
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

広島市食検だより 
2014年 1２月 第 11号 

最近、スーパーやレストランで「三元豚（さんげんとん）」という言葉をよく見かけま

せんか？三元豚とは、「三元雑種豚」または「三元交配豚」とも呼ばれます。 

3種類の品種を掛け合わせて、例えば『肉質が良い豚』や『たくさん子供を産む豚』、『肉

付きの良い豚』など、それぞれの系統が持つ優れた点を生かし、効率よく豚肉を生産する

ことを目的としています。また、雑種にすることで病気に強い豚になります。 

実は、日本国内で生産されている豚肉の大半は三元豚なのです。ここでは、国内で主流

となっている三元豚の作り方の一例をご紹介します。 

 

三三元元
さ ん げ ん

豚豚
と ん

っってて、、どどんんなな豚豚？？  

三三元元豚豚（（LLWWDD））  

病気に強くて、発育が良く、
肉の量も多く、美味しいお肉
が付いた豚が、たくさん生ま
れるんだよ！ 

ランドレース（L）メス 

たくさん子供を産む 
大ヨークシャー（W）オス 

丈夫で子だくさん 

一代交雑種（LW）メス 
デュロック（D）オス 

発育が早く、質の良いお肉がとれる 

写真提供：一般社団法人 日本養豚協会 

バークシャー 

食用にされる豚は、三元豚のような雑種が大半です

が、中には純粋品種のまま食用となる豚もいます。その

代表例が黒豚です。 

鹿児島県で多く飼養されている黒豚は、バークシャー

（右写真）のことです。バークシャーは、中型で飼育期

間に時間がかかりますが、肉質がきめ細かく赤みが濃い

のが特徴です。 


