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漫
画魚乃

目
三
太

今
夜
は

す
き
焼
き
だ
ー
!!

い
た
だ
き

ま
ー
す
！

お
ー
っ
と

そ
の
前
に
！

＂

桜
田
門
外
の
変〟

だ
よ
！

＂

桜
田
門
外
の
変〟

っ
て
の
が

こ
の
す
き
焼
き
の

な
ん
で
も

こ
の『
近
江
牛
』て
の
は

お
肉
を
口
に
し
な
か
っ
た

江
戸
時
代
か
ら

大
名
や
殿
様
が

“

く
す
り”

と
し
て

食
べ
て
い
た
そ
う
だ

特
に
こ
の
彦
根
藩
の
献
上
物
の

『
近
江
牛
の
味
噌
漬
け
』に

目
が
無
か
っ
た
の
が

水
戸
藩
主
・
徳
川
斉
昭
っ
て
方

だ
っ
た
そ
う
だ

し
か
し
、
彦
根
藩
の
藩
主
に

井
伊
直
弼
が
な
っ
た
頃
か
ら

仏
教
の
教
え
を
信
じ

藩
内
の
牛
の
殺
生
を

禁
止
し
て
し
ま
う

そ
れ
で
届
か
な
く
な
っ
た

『
味
噌
漬
け
』を
恨
ん
で

美
味
し
い
！

あ
な
た

早
く
食
べ
な
い
と

お
肉
が
な
く

な
っ
ち
ゃ
う
わ
よ

イ
テ
テ
テ
…

全
然
聞
い
て

な
い
し
…

大
老
に
な
っ
た

井
伊
直
弼
を
暗
殺

す
る
結
果
に
な
っ
た
と

い
う
わ
け
さ

お
肉『
近
江
牛
』の

せ
い
だ
っ
て

知
っ
て
る
か
？

＂

桜
色
の

モ
モ
ン
ガ
が
変〟

っ
て
何
の
事
？

桜
田
門
外
の
変

安
政
7
年
3
月
3
日

（
1
8
6
0
年
3
月
24
日
）

に
江
戸
城
桜
田
門
外

（
現
在
の
東
京
都

千
代
田
区
霞
が
関
）で

水
戸
藩
か
ら
の

脱
藩
者
17
名
と

薩
摩
藩
士
1
名
が

彦
根
藩
の
行
列
を
襲
撃

大
老
井
伊
直
弼
を

暗
殺
し
た
事
件
の
事も

し
か
し
た
ら

近
江
牛
が

な
け
れ
ば

井
伊
直
弼
が

殺
さ
れ
ず
に

済
み

も
し
か
し
た
ら

近
江
牛
が

な
け
れ
ば

井
伊
直
弼
が

殺
さ
れ
ず
に

済
み

日
本
は
ま
だ

鎖
国
し
て
い
た

か
も
知
れ
な
い

… 日
本
は
ま
だ

鎖
国
し
て
い
た

か
も
知
れ
な
い

…

※
諸
説
い
ろ
い
ろ
ご
ざ
い
ま
す
。

※
諸
説
い
ろ
い
ろ
ご
ざ
い
ま
す
。

さ
あ

食
べ
よ
う
！
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―
―
中
川
さ
ん
は
生
産
者
と
し
て
、
樋
口
さ

