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循環 たい肥

オススメ消費材はこれ！

デポーの牛肉・鶏肉

共同購入のページ
共同購入のページ

高たんぱく・低カロリー！生活クラブの牛肉・鶏肉＼おいしい・ヘルシー/

赤身の牛肉を食べて
疲労回復、貧血予防、筋力アップ

健康に育った丹精國鶏
筋トレやダイエット中にもおすすめ

牛肉についてもっと
詳しくはこちら↓

鶏肉についてもっと
詳しくはこちら↓

たんぱく質 鉄分

ビタミンB群 亜鉛

たんぱく質 鉄分・カルシウム

ビタミンA

牛や鶏の排せつ物はたい肥になり、
地域で飼料用米や粗飼料として栽培
して給餌されます。循環の仕組みを
確立し、国産飼料の割合を高めてい
ます。

地域の資源を循環して国産飼料を増やす

生活クラブで取り組む北海道チクレン農業協同
組合連合会の牛肉は「赤身牛肉」。乳牛(ホルス
タイン種 )から生まれたメスの子牛は乳牛に、
オスは肉牛として健康に育てます。この牛が、
生活クラブの牛肉となります。一部で北海道産
の肉専用種の肉を「放牧牛」として取り組んで
います。

飼料には北海道産の牧草や、遺伝子組み換えの
混入を防ぐため分別したトウモロコシなどを与
えています。肉骨粉や発ガン性が疑われている
成長促進ホルモン剤は一切使用していません。

牛乳の生産にもつながっている肉牛

国産鶏肉とは日本で育てられた鶏の肉のこと。
約98%は外国で開発された「ブロイラー」のひ
なを輸入して日本で育てられています。
国産鶏種は日本で育種改良されたオリジナルの
鶏。海外の事情に影響されることなく、国内で
生産し続けることができます。

「丹精國鶏」は国産鶏種。開放型鶏舎の中で、
広いスペースでのびのび育てられています。飼
料は、遺伝子組み換えの混入を防ぐために分別
したトウモロコシや国産の飼料用米など。抗菌
剤は使わないことを基本にしています。

国産鶏肉と国産鶏種の違い

牛肉には必須アミノ酸がバラ
ンスよく含まれ良質なたんぱ
く質を摂ることができます。

牛肉には体に吸収されやすい
特徴があるヘム鉄が豊富に含
まれています。

代謝をサポート。牛肉は特に
ビタミンB12の含有量が豊
富。

ホルモンの調整、新陳代謝を
助ける役割、免疫力の維持な
ど重要だけど不足しがちなミ
ネラルも牛肉で摂取！

鶏肉は必須アミノ酸のバランス
が良く、消化吸収率が95％。
むね肉とささみに特に多く含ま
れます。他の肉に比べて鶏肉に
はコラーゲンも多く含まれま
す。特に手羽先や皮、軟骨など
に豊富です。

もも肉には鉄分やカルシウム
が豊富に含まれています。

ビタミンＡは皮膚や粘膜の健
康、眼精疲労に。

番外編

デポーの牛肉は「パスチャライズド牛乳」
の提携酪農家の乳牛から生まれた雄を食肉
用として飼育した「栃木開拓牛」や、web
限定で人気の、乳牛と黒毛和牛をかけあわ
せた「ほうきね牛」を取り扱っています。
デポーでも「丹精國鶏」を取り扱っていま
すが冷凍ではなく冷蔵品なので解凍の手間
なく料理することができます。

生活クラブのお肉は「こんなお肉が食べ
たい！」という組合員の思いを、生産者と
組合員が共に、作り続けられる品質、買い
続けられる価格を話し合って作られていま
す。私たちの体は食べたものできているの
で、どのように育ったお肉か安心して食べ
られるものを選びたいですね。

オススメ消費材はこれ！

「牛肉小間切れ」

スパイス＆ガーリックソル
トをかけて焼くだけ簡単

「牛肉一口カットステーキ」

普段使いに便利。
牛丼や肉じゃがにも。
ビーフガーリックライスを
作ってもおいしい！小分け
になっているので2回に分
けて使えます。

「フライドチキン」
丹精國鶏のムネ肉を使用。
肉は塩麹に漬けこむことで
柔らかく、衣はサクッと骨
もないので食べやすい。レ
ンジやトースターで温める
だけで便利。

クリスマスの定番！
種類豊富なローストチキン！！

た  ん   せ   い 　く   に    ど  り

クリスマスはちょっと豪華
なディナーに！ 「骨つきモモ照り焼き」

「ローストチキン(半身)」
「骨つきローストハーブ
チキン」

「霜降り」だけが牛肉じゃない！ 日本でわずか2%の国産鶏種








