
魚沼コシヒカリの産地からの贈り物

魚沼産健康豚

米どころ新潟県魚沼の越後三山に囲まれ、きれいな水と空気に恵まれた自然豊かな

環境の中で生まれ育った『魚沼産健康豚』。

この地域は標高の高い高原地帯なため、特定の病原菌の存在しないクリーンな環境

の中で、飼育期間を長くしてじっくりと時間をかけ、ミネラル豊富な雪解け水と良

質なえさを与えて、丁寧に健康的に育てています。

『魚沼産健康豚』は臭みもなく、あっさりとしていて甘味もあって食べやすく、噛

むほどに味わい深い豚肉です。肉が苦手な方でも美味しいと思う豚肉です！



『魚沼産健康豚』の生産者 “やさしき高原の養豚家♥桶井好一さん”

美味しい豚肉づくりに全てを注いでいる、桶井好一さん。

とても温厚な人柄の桶井さんは、行く先々、人も豚もみんな寄ってきます。

豚に対しても愛情たっぷり育てているあらわれです♥

でも、美味しい豚肉づくりに関しては、一切妥協をしません！

有名な豪雪地帯でもある新潟県魚沼郡津南町は、国内でも有数の「魚沼産コシヒカ

リ」のブランド米と高原野菜の生産が盛んな町で、自然環境に恵まれた所です。この

自然豊かな津南町で、『魚沼産健康豚』の生産者の一人である養豚場を営む桶井好一

さんは、一頭の母豚からスタートし、不屈な精神力と苦労を積み重ね今日、母豚320

頭、年間出荷頭数約6000頭の規模に至りました。また、養豚場から出る糞を堆肥に

作りあげ、自分の畑や地元の農家の畑に還元され、美味しい野菜作りにも役立ててい

ます。まさに、地域循環型農業を地で行く

営農体系を築かれています。

むほどに味わい深い豚肉です。肉が苦手な方でも美味しいと思う豚肉です！



桶井さんの養豚場は、新潟県が「クリーンポーク認定事業」として、※1注）『ＨＡＣＣＰ

方式の衛生管理手法の導入』を積極的に行っている「クリーンポーク生産農場」の認定

を受けています。 ※1注「HACCP」とは1960年米国で宇宙食の安全性を確保するために開発された食品の衛生管理方式

HACCPシステム：工程全般を通じて問題が発生しそうになった段階から適切な対策を講ずること

で食中毒(微生物や化学物質を含む)や異物などによる危害を未然に防止し製品の確保を図ります。

桶井さんの養豚へのこだわり“万全な衛生管理”

【認定基準の遵守の点検】

◆飼育衛生の管理 ◆資料の適正配合 ◆医薬品の適正投与記録

◆注射針の管理衛生検査 ◆畜産環境対策

等の認定基準を遵守しているかを点検し、高いレベルを常に維持します。



桶井さんの養豚へのこだわり“飼育方法”

◆高原地帯の自然環境の中、きれいな空気と雪解け水のミネラル豊富な水。

日本の名水100選にも選ばれている「龍ヶ窪」の池にある龍神の里の地中

に流れる地下水を飲み水に使用しています。コシヒカリの美味しさの源の

水は『魚沼産健康豚』の美味しさの源でもあります。

◆『健やかに育ってこそ美味なる豚になる』これを私たちはモツトーに、通

常の養豚飼育期より約200日という長い期間、じっくりと育てています。

（通常は飼育期間170日程度）

100

◆特に、豚が出荷される前の増体する肥育期の３ヶ月間はこうりゃん(タカキ

ビ･イネ科の一年草)･大麦など穀類を中心に、哺乳から子豚(育成期)～肉豚(肥育

期)へと成長に合わせて、豚を太らせる為の油脂添加を行わず、良質な高

澱粉の植物性原料100％の自家配合飼料を与えています。



●生産している養豚場は標高の高い高原地帯にあって、特定の病原菌の存在しな

いクリーンな環境のお陰で、豚の抗生物質投与も最低限に抑えることで健康的な

豚を育てることができます。

●餌は植物性原料を使用することで動物性原料と比べて栄養価が低いため、成長

がゆっくりとなり、熟成した肉質に仕上がります。

なにより油脂を添加しないことで肉に粗さと臭みがなくなり、あっさりとした甘

味のある豚肉を作りあげます。

●通常の養豚飼育期間より約200日という長期飼育によって、じっくりと時間を

かけて豚を育てることで、さらに成熟した肉質に仕上がります。

理想な肉質に仕上げるために手間暇をかけています！



安心・安全「魚沼産健康豚」をお届けする“有限会社 まきば”

新潟県南魚沼市山崎新田で営む『魚沼産健康豚』の加工及び製造販売“有限会社まきば”

