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牛 ・ 豚 肉 の 部位の 見 わけ方
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　 肉の部位の 見わ けかた

　 豚肉や 牛肉の 塊を か た の 肉か ，ろ一すで ある か 見 わ け

る に は 形態に よ る以外に な い
。 もち ろ ん か た の 肉 ， ろ一

す 部の 肉，ももの 肉で は そ れ ぞれ色が違 っ た り，コ ラ
ー

ゲ ソ の 含有量 が 違 うとい うよ うな本質的 な 違 い が 無 い で

もない 。しか し，こ うした もの の 違 い は それ ほ ど大 きな

もの で な く，し か も動物 の 個体 は 個 々 に 色 も違い ，痩 肥

の 度合も違 うもの で あ るか ら，同 じ 個体か ら得られ た 肉

同 士 な らその よ うな 色 の 濃 さ，コ ラ
ー

ゲ ン 含量の 多少 に

よ っ て部位の 判別 も出来 よ うが．個体を 異 に す る もの の

．
間で は と うて い 完全 に 判別す る こ とは 難か し い

。 例えば

今 こ こ に 7 ヵ 月令 の 豚 の か た 肉 と10 ヵ 月令の 豚 の もも肉

が あ っ た とす る
。 そ の 場 合 1司 じ 品種の 豚 の 肉で あ っ た と

して も10ヵ 月令 の 豚肉の ほ うが濃 い 色 を 呈す る 。 こ れは

か た 肉 の 色 は一般に ももの 肉 の 色 よ り濃い と い う通念に

明らか に 反す る 。 した が っ て こ うした基本概念に 従 っ て

色で 判定すれば 明らか に 誤 っ た 判定を下す こ とに な る 。

も し品種が違 っ て 7 ヵ 月 の 豚肉が バ ー
ク シ ャ

ー種 の もの

で あり ，
10ヵ 月令の もの が ヨ

ー
ク シ

ャ
ー種で あ っ た とす

る とど うな るだろ う。こ の 場合は
一

般 に 7 カ 月令の バ ー

ク シ ャ
ー種 の 豚肉の か た の ほ うが濃い 色 を 示 す 。 とす る

と こ の 場合われわれ は 正 し い 判定を 下 し得る こ とに な る 。

しか しそ れ は 正 当な根拠に よ っ て 正 し く判定で きた の で

は な く．単 な る偶然 に よ っ て正 しい 結果 が 得 られ た に 過

ぎな い
。

こ の よ うに 肉の 本質的な要因に よ っ て区別し よ

うとい うこ とは 生産 され る家畜 の 個体が その よ うな 品質

の 上 で は非常に 不均
一

で あ る の で 実際 に は 全 く不 可 能 と

い え る の で ある 。 そ れゆえ ， 実際 に 肉の 部位を見わけ る

に は 形態に よ る 以外に は な い 。

　 こ の 形態に よ る 以外に 見わ け る方法がな い と い うこ と

は 2 つ の こ とを意味する 。 そ の ひ とつ は 肉の 部位 を 見わ

．け るに は それぞれ の 肉の 形態を知らなければならない と

い うこ とで あ り．もうひ とつ は 肉に そ の 形態的特微 が残

され て い なければ見わ け る こ とが 出来な くな る と い うこ
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とで あ る。前者 は 肉の 部位を見わけ る に は ど こ の どの 部

