


福島牛のご紹介

『福島牛』は猪苗代湖や磐梯山、あぶくま高原など
の豊かな自然と生産農家の愛情に育まれながら県内
各地で生産されていました。
『福島牛』の名が全国に知れ渡ったのは平成10年の全国肉用
牛枝肉共励会で日本一の栄誉である名誉賞に輝いたのが大き
なきっかけです。その後もさまざまな賞を受賞し、その名を
全国に轟かせております。

脂肪交雑や肉のキメなどに優れた黒毛和種（和牛）のみを
「福島牛」と言います。さらに、「福島牛」の中でも肉質等
級４以上のものを「銘柄『福島牛』」と言い、品質・風味と
もに一級品の証です。



東日本大震災を経て

平成23年3月11日の東日本大震災とそれに
ともなう原発事故の影響で『福島牛』の生産
基盤が失われてしまいました。

そこで、福島県の畜産関係団体は、飼養衛生
管理を徹底するとともに、検査に合格した牛
肉だけが市場に流通されることで、安全を確
保しています。

このように、消費者のみなさまの安心と信頼
のために、日々邁進しています。



福島県喜多方市にある「五十嵐ファーム」では、先進技術
を活かして福島牛を飼育しています。

母牛に子牛を産ませて育てる繁殖牛と、市場で購入した子
牛を出荷するまで育てる肥育牛の両方を飼育しています。
「分娩(ぶんべん)監視カメラ」を福島県内でいち早く導入
し、移動先でも自宅でも監視できるようにしたことで、作
業効率がかなり上がりました。

こういった高い飼養管理技術が評価され、農林水産大臣賞
を受賞されました。

取り組みのご紹介



メッメッセージジ

• 震災によって、福島牛の販売価格は暴落して
しまいましたが、その後、飼養管理の徹底に加
え、動画サイトや会員制交流サイト（ＳＮＳ）
を活用したＰＲ活動が功を奏してか、販売価格
は回復傾向が続いています。

また、タブレット画面で遠隔操作可能な高性
能監視カメラを導入した分娩管理は、深夜や外
出先でも繁殖牛の様子をリアルに確認でき、精
神的・肉体的に負担がかなり軽減されるので、
地域に広く普及させていきたいと思います。

消費者のみなさまへは、美味しくて安全な福
島牛をお届けしますので、是非、ご賞味くださ
い！！

五十嵐ファーム社長

五十嵐 健一 さん



東京で福島牛を食べてみよう！！

「Bistro１０４８」さん
をご紹介！！

福島牛を40年以上に渡り販売している「千駄木腰塚」
さんは、2019年9月、東京・吉祥寺に初の飲食店とし
て「Bistro1048」をオープンさせました。

店名の「1048」はコシヅカの仲卸番号で、高品質な牛
肉を見極め、提供してきた誇りを込めています。

また、福島牛のPRにも積極的に

取り組み、「千駄木本店」と
神奈川県横浜市にある支店
「横濱精肉店」で10年以上前

から「福島牛フェア」を毎年開催
しています。

食レポ編
代表取締役社長

羽生 正太郎 さん



職員による実食
福島牛を美味しくいただきました！

「イチボのステーキ」
イチボはお尻の先端で、程よいサシと
赤身のバランスに優れたお肉です。
霜降りと赤身の旨みの調和、和牛特
有の香りと口どけを存分に堪能できま
した。

「ウチモモのローストビーフ」
ウチモモは、後ろ脚の付け根の部位にな
ります。脂身は控えめなものの、和牛ら
しい柔らかさが感じられました。
柚子胡椒を付けて食べるのもおすすめで
す。

「ランボソのステーキ」
ランボソは、腰からお尻にかけての「ラ
ンプ」のすぐ横にある肉です。
やわらかく、赤身のうまみを楽しめます。
味が濃いのに後味はさっぱりしていま
した。



生産者である五十嵐ファームでは、ご自身だけではなく「地域全体へ広く」といっ
たコメントが多く聞かれ、福島県としての復興を強く望む姿に感銘を受けました。
また、飼育されている牛たちは大変人懐こく、当方にも自ら頭をすりよせてきたり
と愛らしく、愛情をこめて飼育されているのだと、感じました。

Bistro1048では、メニューに福島牛を使用することで、お客様へは、確かな美味
しさを伝えて、復興を支援したいという熱意のこもったコメントもいただき、私た
ちもしっかりとお料理を食べて美味しさとあたたかい想いを確認いたしました。

まとめ

ご協力ありがとうございました！

全国農業協同組合連合会 福島県本部
（株）五十嵐ファーム（福島県喜多方市）
Bistro１０４８（東京都武蔵野市）
https://www.koshizuka.co.jp/shop/bistro1048/

https://www.koshizuka.co.jp/shop/bistro1048/

