[bookmark: _GoBack]

[image: ] (
のとぎゅう
ビビンバ
のとわかめの
かきたま
スープ
むぎ
ごはん
　　
牛乳
)

[image: ]
[image: ]




能登 (のと)牛 (うし)とは?
「能登 (のと)牛 (うし)銘柄 (めいがら)推進協 (すいしんきょう)議会 (ぎかい)」が作成 (さくせい)した以下 (いか)の基準 (きじゅん)をクリアした石川県 (いしかわけん)のブランド牛 (うし)。
 (
のとうし?
のとぎゅう?
よ
呼
び
かた
方
について
うし
牛
の
せいしき
正式
めいしょう
名称
は、「のとうし」です。
ぎゅう
牛
にく
肉
になったら
よ
呼
び
な
名
は「のとぎゅう」になるそうです。
)基準 (きじゅん)1.黒毛 (くろげ)和牛 (わぎゅう)(血統 (けっとう)が明確 (めいかく)であるもの)
基準 (きじゅん)2.石川 (いしかわ)県内 (けんない)が最終 (さいしゅう)飼養地 (しようち)で、石川 (いしかわ)県内 (けんない)での飼養 (しよう)期間 (きかん)が最長 (さいちょう)
基準 (きじゅん)3.肉質 (にくしつ)等級 (とうきゅう)は、A３以上 (いじょう)またはB３以上 (いじょう)

能登 (のと)牛 (ぎゅう)のおいしさについて
[image: https://static.wixstatic.com/media/3201fe_256c1e5ec5d0474b98c82be08ed6fa14~mv2.jpg/v1/fill/w_85,h_79,al_c,q_80,usm_0.66_1.00_0.01/3201fe_256c1e5ec5d0474b98c82be08ed6fa14~mv2.jpg]肉質 (にくしつ)はきめ細 (こま)やかで、上品 (じょうひん)な脂 (あぶら)が特徴 (とくちょう)です。能登 (のと)牛 (うし)は、おいしさの決 (き)め手 (て)となる「オレイン酸 (さん)」が多 (おお)く含 (ふく)まれており、和牛 (わぎゅう)のオリンピックとも呼 (よ)ばれる「第 (だい)９回 (かい)全国 (ぜんこく)和牛 (わぎゅう)能力 (のうりょく)共進会 (きょうしんかい)」で特別 (とくべつ)賞 (しょう)を受賞 (じゅしょう)しました。とろけるような食感 (しょっかん)が特徴 (とくちょう)です。
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違
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わってください。
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