ん
は
精
肉
店
と
し
て
、
近
江
牛
を
扱
っ
て
い

ま
す
。
な
ぜ
近
江
牛
な
の
で
し
ょ
う
か
？

中
川
晶
成
（
以
下
中
川
）　
琵
琶
湖
の
東

側
、
東
近
江
で
近
江
牛
の
繁
殖
、
飼
育
、

精
肉
卸
に
携
わ
っ
て
お
り
ま
す
。
こ
の
地

で
近
江
牛
を
扱
う
こ
と
を
生
業
に
し
て
、

ぼ
く
で
八
代
目
で
す
。
牛
は
も
と
も
と
農

耕
で
使
役
さ
れ
て
い
た
生
き
物
。
兵
庫
の

但
馬
牛
が
も
っ
と
も
農
耕
用
に
適
し
て
い

る
と
さ
れ
て
い
ま
し
た
。

樋
口
敏
郎
（
以
下
樋
口
）　
但
馬
牛
は
小

柄
で
、
お
と
な
し
く
て
、
扱
い
や
す
い
。

中
川
　
先
祖
は
、
但
馬
牛
を
近
江
で
育
て

て
、
農
家
さ
ん
の
年
を
取
っ
た
牛
と
交
換

し
て
い
ま
し
た
。
江
戸
末
期
、
外
国
人
が

次
々
と
日
本
に
や
っ
て
く
る
よ
う
に
な

り
、
一
部
の
近
江
の
人
々
が
外
国
人
に
目

を
付
け
た
。

樋
口
　
肉
食
文
化
の
外
国
人
に
牛
肉
を
売

れ
ば
、
商
売
に
な
る
。
さ
す
が
、
近
江
商

人
（
笑
）。
近
江
で
育
っ
た
牛
で
は
あ
る

け
れ
ど
、
但
馬
牛
の
系
統
を
ひ
い
て
な
け

れ
ば
、
近
江
牛
の
味
は
出
せ
な
い
ん
で
す

よ
。
但
馬
牛
と
い
う
の
は
、
肉
質
が
き
め

細
や
か
で
風
味
が
よ
く
て
、
霜
降
り
、
い

わ
ゆ
る
さ
し
が
細
か
い
の
が
特
徴
。
近
江

の
地
で
育
つ
こ
と
で
、
そ
の
特
徴
が
よ
り

い
っ
そ
う
顕
著
に
な
り
ま
す
。

中
川
　
近
江
牛
は
ほ
ど
よ
い
旨
み
と
甘
み

が
い
い
。
口
に
入
れ
た
と
き
に
、
ふ
わ
っ

と
甘
い
香
り
が
す
る
。
そ
し
て
そ
の
余
韻

が
さ
ー
っ
と
溶
け
て
い
く
。
旨
み
が
あ
と

を
ひ
く
ん
で
す
ね
。
今
熟
成
肉
が
人
気
で

す
。
確
か
に
お
い
し
い
。
舌
に
の
っ
た
と

き
の
イ
ン
パ
ク
ト
は
す
ご
い
。
で
も
、
余

韻
は
残
ら
な
い
。
最
初
の
一
撃
だ
け
。

樋
口
　
近
江
牛
は
、
口
に
含
ん
で
う
ま
い

中
川
　
今
で
こ
そ
、
近
江
牛
と
い
う
言
葉

を
耳
に
し
ま
す
が
、
専
門
的
に
近
江
牛
を

扱
っ
た
の
は
、
樋
口
社
長
の
と
こ
ろ
が
は

じ
め
て
で
す
よ
ね
？

樋
口
　
だ
っ
て
、
お
い
し
い
ん
だ
も
の

（
笑
）。
近
江
牛
を
食
べ
た
ら
、
ほ
か
の
は

食
べ
ら
れ
な
い
。
さ
し
が
入
っ
た
牛
は
い

く
ら
で
も
あ
り
ま
す
。
風
味
、
旨
み
、
甘

み
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ
く
て
、
最
後
ま
で
お
い

し
く
食
べ
ら
れ
る
の
は
近
江
牛
を
お
い
て

あ
り
ま
せ
ん
。
こ
の
お
い
し
さ
を
わ
か
っ
て

も
ら
い
た
く
て
、
地
域
の
イ
ベ
ン
ト
に
積

極
的
に
参
加
