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北海道全共まで 

778 日 

➢ 広島和牛の取組方針決定！ ～令和７年度広島牛振興協議会の総会開催～ 

 令和７年５月 30 日（金）、JA ビル（広島市中区）において広島牛振興協議会の総会を開催し、今年度の広島和牛増頭対策等の取組方

針を決定しました。冒頭、安藤重孝会長より「ウクライナ情勢、不安定な為替相場等の影響で資源の価格高騰が続いている。生産者の

皆さんの負担軽減につながるよう配慮しつつ、雌牛の導入・保留促進、ICT 機器の導入支援事業等を通じ、特色ある広島牛生産振興を

していきたい。」と挨拶がありました。続いて今年度の事業についての協議がなされ、今年度の主な取組内容が、以下のとおりに決定し

ました。各事業は、農協等を通じて行われます。 

また、県畜産課からは、県の事業概要についての情報提供がなされました。 

条件の詳細や申請方法等、各事業については 

農協にお問い合わせください 

新規種雄牛交配促進 

★優秀基礎牛保留 

繁殖雌牛群の能力向上 ☆優秀基礎牛導入 

優秀遺伝素材受精卵確保 

育種牛認定 

ICT 導入支援 

（追加助成） 

種雄牛造成指定交配 

助成単価

10,000 円

　育種専門部会が認める育種牛のうち、「特定種雄牛」の交配を
　２回以上実施、または受胎
　　　（特定種雄牛：県の種雄牛造成対象となった牛）

助成条件

助成単価

30,000 円以内

30,000 円以内

助成条件

　☆、★または全農直営牧場繁殖雌牛等分譲事業要領の対象
　となり、父牛が広島県有種雄牛である場合、追加助成を行う。

　　★の事業の対象となり、母牛のMUFA育種価が1.0σ以上
　　である場合、追加助成を行う。

父牛 母牛

70,000 円以内 増頭

30,000 円以内 維持

導入後の
繁殖頭数

助成条件

12か月
未満

どちらかの育種価が
平均以上

助成単価 対象月齢

父牛 母又は母方祖母

県内外で育種価判明し、
地域利用されている

広島県種雄牛造成に
利用したもの

対象月齢

県の最新育種価で
BMS育種価が1.0σ以上

助成条件

20,000 円以内
12か月以上
15か月以内

助成単価

助成単価

50,000 円以内

助成条件

　　　育種専門部会が広島県育種牛として認定

助成単価

200,000 円

助成条件

優秀な遺伝素材を有すると思われる繁殖雌牛を、供卵牛として振興
協議会へ貸与

お試しレンタル放牧推進 

助成単価 導入経費

100,000 円 50万円以上

上限50,000 円 50万円以下

助成条件

　農水省発行のスマート農業技術カタログにおいて
　和牛繁殖に資する機器
　または広島県推奨のＩＣＴ機器を新規導入

助成単価 対象月齢

6,500 円 なし

高等登録牛産子を繁殖雌牛として導入・保留
※導入の場合、同一JA管内の生産者が出荷した牛

助成条件

高等登録を受検

30,000 円以内

（導入）
　　12か月未満
（保留）
　　12か月以上
　　15か月以内

助成単価 対象父牛

1,000 円
県家畜人工授精師協会

へ交付

神石波
沖福宝

20,000 円
花金百合
花峰勝

助成条件

新規種雄牛の種付け

現場後代検定の調査子牛を、子牛市場から導入

助成単価等

機材の
無償貸出

10,000 円以内

助成条件

新たに放牧を始める生産者

新たに放牧を始める生産者が、必要資材を購入

EBL 補償 【新規】 

補償単価

子牛代金の50％
（上限300,000円）

補償条件

三次家畜市場から導入した牛が、24か月以内にEBLを発症し、屠畜
全廃棄または農場発症（死亡・淘汰）した場合
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問合せ 広島県畜産課 TEL（082）513-3598 

次回は、 

令和７年８月 20 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。ｽﾏｰﾄﾌｫﾝの場合、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

ンスタグラム 

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！!(^^)! 

