよ
うなチャンスを頂いたので、とにかく
全力を尽くし、全
員でいい結果が
残せるように精
進していきた
いと思います。

移転候補地

Fビレッジ

札幌駅

新千歳空港駅

恵み野駅

北広島駅

建設予定地

Let’s
grill

a steak!

patiently...Wait
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