位 は どの 様 な形 を し て い るか と い う専門 的 な 知識 を 必 要

とす る こ とを意味し，後者は 部位 の識別 は どの よ うな 肉

ま で 可能か と い う対象範囲 の 限界 を示 す もの で ある 。

　 さて ，そ こ で 以下肉 の 部位 の 見わ けか た を覚え て い た

だ くため に ，各種畜肉の 各部の 形態 に つ い て 述 べ る とい

うこ とに な る の で あ るが，こ こ で 本論 に 入 る前に も うひ

とつ 述べ て お きた い こ とが ある 。 それ は 上述 の 識別薄象

の 範囲に 関 して の 問題 で あ る。形態的特徴が 失なわれた

も の は 識別が 不 可能 で あ る こ とは すで に 述ぺ た が ．それ

で は その 形態的特微 が 失なわれ る と言 うこ とは い っ たい

何を意昧す る の だ ろ うか。こ こ で 多 くの 人 々 が考え られ

る こ と は ひ き肉 の よ うに 全 く形態的要素 を無 くした よ う

な もの で あろ う。 確か に そ れ がそ の ひ とつ で あ る こ とに

間違 い な い
。 そ して それ と同 じ よ うに 大 きな肉塊 の 中か

ら賽 の 目状 に切 り出した肉もこ れに 属す る こ と は読者も

納得す るで あろ う。 しか し，そ れ ら だ け で な く，これ に は

も うひ とつ もっ と大きな も の が 含 まれ る。そ れ は あ る 程

度 の 大 ぎさ を持 っ た 肉で は ある けれ ど もそ うした 形態的

特黴が全 く失 な わ れ る よ うに 切断 され た もの で あ る。肉

は そ れ ぞれ 部位 に よ っ て特徴ある 形態を示す と述べ た け

れども，それは あ る
一
定の 切断方法に よ っ て得られた 結

果 で あ る 。 そ れ ゆ え 切断方法 が 異 なればそ の 特微ある形

態が失なわ れ る こ とは 十分起 b得 る こ とで あ り．そ の 結

果 と し て識別が 不 可能に な る もの が 生ず る こ と も十分考

え られ る の で あ る。とこ ろ で ，こ の こ とに つ い て は，で

は，実際に 識別され る範囲は極め て限られ た 範囲で は な

い か と言 う こ とが考えられ るか も知れ ない 。しか し そ う

で は な く，肉 の 切 り方は 産業的に は それが 利用 上 最良の

方法で ある と い うこ とか ら全 く固定 して い る の で ， そ う

幾 つ もの 異な っ た 方法で 切断 され る の で な い。それゆ え

あ る 程度 の 大 ぎさ に 切られ ， 形を保 っ て い る の であれば

実際に は ほ とん ど識別 は 可能である と言え る 。 た だ以上

の よ うな理由か ら全く切断方法を知 ら な い ，い わ ば ずぶ

の 素人 が 適当に 肉を切 りわけた もの に つ い て は 実際 に は
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識 別 が不 可 能に な り得 る こ と もあ る の で ，肉の 部位を 見

わ け るに つ い て は こ の 事も よ く知 っ て 置か ねば な らぬ の

で あ る。

　 　 　 　 　 第 1図　牛枝 肉の 大割 り分割図
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　 で は，以下畜種別 に 肉の 切断法とそ れぞれ の 形態的特

徴 に つ い て 紹介 し よ う。

　 牛肉 の さば き方 と 部分 の 形 態

　 牛肉は 背割 りした 枝肉を肋骨部 で 前後に 2 分した の ち ，

前半分 は さらに 胸部 と前肢部 に ．後半分は 背部，脇腹部．

後肢部に わけ，それぞれ の 部分 か ら筋肉を ひ とつ ，ひ と

つ は が す よ うに 切 り取 っ て ，骨 と肉とをわけ る 。

　すなわち，第 1 図 に 示 す よ うに，牛肉は まず第 1 に 屠

殺 し た 牛体か ら頭，四 肢端，皮，
’
内臓 ，尾 を 取 り去 り．

（こ れを枝肉とい う），脊椎を尾骨 か ら頸椎に 向っ て正 中

線に 沿 っ て 切断 （こ れ を背割 りとい う） した もの を 肋骨

部分で 前後 に 2 分 す る 。 2 分 した 前半部つ ま り肩 の ほ う

の 部分 を まえ ，後半部つ ま り後肢 を 含む部分を 「とも」

とい う。枝肉を ま え と と もに わ け る 切断部は ふ つ う第 5

〜第 6 肋骨 の 間 で あ るが，必 ず し も固定 し て い る わ けで

な く国な い しは 地方に よ っ て多少違 い が あ る 。 しか し．
こ れ は完全に一

定 で な く，多少前後 し て も，こ の 付近 の

肉 の つ き方の 状態 は だ い た い 同 じで あ るか ら，切 り出 さ

れ る 肉の 標準の 大 きさ に は違 い が あ るが ，部位を見わ け

る 上で 障害は 生 じな い
。

　切断 した 前半部．つ ま D ま え は 次 に 胸骨 と前足 の 問 か

ら 刀 を 入 れ，うで とか た ばらに わ ける。 うで は ま た し ゃ

くし と もい う。こ れ は 切 り離す と形が 飯 を 盛 る し ゃ くし

の よ うに 見え るか らで ある 。 か た ばらは ま た 単に か た ，

あるい は チ ャ ッ ク な ど と呼ばれ る 。 こ れ は頸椎，胸椎，

肋骨等 の つ い た 1 枚 の 板状の もの で だ い た い 25kg 程度

の 重さがふ つ うで あ る （第 2図）。

　　 第 2図　か たば らとし ゃ くし の 形態
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　 い っ ぼ う後半部，つ ま りと もは 第 3 図に 示 す よ うに 腹

