
有限会社 筑前屋 

筑前屋 牛すじ製品、加工の流れ 

一粒一粒、手作業で丁寧に 

 

1. ほどよい茹で上がりが決め手、ボイル場 

 

 

ギラリと光る銀色の釜からもうもうと立ちのぼる白い湯気。あたりに漂う肉を茹でる匂い。

牛すじ製品の加工は、工場のなかでもひときわ広く空間をとった、通称「ボイル場」で始ま

ります。ボイル場には、ステンレス製・正方形の（蒸気釜）が何台も並び、釜の中では、ゴ

ロゴロとした牛肉の塊が茹でられています。 

 

ここは、九州北部の北九州市に隣接する直方（のおがた）市、筑前屋新入工場。弊社が販売

する国産牛すじ製品の製造現場です。日本全国の産地から供給された国産の牛肉が、この工

場で牛すじ製品に加工され、年間 400トン程が出荷されていきます。 
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（のどかな工場の周辺環境） 

 

弊社の牛すじ製品は、下処理済みですぐに調理に使えることが特徴です。アキレス、メンブ

レン、赤身系のすじ肉...などさまざまな部位を使い、串さしタイプや、串なしで粒をまと

めてパッケージしたものなど、その種類は多岐にわたります。多彩なラインナップの牛すじ

製品すべての加工がこの工場で行われています。 

 

ボイル場の釜の前では、1 つの釜につき 1人のスタッフが立ち、長さは胸元まではあろうか

という大きな柄杓（ひしゃく）を使って、釜の中の肉を大きくかき混ぜたり、時には突つい

たりして茹で上げの調子をみています。 

 

１度に茹でる牛肉の量は、およそ 200キロ。それを約 1メートル四方のステンレスの（蒸気

釜）で摂氏 85 度以上の熱湯でボイルしていきます。相手は牛肉だから丁寧なアク取りも必

要です。こまめなアク取りを続けながら、スタッフは茹で上がりの時を待ちます。 

現在、弊社の工場でボイル作業を最初から最後まで安心して任されられるのは、代表を含

めて４人と小人数ですが、これについてボイル工程の難しさは、どこにあるのかと言うと、

「ひとことで言えば、バランスです。ほどよいボイル具合に仕上げること。そのための見極

めが肝心です」 
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「ボイルが足りないと、プルプル・コリコリした牛すじ独特の食感が出ません。また、仕上

がりが柔らすぎると、ボイルのあとの手作業による加工が非常にやりづらくなってしまいま

す。」 

 

「一方で、ボイルしすぎると、肉の旨味が茹で汁の方に逃げてしまうんです。ボイルしたあ

とお肉を氷水で締めますが、茹で汁は捨てるので、美味しさをむざむざ捨てることになって

しまいます。あとは、食感ですね。ボイルしすぎると硬くなりすぎてしまう。」 

 

さらには牛すじ特有の事情も。一口に牛すじと言っても、アキレス、メンブレン、赤身系の

すじ肉....と、部位によっての性質の違い、仕入れた肉質の微妙な違い、季節や天候の違い

によって、最適なボイル時間は変わります。 

 

また、弊社のボイルは各産地の各工場及び各部位の種類ごとにボイルします。 

それは、全ての各種類の牛すじが、ボイルが上がって、各向け先ごとの規格にしますが、ど

の種類のどの部位も適度に均一した食感に仕上げております。 

 

まさにこれが「牛すじの達人」と評される一因と推察します。 

 

ボイルを担当するスタッフは、釜のお肉の色を目で見ることはもちろん、柄杓（ひしゃく）

でかき混ぜる重さや感覚で調子を感じつつ、最後は、お肉の一部を取り出して触り、時には

カットして仕上がりを確認します。 

 

それでも「牛すじの各部位を困難なくボイルできるようになるのには、4.5年はかかる」の

だという。 

 

ボイルが終わると、茹で上がったお肉を釜から一度あげて、そのまま一気に大きな塊の氷が

入った冷水で、締めます。これによって肉の質感が安定し、美味しさを閉じ込められます。

そして材料は１晩、冷水に入ったまま冷蔵され、次の加工へと渡されます。 
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（ボイル後、一気に氷水の入ったケースへ） 

 

「ボイルするときは、毎回、緊張します。」 

「最適なボイルが足りなくても過ぎてもダメ、もう取り返しがつきません。ボイルは、やり

直しが聞かない作業なのです。」 

 

今日もボイル場では白い湯気が上がります。 
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2.一粒一粒丁寧に、下地処理 

 

 

ボイルを終えた材料は、工場のなかでもひときわ明るい部屋に運ばれます。ボイル場が「動」

なら、この部屋は「静」。スタッフはステンレスの作業台の前に静かに座り、黙々と作業は

進みます。 

 

行われるのは材料の下地処理。塊だった材料は、この部屋で、一口大の牛すじの「粒」に変

わります。 

 

ここでのスタッフの作業は大きく言って、2種類。まずは、肉に包丁を入れて大きさを整え

るカット作業。口にいれやすい大きさを意識して、手元の肉を手際よくカットしていきます。

また同時に、ボイルの火の通りが問題ないかも確認します。 
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（食べやすい大きさを意識しながら小分けにしていく） 

 

そしてもう 1つは、異物チェック作業です。 

 

牛すじはその性質上、汚れや獣毛などが残りやすく、丁寧に取り除く必要があります。材料

はすでにボイル場でじっくり茹でられ、茹で汁から上げられ、すでに大半の異物は取り除か

れた状態ですが、それでも一本の獣毛も見逃すわけにはいきません。 
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（獣毛１本も見逃さない真剣な眼差し） 

 

