
京都市中央肉食批发市场和屠宰场成立于1969年10

月，是专为屠宰和销售鲜肉而设立的中央批发市场，并

接管了其前身—于1909年成立的京都市立屠宰场的

所有功能。

这里已经过全面翻新改造，提供了很多旨在将日本牛肉

出口海外的专属设施，并于2018年4月正式投入运营。

在归属日本地方政府管理的10个国家级中央批发市场

中，京都市中央肉食批发市场和屠宰场拥有最新式的设

施，并且安装了最先进的设备。此外，由于我们可提供

精简高效的屠宰、解体和加工等流程，因此我们能够生

产出比以往品质更高的牛肉，并可将其出口到海外。
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京都市中央肉食批发市场和屠宰场

京都肉食市场株式会社（批发公司）

消费者

肉类加工 
（屠宰）

研发机构，包括大学 原皮和脂肪加工商

部位肉加工
部位肉加工

精肉加工

零售商和
餐饮服务商

买方和
卖方

采用代销方式销售，
包括内脏、副产品等

拍卖或相关交易

※下表中的椭圆形            表示的是该时间点的加工状态

原皮和不可食用的
内脏肉

分割后的屠体和
可食用的内脏肉
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关于
 
和牛

和牛是日本农民经过多年精心培育而成的良种日本肉

牛。和牛分为黑毛和种、褐毛和种、日本短角种和无角

和种四大品种。其中，黑毛和种是生产日本和牛牛肉的

主要来源，这是因为其肉质上乘，特别是其均匀分布的

脂肪，日语中称之为“Sashi”（意为“大理石花纹般的

脂肪”）。

另外，在日本饲养的所有和牛中，黑毛和种占到 95%。

日本和牛牛肉的美味之处在于其散发的特殊香气，大理

石花纹般的脂肪（即“Sashi”）使其具备肉质柔软至极

的特点，而其高品质氨基酸和不饱和脂肪酸更赋予其独

一无二的丰富营养。

最值得注意的是，脂肪的大理石花纹决定了牛肉的质地，

这是和牛牛肉美味程度的指标之一，因而也使其成为评

定和牛等级非常重要的一个标准。和牛牛肉是一种质地

柔软、香气浓郁、口味细腻的肉类食品，在世界的其他

任何地方都找不到可以与之媲美的牛肉。

请您务必品尝真正日本和牛牛肉的味道。

“寿喜烧”（Sukiyaki）
寿喜烧算得上是全世界最著名的日本料理之一。

在明治时期（1868-1912），烹饪及食用牛肉流行开来，

寿喜烧就源于当时很受欢迎的牛肉火锅料理。据说，寿喜

烧的起源地就在京都。

加热的锅中放糖，糖融化后即可将生牛肉放入锅中。然后，

将牛肉与高汤（由酱油和清酒制成）混合，再根据需要蘸

上生蛋黄，即可食用。这时，也可将牛肉和蔬菜放入有高

汤的锅中并煮熟。

“日式涮涮锅”（Shabu-Shabu）
单用火锅烹煮的中国菜肴传入京都后，日式涮涮锅这种日

本料理便应运而生。将切成薄片的牛肉在沸水中搅动至煮

熟，然后蘸上日式酱汁或芝麻酱食用。

“牛扒”（Steak）
牛扒是一种非常简单的烹饪方式，可让您享受到真正日本

和牛牛肉的口感、香气和极为柔软的质地。铁扒和牛牛肉

只加盐、酱油或芥末，即可成为一种绝佳的搭配。

和牛料理

出口销售流程
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国外买家

※这是京都和牛牛肉：雅（MIYABI）