し
て
、
近
江
牛
を
提
供
さ
せ

て
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。
以
前
は
ボ
ー
イ
ス

カ
ウ
ト
に
も
提
供
し
て
い
た
ん
で
す
よ
。

中
川
　
そ
う
そ
う
。
山
平
屋
さ
ん
の
細
切

れ
肉
に
は
、
ば
ん
ば
ん
近
江
牛
が
入
っ
て

い
る
ら
し
い
（
笑
）。

―
―
今
後
の
展
望
を
お
聞
か
せ
く
だ
さ
い
。

中
川
　
生
産
者
、
育
成
者
と
し
て
、
昔
な

が
ら
の
、
さ
ら
に
時
代
に
マ
ッ
チ
し
た
近

江
牛
を
作
り
た
い
で
す
ね
。
そ
の
た
め
に

も
、
山
平
屋
さ
ん
の
よ
う
な
小
売
店
の
方

と
接
す
る
機
会
を
増
や
し
て
、
お
客
さ
ま

に
ど
う
評
価
さ
れ
て
い
る
の
か
を
確
か
め

て
い
ま
す
。
消
費
者
は
今
、
ど
う
い
う
牛

肉
を
求
め
て
い
る
の
か
。
近
江
商
人
を
見

習
っ
て
、
先
を
読
ん
で
、
で
も
基
本
は
ブ

レ
ず
に
続
け
て
い
き
た
い
。
今
、
ぼ
く
の

近
江
牛
を
1
0
0
人
中
70
人
、
80
人
ぐ

ら
い
の
人
が
お
い
し
い
と
感
じ
て
く
れ
て

い
る
と
思
う
。
1
0
0
人
が
1
0
0
人

と
も
そ
う
口
に
し
て
く
れ
る
の
を
目
指
し

ま
す
。い
つ
食
べ
て
も
お
い
し
い
ね
っ
て
。

樋
口
　
私
は
精
肉
店
と
し
て
、
近
江
牛
の

お
い
し
さ
を
知
っ
て
も
ら
う
。
そ
れ
だ
け

で
す
。
そ
の
た
め
に
は
食
べ
て
も
ら
え
る

機
会
を
増
や
さ
な
い
と
。
イ
ベ
ン
ト
や
価

格
等
で
企
業
努
力
を
続
け
ま
す
。
食
べ
て

も
ら
え
ば
わ
か
り
ま
す
か
ら
ね
。

樋
口
　
血
統
は
同
じ
で
も
、
牛
は
一
頭
一

頭
、
姿
、
形
、
肉
質
す
べ
て
が
違
い
ま
す
。

精
肉
店
と
し
て
、
お
客
さ
ま
に
提
供
す
る

肉
は
い
つ
で
も
同
じ
味
で
な
く
て
は
い
け

な
い
。
中
川
さ
ん
が
育
て
る
近
江
牛
は
、

味
が
お
い
し
い
の
は
も
ち
ろ
ん
な
が
ら
、

ど
の
牛
も
味
、質
の
差
が
少
な
い
ん
で
す
。

中
川
　
な
る
べ
く
牛
に
負
担
を
か
け
な

い
、
ス
ト
レ
ス
の
な
い
状
態
で
育
て
て
い

ま
す
。
生
産
者
、
育
成
者
と
し
て
、
ぼ
く

た
ち
は
お
い
し
い
牛
肉
を
提
供
し
た
い
ん

で
す
。
自
分
が
食
べ
て
お
い
し
い
肉
、
誰

も
が
口
に
し
て
お
い
し
い
と
感
じ
て
く
れ

る
牛
肉
を
提
供
し
た
い
。
食
べ
物
と
い
う

の
は
食
べ
る
人
の
体
調
や
食
べ
る
環
境
、

調
理
等
が
違
う
か
ら
、
感
じ
方
を
常
に
同

じ
に
す
る
の
は
非
常
に
難
し
い
。
そ
れ
で

も
、
ぼ
く
は
い
つ
食
べ
て
も
お
い
し
い
、

と
言
わ
れ
る
近
江
牛
を
育
て
た
い
の
で
す
。

そ
の
た
め
な
ら
、
努
力
を
惜
し
み
ま
せ
ん
。

樋
口
　
牛
の