部 の 脂肪お よび 脊椎下面に 付着す る 内腰部の 筋肉 （こ れ

を ひれ と い う）を取 り去 っ た の ち，ももの 付根まで は 脊

椎 の 下面に 平行 に ，それ か ら後方に か け て は ももの 前縁

に 沿 っ て 刀を 入 れ，と もば らを 切 りは なす 。 こ の 際肋骨

部は 予 め 1 本 1 本 はずして置くか ，もし くは 鋸 で 切断す

る 。 と もばらを 除 い た後の もの
，

つ まりろ一
すとももの

続 い た もの は ヨ
ー

ロ
ッ

パ で は ピ ス トル と呼ばれ る。こ れ

は その 形が よ く似 て い る か らで あ る。ピ ス トル は さ ら に

腕骨 （骨盤骨） と脊椎 の間 で 切 りは な し ， ろ一
す と もも

に わけ る 。 こ の 場合脊椎 の 最後の 1 節を ももの ほ うに つ

け て ，脊椎 骨 間 で 分断 す る こ と もあ る。い ずれ に し て も

こ うして 切 り取 られた ももは その 形 が一
升徳利 に 似て い

る の で ，俗に と っ くりと呼ばれ る 。

　 さて ，こ の よ うな枝肉 （半丸）をまえ と と もに 分け，

さ らに それ らを しゃ くし とか た ばら，あるい は ひ れ，と

もば ら，ろ一す ，と っ く り とい うよ うに 分割する こ とを

大割 りと い うが ，
こ の 大割 りに よ っ て 得られ る各種 の 肉

．片 は ひ れ を除 くとほ とん どが 骨 の 付 い た ま ま の もの で ．

　 第 3図　と もば らの 切断要領 （点線は細分の位置を 示す）

（132 ）
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一
般 に は 余 り縁 の な い もの で あ る。こ の 程度 に 分割 した

