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和牛の来た道、進む道 
大学院農学研究科・准教授・大山 憲二 

 

和牛はどこから来たのでしょうか。弥生時代に朝鮮半島を経て日本に持ち込まれたとするのはひとつ

の答えです。また、「牛は風土の産物」と言われ、日本人と日本の風土が作り上げたものだという答え

も正解です。 

スーパーの精肉売場に行ってみてください。陳列棚には和牛、国産牛、神戸牛、黒毛和牛、松阪牛、

交雑牛などなど、実にたくさんの牛肉が売られていて、日本には多くの種類の牛が飼われているようで

す。しかし果たしてそうなのでしょうか。今回の公開講座では和牛というものを知る第一歩として、こ

れら多くの牛たちの関係を整理し、和牛の成り立ちを学ぶことからはじめたいと思います。 

では和牛はこれからどこへ行くのでしょうか。この問いに答えるのはとても難しいことです。そのた

めには、日本だけでなく世界の牛肉生産の動向を考えなければなりません。そして和牛が抱える深刻な

問題にも向き合う必要があります。事実、食料資源が世界的にひっぱくするなか、和牛による牛肉生産

は多くの困難を伴っています。しかし、牛肉市場が完全自由化し大量の牛肉が海外から輸入されるよう

になった現在でも、和牛がいまだに日本で飼養されているのにはそれなりの理由があります。 

そのキーワードは「質」です。 

和牛には外国の牛にはない多くの特徴があります。それらを整理すれば、おのずと和牛が進む道もみ

えてくるのではないでしょうか。「和牛のひみつ」をお話したいと思います。 
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第40回神戸大学公開講座・ひょうご講座

和牛の来た道、進む道

大 山 憲 二

神戸大学大学院農学研究科附属

食資源教育研究センター

平成21年10月18日

昭和42年(1967)
兵庫農科大学附属篠山・加古川
農場および今田牧場が統合され，
加西市鶉野町に附属農場が設
置

平成15年(2003)
農学部附属食資源教育研究セン
ターに改組

農場実習・牧場実習 神大ブランド生産物

出典：農林水産省
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日本で飼養されている代表的な品種畜産物

和牛，ホルスタイン，交雑種牛 肉

ランドレース，大ヨークシャー．．．豚 肉

白色レグホーン，褐色レグホーン．．．鶏 卵

白色コーニッシュ，白色プリマスロック．．．鶏 肉

ホルスタイン牛 乳

日本の畜産物と家畜品種

2856豪州9 位
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枝肉ベース，出典；PSD USDA (2003)

牛肉の生産量と輸出入量

乳用牛
・メスー搾乳
・オスー食肉

交雑牛
・メスー食肉
・オスー食肉

和牛
・メスー繁殖/食肉

・オスー食肉

♂ ♀♀ ♂

和牛
38%

交雑牛
25%

乳用牛
35%

その他
2%

（2007年度：部分肉ベース 計358377 トン）

牛肉の品種別生産量の割合

黒毛和種

日本短角種

褐毛和種

無角和種

2009年1月現在，NLBC調べ

28,772 頭
(1.6 %)

熊本・高知

7,500 頭
(0.42 %)

東北

218 頭
(0.012 %)