育
成
に
と
っ
て
、
水
の
質
が

非
常
に
重
要
。
特
に
レ
バ
ー
は
顕
著
。
水

の
悪
い
と
こ
ろ
の
牛
レ
バ
ー
は
す
ぐ
に
わ

か
り
ま
す
。
中
川
さ
ん
の
牛
舎
は
、
自
然

濾
過
を
し
た
水
を
使
っ
て
い
る
ん
で
す

よ
。
自
然
環
境
が
よ
く
な
い
と
、
い
い
牛

は
育
た
な
い
。

な
ぁ
と
飲
み
込
ん
で
も
余
韻
が
残
っ
て
、

す
ぐ
に
消
え
ず
、
こ
の
旨
さ
を
忘
れ
な
い

う
ち
に
食
べ
た
く
な
っ
て
、
箸
が
動
く
。

さ
り
げ
な
く
お
い
し
い
ん
で
す
よ
。

中
川
　
よ
く
話
す
の
で
す
が
、
女
性
の
好

み
の
よ
う
だ
っ
て
。
イ
ン
パ
ク
ト
だ
け

じ
ゃ
な
く
て
、
あ
と
を
引
く
と
い
う
か
、

も
う
一
度
会
い
た
い
な
、
と
思
う
女
性
の

よ
う
（
笑
）。

―
―
近
江
で
育
っ
た
牛
が
近
江
牛
な
の
で

す
ね
。
生
産
者
が
何
人
も
い
ら
っ
し
ゃ
る
な

か
で
、
山
平
屋
さ
ん
が
中
川
さ
ん
が
育
て

た
近
江
牛
を
扱
う
の
は
な
ぜ
で
し
ょ
う
？

も
う
一
度
食
べ
た
い
と
思
わ
せ
る
、

近
江
牛
は
小
悪
魔
的
な
牛
肉
。

近
江
牛
を
看
板
に
掲
げ
る
山
平
屋
。
数
あ
る
ブ
ラ
ン
ド
牛
、
和
牛
が

存
在
す
る
な
か
、
な
ぜ
近
江
牛
な
の
か
。
精
肉
店
と
生
産
者
、
二
つ

の
立
場
か
ら
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

中
川 
晶
成

1
0
0
人
食
べ
た
ら
1
0
0
人
が
お
い
し
い
！
と

口
に
す
る
近
江
牛
を
作
り
続
け
た
い
！

樋
口 

敏
郎

さ
ー
っ
と
続
く
旨
み
、
甘
み
の
余
韻
が
、

近
江
牛
の
醍
醐
味

1947年墨田区八広に創業の精肉店、山平屋代表。戦後、まだ牛肉が庶民に広が
る前から、近江牛をメインに扱う。豚肉の消費の高い下町で、地域のイベント等
に参加するなど、地道な企業努力を続け、今では墨田区の精肉店、近江牛の代名
詞にもなっている。もっとも好きな近江牛の食べ方は、塩胡椒の味付け。
肉の山平や　http://yamahiraya.com/

樋口 敏郎 （ひぐちとしろう）
中川畜産代表。琵琶湖の東部に位置する東近江市の地で八代続く、近江牛生産者。
飼育、繁殖、卸を一貫し、本当に旨いと納得のいく近江牛を提供している。もっ
とも好きな近江牛の食べ方は、フライパンでささっと炙りお弁当に入れた肉。「お
いしいものは冷めても旨い！」が持論。
中川畜産 http://omigyu-nakagawa.jp/

中川 晶成 （なかがわあきなり）

生産者山平屋

2018年肉＆音楽フェス「ニクオン」では、近江牛のステーキを
販売

撮影協力／米久　東京都葛飾区新小岩1-50-6　℡03-3652-4550
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笑
顔
で
い
て
ほ
し
い
か
ら

毎
日
の
食
卓
に
近
江
牛
を

家族とともに
山
平
屋
は
、
昭
和
22
（
1
9
4
7
）
年
、
墨
田
区
の
北
、
八
広
の
地
に
精
肉
店
と
し
て
創
業
し
ま
し
た
。

