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일본 마쯔사카우 스토리와 최신동향

1. 마쯔사카우 스토리

□ 마쯔사카우(松阪牛) 정의

  ○ 흑모화종(黒毛和種), 미경산 암소

　◯ ‘마쯔사카우개체식별관리시스템’에 등록되어 있을 것

  ◯ ‘마쯔사카우 생산구역(22개 시정촌(市町村))’에서의 비육 기간이  

최장·최종일 것

    -  생후 12개월령까지는 ‘마쯔사카우 생산구역’에 반입되어, 반입 

이후 이동은 생산구역 내로 제한

  ● 이상의 조건을 모두 충족하면서 출하되는 소가 마쯔사카우로 인정됨

○ 『松阪牛』 읽는 법

  - ‘마쯔사카우시(소)’, ‘마쯔사카우(우)’ 
    모두 올바른 발음

  - ‘마쯔사카우시’, ‘마쯔사카우’,
    ‘松坂牛’ 표기는 잘못된 표현

한우이슈 제13호(22.11.23.)
전국한우협회(한정연)
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□ 특산 마쯔사카우(特産松阪牛) 정의

  ○ 마쯔사카우 중에서도, 효고현(兵庫県)산 송아지를 도입하여 마쯔사카

우 생산구역에서 900일 이상 비육한 소

□ 특산 마쯔사카우(特産松阪牛) 스토리

  ○ 마쯔사카 지방에서는 예로부터 타지마(但馬) 지방(효고현(兵庫県)) 태

생으로 기슈(紀州)에서 자란 젊은 암소를 역우(肉牛)로 도입하였음

    - 메이지 이후에는 그러한 역할을 하는 소를 장기 비육함으로써 육질

이 뛰어난 마쯔사카우로 생산해 왔음

[타지마(但馬) 지역] [마쯔사카(松阪) 지역]

  ○ 이 비육기술을 계승하고, 보다 한층 더 비육기술의 향상을 도모하기 

위해, 마쯔사카우 중에서도 특히 타지마(但馬)지방을 비롯한 효고현

에서 생후 약 8개월 된 송아지를 도입하여

    - 900일 이상의 장기간에 걸쳐 농가의 손으로 한 마리 한 마리 정성

을 다해 비육된 것을 '특산 마쯔사카우'라고 부르고 있음

      (월령으로 치면 약 38개월 이상)
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  ○ 일반적으로 소를 오래 비육하는 것은 평소보다 비용과 위험을 감수

하게 됨

    - 따라서 특산 마쯔사카우는 숙련된 농가가 비밀리에 전해 내려온(祕
傳) 장인의 기술을 구사하여 한 마리 한 마리를 소중하게 키워냄

  ○ 이는‘소를 산 채로 숙성’시킨다는 의미에서는‘궁극의 에이징 비

프’라고 불리고 있음

    - 이러한 비육을 하는 소는 일본 전역은 고사하고, 세계적으로 봐도 

사례를 찾을 수 없음

  ○ 그 때문에 특산 마쯔사카우의 생산두수는 적고, 마쯔사카우 전체의 

5% 미만에 불과함(2015년도 실적: 마쯔사카우 전체의 약 4%)

    - 이 희소성이 높은 ‘특산 마쯔사카우'야말로 바로‘마쯔사카우 중의 

마쯔사카우’, ‘마쯔사카우 스페셜 그레이드’라고 할수 있음

[특산마쯔사카우] [지리적표시 등록증]



- 4 -

□ 지리적표시 등록

  ◯‘특산마쯔사카우’는 2017년 3월 3일에 국가의 특정 농산물로서 지

리적 표시에 등록되었음(등록번호 25번)

  ◯ 농림수산성에 의하면, 등록된 이유에 대해서, ‘장기 비육을 통한 육

질 탐구에 발 빠르게 특화해, 그 방법을 확립했다’라고 인정

□ 특산 마쯔사카우(特産松阪牛) 특징

  ○ 육안으로 보이지 않을 정도로 촘촘한 마블링

  ◯ 보기와는 반대로 순하고 독하지 않은 지방의 감칠맛

  ◯ 상온에서 녹아내릴 정도로 지방융점이 한층 낮고 녹는 듯한 입 느낌

  ◯ 젓가락으로 가볍게 끊어질 정도의 부드러운 육질

  ◯ 달콤하고 깊이 있는 우아한 향기

  ◯ 붉은 빛 부분은 색감이 짙고 응축된 고기의 감칠맛이 풍부

[특산마쯔사카우]



- 5 -

□ 특산 마쯔사카우(特産松阪牛) 추진농가

  ○ ‘특산마쯔사카우’비육에 참여하는 생산농가를 ‘특산마쯔사카우추

진농가’로서 인정하고 있음

  ◯‘특산마쯔사카우추진농가’는 다양한 비전의 기술을 구사하는 ‘소 

사육의 장인’으로 불리고 있음

    - 22년 11월 현재, 51개의 ‘특산마쯔사카우추진농가’가 있음

[특산마쯔사카우추진농가 인정서] [마쯔사카우 공진회]

□ 마쯔사카우 공진회(特産松阪牛共進會)

  ○ ‘마쯔사카우공진회’는 ‘소 사육의 장인’들의 경합으로 ‘마쯔사

카우의 여왕’을 결정하는 연간 대 이벤트, 첫 대회는 1949년부터

  ◯ 매년 10월 하순에 예선대회가 개최되며, 특산마쯔사카우 중에서, 최

종적으로 선발된 50두가 11월 말에 열리는 본대회에 출장

  ◯ 본대회에 연이어 열리는 경매행사에서는 우수상 1등 낙찰가격이 화

제, 53회(2002년) 대회에서 낙찰가는 5,000만엔(약 5억원)을 기록
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<‘마쯔사카우’ 혈통 타지마(但馬)우>

