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歴史に育

まれた繊細な食文化と先端

技術が共存する日本。この地で国際

レベルの安全基準をクリアし、厳重な衛生

管理の下で製造された、高品質でおいしい食

肉加工品を世界各国の皆様に是非味わってい

ただきたい。海外においても日本産であるこ

とが一目で識別できるよう、この統一ロゴ

マークを制定しました。このマークと

ともに皆様に笑顔が訪れま

すように。

日本ブランドの証

日本ブランドの精神

日本の食肉加工品は、食品衛生

法・日本農林規格といった政府の

法制度に基づく徹底した管理によ

り、安全性と安定した品質が保証

されています。また、食品表示法・

公正競争規約により、消費者への

情報提供、表示についてもルール

化されています。

日本産の食肉加工品には、減塩、

低糖質、低脂肪、無塩せき、アレル

ギー等の消費者のニーズに対応し

た多様な製品、また、ソーセージの

食味・食感としては、粗挽き肉を使

用したもの、パリッと感を特長とし

たもの、チーズなど他の食材を取り

入れたものなどがあります。

最新技術と消費者の立場に立って

改良・新製品開発を進めることで、

様々な商品を生み出しています。ま

た、厳格な製造管理と徹底した原

料の選定、包装技術などにより品

質・規格の安定が担保されており、

圧倒的にロスや返品が少ないのも

日本産の特長です。

日本が誇る食文化「和食」において、寿司や刺身といった生食文化や季節の素材を巧みに生かす調理法、繊細で複雑な

味わいを醸し出す出汁、発酵・醸造法は先人の知恵の賜物です。こうした土台の上に、外国の食文化を積極的に取り入

れる柔軟性が発揮され、今日の日本の食文化が形づくられてきました。お届けする日本産食肉加工品は、このような背

景の下で改良・進化を遂げてきたものであり、日本の慣習ともいえる「おもてなしの心」が込められております。是非ご賞

味いただけたらと存じます。

品質・表示 多様性 改良・進化
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和食文化で育んだ歴史と伝統

食の楽しみ

近年では世界各国から、美味しく健康によいと和食への高い関心が寄せられています。寿司、すき

焼き、郷土料理、おせち料理…、これらは日本各地の風土によって生み出され、ユネスコ無形文化遺

産として登録されるような独自の伝統を持つ食文化が形づくられてきました。口当たりの柔らかい

良質な軟水や豊穣な土が育んだ食材を組み合わせ、素材そのものが持つ力を活かして調理される

のが特長です。味のベースとして、出汁、味噌、醤油、酢、みりんといった基本的な調味料のほか、わ

さび、からし、生姜、山椒、唐辛子、ゆずといった薬味が和の味付けを彩ります。自然と食の融合が、

和食の何よりの魅力です。

刺身で供される生魚においても、素材の新鮮さを保つ技術や、その旨みや風味を活かす技法が生

み出されてきました。このような食文化に育まれた日本の消費者の厳しい目、味覚に叶うよう、食肉

加工品の製造においても、環境への配慮、手間ひまかけた畜産物の扱い、素材の長所を最大限に

活かす加工技術など、日本の生食文化の歴史と伝統が引き継がれています。

良質なタンパク質を手軽に美味しく摂取できる食

肉加工品。ハムやソーセージは朝食メニューやお

弁当（ランチボックス）に、醤油味が調和する和風

ハンバーグはディナーに、近年ではローストビーフ

がおせち料理の一品に加えられるなど、日本の食

生活に広く浸透しています。

子供の成長に欠かせないタンパク質の摂取源として重宝されている食肉加工品。ハムで野菜を

巻いたり、ソーセージに切れ目を入れて飾りを作ったりと、お弁当の食材としても欠かすことの

できない定番の製品となっています。

キク
チューリップ

ウサギ 小鳥
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日本産
食肉加工品の魅力

⑤生ハム

古来より日本には「刺身」という魚

の生食文化が根付いています。日

本市場に合う生ハムを目指した結

果、海外の製品と比べて、よりしっ

とりとした食感とまろやかな味を合

わせ持つ日本特有の生ハムが生み

出されました。パーティはもちろん

のこと、日常の食卓でも、ぜひ日本

の生ハムを堪能してください。

④サラミソーセージ

日本のサラミソーセージの多くは、

発酵をさせずに造られた製品です。

そのため、酸味や香りのクセが少な

く、柔らかくしっとりとした食感が

特長です。牛肉と豚肉の風味と、繊

細に味付けされた仕上がりで、子

供のおやつや、大人の酒のつまみな

ど、幅広い世代から広く親しまれて

います。

③ベーコン

日本産のベーコンは殆どが加熱処

理済みで利便性が高く、ベーコン

エッグ、炒め物、スープの具材など、

幅広く活躍します。脂身から滲み出

る甘みと赤身肉の力強い旨み、さら

に燻煙の良い香りが食欲をそそり

ます。日本では、バラ肉を細長く切

り、吊して燻製効果を高めた｢つる

しベーコン｣が注目を集めています。

②あらびきソーセージ

1980年代半ばに開発された日本の

「あらびきソーセージ」は、主に天然

羊腸と粗めに挽いた豚肉を使い、独

自の改良を重ねて生み出されまし

た。パリッとした噛みごたえと、肉

汁が溢れ出すジューシーさ、あらび

き肉ならではの肉粒感が主な特長

です。加熱し熱々の状態で、口の中

に広がる旨味を楽しんでください。

①ロースハム

約100年前に日本で生まれた「ロー

スハム」は、日本人にとって大変馴

染みの深い製品です。ロース肉のキ

メ細かさ、適度な脂肪が生み出す

柔らかくジューシーな食感が特長で

す。厚切りにして香ばしく焼いたり、

薄切りにしてしっとりとした食感を

味わったり、日本のロースハムをぜ

ひ堪能してください。

①
①

②

③
④ ⑤
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日本の焼豚は、醤油とザラメで煮

詰める日本独自の製法により発展

しました。豚肉の使用部位には、バ

ラ肉だけでなくモモ肉や肩ロースが

用いられることが多く、しっとりと

した食感が美味しさの決め手で

す。世界各国でラーメンが流行して

いる現在、トッピングとなる焼豚の

需要も年々高まっています。
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