今
で
こ
そ
国
産
牛
は
「
和
牛
」
と
呼
ば
れ
知
名
度
が
あ
り
ま
す
が
、
当
時
は
特
に
こ
の
下
町
で
は
牛
肉
を

メ
イ
ン
に
扱
う
精
肉
店
は
珍
し
い
時
代
。

近
江
牛
を
口
に
し
た
と
き
の
驚
き
、
あ
ま
り
の
お
い
し
さ
に
幸
せ
い
っ
ぱ
い
に
な
り
ま
し
た
。

こ
の
感
動
を
、
お
店
に
足
を
運
ん
で
く
れ
る
地
元
の
方
々
に
も
体
験
し
て
ほ
し
い
！

こ
の
お
い
し
さ
を
広
げ
た
い
！

こ
の
一
念
か
ら
、
当
店
で
は
今
日
ま
で
近
江
牛
を
メ
イ
ン
に
扱
っ
て
い
ま
す
。

毎
日
の
食
卓
に
近
江
牛
を
利
用
し
て
ほ
し
い
か
ら
、
少
し
で
も
安
価
に
ご
提
供
で
き
る
よ
う
、
私
た
ち
は

日
々
努
力
を
し
て
い
ま
す
。

部
位
で
購
入
す
れ
ば
、
作
業
は
楽
で
す
。

私
た
ち
は
、
価
格
を
抑
え
る
た
め
に
、
芝
浦
の
食
肉
市
場
で
行
わ
れ
る
セ
リ
に
参
加
し
、
近
江
牛
を
一
頭

で
購
入
。

こ
れ
ま
で
の
経
験
か
ら
、
天
候
や
気
温
、
そ
の
日
の
出
来
事
、
流
行
を
み
て
、
ど
の
部
位
が
売
れ
筋
か
。

見
極
め
な
が
ら
、
無
駄
を
出
さ
な
い
よ
う
、
か
つ
、
創
業
71
年
の
加
工
技
術
を
活
か
し
、
お
買
い
求
め
や

す
い
価
格
で
の
ご
提
供
を
実
現
し
て
い
ま
す
。

と
き
に
は
見
当
違
い
で
、利
益
に
な
ら
な
い
こ
と
も
。そ
れ
で
も
私
た
ち
は
近
江
牛
を
提
案
、提
供
し
ま
す
。

す
べ
て
は
、
近
江
牛
の
お
い
し
さ
を
知
っ
て
ほ
し
い
か
ら
。



クオリティ
9 8

大事なときに
大
切
な
時
間
だ
か
ら

特
別
な
ラ
ン
チ
＆
デ
ィ
ナ
ー
に

お
い
し
い
も
の
を
口
に
す
る
と
、
つ
い
笑
顔
が
こ
ぼ
れ
ま
す
。

だ
か
ら
こ
そ
、
家
族
の
ア
ニ
バ
ー
サ
リ
ー
と
い
っ
た
、
大
事
な
日
の
ラ
ン
チ
や
デ
ィ
ナ
ー
に
近
江
牛
を
用

意
し
て
ほ
し
い
。

近
江
牛
は
、
も
と
も
と
農
耕
用
と
し
て
扱
わ
れ
た
牛
で
す
。
日
本
の
農
業
に
あ
っ
た
、
小
柄
で
温
和
、
気

立
て
の
よ
い
牛
で
す
。
そ
れ
は
味
に
も
影
響
し
て
い
ま
す
。

き
め
の
細
か
い
肉
は
、
風
味
が
豊
か
で
、
肉
の
余
韻
を
残
し
つ
つ
く
ど
さ
の
な
い
味
わ
い
を
楽
し
め
る
の

で
す
。

牛
肉
特
有
の
甘
み
、
旨
み
が
し
っ
か
り
詰
ま
っ
て
い
る
の
に
、
く
ど
さ
は
感
じ
さ
せ
ま
せ
ん
。

フ
ァ
ー
ス
ト
イ
ン
パ
ン
ク
ト
は
弱
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

で
も
、
い
つ
ま
で
も
、
い
え
、
明
日
も
食
べ
た
い
、
昼
に
食
べ
れ
ば
夕
飯
に
も
食
べ
よ
う
か
、
そ
う
思
わ

せ
る
上
品
で
そ
れ
で
い
て
芯
は
し
っ
か
り
、
一
度
出
会
っ
た
人
を
と
ら
え
て
離
さ
な
い
、
そ
ん
な
味
わ
い
。

実
は
す
べ
て
の
近
江
牛
が
そ
ん
な
味
わ
い
か
と
い
う
と
、
残
念
な
が
ら
違
い
ま
す
。

人
間
の
兄
弟
だ
っ
て
、
性
格
は
違
い
ま
す
。

ス
ト
レ
ス
を
与
え
ず
育
て
た
近
江
牛
は
、
近
江
牛
な
ら
で
は
の
特
長
を
よ
り
い
っ
そ
う
肉
に
宿
し
ま
す
。

わ
た
し
た
ち
は
、
近
江
の
地
で
真
面
目
に
牛
を
育
て
る
生
産
者
さ
ま
と
と
も
に
、
近
江
牛
の
お
い
し
さ
を

広
め
て
い
き
た
い
と
考
え
ま
す
。

お
客
さ
ま
の
大
事
な
と
き
に
彩
り
を
添
え
ら
れ
る
、
そ
ん
な
存
在
で
あ
り
た
い
と
思
い
ま
す
。
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大切な人へ

