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熟成肉人気や健康志向の高まりから、赤身肉の評価が高まっています。中でも注目を集めているのが
高知県のブランド牛、「土佐あかうし」。牛肉に精通した２人がその魅力を語ります。

知って、料理して、食べてみて

土佐あかうしの
旨さを語ろう

か
ら
、
小
柄
で
お
と
な
し
い
の
が
特
徴
。

体
を
大
き
く
す
る
目
的
の
外
国
種
の
交

配
も
一
時
的
に
し
か
行
わ
れ
ず
、
時
を

経
て
食
用
に
改
良
さ
れ
た
高
知
県
固
有

の
肉
牛
な
ん
で
す
。

荻
野　

ほ
〜
。
今
回
、
バ
ラ
肉
は
そ
の

脂
の
口
溶
け
の
よ
さ
を
生
か
し
た
く
て
、

ほ
と
ん
ど
ト
リ
ミ
ン
グ
せ
ず
、
サ
ラ
ミ

山
本　

今
回
、
「
土
佐
あ
か
う
し
」
を

料
理
し
て
、
ど
う
で
し
た
？

荻
野　

赤
身
の
肉
質
で
し
っ
と
り
し
て

い
て
、
旨
味
が
濃
厚
で
驚
き
ま
し
た
。

噛
め
ば
噛
む
ほ
ど
味
が
出
て
、
水
っ
ぽ

さ
が
な
く
、
フ
ラ
ン
ス
で
食
べ
る
肉
の

味
に
近
い
。
だ
か
ら
フ
ラ
ン
ス
料
理
の

ソ
ー
ス
に
合
い
ま
す
。

山
本　

な
る
ほ
ど
〜
。
（
左
ペ
ー
ジ
の

ス
テ
ー
キ
を
食
べ
て
）
う
ん
、
旨
い
！

肉
の
香
り
が
ブ
ワ
ッ
と
来
る
。

荻
野　

血
や
鉄
分
の
感
じ
が
来
ま
す
よ

ね
。
油
を
回
し
か
け
な
が
ら
、
焼
い
て

は
休
ま
せ
て
、
じ
ん
わ
り
火
を
入
れ
た

の
で
、
中
が
パ
サ
つ
か
ず
、
し
っ
と
り

し
て
い
る
と
思
い
ま
す
。

山
本　

確
か
に
、
シ
ャ
ロ
レ
ー
牛
に
似

て
る
。
ア
ル
マ
ニ
ャ
ッ
ク
・
ソ
ー
ス
が

肉
の
香
り
を
引
き
立
て
る
ね
。
と
こ
ろ

で
こ
の
肉
、
1
人
前
で
何
グ
ラ
ム
？

荻
野　

3
0
0
g
ぐ
ら
い
で
す
。
土
佐

あ
か
う
し
は
赤
身
の
質
が
い
い
の
で
、

ぺ
ろ
っ
と
い
け
ち
ゃ
い
ま
す
。

山
本　

サ
シ
が
多
い
肉
だ
っ
た
ら
、
そ

れ
ほ
ど
の
量
は
食
べ
ら
れ
な
い
。
焼
肉

や
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
な
ら
霜
降
り
が
い
い

か
も
し
れ
な
い
け
れ
ど
、
塊
で
焼
く
な

ら
絶
対
、
赤
身
の
お
い
し
い
肉
。
日
本

人
は
ま
だ
そ
の
お
い
し
さ
を
知
ら
な
い

と
思
う
。
も
っ
と
浸
透
さ
せ
た
い
な
あ
。

荻
野　

特
に
男
は
好
き
で
す
よ
ね
。

山
本　

土
佐
あ
か
う
し
は
赤
身
の
肉
質

で
あ
り
な
が
ら
サ
シ
が
程
良
く
入
っ
て

い
る
。
赤
身
肉
品
種
の
中
で
は
一
番
サ

シ
が
入
り
や
す
い
部
類
。
し
か
も
、
脂

の
粒
子
が
細
か
い
か
ら
口
溶
