
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

発行 広島牛振興協議会 編集・監修 広島県 

問合せ 広島県畜産課 TEL（082）513-3598 

 第 97 回広島県畜産共進会「冬季枝肉の部」開催！ ～ ㈱高田ファーム 悲願の最優秀賞！ ～ 

令和３年 12 月７日（火），広島市中央卸売市場食肉市場（広島市西区）

で，第 9７回広島県畜産共進会冬季枝肉の部が開催されました。当日は，地

域の選定審査を経て選りすぐられた２９頭（参考出品３頭含む）が出品さ

れ，日ごろの肥育技術や広島和牛の品質を，多くの参加者と確認しました。

開催にあたっては，新型コロナウイルス対策を講じた上で挙行されました。 

今年は，ロース芯面積の大きさや各筋肉部位が程よく発達した枝肉が多

くあり，非常にレベルの高い共進会となりました。そのような中，最優秀賞

には，㈱高田ファーム出品の「平百合勝」（百合勝安-安福久-平茂勝）が選

ばれ，審査講評では「特にロース芯全体に均一なサシが入り，僧帽筋等，各

筋肉が十分に発達していた」と評価されました。㈱高田ファームの柳原さん

からは「県共用に購買した候補牛のうちの 1 頭で，大成して良かった。広

島血統の特徴を消費者にわかりやすいものとし，それに沿った牛づくりを

頑張りたい」と今後の牛づくりにかける思いの伝わるコメントをいただき

ました。年末年始の季節，広島和牛を愉しんでいただけることでしょう。 

≪広島県から令和３年度家畜商講習会開催のお知らせ≫ 

家畜商免許取得には，講習会の受講が必要です。家畜商免許の取得を希望される方は，以下を参考に申込みをしてください。 

日  時 令和４年１月 31 日（月）及び２月１日（火）２日間  両日とも９時～17時まで（講習会当日の受付時間は，８時 40 分～９時） 

場  所 広島県東広島庁舎 501 会議室 （東広島市西条昭和町 13 番 10 号） 

受付期間 令和３年 12 月 14 日（火）～12 月 28日（火）（郵送の場合は，令和３年 12 月 28日（火）消印有効） 

提出場所 広島県農林水産局畜産課（広島市中区基町 10-52 本館４階） 

提出方法 郵送または持参（どちらでも可能） 

受 講 料 3,300 円（講習会参加初日にテキストを購入可能です。その場合は，別に 3,740 円（現金）が必要です。）   

講習内容 家畜の取引に関する法令，家畜の品種と特徴・疾病等 

☆受講手続の方法や受講申込書は，広島県のホームページに掲載されています。（申込書はダウンロード可能です） 

詳しくは，広島県のホームページから「家畜商講習会」で検索してください。 

最優秀賞の柳原さん！「２連覇

狙います（小声）」と意気込み

を語ってくださいました！ 

枝肉重量 MUFA値 単　価

kg 父 母の父 % 円/kg

最優秀賞 株式会社　高田ファーム 安芸高田市甲田町 去 Ａ５ 12 534 百合勝安 安福久 48.2 3,350

優秀賞２席 大鎗　賢壮 三次市糸井町 雌 Ａ５ 12 415 幸紀雄 安福久 60.1 3,090

優秀賞３席 森下牧場 山県郡北広島町 去 Ａ５ 11 531 諒太郎 芳之国 56.3 2,880

優秀賞４席 大田　政司 広島市佐伯区五日市 雌 Ａ５ 11 542 隆之国 百合茂 67.5 2,700

優秀賞５席 今田　亮 世羅郡世羅町 去 Ａ５ 11 475 芳之国 美津百合 61.2 2,690

賞 出品者氏名 BMS出品者住所
血　　統性

別
格
付

最優秀賞牛の枝肉。枝肉重量

534.4kg，BMSNo.12，ロース芯面積

