
北米の大自然で、日本人の指導のもと育てられています。

石田豚

スーパーアルプスが、
自信を持ってお届けします。

アメリカの広大な土地を利用し、

食の安全はもちろん、肉質の美味しさに

こだわる日本人のために、「誕生」「飼育」

「商品化」に一貫した品質管理を追求しています。

餌となる穀物は 99％自家栽培主体で、安全と健康を考えた飼育を行っています。

日本のお客様に安全で美味しい豚肉をできるだけ安価に提供しようと、

日本で長年培った経験と技術を日本人スタッフと米国スタッフが、

共にアメリカの地で実現させました。

アメリカ産

スーパーアルプス

自信の品
安全で、美味しい!!

Made in U.S.A...Made by Japan!!



餌は99％自家栽培の穀物。敷地内で

自家の堆肥を使い、育てた穀物(大

麦・とうもろこし)が餌の主体です。

飲み水には、ロッキー山脈の氷河が

溶け出した水を利用しています。

もちろん遺伝子組替飼料等は、一切

使用していません。

石田豚は、ランドレース種、ヨーク

シャー種、デュロック種を掛合わせた

「三元交配」です。それにより、繊維が

細かく、締まりがよい肉質です。

広大な土地で、ゆったり、のびのびと

生産効率よりも、豚の健康を中心に考

えて、大切に育てています。

年間を通して気温差の少ない北米の

気候は、動物へのストレスがかから

ない好飼育環境で敷地面積6千エー

カー(伊丹市とほぼ同じ)と広大です。

通常の飼育期間（約6ヶ月）より長めの

飼育期間で、安定した美味しい豚肉

へと育てあげています。

米国マサミフーズ（石田加工工場）

は米国政府の厳しい基準認定USDA

（米国農務省）を遵守し、徹底され

た衛生管理のもと、処理および加工

され製品になります。工場には、

USDAと日本人スタッフが常に駐在

し、管理しております。

●石田豚「生産から店頭」へ ●石田豚は、餌と飲み水が違います。

●石田豚の品種とは…

●飼育の環境について

●マサミフーズの管理

すべては、美味しさと安全のために。

●財団法人食品分析センターが科学的に石田豚のおいしさの秘密、アミノ酸の含有量を証明しました。
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遊離アミノ酸 それぞれのアミノ酸の特徴

グルタミン酸 旨味成分の基本、昆布ダシの成分と同じ

 スレオニン 消化器官の機能を活性化します

 セリン 肌に潤いをもたらす成分です　

 グリシン 血中コレステロールの濃度上昇を抑える

 アラニン 肝臓のエネルギー源として重要
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含有量比較

石田豚には「うまみ成分」のグルタミン酸はもちろん、

上記のような他の味覚成分も多く含まれています。

これらの成分が融合して「美味しさ」を作り出しているのです。

①愛情たっぷりに生まれます

約2週間で離乳し、育成豚舎へ移動です

室温は電子制御され、全床暖房完備!!

②加工工場は 1 日 7 時間の清掃

器具・機械・壁まで発砲剤で清掃、翌朝

USDAがチェック、許可されれば作業開始

③アルプス各店でパッキング

調理用途に応じたパッキング、最終

チェックを経て、店頭にお出しします!!