肉片が利用 され るの は 卸問屋か ら小売店 へ か け て の 段階

で ．そ れ ゆ え 以 上 の よ うな 大 まか な さ ばき方を Whole

sale 　cut （卸売分割）と呼ぶ 。

　 これ ら の 肉片 は 次に 骨 を 除き，一
般 の 灣費 に 便利な よ

うに ，ほ ぼ質の 等 し い よ うな幾つ か の 部分に 分割 され る 。

こ れ が Retail　cut （小売用分割）で あ る 。

　 まずし ゃ くしか ら始め よ う。 し ゃ くしは 切り離すと第

4 図 の よ うな形 を示 す 。 これ か ら図中 に 斜線 で 示 した よ

うに まず内側 の 筋肉を はが す。こ の 「み す じ」は ふ つ う

1．5kg 位 の 大 ぎさ の 扁 平 な 肉塊で あ る。次に か た の 前側

の 部分 を取 る。こ の 肉は 図で よ くわ か る よ うに とうが ら

しの 形 に よ くに て い る。 それゆえ実際 に とうが らし と呼

ばれ る 。
こ の 大きさ は 大体5kg 程度の も の で ある 。

こ れ

らの 肉塊 を 取除 い た あ と の 形 は 右側 の 図 の よ うに な る 。

これ か ら さらに 残 っ た 肉を点線 で 示 した よ うに 切 り取 る

と くりが得 られ る 。
こ れ は そ の 形が栗 の 実に 似 て い る こ

とか ら名付け られ た もの で ある 。
こ の 大きさは 5kg 〜6

kg で ある 。 以上 の ほ か に しゃ くしか らは前肢 の 部分の

肉が 取れ る。こ れらは い ずれ も紡錘形 の 肉の 集 ま りで ，

すね肉と呼ばれ る 。

　 　 　 　 　 　 第 4図 　しゃ くしの 細分図

み す じを取 っ た あと の 姿

　 か た ば らは 前出の 第 2 図に 示す よ うに ，骨 を 除い た の

ち第 1肋骨の 前縁に 相当す る 部分を通 り背線 に ほ ぼ直交

す る線で 前後に 切 りわげ ， それぞれ の 部分 は さらに 肋骨

部 の 上端 を通 る背線に平行 な線で 上下 に 2 分割す る。前

後に 切 りわ けた前の 方 の 上部分 が くび つ るで あ り，下半

分がぶ りすけ である 。 後の 部分を 2 分 したもの の 上 の 方

が か た ろ 一す，下の 方 が か た ば ら，と呼ばれ る 。 くび つ

る は約 6kg の 大 きな円錐台を半割 に した よ うな形 の もの

で 肉面 に細か な骨 の 抜跡が 多数認 め られ る の が 特徴で あ

る 。 か た ろ一
す は 円筒状 の 肉塊で 中に 荒 い 網 目状 に 脂肪

が走 っ て い る 。 か たばらは 扁平な肉塊で表面に お うとつ

16

があ り．脂肪 と肉が 層状 に 重な っ て い る，そ して ぶ りす

けは 半月状 の 肉塊 で 表面 に 脂肪が よ くつ い て い る もの で

あ る。か た ろ 一す，か た ば ら，ぶ りすけ の 標準的なもの
．

の大きさは それ ぞれ4．5− 5．Okg，3．5〜4．　Okg，3．5kg位

で あ るが，か た ろ一す とか た ば ら，くび つ る とぶ りすけ

の 境 目は 多少流 動 的 に 考 え られ て い る の で ，他 の 部分 と

違 っ て こ れ らの 重量 は変動幅が大きい 。

　 次に ろ一
すは 最後肋骨の 基部に 相当する部分で前後に

切 り，リブ ろ一
す と ロ イ ン ろ一

すに わ け る（第 3 図参照 ）．。

こ の 両者は い ず れ も中心 に 楕円形 の 大きな肉が 存在 し，

外面 に 層状 の 脂 肪 が 付着 し，内画 の 表層に 肋 骨 を披 い た

跡 の お お とつ 部の 存在が 認 め られ る厚み の あ る備 平な方

形の 肉塊で ある が，リブろ 一すは一方が他の 端に比 して

や や 太 くな っ て い るに 対 し，P イ ン ろ一す は 両 端共 ほ ぼ

同 じ太さで あ る とい う点 に 違 い が あ る 。 こ の リ ブ ろ一
す

の 平均の 重 さは 7〜8kg ． ロ イ ン ろ一
す の 平均の 重さは

5〜6kg で ある。

　 ともばらは 図 に 示す よ うに後端の 上隅か ら肋骨の下辺

に 平行 す る よ うに 2分す る。前が ばら，後が ふ らん け ん

と呼 ばれ る 。 ば ら は細分した か た ば ら とほ ぼ同じよ うな

形態で ある が，肋間筋の お お とつ が斜半分の 片側に 着い

て い る の み で あ る 点 に 肩ば らとの淫い が あ る 。 なお ばら

の ほ うがか た ばらに 比 べ て やや細長 く，後方が 三角形 に

な っ て い る こ と も特微 で あ る。ふ ら ん けん は 薄い 三 角形

の 肉片で
， は らがわ と もい わ れ るが ， そ の 形容が ぴ っ た

りす る感 じ の もの で あ る 。 ばらの 重量 は お お むね 5 − 6

kg ふ らん け ん は 3kg くら い が ふ つ うで あ る。

　と っ く りは か な りの 厚さを有す る もの で ，内側 の 筋肉

と外側の 筋肉 に わ け て 肉 片 とす る。さば く順序は まず内

側骨盤骨直下に つ なが る大きな筋肉塊 （こ れを うちもも

（133 ）
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第 6図一B 　牛 肉各部位 の 形態 （もも）
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とい う） を切り離し，次に 骨盤骨お よび尾椎を取り除 ぎ，