93 ㎝ 2と迫力のある枝肉です！ 【第 97 回冬季枝肉の部における優秀賞受賞牛】 

 企業経営体のための肥育技術セミナーを開催しました ～ IoT 機器の先進事例等を紹介！ ～ 

令和３年 11 月 30 日（火），三次グランドホテル（三次市十日市南）におい

て，企業経営体のための肥育技術セミナーが開催されました。このセミナーは

会場とオンラインのハイブリッド形式で開催され，生産者等 35 名が参加され

ました。講師には，（有）シェパード中央家畜診療所（鹿児島県阿久根市）の笹

崎直哉先生が務められ，より良い肥育牛づくりのためのポイントや大規模肥育

経営での IoT 機器の事例紹介をいただきました。 

【セミナーでのポイント】 

☑ より良い肥育牛づくりのためには 

① 疾病の早期発見：観察眼だけでなく，IoT 機器のアラートも有効！ 

② ワクチンプログラム：農場毎の疾病状況から，プログラムを作成！ 

☑ IoT 機器の活用事例 

  ① 企業経営体では「LINE」等を活用し，関係者と共有 

  ② 症状や発情等を紙に記入し，時間あるときにシステム入力する 

    （入力したことを社長，場長に報連相するとなおよい） 

（右）企業経営

体では，既存の

IoT 機器の他

に，SNS サービ

スを活用して

個体管理をし

ています！ 

 

 

（右）日々の飼

養管理に関す

ることなど意

見交換が行わ

れました！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

右の QR コードからご覧いただけま
す。iPhone の場合，標準ｶﾒﾗｱﾌﾟﾘを
かざすだけで読取り可能です！ 

発行 広島牛振興協議会 編集・監修 広島県 

問合せ 広島県畜産課 TEL（082）513-3598 

次回は， 

令和４年１月２６日発行予定！ 

広島和牛 NEWSはWebで閲覧できます！！⇒「広島和牛 NEWS」で検索！ 

右の QR コードから広島和牛 NEWS ﾊﾞｯｸﾅﾝﾊﾞｰをご覧いただけます。iPhone の場合，標準ｶﾒﾗｱﾌﾟﾘをかざすだけで読取り可能です。 

 インスタグラム，フェイスブックで広島和牛の話題を世界中に発信中！フォロー・いいね！お願いします！!(^^)! 
インスタグラム フェイスブック

ンスタグラム 

 国内・海外の方，比婆牛を体験中！～ 比婆牛を扱ったイベント開催！ ～ 

令和 3 年 11 月 17 日（水）から 19 日（金）まで３日間，インテックス大阪（大阪府大阪市住之江

区）で開催された第５回“日本の食品”輸出 EXPO にＪＡ全農ひろしまは「侍 BEEF 元就」を出展しま

した。 

“日本の食品”輸出 EXPO は，リードエグジビジョンジャパン株式会社（東京都新宿区）が 2017 年

から主催・開催している海外向けに農畜産物・水産物から，飲料・調味料・加工食品まで幅広く出展され

る食品の輸出に特化した大規模展示会です。世界各国から来場する食品バイヤーや食品輸出商などと商

談を行うことができます。 

ＪＡ全農ひろしまは，今後の和牛輸出事業を展開していく切り口として，「侍 BEEF 元就」を初めて出

展されました。輸出業者やインバウンド向け飲食店に試食を交えたブランド紹介や海外のバイヤーとウ

ェブによる商談が行われました。JA 全農ひろしま畜産部の渡部栄治さんは，「広島和牛は，今回の輸出

EXPO で得たチャンスを掴んで，輸出実現に向けて進めていきたい」と力のこもったコメントをいただ

きました。「侍 BEEF 元就」が海外で提供され，海外の方にも喜んで食べてもらえるのが楽しみですね。  

 

 