け
が
さ
ら

っ
と
し
て
い
る
よ
ね
。
も
と
は
韓
牛
系

統
の
牛
が
ル
ー
ツ
で
、
山
が
ち
な
土
佐

で
使
役
牛
と
し
て
飼
わ
れ
て
い
た
牛
だ

ふ
う
に
育
て
ら
れ
て
い
る
ん
で
す
か
？

山
本　

と
に
か
く
、
幸
せ
に
育
て
ら
れ

て
い
る
よ
ね
。
配
合
飼
料
を
与
え
な
が

ら
月
齢
27
カ
月
以
上
に
な
る
ま
で
育
て

る
ん
だ
け
ど
、
地
元
の
稲
ワ
ラ
を
た
く

さ
ん
食
べ
さ
せ
る
ん
だ
よ
。
餌
が
足
り

な
い
と
牛
に
ス
ト
レ
ス
が
溜
ま
る
か
ら
、

い
っ
ぱ
い
。
通
常
の
肉
牛
に
比
べ
て
肥

育
期
間
が
長
く
て
コ
ス
ト
が
か
か
る
け

ど
、
県
の
奨
励
制
度
も
あ
り
、
き
ち
ん

と
実
践
さ
れ
て
い
る
ん
だ
よ
ね
。

荻
野　

現
地
で
見
て
み
た
い
な
あ
。

山
本　

草
だ
け
で
な
く
穀
物
を
た
っ
ぷ

り
や
れ
ば
、
日
本
の
市
場
で
好
ま
れ
る

よ
う
な
サ
シ
の
多
い
肉
に
な
り
ま
す
。

で
も
、
無
理
に
与
え
る
よ
う
な
こ
と
は

せ
ず
、
草
を
い
っ
ぱ
い
食
べ
さ
せ
て
牛

本
来
の
良
さ
を
生
か
す
。
そ
れ
が
、
赤

身
と
脂
の
バ
ラ
ン
ス
が
い
い
土
佐
あ
か

う
し
を
生
み
出
す
ん
だ
よ
ね
。
ス
ト
レ

ス
が
な
い
と
、
肉
が
柔
ら
か
く
な
り
、

ド
リ
ッ
プ
（
肉
汁
）
も
出
に
く
く
な
る
。

荻
野　

焼
い
て
い
る
時
に
ド
リ
ッ
プ
が

ほ
と
ん
ど
出
ず
、
水
っ
ぽ
さ
が
な
く
て

焦
げ
に
く
か
っ
た
で
す
。
家
庭
で
焼
く

場
合
で
も
き
れ
い
に
焼
け
る
の
で
は
。

山
本　

27
カ
月
以
上
育
て
る
の
は
通
常

よ
り
長
め
。
肉
が
成
熟
し
て
赤
身
の
旨

味
も
し
っ
か
り
感
じ
ら
れ
ま
す
。
25
カ

月
以
下
の
も
の
と
は
味
わ
い
が
違
う
。

荻
野　

内
モ
モ
肉
は
何
で
も
で
き
ま
す

が
、
あ
の
き
れ
い
な
赤
身
に
手
を
加
え

す
ぎ
る
の
は
も
っ
た
い
な
く
て
。
今
回

の
よ
う
に
シ
ン
プ
ル
に
調
理
す
る
の
が

一
番
。
バ
ラ
肉
は
生
ハ
ム
を
作
っ
て
み

た
い
。
脂
が
い
い
か
ら
旨
い
と
思
う
。

ソ
ー
セ
ー
ジ
、
テ
リ
ー
ヌ
、
煮
込
み
も
。

山
本　

い
い
ね
え
！　

ま
た
食
べ
に
来

ま
す
よ
、
絶
対
！

text by Rieko Seto / photographs by Katsuyoshi Motono

土佐の山間を中心に、草や稲ワラ
をたっぷり与えられ、のびのびと育
つ土佐あかうし。つぶらな瞳、おだ
やかな性格で畜産農家の愛情を一
身に受けて成長する。

土佐あかうしのおいしさは、旨味を蓄えた赤
身と、ほどよいサシの絶妙なバランスにある。
サシは融点が低く、口に入れるとさらりと溶
けて、キレよし、喉越しの風味よし。