特に気をつけなければいけないのは白い獣毛。異物チェックの担当は、一粒一粒の材料を必

ず一度照明に当てて左右に回して異物チェックを行います。白い獣毛は、照明に反射してキ

ラリと光るので見つけることができるのです。 

 

この部屋が工場のなかでひときわ明るいのはこのためなのです。室内の明るさの基準を 800

ルクス以上と定め、LED照明を設置して、部屋の明るさを保つ万全の体制で、不純物を取り

除いた、純粋な牛すじを取り出せるのです。 

 

こうして下処理は終わります。塊だった肉は、不純物のない純粋な牛すじの粒になりました。

角切り製品用の牛すじはこのあと一気に冷凍され、冷凍庫に保管されます。一方、串製品用

の牛すじには、次の工程、串さし場へと運ばれます。 
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3.一筋縄では行かない、串さし作業 

 

 

牛すじ製品に欠かせないのが、串に刺さったタイプのもの。牛すじといえばこの形状の製品

を思い浮かべる方も多いのではないでしょうか。 

 

その名の通り、串さしは、下地処理工程で一口大の大きさになった肉を串に刺していく作業

ですが、初めたばかりのスタッフは真っすぐに刺すことすらままならないと言います。「毎

日やっても、だいたい 3年はかかります」 

 

又、弊社工場の串刺し作業において、串刺しする前の原料は各刺し子さんの作業場所でも、

定期的に原料の上にクラッシュした氷を置くようにしております。品温の上昇を防ぐ為です。 

 

手にとって食べやすい 1 本の牛すじ串の重さは 25 グラム。串刺し担当のスタッフは、串 1

本の重さが基準プラス Xグラムの範囲に収まるよう、刺しては手元の秤で計量することを繰

り返して、1本 1本、仕上げていきます。 

ベテランのスタッフにもなれば、これまでの経験から、手が重さを覚えています。どんな部

位の材料でも目で見て手に取れば一粒一粒の重さがわかるため、計量はほぼ一発 OK。同じリ

ズムと無駄のない動きで作業を進めることができます。 
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（テンポよく 1本を仕上げるベテランの技） 

 

串さしで、もっとも難しいのは、赤身と白身を交互に刺したタイプの串。プルンプルンとし

た食感の白身と、ざらっとした舌触りと旨味が染み込んだ歯ごたえのある赤身とを交互に楽

しめるのが特徴のこのタイプは、2 つの種類の材料を相手にするので、1 種類の材料をさす

タイプと比べ、重さの調整に加えて、見た目のバランスも問われてきます。 

 

「美味しそうな見た目、というのがあるんです。赤身は白身よりも大きく見えやすいので、

少し白身を多めにするのがコツです」 

 

最後に、串の先端に白身の面状の部位をさして仕上げ。仕上げられた串は、再び冷凍庫へ運

ばれます。 
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4.冷凍保存された牛すじ製品は、出荷の時を待つ 

  

 

加工が終わった牛すじ製品は、工場内にある冷凍庫で保管され、出荷の時を待ちます。室内

の温度はマイナス１８℃以下。 

 

「肉の保存は、冷凍が原則です」 

 

家庭では一般的な冷蔵は、冷凍と比べると、解凍の手間がないことがメリット。しかし冷蔵

の場合、鮮度は時間とともに落ちてしまいます。特に、ドリップと呼ばれる赤い汁が肉から

出てしまうと旨味がなくなってしまいます。 

 

一方、冷凍は、ドリップがでる問題がないため、冷凍が期間を問わずもっとも鮮度を落とさ

ない保存の仕方なのです。 

 

ボイルから串さしまで、ほぼ全て手作業で加工された筑前屋の牛すじ製品は、最善の方法で

品質基準を担保し、安心安全に製造された商品は保管され、出荷の時を待っています。 

 

2020 年 9 月弊社、新入工場においてノルウェーにある世界最大の監査機関である DNV－GL

において監査を完了しオランダの承認機関 RVAの ISO9001：2015を取得しました。 

 

引き続き、お客さまには安心安全でおいしい商品をお届けできますよう、全社を挙げて品質

管理の徹底に気を付けて参りたいと存じます。 

 

何卒、宜しくお願い申し上げます。 



有限会社 筑前屋 

有限会社筑前屋 品質方針 

当社は経営理念「原点は「お客さま」への感謝です」に基づき、仕事を通して努力をする喜び、また

仕事を通して学んだ事を情報共有し、従業員に愛される会社、地域の皆様に愛される会社を目指しま

す。 

人々の暮らしに根付いた商品作りをする企業は、「お客さま」のニーズが絶対的な施策を決める判断

の原点です。 お客さまへの貢献は私達の使命であり、その徹底が会社の成長と繁栄に通じる道です。 

食（農業・畜産）の新たなカタチを提案し、生産者・取引先・消費者の共存共栄を図り、努力し、追求する

事で知識・技術を向上させ、課題を乗り越えることによって、会社の明るい将来を創造する事が我々の

使命です。  

我々は経営理念に基づき、品質マネジメントシステムを運用する上での品質方針を以下のように定

め、システムの継続的改善をはかります。 

１．お客様第一 

お客様の声に耳を傾け、お客様の求める品質（安全、安心、適正価格）を追求します。 

 

２．法令等規制要求事項の遵守 

食品関連法令、その他の規制要求事項を遵守します。  

 

３．客観的品質保証体制の構築 

食品の安全・安心のため、品質保証体制を継続的に高めます。適正な品質管理のためには、入

荷～製造～販売までの履歴を管理し、外部機関等による評価を実施します。 

当社の品質保証体系を構築するため、ISO9001、HACCP などを支援ツールとして活用します。ま

た内部及び外部機関等により、監査を受け、継続的に改善をはかります。 

 

 