お
客
さ
ま
が
近
江
牛
を
贈
る
相
手
は

わ
た
し
た
ち
に
と
っ
て
も
、
大
切
な
人

大
切
な
人
に
、
大
事
な
あ
の
家
族
に
、
笑
顔
に
な
っ
て
ほ
し
い
か
ら
、
季
節
の
ご
挨
拶
等
に
は
近
江
牛
を

選
ん
で
ほ
し
い
。

だ
か
ら
こ
そ
、
わ
た
し
た
ち
は
徹
底
し
た
品
質
管
理
の
下
、
近
江
牛
を
ご
提
供
し
て
い
ま
す
。

手
洗
い
消
毒
と
い
っ
た
一
般
的
な
衛
生
管
理
は
も
と
よ
り
、
社
内
外
の
衛
生
講
習
会
の
参
加
、
各
ス
タ
ッ

フ
の
意
識
の
醸
成
、
商
品
に
対
す
る
コ
ン
プ
ラ
イ
ア
ン
ス
を
遵
守
。

賞
味
期
限
の
管
理
、
温
度
管
理
が
、
長
年
培
っ
た
高
度
な
食
肉
加
工
技
術
を
支
え
て
い
ま
す
。

店
内
で
は
近
江
牛
の
個
体
識
別
番
号
を
明
示
し
、
ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
ー
の
管
理
に
も
重
き
を
置
き
、
安
心

安
全
を
視
覚
化
す
る
こ
と
で
、
お
客
さ
ま
の
視
点
に
立
ち
、
安
全
で
信
頼
さ
れ
る
商
品
を
ご
提
供
し
て
い
ま
す
。

食
肉
は
部
位
で
も
取
り
引
き
さ
れ
ま
す
が
、
わ
た
し
た
ち
は
一
頭
を
購
入
し
ま
す
。

一
頭
買
い
は
、
商
品
を
安
価
に
で
き
る
だ
け
で
な
く
、
ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
ー
の
管
理
に
も
役
立
ち
ま
す
。

わ
た
し
た
ち
は
、
生
産
者
を
追
跡
で
き
な
い
、
安
全
性
に
欠
け
る
近
江
牛
を
扱
い
た
く
な
い
の
で
す
。

ど
ん
な
人
が
育
て
て
く
れ
た
の
か
、
ど
う
い
う
育
成
を
さ
れ
て
き
た
の
か
。

ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
ー
を
確
認
し
、味
を
チ
ェ
ッ
ク
し
、は
じ
め
て
自
信
を
持
っ
て
お
客
さ
ま
に
ご
提
供
し
ま
す
。

近
江
牛
の
お
い
し
さ
を
知
る
わ
た
し
た
ち
が
、
お
客
さ
ま
を
裏
切
る
こ
と
の
な
い
よ
う
、
努
力
を
惜
し
み

ま
せ
ん
。

私
た
ち
の
近
江
牛
を
贈
答
品
に
選
ん
で
く
れ
た
相
手
は
、
お
客
さ
ま
だ
け
で
な
く
わ
た
し
た
ち
に
と
っ
て

も
大
切
な
、
大
事
な
人
な
の
で
す
か
ら
。
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母
な
る
琵
琶
湖
と
、
父
な
る
鈴
鹿
が
育
む

日
本
の
食
肉
文
化
の
原
点
、
近
江
牛

上品で繊細な、唯一無二な旨みと甘み

滋賀の風土が育てる、
美味なる近江牛

近江牛の最大の特長は、その風味と味。全体に細かく入ったサシと呼ば
れる脂肪は、さらっとしていて、くどさ、しつこさを感じさせません。
その理由は、豊富に含まれているオレイン酸のおかげです。口に入れた
瞬間、まずは風味が口中を刺激し、やさしい肉の旨み、脂の甘みを舌で
感じます。そして喉を通るとそのおいしさの余韻を残し、もうひと口、
箸を運びたくなる。そんな、後を引く味わいです。

近江牛をおいしくする理由に、日本最大の湖、琵琶湖の存
在があります。その琵琶湖を囲む山々を源流とする400以
上の清流は、遥か古来より農業や畜産に最適な肥沃な大地
を作りだします。名だたる料理人や食通に愛される近江米
や、個性豊かな近江の地酒がその証拠。畜産にとっては、
夏は暑すぎず、冬は寒すぎない環境が、肉質を高める牧草
を育みます。さらに穏やかな気候は、食肉牛にとってもっ
とも重要なポイントとなるストレスを与えません。風光明
媚、気候条件に恵まれた土地柄が、近江牛をおいしくする
のです。

