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オージー・ラム生産量（枝肉重量）千トン
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（トン） オージー・ラムの対日輸出量（船積実績）
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オーストラリアでは、ラムは日常手軽に食卓にのぼる食肉です。また、宗教にかかわらず食べられることから、世界中で親しまれています。広大な
大陸でのびのびと健康的に育ったオージー・ラムは品質が高く、ヘルシーで美味しいと日本でも広く認知されています。



オージー・ラム（仔羊）　商品づくり

オージー・ラムカッティングマニュアルをご活用いただく業界各方面の方の 

ために、どのようなメニューがどの部位から商品化されるか、またどの部位からどの

ようなメニューが商品化されるかをとりまとめたもので、それぞれのメニューや

部位から、商品づくりのページが検索できるようになっています。オージー・ラム

活用による料理メニュー、精肉商品づくりに是非ともご活用ください。



5 6Aussie Cutting Manual

商品づくり

ラム肉商品づくりのポイント

ラム肉は部位が小さいため、放置すると即
温度上昇につながり品質低下を招きます。こ
のことから、原料肉は丁寧に取り扱い、入
荷後は、箱から出して、冷蔵庫で冷やし込
みを十分行ってください。この際に部位と
部位を重ねて置くなどのことのないように
し品質管理にあたります。（部位からのド
リップ産出を防ぎます）。また商品づくりか
ら売り場までの工程は、

①部位の開封はバットの中で行い、
　ドリップがまな板に付かないようにする
②フキンで部位の表面のドリップを拭き取る
③すじひき・整形を行う
④商品化後、包装し即冷蔵庫で冷却する
⑤売り場へ

となります。また、迅速な作業に徹すると
ともに、肉表面を手で触れすぎないことや
部位の位置を置き変えすぎることによる、肉
温上昇を極力防ぐように注意します。

食肉取り扱いの基本知識
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オージー・ラム  プライマルカットチャート

羊肉カットチャート─オーストラリア・フランスの比較

Gigot

Côtekettes dans le filet

Côtelettes premieres

Côtelettes secondes

Côtelettes decouvertes

Collet

Selle

Filet

Haut de côtelettes

Poitrine

Epaule

レッグカット

ロイン

ラック

ネック

ブレストアンドフラップ

スクエアーカットショルダー

C
ar

ré

▲

▲

オーストラリア フランス
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www.ausmeat.com.au.
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オージー・ラムのメニュー・部位別リスト

P.19

部  位

メニュー

ラック

スペアリブ

レッグ

ショルダー

部  位

メニュー

ラック

スペアリブ

レッグ

ショルダー

P.19

P.17

P.15

P.17

P.19 P.19

P.17

フルカット
Full Cut

ミニカット
Mini Cut

ダイスカット
Dice Cut

ロースト
Roast

P.19

P.17

P.15/P.16

P.15/P.16

P.17

P.19

P.17

P.15/P.16

P.17

P.15/P.16

P.19

P.16

P.17

P.16

ジンギスカン
Mongolian BBQ

P.17

からあげ
Deepfry

タタキ
Tataki

焼肉・BBQ
Yakiniku・BBQ

フライ・カツ
Schnitzel

しゃぶしゃぶ
Shabu Shabu

炒め物
Stirfry

煮込み
Slow Cook

ステーキ　Steak

P.15/P.16

P.10

P.12 P.12 P.13 P.13 P.14 P.14

P.11 P.10 P.11
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プライマル

リテール

①ローストは、肉質が柔らかいラック、ショートロイン、レッグ、カタロースといった部位を選択します。
② ローストは、部位の柔らかさの程度を活かして、スライスの厚さ、サイズを変えてメニューのバリエー
ションづくりに役立てます。

③タタキは、衛生管理に十分注意し、商品づくりにあたります。
④タタキは、小割り部位の中でも内側にある部位を活用し、衛生対策にあたります。
⑤タタキは、レッグ、ショートロインなどの部位を活用し、3ミリ程度の厚さにカットし提供します。