山口

1,747,591 頭
(98 %)
全国

和 牛
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縄文時代 ？

弥生時代 遺跡より牛の骨が出土

古墳時代 魏志倭人伝
「其地無牛馬虎豹羊鵲」

奈良時代 殺生禁断の令

明治時代 肉食の解禁

昭和時代 農業機械の普及

紀元前5世紀

3世紀

7世紀

19世紀

牛と日本人
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国牛十図
1310年（鎌倉時代）甯直麿

但馬牛－兵庫県産黒毛和種

和 牛 黒毛和種 但馬牛

小代村

照来村

熱田蔓，周助蔓，
臍蔓，六部蔓

稗飯蔓，巾着蔓，ガ
ングラ蔓，竹ヶ鼻蔓

高橋村

稲木場蔓

佐津・竹野

よし蔓造成組合

あつた蔓造成組合

ふき蔓造成組合

美方郡和牛育種組合

城崎和牛育種組合

淡路和牛育種組合

淡路島には

和牛改良の原点「蔓」

Google map

代表的な兵庫の「蔓」（系統，家系）

兵 庫
鳥 取

岡 山

島 根

広 島 但馬牛

田尻
1939-1954

黒毛和種の遺伝的組成

牛肉の格付 1. 歩留等級

枝肉から確保できる
部分肉の割合

歩留基準値, % ＝ 67.37

＋（0.130×胸最長筋面積）

＋（0.667×ばらの厚さ）

ー（0.025×半丸枝肉重量）

ー（0.896×皮下脂肪の厚さ）

ただし，肉用種枝肉の場合は2.049を加算

69%未満Ｃ

69%以上72%未満Ｂ

72%以上Ａ

歩留基準値等級

No. 1 No. 2 No. 3 No. 4

No. 5 No. 6

No. 12

No. 7 No. 8

No. 9 No. 10 No. 11
セレクト チョイス プライム

参考：米国の格付

No. 1１

No. 2２

No. 3～4３

No. 5～7４

No. 8～12５

脂肪交雑等 級

牛肉の格付 2. 肉質等級－脂肪交雑

「霜降り」
「さし」
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肉質等級の決定

枝肉の等級

３肉質等級

４脂肪の色沢と質

５肉の締まり及びきめ

３肉の色沢

４脂肪交雑４項目のうち最も低い等級に
決定

歩留等級と肉質等級を連記し
て表示

Ｃ１Ｃ２Ｃ３Ｃ４Ｃ５Ｃ

Ｂ１Ｂ２Ｂ３Ｂ４Ｂ５Ｂ

Ａ１Ａ２Ａ３Ａ４Ａ５Ａ
歩
留
等
級

１２３４５

肉質等級

0 20 40 60 80 100

和牛

交雑牛

乳用牛

0 20 40 60 80 100

和牛

交雑牛

乳用牛

歩
留
等
級
の
分
布

肉
質
等
級
の
分
布

A

A B C

B

B C

5 4 3 2

4 3 2

3 2 1
（去勢）

%

%
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牛肉重量
kg

サーロイン
kg

骨重量
kg

Mukai et al. (2004)
黒毛和種

交雑牛

ホルスタイン

品種別枝肉の組成

家畜改良センター
https://www.id.nlbc.go.jp/top.html

品種・性・誕生日
移動記録

トレーサビリティー

1215676431

ブランド

神戸ビーフ
松阪牛
近江牛
米沢牛
前沢牛
飛騨牛
三田牛
佐賀牛
宮崎牛

鹿児島黒牛

229 ブランド

格 付

飼養管理

品 種
（系統）

生産地

・
・
・
・

日本の牛肉ブランド

但馬牛を素牛とし，出荷するまで本県内で肥育
し，本県内の食肉センターに出荷されたもので

・生後28ヶ月齢以上60ヶ月齢以下

・歩留等級がＡあるいはＢ

但馬牛・但馬ビーフ・TAJIMA BEEF

そのうち

・未経産牛あるいは去勢牛
・脂肪交雑 No. 6 以上

・枝肉重量が
雌 230 kg以上 470 kg以下
去勢 260 kg以上 470 kg以下

神戸肉・神戸ビーフ・神戸牛・KOBE BEEF

但馬牛・但馬ビーフ・TAJIMA BEEF

兵庫の牛肉ブランド
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松阪牛（出荷量 2600頭／年）

・黒毛和種の未経産雌牛

・松阪市周辺の旧22市町村で最長かつ最終の肥育

・松阪牛個体識別管理システムに登録

・兵庫県から導入した但馬牛を900日以上肥育すると特産松阪牛

神戸ビーフ（出荷量 2500頭／年）

近江牛（出荷量 1000頭／年）

・滋賀県内で最も長く肥育した黒毛和種

・JAS法で定める原産地表示が「滋賀県産」とできるもの

日本の３大ブランド牛肉

神戸肉

遺伝 ＋ 環境 ＝ 表現型

環 境

遺 伝

育種価
A B

表
現
型

＝

黒毛和種の改良手段

脂肪交雑

残差 の効果

遺伝 の効果

農家 の効果

月齢 の効果

市場 の効果

性別 の効果

月 の効果

年次 の効果

育種価予測の具体例

遺伝率
血統情報

ア
ニ
マ
ル
モ
デ
ル
Ｂ
Ｌ
Ｕ
Ｐ
法

-0.5

0

0.5

1

1.5

2

2.5

1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005

枝肉重量

脂肪交雑

（遺伝的標準偏差単位の趨勢）

黒毛和種枝肉形質の遺伝的趨勢

ホルスタイン種黒毛和種

高い（28.9℃）低い（22.3℃）脂肪の融点

低い高い不飽和脂肪酸

パルミトレン酸
オレイン酸

不飽和脂肪酸

パルミチン酸
ステアリン酸

飽和脂肪酸

SCD

不飽和脂肪酸とSCD

脂肪の融点
風味
LDLコレステロール

不飽和脂肪酸

V/A V/AA/A V/VA/A V/AV/A A/A

27.5℃57.0%7.8%V/V

26.3℃58.3%73.7%V/A

24.9℃59.4%18.5%A/A

脂肪の
融点

不飽和
脂肪酸

頻度

ボクはA/Aなので

風味が良く
体に良い脂肪を
作り出せるんです

黒毛和種におけるSCD遺伝子の多型
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Taste
Flavor
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牛肉の風味

和牛肉

輸入牛肉

風味
味

×
鼻栓

Matsuisi (2009)

甘い 脂っぽい

ラクトン類 ジアセチル

和牛香

不飽和脂肪酸

鼻先香
口中香香り
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オールガイド五訂増補食品成分表2009

飽和脂肪酸

多価不飽和脂肪酸

一価不飽和脂肪酸

g/100g

各種食品の脂肪酸組成

ホ
ル
ス
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牛
肉

和
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豚
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肉

鶏
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1945 1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005

但馬牛の近交係数の推移

近
交
係
数
（
％
）

血の濃さ

親
子
交
配

ー有害遺伝子の発現ー

遺伝的均質化の弊害 その１

ー選抜限界の早期化ー

多種多様な組合せが
期待できる

集団 A

期待される組合せは
少数

集団 B

遺伝的均質化の弊害 その２

馴致性，耐久性，種牛性

増体能力

肉質

役用牛

役肉用牛

肉用牛

食 味 性
種 牛 性
飼料 利用性

和牛はどこへ行くのか？

これからの要求に応えられるか


