
国産の上質な
豚肉を使用

チョモランマ豚（猪豚） 淡路島　嶋本牧場 梅山豚 茨城県　塚原牧場

「黒豚」と「猪」から生まれたチョモランマ豚。
豚肉よりも更にきめ細かく、コクと風味、舌ざわりと甘味、特
に脂身の柔らかさは驚くほどです。

上品な脂質の美味しさと、柔らかさから、最高級の豚肉とさ
れ「幻の豚肉」とよばれています。
また、日本に100頭余りしかいない貴重な豚でございます。

宝牛 滋賀県 コラーゲンボール

滋賀県朽木にある宝牧場より直送！
大自然の最適な環境の中、ストレスなく育った上質肉！
牧場との提携によりリーズナブル価格を実現！

（1）ゴールデン・ボアポーク（産直豚）は黒豚、デュロック、
ゴールデン神出の交配により生まれ、猪肉の旨味、
猪肉本来のおいしさを求め、その源を追求しました。
　食品成分上、 猪豚 ＞猪 ＞黒豚 ＞豚 

（2）飼料は非遺伝子組換トーモロコシ・大豆を指定配合
し酒粕、緑草を与え約9ヶ月間飼育しています。じっく
りと時間をかけて育てたボアポークは、きめこまかく、ま
ろやかな味を育みます。（抗生物質は一切使用してい
ません。）

（3）猪と豚の交配により生まれた産直豚は、両者の長所
をうけつぎ健康で安全なすばらしいお肉です。発育・
老化防止に必要なビタミンA、コレステロールを低下
させるα－リノレン酸が豚肉の2～3倍、赤身に含まれ
る脂質は約2.5倍となっています。

（4）脂肪酸中の90％はバルチミン酸・ステアリン酸・リ
ノール酸・α－リノレン酸等が占め、人には大切な成
分で人体の脂肪を分解させる作用があります。ビタミ
ンB1は疲労回復・夏バテ防止に大きく役立ち、猪豚
肉のビタミンB1含有量は牛肉の10倍、うなぎの約2
倍となっています。

（5）脂肪のとろける温度は牛脂40～50℃、豚脂35～
45℃、猪豚脂30～40℃です。“まろやかな舌ざわり”
は、この融点の低さが決めてです。

女性の方にオススメ！
猪豚の骨や皮を5日間煮出して、エキスを抽出し、ボ
ール状に凍らせた一品。
美容に最高のコラーゲンボールを、鍋に溶かしてお召
し上がり下さい。

男前豆腐
大豆の濃い味が特徴の、京都男前　絹ごし豆腐

猪豚ゴールデンポアポーク
梅山豚（めいしゃんとん・めいさんとん）とは、中国の太
湖豚（タイフウトン）系の原種豚。また、茨城県猿島郡境
町塚原牧場の登録商標名でもあります。　
なお、中国においては豚と猪は同義でもあるため、梅
山猪という表記もあります。
梅山豚は、中国太湖豚系の原種豚であり、世界一の
多産系豚と呼ばれている。西遊記に登場する猪八戒の
モデルになったとも言われています。
日本においては、1972年日中国交正常化の際にジャ

イアントパンダに続いて、梅山豚10頭が寄贈され、民間
においては、1989年に塚原牧場が雄2頭、雌10頭を初
めて輸入した。しかし、翌1990年に中国政府が禁止品
目に指定（指名で指定したのか包括で被ったのかは不
明）したたため、日本で飼育されている梅山豚は、農林水
産省と塚原牧場を合わせて100頭前後しかいません。
梅山豚は「幻の豚肉」と呼ばれています。それは、現在

日本に100頭しかいない稀少性だけでそう呼ばれている
わけではありません。私たち日本人が食べ慣れている豚
肉とは全く異なる豊かな味わいと、上品な脂身の美味し
さこそが、「幻」と称される所以なのです。
梅山豚は、自然に近い環境（林間放牧）で育てら、スト

レスも無く健康に育てられています。元来雑食で、水草、
山野草、落ち葉などを好んで食べるが、それに加えサツマ
イモ、団栗、麦茶粕、甘藷、シロップ、おからなどを飼料に
配合しています。
飼料も国産比率90％を確保し、ポストハーベスト飼料

や遺伝子組換え資料、肉骨粉などの動物性飼料も一切
使用してません。

梅山豚