ロースト
Roast

タタキ
Tataki

カタロース　P.15 レッグ　P.17

スペアリブ　P.19 ラック　P.19

レッグ　P.17

ラック　P.19

プライマル

リテール
レッグ / ウチモモ　P.17 レッグ / シンタマ　P.18 スペアリブ　P.19

ラック　P.20

レッグ / シンタマ　P.18 ラック　P.20

ポイント
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ステーキ
Steak

焼肉・BBQ
Yakiniku・BBQ

フルカット ミニカット ダイスカット

プライマル プライマル

ショルダー　P.15 カタロース　P.15

レッグ　P.17 ラック　P.19

ショルダー　P.15 レッグ　P.17

スペアリブ　P.19

リテール リテール
レッグ / ウチモモ　P.17ショルダー / カタロース　P.15 レッグ / シンタマ　P.18

レッグ / 3部位の混合　P.18レッグ / ランプ　P.18 ラック / ラック　P.20

ラック / フレンチラック　P.20

ショルダー / カタロース　P.15 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16

レッグ / ソトモモ　P.18 スペアリブ　P.19

ステーキ
①ラム肉は、ラック、ショートロイン、ショルダー（カタロース）、レッグなどからステーキ用を商品化できます。
②柔らかさを正確に引き出すために、ステーキカットを活用します。
③ジューシーさを引き出すために、肉の厚みがポイントになります。
④ ステーキは、ごちそうにランクされるメニューですが、部位の特徴を活かし、サイズ（厚さや大きさ）を変化
させ、おかず、つまみメニューとしても提供します。
焼肉・BBQ
①ラム肉は、ほとんどの部位が焼肉・BBQに活用できます。部位毎にいろいろな味を楽しめます。
② 焼肉・BBQの商品は、厚さ3～5ミリ程度に手切りまたはスライスにより提供しますが、柔らかさとジューシ
ーさを引き出すためにステーキカットを活用します。
③食べやすさを引き出すためには「ひとくちサイズ」を考えた柵取りの方法がポイントになります。
④スペアリブなど骨付き商品を活用してファッション性を持たせることも重要です。

ポイント
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プライマル プライマル

リテール リテール

ショルダー　P.15

フライ・カツ
Schnitzel

しゃぶしゃぶ
Shabu Shabu

レッグ　P.17

ラック　P.19

ショルダー　P.15

レッグ　P.17

ショルダー / カタロース　P.15 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16

レッグ / ウチモモ　P.17 レッグ / ウチモモ　P.17 レッグ / シンタマ　P.18

レッグ / ランプ　P.18 ラック / フレンチラック　P.20

ショルダー / カタロース　P.15 ショルダー / カタロース　P.15 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16

レッグ / ソトモモ　P.17

フライ&カツ
①フライ・カツは、レッグ、ショルダーなどの比較的赤身の多い部位を活用するのが最適です。
②基本的に柔らかさを引き出すために、ステーキカットを活用しますが、スティックカットを活用し、からあげ
などつまみメニューを強調することも重要です。

③衣を付けることで、部位のジューシーさをとじこめることができ、また表面の直接の炭化を防ぐことで赤身部
位の柔らかさを引き出せます。

④各部位の端材は柔らかいので、串に刺し、串カツとして有効利用できます。
しゃぶしゃぶ
①しゃぶしゃぶは、温かい状態で食するものを基本として提供します。
②ショルダー、レッグを活用して手ごろな価格帯のしゃぶしゃぶを提供できます。
③しゃぶしゃぶは、提供する際の厚さは1.5ミリ以下とし商品化にあたることがポイントです。
④部位の柔らかさを引き出すためには、ステーキカットによるスライスがポイントです。

ポイント
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炒め物
Stirfry

プライマル プライマル

リテール リテール

煮込み
Slow Cook

ショルダー　P.15

レッグ　P.17

ショルダー　P.15

スペアリブ　P.19

レッグ　P.17

ショルダー / カタロース　P.15 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16 ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16 レッグ / 3部位の混合　P.18

レッグ / ソトモモ　P.18 スペアリブ　P.20

炒め物&煮込み
①炒め物は、ショルダー、レッグを主に活用しますが、赤身部位を中心としたもの、赤身部位と脂肪があ
る部位をミックスしたもので用途別に提供することがポイントです。 

②炒め物は、いろいろな用途に活用できるよう、スライスはやや薄め（2ミリ程度）に商品化します。
③煮込みは、部位の煮込み時間を考えた大きさで提供し、大きさを揃えることが重要です。
④基本的にコラーゲン（すじ）と脂肪により味を出すメニューと、赤身部位を柔らかくなるまで煮込むメ
ニューに分けて、部位とカット方法、大きさ、厚さを変えることが重要です。

