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岐阜県恵那市

伝える！恵那の食文化

【取材／協力】串原養豚
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豚肉で
　クッキング！！
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で畜産されています

令和5年3月発行

もっと知ろう恵那の食

恵那食農ポータルサイト

TABETORU

銭坂畜産

串原養豚

明智ジェネティクス

三浦畜産

東海ミート

恵那の豚肉で作ってみよう！

豚肉と
イチゴがよく
合います !

豚肉の脂身とイチゴの酸味が奇跡の調和
豚肉とイチゴのサルティンボッカ

【 具材】

豚ロース肉薄切り………………4枚

イチゴ（酸っぱい品種を選ぶ）…4粒

生ハム……………………4枚

セージ（粉末でも良い）…4枚

小麦粉、塩……………適宜

オリーブオイル……大さじ2

白ワイン…………大さじ2

バター……………………10g

材料（2人分）
1 豚ロース肉薄切り4枚両面

に、軽く塩をふる。ふりす
ぎると塩辛くなるので注意。
セージ葉の場合は1枚ずつ
を張り付けるように。粉末
の場合は、まんべんなく、
片面に粉末のセージをふり
かける。そこに、生ハムを
ぴったりくっつけて、小麦粉
をふると豚肉の準備は終了。

2 よく洗ったイチゴ4粒を4等
分に切っておく。

3 熱したフライパンに、オリー
ブオイル大さじ2を入れ、
火にかけてよく熱しておく。

4 肉は生ハムを下にして、火
力を中火にして焼く。表面
がうっすら白くなってきたと
ころで、裏返す。

5 生ハムの面が7割、裏返し
て2割焼けたところで、皿
に盛りつけておく。

6 肉汁が残ったフライパンに、
白ワイン大さじ2、バターひ
とかけを入れて火にかけて
よく混ぜ合わせる。乳化し
てソースがトロッとしたとこ
ろに、切ったイチゴを入れ
て30～60秒。肉の上にか
けて出来上がり。

フライパンはよく熱して

おくと焦げ付きません

POINTココ！

クッキングSTART！

動画はこちらから

恵那食農ポータルサイト
たべとる
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愛情とこだわりを持って育てられる 恵那の「豚肉」

恵那はおいしい豚肉の産地として広く知られ、県内でもベスト3に入る
生産量を誇ってきました。一時は豚の感染症「豚熱（CSF」の流行により、

養豚農家は大変な苦境に立たされましたが、消費者の応援や
各農家の努力により、再び出荷へ。より多くの人によりおいしい豚肉を

届けるために、それぞれが独自の取り組みを続けています。

恵那市の養豚算出額

東美濃出荷量
岐阜県内

2位
飼養頭数

1万頭
 以上

出荷量
全国

79位

ムダなところはなし！どの部位にもそれぞれの おいしさがあります。

主な

7つの
部位

平成30年市町村別農業産出額（推計）

恵那市の養豚業は、市の畜産業のなかでも高い出荷額を誇っており、
平成30年の算出額は189千万円でした。

平成31年2月1日現在

いくつ知ってる豚肉の部位豚肉徹底解説！

肩肉

肩ロース

ロース

ヒレ

モモ

バラ

外モモ

運動する部位なので赤身の多い部分。煮込み料理
に適しています。

首から肩の部分。肉のきめ細かさに加え、コクがあ
り、ポークソテーや焼き肉などに利用されます。

胸から腰にかけての背中側の部分。きめは細かく、
柔らか。トンカツやポークソテーに適しています。

ロースの内側にある部分。標準的な豚から1kgし
か取れない貴重な部位。脂身にうま味が濃縮。

肉質は柔らかく、脂肪と筋肉が層をなしている部位。
「角煮」や「焼き豚」、薄切りにして炒め物などにも。

ももの部分。「うちもも」と「しんたま」に分かれま
す。赤身中心の大きな筋肉の固まりです。

ももの外側の部分でおしりに近い部位。肉色の
濃い部分は、薄切りにするか煮込み料理に利用
します。

どんな部位でもおいしく調理

42％
256千万円

4％ 28千万円

5％ 32千万円
5％ 32千万円

31％
189千万円

13％75千万円

恵那市

山県市

本巣市

中津川市

揖斐川町 

高山市

動物性たんぱく質、ビタミンB群、ミ
ネラル、脂質などが豊富に含まれてい
る豚肉は、健康的な食生活にとって重
要な栄養素を提供してくれます。

豚肉は比較的柔らかく、脂肪分が豊富な
ため、加熱調理や加工に適しています。
ハムやベーコン、ソーセージ、ウインナー
など、豚肉の風味や味わいを引き出すた
めに調味料が使われています。

栄養価の高い豚肉 加工がしやすい豚肉

タンパク質

ビタミンB群 ミネラル

脂質

恵那市内で行われている主な3つの経営形態

母豚を妊娠させて
子豚を出産 子豚を販売

育てて販売

家畜市場から
子豚を購入し飼養

販売先 販売先

繁殖と肥育を一貫して行う経営形態。
繁殖豚経営1 肥育豚経営2 繁殖豚・肥育豚一貫経営A

販売先へ
出荷

販売先へ
出荷

子
豚
を
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子豚を飼養

販売先販売先

母豚を妊娠させて
子豚を出産 繁殖豚経営

肥育豚経営

販売先へ
出荷

養豚とは、豚を飼育し、食肉となる
肉豚や繁殖用の種豚（しゅとん）を生産する仕事のことです。養豚の仕組み

繁殖豚経営 種豚経営肥育豚経営
豚の繁殖や改良などの元になる
種豚を生産・販売します。

雌豚（母豚）が産んだ、子豚を
販売する。

子豚を購入して肥育し、食用と
して出荷販売する。

養豚経営3つの種類

1

恵那市内では、「　繁殖豚経営」「　肥育豚経営」とその2つを合わせた
「　（繁殖豚・肥育豚）経営」のいずれかが行われています。

1 2

A

2 3

「豚肉」でバラエティー豊かな食卓を

他にもカシラや
タンなど全部で
25の部位が
あります

それぞれの
養豚場で

愛情とこだわりを
持って育てられて

います

市内飲食店で
恵那産豚を
食べられます
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