は、平成元年に養豚家から食肉加工業に転進しました。桑原家達会長は、養豚場を経営し

ていたころから心がけていた『母が子に与える食べ物に“にせもの”“まぜもの”があっ

てはならない。』この理念のもと、志を一にした生産者と共に“安心・安全”な食べ物を

供給しています。息子さんの桑原一成社長は、まきばの前進の養豚業を小学生の頃からの

手伝いを通じて“安心・安全”のものづくりの考え方が身につき、この商品への想いをい

かにしてお客様へお伝えするか、

試行錯誤しながら日々、チャレンジしています！

かけて豚を育てることで、さらに成熟した肉質に仕上がります。



“有限会社 まきば”の誕生秘話

桑原家達会長は、魚沼で養豚と農業を営んでいた頃、まだ、野菜・米の減農薬農法や豚の飼料

への関心が低い時期に無農薬の野菜作りを試したり、豚への抗生物質投与を最小限に抑えて、

餌も自家配合飼料を与えていました。無農薬の野菜を販売しても「形が悪いから買わない！」

と言われ、お米も風通しの悪い魚沼の盆地の地形から病気が発生しやすく苦労の連続でした。

その後、飼育していた桑原豚を地元で扱ってもらえるようになり、ある時『アトピーの子供に

食べさせても大丈夫な豚肉』と評判に！豚肉の注文量が増えたことがきっかけで精肉工場を開

設。養豚と精肉の並行作業が難しくなった時に、同じ魚沼の養豚家の一人の清塚利夫さんに出

会いました。清塚利夫さんは志が高く、育てた豚の味・品質共に納得のゆくものでした。

“ならば私は、魚沼で育て上げた豚肉を多くの人に供給していく側として専念して、これから

もがんばって売ろう！”

と決心し、こうして“まきば”は誕生しました(^_^)b



まきばの加工へのこだわり① “丁寧なスライス”

◆厚みのある切り身肉(10ミリ以上)から、さっと熱を通して食べる

しゃぶしゃぶ用の薄切り(14ミリ以下)まで厚み設定は自由自在。

◆主に冷凍(フローズン)肉をスライスします。

◆厚みはレバーで設定します。角煮用の豚肉スライス(30ミリ以上)

から、しゃぶしゃぶ用の薄切り(1ミリ以下)まで、調整ができます。

◆鋭いストッパーでしっかりと冷凍肉を

固定してスライスします。

◆主にチルド(生)肉をスライスします。

【整形】

品質チェック

◆新鮮な豚肉の色は

きれいなピンク色

◆脂肪と赤身肉の割合

◆肉の締まり具合

厚みの調整レバー



まきばの加工へのこだわりその② “真空包装”

◆長時間豚肉を新鮮な状態で保存できる｢完全真空｣から

パラパラミンチ肉やしゃぶしゃぶ用冷凍肉など、くっつきを防ぐ｢脱気真空｣まで対応しています。

真空包装された商品は、ベルトコンベアーに乗って次のステージ「金属探知機」へと流れていきます。

真空率調整装置



②ウェイトチェッカー

◆真空包装された商品がベルトコンベアーで流れて行きます。

①金属探知機のトンネルを通って金属の反応をチェック。

②ウェイトチェッカーの台を通過して重量をチェックします。

◎必ず作業の前に、金属探知機が正常に作動しているかをテストピースを使ってのテストを行っています。

ステンレス(Sus304)と鉄(Fe)を一定時間ごとに通して機械の反応を確かめます。

①金属探知機

まきばの加工へのこだわりその③ “異物と重量の徹底チェック”

※流れてくればチェック完了！



＊ただ美味しいだけでは、お客様は商品を手に取ってはくれません。

お客様に「私を手に取って！」とうったえかける商品作りがまきばのモットーです✌

◆きらりと光る健康豚ラベル

金色に縁取られた「魚沼産健康豚」

ラベルがパッケージの中央に

キラリと光ります。

◆薄くて丈夫

冷凍庫のわずかな隙間にも

入ります。商品は真空冷凍

されているからとっても丈夫！

◆美味しさの長持ち

まきばの精肉はマイナス３０℃

の冷凍庫で急速に凍結しています。

だから、入荷したての美味しさ！

賞味期限も“90日間”

◆大きく見やすい商品名

大きな文字で「魚沼産健康豚」を表示

◆「魚沼健康豚」の

①特徴

②美味しさの秘密

を分かりやすく表示

◆商品ごとに

JANコード(バーコード)表示

商品裏面

まきばの加工へのこだわりその④ “包材とパッケージ”



＊外部業者による衛生管理の実施

美味しい豚肉を始めとする商品を安心して購入していただくためには、衛生管理は欠かせません。

“まきば”では定期的に外部業者に委託して、衛生管理を年１回実施しています。

その他にも、お取引先様からの衛生チェックなども年1回実施しています。

まきばの加工へのこだわりその⑤ “衛生管理”

衛生管理は、食品の安全を守り、お客様の健康を維持するための大切な作業です！

三菱化学メディエンスにて実施した衛生調査報告書



大西美也子店長

ＭＩＹＡちゃんおすすめ

『魚沼産健康豚』＆ﾒﾆｭｰ

パラパラ凍結 ひき肉200g＆ 小間肉200g



ポイント 「魚沼産健康豚」の美味しい食べかた

冷凍肉は低温でゆっくり解凍するのが原則です。冷凍肉を夕食の材料に利用する場合は前日

の夜か当日の朝のうちに冷蔵庫に移し、ゆっくり解凍してください。なるべく、半解凍の状態で調理

するのがおすすめです。半解凍状態なら肉汁も流出せずおいしくお召し上がりいただけます。

『魚沼産健康豚』 と

自家製ゴーヤチャンプル
パンダ社長が育てた

ゴーヤと『魚沼産健康豚』
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栄養士♥ パンダ社長