ポイント
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プライマル プライマル

リテール リテール

ジンギスカン
Mongolian BBQ

からあげ
Deepfry

ショルダー　P.15

レッグ　P.17

ショルダー　P.15

レッグ　P.17

ショルダー / ウデ・カタバラ　P.16 レッグ / ソトモモ　P.18 ショルダー / カタロース　P.15 レッグ / ウチモモ・シンタマ　P.18

ジンギスカン
①ラム肉は、ほとんどの部位がジンギスカンに活用できます。部位毎にいろいろな味を楽しめます。
②部位の柔らかさを引き出すためには、ステーキカットによるスライスがポイントです。
からあげ
①からあげは、レッグ、ショルダーなどの比較的赤身の多い部位を活用するのが最適です。
②スティックカットを活用し、つまみメニューを強調することも重要です。
③衣を付けることで、部位のジューシーさをとじこめることができ、また表面の直接の炭化を防ぐことで赤身部
位の柔らかさを引き出せます。

ポイント
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Shoulder  ショルダー
プライマル

リテール

切り身にして

しゃぶしゃぶ 炒め物

ステーキ フライ・カツ焼肉・BBQ

からあげ

カタロースの分割

カタロース

ウデの骨肌のトリミング

ステーキ・ソテー用 フライ・カツ・からあげ用

焼肉・BBQ用

炒め物用

鍋用しゃぶしゃぶ用

スライスして

1 カタロース

商品づくりのポイント

①熟成効果で柔らかさ、ジューシーさアップ、
　肉質が良くエンドまで付加価値商品化。

②柵取りのサイズを変化させて、焼肉用、バ
ーベキュー用に商品化。

③しゃぶしゃぶ用、すき焼き用などのスライ
ス商品は、肉の折込みを深くしないように、
またロース芯を顔にして盛り付ける。

④エンドの部分も柔らかいので、串刺し（カ
ツ用、フォンデュ用など）するなどして商
品化。
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小割部位の歩留例

部位 歩留（%）
カタロース 27.91

ウデ 37.21

カタバラ 20.93

小計 86.05

小肉 1.86

脂肪 6.97

すじ・骨肌 1.40

減耗 3.72

合計 100

脂肪のトリミング ウデからカタバラ　分割

ウデ カタバラ

2 ウデ・カタバラ

煮込み ジンギスカン

しゃぶしゃぶ 炒め物焼肉・BBQ

からあげ

商品づくりのポイント

①肉質柔らかく、多用途で提供。

②スライス商品づくりは、切りはじめは切り
落とし、断面が揃ってきたらしゃぶしゃぶ
用に商品化。

③カツ用を商品づくりする時は、はじめにスラ
イス商品づくりをして、形を整えてから切り
身（カツ用）を商品化。

④エンドの部分も柔らかいので、串刺し（カ
ツ用、フォンデュ用など）するなどして商
品化。

スライスして

しゃぶしゃぶ用

切り身にして

串カツ用 カツ用

カレー・シチュー用

炒め物用

ジンギスカン・焼肉用

カツ
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Leg  レッグ
プライマル

リテール

しゃぶしゃぶ 炒め物 からあげジンギスカン

ロースト ステーキ 焼肉・BBQタタキ

ウチモモ

ランプ

シンタマ

ソトモモ

スライスして

ウチモモの分割

バラ先の分割

ヒレ肉頭の除去

ウチモモ

ブロック　ロースト用

切り身にして

ウチモモ　ロースト

ウチモモ　カツ用

ウチモモ　串カツ用

ウチモモ　ステーキ用

ソトモモ　しゃぶしゃぶ用

カツ
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小割部位の歩留例

部位 歩留（%）
ウチモモ 23.08

シンタマ 19.23

ランプ 15.39

ソトモモ 23.08

小計 80.78

小肉 6.54

脂肪 7.67

すじ 2.31

減耗 2.68

合計 100

商品づくりのポイント

①熟成効果で柔らかさ、ジューシーさアップ
　ロースト・ステーキ用からスライス商品まで
幅広く提供。
②肉質は柔らかく多用途で提供、エンドまで付
加価値商品づくり。
③ロースト用は表面すじ・脂肪の除去を的確に
除去。
④肉質が柔らかいので切り身（カツ用、ソテー
用など）商品づくりが小割り部位すべてから
商品化できる。
⑤タタキ用はウチモモ、シンタマから商品化。
⑥切り身は（カツ用、ソテー用など）サイズを
変化させいろいろなメニューで提案。
⑦炒め物用、ジンギスカン用などのスライス商
品づくりは、ウチモモのみを分割した状態で
商品化。