肢端部 の すね ，は ば きを取 り，最後 に な か に く，い ち ぼ，

しん た ま，らん をまとめ て 骨と切 り離す とい うよ うに す

る。そ し て 最後の 4 つ の 部分は それ か ら必要 に 応 じて そ

れぞれ に切 り離せ ば よ い
。 こ れらの と っ くりか ら得られ

る各種 の 肉片 の 境は お お むね第 5 図に 示す とお りである 。

　 こ れらの 肉 の うち，らん は 箱型に 近 い 4kg くらい の 肉

塊 で あ り， い ちぼ は 扁平な三 角錐 の 2kg 〜3kg の 肉塊

で あ る 。 うち ももは 非常 に 厚み の あ る盛 り上 っ た 肉塊で

8．5kg〜9kg くらい あり，ふ つ う3 つ 割 に し て 小売され
・

る 。 ともさん か くは細長い 刀 の尖端の よ うな形を した も

第 1表 　牛肉の細区分と等級区分表
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の で 2kg よりやや小 さい 。 しん たまは 4．5kg 〜5kg の 3

つ の ま く
’
ら状 の 肉塊 の ま と ま っ た もの で ，最終的に は ま

る しん ，か め の こ，まるか わ の 3 つ にわ け て小売され る。

なか に くは鞍状 に片側が内側 に へ こ ん で い る約 6kg くら

い の 大 ぎな 肉塊で あ る。すね は ，は ば きとすねに わけら

れ るが ， これらは い ずれ も細長い 紡錘形 を した もの の 寄

り集ま っ た 形の もの である 。 すね は 2 つ の 紡鐃形の もの

が 2 つ 横つ な ぎの 状態で あ り，は ばきは 2 つ が た て に つ

なが り，わ きに 1 つ が付着して い る。これ らの 肉の 大き

さは と もに 1．8kg くら い で ある 。

　以 上 牛 肉 に つ い て大 体 の 形 態 を 述べ た が，実際に は そ

う簡単に説明 しきれ る もので な い 。第 6図に参考 まで に

そ の 概略 の 形 を 示 した が，で きれ ば実地 に そ の 形を見 て

覚え て い た だ くこ とが 望 ま し い 。実 地 に 見れ ば こ れ らは

単に 形が違 うだ けで な く， 脂肪 の 付き方や ， 皮膜の か ぶ

リ工 合 に違 い があり，ま た筋肉の 並 び か た や 脂肪 の 筋肉

内へ の 沈着 の 工 合か ら．それぞれ に ずい ぶ ん 異 なる もの

があ る こ とが お わか りに な るで あろ う。

　 な お 以 上 の よ うに 或 る程 度 の 形 を も っ た もの で は な く，

こ れを さ らに 小 さ く切 っ た小売店頭 で よ く見 か け る薄切

肉に つ い て は ．これ ら の肉塊の断面の 形で判断すれ ば大

体 の 見当は つ くの で あ る。す な わ ち 、こ の よ うに分割さ

れた 肉をそれぞれ調理に 向くよ うに 薄切 りす る際は 必ず

筋ぜ ん 維 の 走行方向に 直角に な る よ うに 切 る もの である 。

し た が っ て 同 じ部位 の 肉か ら切 り出 した 薄切肉の 断面 の

形 は だい た い
一

定 し て い るの で，そ の 形を見れば部位 の

判断 は 可能で あ る。ただ上述 の 肉塊 の 場合 と違 っ て 同 じ

よ うな形 ， 同 じ よ うな大きさ の もの が そ れぞれ 別の 部位

か ら切出 され た 肉に 見出 され る こ とがあ る。こ の よ うな
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た だ し，Q は 極上，上 枝 肉か ら得 られた もの。△ は 中枝 肉か

ら切 り出 された もの
。

× は並 枝肉か ら得 られた もの。
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第 7図　豚肉各部の細分要領

