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広がる味わい、至高の旨み。
近江牛のとろけるような美味しさの理由は、繊細で深みのある肉の旨みにありま
す。全体に細かく入った芸術的で美しいサシ ( 脂肪 ) は、つややかでさらっとして
おり、また融点が低いために魅惑の食感を実現しています。料理と好相性のきめ細
かい肉質、オレイン酸を多く含むことに起因するしつこさのない甘い脂、芳醇な香
りが織りなす完成度は、日本のみならず海外のトップレストランでも評価が高
まっています。

「最高のおいしさ」をつくる滋賀の風土
近江牛の美味しさの理由に、日本最大の湖・琵琶湖の存在があります。
琵琶湖を囲む山々を源流とする 400 以上の清流は、古来より農業や畜産
の産地として名高い肥沃な土壌を作りだし、食通に評価の高い近江米
や、個性豊かな近江の地酒を生み出してきました。また、夏は暑すぎず冬
は寒すぎない環境が飼料となる牧草を育み、水とともに近江牛の肉質や
風味を高いものとしてきました。風光明媚な滋賀の風土をあらわした存
在が、近江牛と言えるでしょう。

手間ひまかけて牛を育てる
滋賀県東部を中心に、県内の幅広い地域が近江牛の生産拠点と
なっています。一帯は、近江米の生産をはじめ農業の盛んな地域と
して知られ、昔より農耕用に多くの牛が使役されてきました。
牛を健全に肥育するための、豊富な稲わらをはじめとした飼料と、
気候条件に恵まれた土地柄。素晴らしい環境で手間ひまをかけら
れ、牛たちはストレスなく健やかに育てられています。
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