100％高知県産。
1700頭の希少性
土佐あかうし（褐毛和種高知系）は高
知県内のみで育てられている、100％
高知県産の希少品種。現在の頭数は
約1700頭。「幻の和牛」とも呼ばれる。

赤
身
の
肉
質
だ
け
ど

サ
シ
が
程
良
く
入
っ
て
、

脂
が
さ
ら
っ
と
し
て
い
る
。

山
本

荻
野噛

む
ほ
ど
に
出
る
旨
味
。

フ
ラ
ン
ス
の
肉
の
味
に

近
く
て
驚
き
ま
し
た
。

に
し
て
み
ま
し
た
。
口
に
入
れ
る
と
、

舌
か
ら
伝
わ
る
体
温
で
脂
が
じ
ゅ
わ
〜

っ
と
溶
け
て
い
き
ま
す
。

山
本　

こ
の
サ
ラ
ミ
、
脂
が
フ
ワ
ッ
と

溶
け
て
ま
る
で
お
菓
子
み
た
い
！　

肉

の
香
り
も
あ
っ
て
お
い
し
い
ね
。　

荻
野　

こ
れ
が
土
佐
あ
か
う
し
の
魅
力

か
な
、
と
。
こ
の
牛
た
ち
は
、
ど
ん
な

東京・池尻大橋
「OGINO」
荻野伸也さん

仏料理店、惣菜店など6
店舗を経営する料理人。
沖縄・宮古島でサトウキビ
による牛の肥育に挑戦中。

農産物
流通コンサルタント
山本謙治さん

自分でも岩手県に短角
和牛を所有するやまけん
さん。食と農のジャーナ
リストとしても活躍中。

［牛肉のエキスパート！］［肉料理
はまか せ

て！］

土
佐
の
自
然
の
中
、

愛
情
た
っ
ぷ
り
に

育
て
る

赤身の旨さ。脂との絶妙なバランス

おいしさの
秘密

おいしさの
秘密What’s 土

佐あかうし？
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ほ
ん
わ
か
、じ
っ
く
り
火
を
入
れ
る

　

土
佐
あ
か
う
し
の
内
モ
モ
肉
は
、
厚
く
切
っ
て
、

じ
っ
く
り
焼
く
の
が
そ
の
お
い
し
さ
を
存
分
に
味
わ

う
方
法
。
オ
ー
ブ
ン
だ
と
乾
燥
し
が
ち
な
の
で
、
フ

ラ
イ
パ
ン
で
油
を
回
し
か
け
な
が
ら
、
し
っ
と
り
と

焼
き
上
げ
ま
す
。
火
加
減
は
、
フ
ラ
イ
パ
ン
に
入
れ

た
油
が
ブ
ク
ブ
ク
泡
立
つ
状
態
を
目
安
に
。
表
面
が

温
ま
る
ま
で
焼
い
た
ら
休
ま
せ
る
。
こ
れ
を
何
度
も

繰
り
返
し
な
が
ら
、
ほ
ん
わ
か
火
を
入
れ
て
い
く
の

が
ポ
イ
ン
ト
。
焼
く
よ
り
も
休
ま
せ
る
時
間
を
長
く

取
る
こ
と
で
、
表
面
の
熱
が
中
に
浸
透
し
て
、
パ
サ

つ
か
ず
し
っ
と
り
焼
け
ま
す
。
触
っ
て
み
て
肉
に
弾

力
が
出
た
ら
、
中
ま
で
火
が
入
っ
た
印
。
最
後
は
火

を
強
め
て
表
面
に
焼
き
色
を
つ
け
ま
し
ょ
う
。

　

