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知れば
安心！

　身近な牛・豚ですが、実は
知られていないこともいっぱ
いあります！

あと、牛や豚って、
一頭ずつ検査されて

いるのよ
よく見聞きするけど…

あれ？　気になってきた！
知らなかった！　

詳しく知りたいな

今すぐ役立つ！ 井戸端会議ネタ その❶

検査や、国産牛と和牛の違いについて

牛・豚の〝意外と
知られていないこと〟

和牛と国産牛って
何が違うの

一頭一頭丁寧に検査されています

牛肉・豚肉が食卓に上るまでの流れ

①生体検査：農場から食肉市場に運ばれる牛や豚を、生きた
　まま検査。高熱や異常が見つかると、と殺禁止になります。
②解体前検査：と殺後、異常が見つかると解体禁止に。
③解体後検査：目視検査、必要に応じて精密検査（細菌・ウ
　イルス・抗生物質などさまざま）が行われます。
※これらの検査は福岡市食肉衛生検査所の獣医師により、一
頭一頭行われます。合格した肉だけが検印を押されて流通し
ます

　検査に合格しても、食中毒は別の話。食中毒菌の多くは動物の
腸管内にいます。加工や流通の過程で肉に菌が付くこともあるの
で、保存温度に注意し、中心部までよく加熱して食べましょう。
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安全な肉でも、食中毒に注意！

～「国産牛と和牛」について～
　牛肉の表示で、「国産」は原産地を表し、「和牛」
は品種を表します。原産地は飼育期間が最も長い
所を表示するので、海外生まれの「国産牛」もい
ます。「和牛」と表示できるのは、日本生まれ・
日本育ちの黒毛和牛など４品種です。
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