肉食禁止の江戸時代には「養生薬」に
日本三大和牛のひとつ、近江牛は、400年も昔から日本人に食されていまし
た。天正18 （1590） 年、豊臣秀吉の小田原攻めの際に、高山右近が蒲生氏郷
と細川忠興に牛肉をふるまったという史実が残っています。このとき、蒲生
氏郷が領地の近江蒲生日野で食肉牛を飼育したと言われています。
江戸時代には、彦根藩が唯一牛肉生産を許され、味噌漬けにした牛肉を養生
薬「反本丸」として売り出したとか。幕府に献上もしていたそうです。
明治になり、牛肉文化が庶民に普及。近江牛は近江商人により、東京や横浜
に出荷されるようになります。最初は徒歩ですが、物流の発展とともに海路、
鉄路と広がり、日本全国に近江牛の名が広がりました。

近
江
牛
は
近
江
の
地
が
育
む
か
ら
こ
そ
、
風
味
豊
か
な
味
わ
い
を
生
む
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

近
江
牛
は
い
つ
か
ら
食
べ
ら
れ
て
い
た
の
か
、
近
江
牛
の
お
い
し
さ
を
つ
く
る
近
江
の
地
の
秘
密
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

だからおいしい！
● 上品な肉の旨み
● やさしい脂の甘み
● 芳醇な香り
● さっぱりしつつ後引く風味

近江牛がおいしい理由
● 但馬牛の血を引く血統
● 山から届く清流
● 肥沃な土壌
● 上質な飼料

シール
※近江肉牛協会が発行する認定証。滋賀県内で最も長
く飼育された黒毛和牛種で、社団法人日本食肉格付
協会が実施する格付審査の結果、牛枝肉取引規格
「A4」「B4」以上のものを認定します。

提供／（公社）びわこビジターズビューロー

提供／（公社）びわこビジターズビューロー
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近江牛 すき焼き・しゃぶしゃぶ用近江牛 ステーキ
山平屋がもっともおすすめす
る、近江牛の食べ方です。肉
の旨みを楽しめる厚さにスラ
イスしています。よりさっぱ
り楽しみたい方は、モモ・カ
タを。脂の旨みを味わいたい
方は、ロースをどうぞ。オリ
ジナル割り下付き。

近江牛 焼肉用
近江牛の風味を楽しみたい方
におすすめなのが焼肉。食べ
応えのある厚さでカットして
ご提供いたします。濃厚な旨
みを味わうなら、カルビを。
さわやかな余韻を楽しむなら
赤身を。まずは塩、胡椒でご
賞味ください。

近江牛本来の味わいを楽しむなら、なん
といってもステーキです。山平屋では、
柔らかく美しく霜降り状のさしの入った
サーロインでご提供しています。おいし
すぎて、ほかの牛肉が食べられなくなっ
ても、山平屋は責任を持ちません！

近
江
牛
の
お
い
し
さ
を
ご
家
庭
で

山
平
屋
が
お
届
け
す
る
美
味
な
る
世
界

近
江
牛
専
門
店
の
山
平
屋
が
、
気
軽
に
近
江
牛
を
味
わ
え
る
よ
う
に
、

「
す
き
焼
き
・
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
用
」「
焼
肉
」「
ス
テ
ー
キ
」の
3
種
類
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。

ご
自
宅
で
、
プ
レ
ゼ
ン
ト
に
、
お
中
元
、
お
歳
暮
に
ぜ
ひ
ご
活
用
く
だ
さ
い
。

モモ・カタ
400g（約 2 ～ 3 人前） 5,000 円（税別）

1㎏（約 5 ～ 6 人前） 12,000 円（税別）

ロース
400g（約 2 ～ 3 人前） 7,000 円（税別）

1㎏（約 5 ～ 6 人前） 17,500 円（税別）サーロイン　200g（1 枚）

4,000 円（税別）

カルビ
400g（約 2 ～ 3 人前） 4,000 円（税別）

1㎏（約 5 ～ 6 人前） 10,000 円（税別）

赤身
400g（約 2 ～ 3 人前） 5,000 円（税別）

1㎏（約 5 ～ 6 人前） 12,000 円（税別）

1947年創業。当時まだ庶民には珍しかった近江牛をメインに扱う。看板の近江牛は生産者を
訪ねる等、日々味への追及に勤しんでいる。近江牛はセリにて一頭買いで購入し、手頃な価格
で提供できるよう、近江牛の味を広げる努力を惜しまない。また、地域のお祭やイベントには
積極的に参加し、近江肉のおいしさを地域の人々に伝えている。

墨田区八広 3-6-3
TEL：03-3617-4129
営業時間 9:00 ～ 19:00

近江牛 肉の山平や