す　ね

そ と も も

場合は きめ ，脂肪 の 沈着 の 状況，色 な どか ら判断 しな けれ

ば ならない 。 い っ ば ん に きめ が荒 く，脂肪が内部 に 入 り込

ん で い る感じの す る の が肩であり．色が濃い の が 肩 で あ

る、ま た 肩 の ほ うは 細 か い 筋肉か ら成立 っ て い る こ とが

多く．ももは だ い た い が ひ とつ の 筋肉か ら成 立 っ て い る 。

ろ 一すや ．と もばらの 肉は か たやももと状態が違 うの で い

・ た ん噸 の 状態を餓 れ雌 対躙 黝 こ とは な い・

　な お筋申の 走行方向は 脊椎を境に そ れ よ り上方 の か た

ろ一す．ろ一
す．らん の 上方は だ い た い 脊椎に沿 う方向

で 肩 か ら ももへ と流れ て お り，か た と ももは お お むね上

か ら下へ
， 前肢や後肢 に 沿 っ て走 っ て い る もの で あ る か

20

ら覚えて お くとよい 。

　 第 1表 は こ うし て 得 られ た 各部 の 肉が 小

売店頭で売られ る 場合 ， どの よ うな等級に

当て は め られ る か を示 し た もの で あ る。こ

れ に よ る と同じ部位で も中肉で売られ た り

並肉で売られ た りする 。
こ の違い は もち ろ

ん それ ら の 部位の 肉が切 り出 され る原材料

の 枝肉の 良否に もよ る が ， その ほ か に 肉の

新ら し さや需要供給の均衡に もよ る 。 同じ

肉で も熟成 の 適度な時期を過 ぎる と傷 み 易

くなるの で 1級下あ る い は 2級下に格付さ

れ る 。 また 需給 の 関係で い くら最上級 に 格

付 し て も価格め関係で 顧客か ら敬遠 され る

場合は最上 の 等級は つ け難い 。 こ の 場合 は

それが い くら良い 肉で あ っ て もこ の 表で 示

すその 部位 の 最高の 等級を つ け る とは限ら

な い 。それゆえ，こ れ は そ の 部位の 肉が他

の 部 位 との 関連 で どの 範囲 に ま で 等級 づ け

し得るか を 示 した もの で あ る と理解され る

こ とが必要で ある 。

　豚肉 の さば き方 と各部の 形態

　豚肉の さばき方も牛肉 と大 し て 変らない 。

しか し牛肉に 比べ る とず っ と簡単 で あ る。

すな わ ち豚枝肉は まず第 5 〜第 6 胸椎 間

（こ れは 時 に 第 2 〜第 3胸椎間で わけられ

る こ ともあ る） で か た を 切 りは な し，つ い

で 骨盤骨 の 前端も し くは 最後腰椎 の 前端 で

ももを切 りは な し，さ 励 こ胴 を 脊椎 の 下面

に 沿 っ て 上 下 に 切 り．大 きく4 つ の 部位 に

わ け る 。 そ して それぞれ の 部位 か ら骨を抜

く。 こ の 場合豚肉は 牛肉の 場合 の よ うに筋

肉を ひ とつ ひ とつ は が す とい うの で は な く，

　　　　　　分割 した それぞれ の部分か ら骨を取除 くよ

　　　　　　うに す る の で あ る 。 骨を 抜 い た 後，肩 は か

た ろ一
す．か た ば ら，し ゃ くし ， くび ，に 切 りわけ，も

もは らん，し ん た ま，うち もも，そ と もも．す ね に 切 る 。

そ の 要領 は第7 図 に 示す とお りで ある 。 こ の 場合各部の

肉塊は 図 で もだ い たい わか る よ うに ，それぞれ独立 し た

か っ こ うに な っ て い るの で ，そ の 境を切 る よ うに す れ ば

よ い
。 なお ，

1

ろ 一すとば らは 豚 の 揚合は その ま まで小分

け しない 。 切 り出した 各部の肉塊の 形は お お むね第 8図

に 示すとお りで あ るが ，そ の 形 は 牛肉の 対応 し た もの と

だ い た い 同 じ と思えば よ い
。

　以上 の ほ か の みわけ方の要領に つ い て は 牛肉に つ い て

述 べ た と共通 で ある の で 省略す る。
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第 8図　豚肉各部位の形態
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　以上，要す るに 肉の 各部位は そ れ ぞれ形態的特徴が あ

る の で ，それ を覚えれ ばそ の 識別は それ ほ ど難 か しい こ

とで は な い。しか し，そ の特徴は なか なか 言葉 で は 言い

あらわ し難 い もの が あ り，文章上 で は 完全 に 表現す る こ

と は大 へ ん 難か しい
。 や は り本当に覚えて い た だ くに は

実物を 目で 見 て記憶して い た だ く以外に は無い の で は あ

る ま い か 。 実際に 興味の 有る 方 で あれば 1 〜2 度実地に

勉強され た だ け で も十分 そ の 特微 は つ か ま えられ，それ

らか ら切出 した 肉片か ら ， それが どの 部位 の 肉であるか

を判別 で きる よ うに な る と思わ れ る。お わ りに 臨み ，こ

の 問題の 解決に は特に 実物 に よ っ て 勉強され る こ とが肝

要 で あ る こ とを強調 して ，む す び とする 。
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