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目 的

近年 の牛 肉自由化 と不況 は,国 内産牛の価格暴落 を もた らし,入 来 牧場 の運営 に も極 めて深刻 な影響

を及ぼ してい る。牧場運営の安定化のために,こ れ までの生 産物販 売法 で あ った,生 体販売 及 び枝 肉販売

に加 え,精 肉の直接販売 を試みた。

そこで,入 来牧場 にお ける牛肉産直 までの経過 と現状 につ いて報告する。

産 直 を行 うための手続 きと準備

食 肉製造販売業 を行 うため には,(1)食 肉処理業,(2)食 肉製造業,(3)食 肉販 売業,(4)学 内農

場畜産部食肉販売業等の許可 を取得す ることが必要 とされ,宮 之城お よび鹿 児 島市 の保健 所 でそれ ぞれの

許可 を得 た。

産直 を行 うための技術研修 は,枝 肉の カッ トの工程 については平成6年2月8日 ～10日 の間 に,k.k.鹿 児

島 くみあい食 肉南薩工場 において中島及び松 山技官が行 った。精 肉の処理工 程 につい ては,平 成6年2月

14日 と2月16日 に,そ れぞれ,J.A.ミ ー トサプライセ ンター及び コープ鹿児島 ミー トセ ンター にお いて,

池田及 び花 田技官が,包 装 までの全工程 に関 して研 修 を行 った。

施設の整備で は,肉 加工室 の窓 ガラス をアル ミサ ッシに改修 した。 宮 之城保健 所 の指導 の も とで食 品衛

生法 に則 り,凍 結庫2台,イ ンフォメーシ ョンスケールプ リンター1台,フ リーパ ックス1台,凍 結 ス ラ

イサ ー1台,真 空包装機1台 及び陳列冷凍 シ ョーケース2台 等 を購 入 した。

枝 肉か ら部分 肉への カ ッ トについては,屠 場で屠殺 された枝 肉を,牧 場 の冷蔵庫(0℃)で8日 間熟成

した後,骨 及び余剰脂肪 を除去 し,各 ブロ ックごとに成形 し,真 空包装 で凍結保存 した。

ス ライス工程 では,ロ ース肉はステーキ用及び薄切 りとし,モ モ及 びカ タ肉は薄切 りと し,一 部 ステ ー

キ用 と した。また,バ ラ肉は薄切 りとした。

包装 の種類 は500g及 び1000gと した。

販売 品の種類は ロース肉,カ タ肉,モ モ肉,バ ラ肉及 び ミンチ肉の5品 目と した。

解決すべ き問題点

現在 までの販売 では,ロ ース肉,カ タ肉及 びバ ラ肉が最 も良 く販売 され,モ モ肉は普通で あ るが,特 に,

ミンチ肉の販売量 は少 ない状 況にある。モモ肉は生 産量が多いが,販 売量 が少 ない ため,今 後 の販売 方法

を検討する必要があ ると考え られる。

今後,産 直を通 して,国 内肉牛 の生産か ら消費 までの合理的生 産技術 を確 立す るため のデ ー タを蓄積 す

る計画である。
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