右の QR コードからご覧いただけ 

ます。ｽﾏｰﾄﾌｫﾝの場合、標準ｶﾒﾗｱ

ﾌﾟﾘをかざすだけで読取り可能で

す！ 

➢ 広島県種雄牛展示説明会 2025が開催されます！ 

 県内の繁殖経営体や人工授精実施者の皆様等に対し、県種雄牛の展示及び取組の説明を行い、本県の種雄

牛造成への理解醸成や県種雄牛精液の利用促進を図るとともに、第 13 回全共の取組に関する交配推進を図

ることを目的として、以下のとおり、広島県種雄牛展示説明会が開催されます。 

と  き  令和７年７月 29 日（火） （午前の部）受付 9：30～10：00    展示 10：00～12：00 

（午後の部）受付 12：30～13：00   展示 13：00～15：00 

と こ ろ   県立総合技術研究所 畜産技術センター（庄原市七塚町 5584） 

主  催   広島県 

共  催   広島県和牛育種組合、第 13 回全国和牛能力共進会広島県対策協議会、 

広島県畜産関係団体連絡協議会 

展 示 牛  「花勝百合」、「紅神照」、「野村立」ほか待機種雄牛 ※変更になる可能性があります。 

定  員   午前、午後とも 50 名ずつ 

対  象   県内畜産経営者、家畜人工授精実施者（家畜人工授精師、獣医師）、ＪＡ、市町 

参加申込   県内畜産経営者は、各ＪＡからの案内による所定の方法で申し込んでください。 

家畜人工授精実施者、ＪＡ及び市町は、各畜産事務所からの案内による所定の方法で申し込んでください。 

 令和７年７月１日（火）、紙屋町スウィング（広島市中区 紙屋町シャレオ内）にて、「瀬戸内

さかな＆比婆牛プレミアムグルメフェア発表会」が開催されました。この発表会は、県が主催

するグルメフェアのスタートと、それを支える生産者・流通関係者・料理人の思いを広く伝え

るためのものとして、県畜産課の「広島和牛ブランド構築事業」と、県水産課の「瀬戸内さか

なブランド化推進事業」の合同で行われました。 

 家畜人工授精師として広島和牛の生産に携わり、ご自身も繁殖経営体として和牛を飼養する

藤井康永さんは、生産者として登壇し、「農家が丹精込めた子牛が庄原市内で肥育され、素敵な

料理となって広島県全体の価値となることを期待している。」と意気込みを語りました。また、

ＪＡひろしま営農販売部の後藤隆部長は、「ＪＡの農場で生産される比婆牛は以前から味の評価

が高く、Ｇ７広島サミットでも首脳陣に提供された。多くの皆様に比婆牛を食べてもらい、そ

れが生産者の励みになれば。」とコメントしました。さらに、グルメフェア参加店の１つでもあ

るＡＮＡクラウンプラザホテル・鉄板焼 愛宕の箕浦孝料理長は、「比婆牛は脂の質が良く、サ

ーロインでもしつこくないのが良いところだと思う。」と、来場者にサーロインの鉄板焼きをふ

るまって美味しさをアピールしました。 

６月 17 日に発表された、Ooochie Koochie の奥田民生さんと吉川晃司さんを応援団長とする

「ＯＫ（おいしいけぇ）!!広島プロジェクト」は、SNS でも大きな注目を集めました。それを見

て県外から広島を訪れるお客様はもちろん、県内の皆様にも広島の食の魅力を感じていただけ

る絶好の機会である比婆牛プレミアムグルメフェアは、下記のとおり開催中です。厳しい夏を

乗り切るべく、おいしいお肉で体力をつけましょう！ 

（写真）昨年開催時の様子。 

➢ 比婆牛プレミアムグルメフェア発表会が開催されました 

比婆牛プレミアムグルメフェア 2025夏編 

※写真は料理の一例です。 

 県内の飲食店 25 店舗において、比婆牛の魅力を堪能できる特別な一皿が提供されます。 

開催期間：令和７年 7 月１日 ～ 令和７年８月 31 日 

期間中、参加店舗にて対象メニューを召し上がった方を対象に、抽選で素敵なプレゼントが 

当たるキャンペーンもあわせて実施しています！ 

 店舗情報など、詳細は下記の特設サイトをご覧ください。 

https://campaign.hiroshima-hibagyu.com/gourmetfair 

（写真上）右から、JAひろしま営農販売部・後藤

部長、鉄板焼愛宕・箕浦料理長、藤井さん。 

（下）箕浦料理長による鉄板焼き。取材に訪れ

たメディアの皆様にも大好評でした。 