一
方
、
バ
ラ
肉
は
、
旨
味
た
っ
ぷ
り
の
赤
身
と
、

口
溶
け
の
よ
い
脂
の
バ
ラ
ン
ス
を
楽
し
め
る
部
位
。

比
較
的
安
価
で
入
手
で
き
る
の
も
う
れ
し
い
。
お
い

し
い
脂
を
生
か
す
た
め
に
、
挽
肉
に
し
て
サ
ラ
ミ
に

し
ま
し
ょ
う
。
氷
を
加
え
て
冷
や
し
な
が
ら
し
っ
か

り
混
ぜ
る
の
が
ポ
イ
ン
ト
。
き
ち
ん
と
乳
化
さ
せ
る

こ
と
で
肉
が
結
着
し
、
薄
く
ス
ラ
イ
ス
し
て
も
ボ
ロ

ボ
ロ
と
崩
れ
ま
せ
ん
。
ケ
ー
シ
ン
グ
に
詰
め
て
、
オ

ー
ブ
ン
で
焼
き
、
3
日
間
乾
燥
熟
成
さ
せ
て
完
成
。

脂
の
く
ど
さ
が
出
な
い
の
は
、
土
佐
あ
か
う
し
の
魅

力
で
す
ね
。

荻野シェフに教わる

「土佐あかうし」の
旨さを引き出す料理術

◎OGINO
東京都世田谷区池尻2-20-9
☎03-5481-1333

｜11：30～13：30LO（金曜～日曜、祝日のみ）　

｜17：30～22：30（日曜、祝日は～21.30LO）　
｜月曜休　東急線池尻大橋駅より徒歩5分

●「土佐あかうし」は、東京・松屋銀座地下２階生鮮・グロッサリー売り場の「銀座初音」にて販売しています。

 日　時 ： 2014年11月15日（土）12：00～14：00
場　所 ： ガーデンキッチン
　　　 東京都新宿区新宿1-5-4
　　　 東京メトロ丸の内線「新宿御苑前」徒歩3分
参加費 ： 5,000円
定　員 ： 16名
お問い合わせ ： 料理通信社「土佐あかうしイベント」事務局
　　　　　 ☎03-5919-0445
e-mail ： ad@r-tsushin.com

荻野シェフによる
「土佐あかうし」を使った
料理教室、開催します！
塊肉を焼くコツを
荻野シェフに教わります。

「土佐あ
かうし」

フェア

2014
年9月

OGINO
各店で

開催中で
す

▼
詳細、お申し込みはWEB料理通信から

www.r-tsushin.com

バラ肉を
使って
バラ肉をバラ肉を
使って使って

脂
身
の
旨
味
を
生
か
す

土佐あかうしのサラミ
バラ肉を挽き、塩、コショウ、スパイスで味つけ。ケ
ーシングに詰めてオーブンで焼いた後、3日間熟成
させてスパイスをまぶせば完成！　口溶けの良い脂
と、肉の旨味が豊かに広がる。

▶▶レシピはWEB料理通信で！

冷蔵庫から
出して
すぐ焼く
肉は約５cmの厚
さに。常温に戻
さず冷たいまま、
熱した油で表面
を温める。「こう
するとドリップが
出ません」

休ませながら
焼く
油をかけながら焼
いては休ませ、を
繰り返し、表面
の熱を中まで浸
透。「お風呂に入
れて芯まで温め
るイメージで」

内モモ肉を
使って

塊肉をフライパンで
ダイナミックに。

土佐あかうしのステーキ　
アルマニャック・ソース
肉の旨味をストレートに味わえる。シンプ
ルだけに火入れが命。火入れ具合を見
極めて、外は香ばしく、中はしっとり焼き
上げる。赤ワインソースにアルマニャック
を加え、ワンランク上の味わいに。

▶▶レシピはWEB料理通信で！

P O I N T

●問い合わせ先   土佐和牛ブランド推進協議会（事務局：JA全農こうち畜産課  ☎088-883-4413）

オーブン
要らず !
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