
〔畜産物加工コーナー〕 

加工の現場から －より良いものを食卓へ－ 

第８回 （有）日笠農産 

                       岡山県総合畜産センター 経営開発部 

 

 有限会社日笠農産は、津山市内で黒豚の飼育か

ら精肉やハム、ソーセージの加工、販売、黒豚料

理を提供するレストランの経営など生産から加

工、販売まで一貫して行っています。 

 1963 年、代表取締役の日笠瑛十郎さんが高校

生１年生の時、学校から２頭の豚を譲り受けて豚

の飼育を始めました。その後、豚肉の直売に乗り

出し、消費者のニーズにあった商品作りで顧客が

増え、1978 年に弟の祥二郎さんとの兄弟経営で

直売所（一宮営業所）を津山市街地の北部、作州 

街道（津山地区広域農道）の一宮に開店しました。 

 1983 年には、県内で初めて生産農場直営のソ

ーセージ、ハムの加工を始めました。日笠農産の

こだわりは、津山黒豚の脂のうま味です。黒豚の

飼育は、1985 年旧酪農試験場から種豚を譲り受

けて始めました。瑛十郎さんは黒豚を初めて食べ

た時、これまでの豚肉の概念が壊れ、そのうまさ

に魅了されたと言います。現在、黒豚の飼育と加

工を担当している息子の靖十郎さんによれば、

「豚は土が好きなんです。放牧することで豚が健

康になり、薬もほとんど使うことがないですよ。

ただ、普通より２ヶ月ほど長く飼いますけど。」

と飼育へのこだわりが窺えました。 

 おすすめの製品は、パセリや大葉などを加え、

スモークしていないホワイトウインナー、定番の

ロングウインナー、それを半分の長さにしたショ

ートウインナー、唐辛子を加えたちょっ辛ウイン

ナーです。 

 他にも自家産の黒豚を丸ごと原材料に使って

いるので、ベーコン、ハムなど多くの加工品や精

肉が販売されています。 

 これらの商品は、一宮営業所と津山市志戸部の

直営レストラン「ラント・レーベン」で購入する

ことができます。 

 レストランでは、黒豚のとんかつランチをはじ

め、しゃぶしゃぶ、ステーキ、しょうが焼きや津

山地域の産官学民連携で商品開発を行った「津山

黒豚ラーメン」などのメニューがあります。 

「対面販売を基本としていますので、ぜひお店に

来ていただきたいです。お客様には時々厳しいこ

とを言われることもありますが、それが店のため

になる貴重な意見だと思ってます。」と人とのつ

ながりを大切にしながら、美味しい黒豚製品をお

客様に提供しています。 

直営レストラン 

ラスト・レーベン 

岡山県津山市志戸部 74-7  

tel 0868-23-2728 

営業時間 10:30～14:00 (L.O.) 

定休日 日曜日 