シンタマの分割

シンタマ

ソトモモとランプ部分を分割

ランプ ソトモモ

シンタマのロースト用ブロック

シンタマ　カツ用

ウチモモ・シンタマ　からあげ用　

シンタマ　ステーキ用

ソトモモ　炒め物用　トレー盛り付け

シンタマのタタキ用ブロック 

ランプ　カツ用

ランプ　ステーキ用

ソトモモ　焼肉・ジンギスカン用

サイコロステーキ・煮込み用（3部位の混合）
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Spare Ribs  スペアリブ
リテール

プライマル～リテール

Rack  ラック

焼肉・BBQ

煮込み

ロースト

ロースト

タタキ

ステーキ

カツ

ステーキ

スペアリブ

ラック

フレンチラック

スペアリブ・BBQ 用 ロースト用

肩甲軟骨のトリミング 脂肪を適度にトリミング

椎体を外す

肋骨を外す

肩甲軟骨のトリミング

肋骨先端から3cm程度切目を入れる

肩甲軟骨のトリミング

太すじのトリミング

脂肪を適度にトリミング
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小割部位の歩留例

部位 歩留（%）
ラック 85.34

骨 2.60

小肉 6.03

脂肪 6.03

合計 100

商品づくりのポイント

スペアリブ
①肉厚でBBQ・ロースト用に最適、付加価値商品づくりでグレードアップ。

②品目毎に適切な商品サイズづくり。
③骨切断断面に残骨が残らないよう注意。

ラック
①肉厚でボリューム訴求でき、熟成効果でジューシーさアップ、付加価
値商品づくり。
②骨切断断面に残骨が残らないよう注意。
③骨付きステーキは厚さを均一に。

シチュー・カレー用

肋骨先端を出す

脂肪のトリミング

バラ先をとる

肋骨に添ってカット

肋骨の間にナイフを入れる

肋骨先端から3cm程度切目を入れる

ロース芯を分割

フレンチラック　ステーキ・カツ用

チョッパーナイフで1枚ずつ切る

ラックロースト用

すじのトリミング

ラックステーキ用のフレンチスタイル

タタキ用
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True Aussie
ロゴマークについて

オーストラリアは、高品質な赤身肉を生

産する理想的な国として好意的なイメー

ジを持たれている国です。このオースト

ラリアのシルエットは、明るくクリーン

な大自然を豊かな色彩のグラデーショ

ンで表現したものです。

もはや四半世紀前のオージー・ラムでは

ありません。安心で安全、そして確かな

品質の証である美味しさも、多くの料理人

を納得させるまでになりました。"今"の

オージー・ラムを広く認知していただく

ための、強いメッセージを込めたロゴ

です。　

オージー・ラムが次なる時代へと掲げたブランドメッセージは

"TRUE AUSSIE LAMB"＜今ある真の姿、オージー・ラム＞。

オーストラリアの大自然の恵みが凝縮した、安全・おいしい・ヘルシーな羊肉として、

世界各地に輸出されています。

2014年7月に一新した新しいロゴは、

この四半世紀の間に品質が大幅に向上したオージー・ラムの今ある真の姿を

正しくお伝えするとともに、更なるグローバル化対応を目的としています。 発行所

〒 東京都千代田区有楽町 有楽町電気ビルヂング南館

MLA（ミート・アンド・ライブストック・オーストラリア・リミテッド）
日本名：MLA豪州食肉家畜生産者事業団

本書はミート・アンド・ライブストック・オーストラリア・リミテッド（MLA） ABN 39 081 678 364 の出版物です。
本書に記載された内容の正確性に関しては細心の注意を払っておりますが、記載された内容の正確性や完全性について、MLAは一切の責任を負うものではありません。

また、内容につきましては、読者の皆様の調査をもとにご判断いただきますようお願い申し上げます。



WEBSITES
www.aussielamb.jp



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 0
      /MarksWeight 0.283460
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /JapaneseWithCircle
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