 侍 BEEF 元就，世界に一歩踏み出した！～ 第 5 回“日本の食品”輸出 EXPO に初出展！ ～ 

出展ブースには，多くの食品バイヤーや食品輸

出商が集まっており，ブース前は大盛況！ 

広島血統を基軸とした改良の意識醸成・収益性向上や強い生産構造の確立に向け「広島和牛シンポジウム 2022」を開催します。 

日時及び場所 令和４年１月１７日（月） １３：３０～１６：００ 三次市民ホールきりり 大ホール（三次市三次町１１１－１） 

参加申込 申込書を FAX・メールにより広島県庁畜産課に提出してください。参加無料です。 

県庁畜産課 FAX 番号：082-228-0396  メールアドレス：nouchikusan@pref.hiroshima.lg.jp 

 申込用紙 広島県ホームページ「広島和牛シンポジウム 2022 を開催します！」からダウンロード可。ダウンロードが難しい場合は，

県庁畜産課までお問い合わせください。 

※ 広島県が発表する新型コロナウイルス感染症の拡大防止ステージが，令和４年１月４日時点で『ステージⅣ』になった場合は中止します。 

水橋シェフによる「燻をまとった比婆牛フィレ

肉のロースト」。赤ワインのソースと燻した煙

が絶妙に絡み合って，旨さ倍増です。 

外山シェフによる「比婆牛フィレ

のローストと里芋のコンフィ。こ

の比婆牛の火入れした色！！とて

も綺麗で，食べたいですね。 

お知らせ   ☆ 広島和牛シンポジウム 2022開催 ☆～ 広島血統の強みを活かした改良の取組に向けて ～ 

県内で比婆牛を使ったイベントが続けて開催されましたので，ご紹

介します。令和 3 年 11 月 27 日（土），道の駅リストア・ステーシ

ョン（庄原市総領町）で食材の宝庫・庄原の地元食材を知り尽くした

シェフによる一夜限りの特別ディナーコース「里山庄原プレミアムデ

ィナー」が開催されました。最終日となるこの日は，レストラン「ア

ヴェニール・タウン」の水橋シェフが庄原食材に腕をふるったコース

となっており，肉料理はもちろん比婆牛。比婆牛フィレを燻した煙と

一緒にお皿にのせて提供され，演出の面白さと一緒に比婆牛を堪能で

きる一皿となっていました。  

 令和３年 11 月 30 日（火），酒蔵ツーリズムを活用した日本酒輸

出促進の取り組みの一環として，瀬戸内醸造所レストラン mio（三原

市須波西）で，フランス人を中心とした在日の外国人の方を招いた特

別晩餐会が開催されました。料理を振る舞った外山シェフは，県が行 

っている「ひろしま・シェフコンクール」の第 5 回成績優秀者であり，外山シェフが作り上げる新しい瀬戸

内料理が楽しめるコンセプトのお店となっており，肉料理では比婆牛フィレをローストし，季節の野菜，里芋

と一緒に提供されました。火入れした比婆牛の色，すごく綺麗です！比婆牛ＰＲの良い機会となりました。 

 

 神石牛の血筋を色濃く持った産地形成をめざして ～ 神石地域血統再構築検討会 ～ 

令和 3 年 12 月３日（金）に畜産技術センターにおいて，神石高原町和牛改良組合の

井上組合長をはじめとした役員や関係機関が参集し，「令和３年度第１回神石地域血統

再構築検討会」が行われました。当日は，将来神石牛のシンボルとなる種雄牛を造成す

るための第一段階である「第２横利」（昭和 29 年生まれ）の雄産子（名号：横神利）

の体型審査を行いました。今後，他の第２横利号の雄産子と比較して第一世代の種雄牛

造成（G1）を進めていくこととしています。 

かつて第２横利などが全国に神石牛の名を知らしめたように，牛肉として新たなブラ

ンドづくりに挑戦し，神石高原町の不動の主要産業を目指して，神石牛の産地形成の活

動が始まっています。 

 

（右） 

横神利（R3.4.23） 

 父 第２横利 

 母の父 秀幸福 

 祖母の父 百合茂 

横神利は，体の伸び，

肋張が良好で，体上線

強く，第２横利の特色

を継承していると言

えます。 

mailto:nouchikusan@pref.hiroshima.lg.jp