○　타지마우(但馬牛) 기원은 ‘한우의 조상 소’

　- 기원전(390년) 야요이(弥生)시대, 타지마·이즈모(但馬・出雲)지방에 한반도

　　에서 대량의 이민이 있었으며 가축으로 소를 동반하고 있었음. 그것이 

　　소가　타지마　지방에 도래한 계기로 여겨지고 있음

  - 일본 고사기(古事記)에 의하면 도래인 천일창(天日槍)이 소를 사역하거나

　 　식용하는　습관을 가진 민족이었다고 기록되어 있으며, 그것이 타지마　

　　소 문화의 시초가 되고 있음

○ 일본흑모와규의 조상, 타지마우(但馬牛)

  - 일본 흑모와규의 역사는 한 마리의 타지마우(但馬牛)에서 시작됨

  - 2012년 일본 ‘전국와규등록협회'의 조사에서 일본 흑모화우의 

    99.9%가 가미초 오요구(香美町小代区)에서 태어난 '타지리호(田尻号)'라는

　 소 한 마리로부터 물려받은 것으로 증명되었음

○ 흑모와규 조상 타지리호(田尻号) 탄생

  - 타지리호는, 메이지 초기 문명개화와 함께 일본의 소를 외국의 소

    처럼 체격이 좋은 소로 만들려고 품종 개량(외국종의 수컷과의 

    교배)이 성행하였으나 결과는 성질도 사납고 육질도 떨어지는 

    실패를 경험한 뒤, 와규의 순수혈통 찾기에서 탄생한 소

  - 타지마지역 오지 가미초 오요구(香美町小代区)에서 와규 순수혈통으로 

　　남은 네 마리 중 한 마리 의 자손으로 태어난 것이‘와규의 위대한 

    아버지’로 불리는 ‘타지리호(田尻号)　황소'

  - 타지리호는 육질이 좋고 강한 유전자를 가진 씨수소로, 당시에는 아직

    동결정액이 없었던 자연교배의 시대, 무려 생애 1,500여 마리의 자손

    을 남겼음

(자료 : 타지마우(但馬牛) 박물관)
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2. 마쯔사카우(松阪牛) 최근 동향

□ 수출 본격화(일본경제신문(22년 3월 5일))

  ◯ 일본 미에현(三重県) 내 비육업자로 구성된 마쯔사카우협의회는 3월 

말까지 24마리분을 미국 싱가포르 홍콩에 수출

    - 마쯔사카우는 미에현내와 소비지인 도쿄에서만 출하·거래되어 왔

지만, 신종 코로나 바이러스 사태로 음식점의 수요가 감소

    - 거래가격도 떨어졌기 때문에 미국 싱가포르의 부유층을 축으로 새

로운 판로와 고객층을 개척할 계획

  ◯ 마쯔사카우는 마쓰자카시와 그 근교에서 비육한, 출산을 경험하지 않

은 암컷 흑모와규, 현재 82개 농가와 비육업체가 키우고 있음

    - 선물과 레스토랑 스테이크, 요정에 샤브샤브요리 등으로 제공됨

    - 동 협의회에 의하면 연간의 출하 마릿수는 7,000마리로, 이 중 3,000

마리 전후가 도쿄에 출하되고 있음

[마쯔사카우 도쿄시장 도매가격(엔/kg)]

자료 : 마쯔사카시
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  ◯ 코로나 사태로 외식점의 휴업이 속출, 도쿄 중앙도매시장 육류시장

(도쿄시장)에서 2019년까지 대체로 kg당 3,000엔대를 유지하던 거래

가격은 2020년 동 2,000엔대로 떨어짐

    - 코로나19 사태 직전에는 왕성한 방일객 소비로 가격이 올랐던 만큼, 

이제는 산지에서 ‘직접 해외에 마쯔사카우를 팔아야 한다'는 기운

이 높아지고 있음

  ◯ 와규 수출은 21년, 수출량은 7,879톤으로 전년 대비 63% 늘었고 수출

금액은 536억 8천만엔으로 86%나 크게 증가

    - 21년도는 고급 브랜드 와규로 유명한 마쯔사카우가 처음으로 상업 

수출되었음

□ 고향세 답례품으로 인기(NHK뉴스(22년 8월 10일))

  ◯ 일본 미에현 마쯔사카시(三重県松阪市)는, 특산의 마쯔사카우의 PR을 

한층 더 추진하기 위해, 1마리분의 고기를, 고향 납세 1,500만엔(약 1

억 5천만원) 분의 답례품으로 제공, 10일부터 시의 전용 사이트 등에

서 접수를 개시

    - 마쯔사카시가 새롭게 고향 납세의 답례품으로 만든 것은 마쯔사카 

쇠고기 1마리 분량의 고기 약 213kg

  ◯ 마쯔사카시에 따르면 시의 답례품 550개 중 마쯔사카우 관련 제품이 

약 80%를 차지하고 있는데, 더욱 눈길을 끌 만한 홍보를 하려고 추

가했다고 함, 기부 금액은 시 고향 납세에서 최고액인 1,500만엔이라

고 함
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  ◯ 이 밖에도 이번에 마쯔사카우 소가죽을 사용한 지갑이나 명함지갑도 

답례품으로 추가했다고 함

  ◯ 마쯔사카시 지역브랜드과는 ‘시의 지명도를 올리기 위해 임팩트가 

있는 답례품을 채용했습니다. 이것을 계기로 마쯔사카시의 팬을 늘리

고 싶다’라고 표명

□ ‘마쯔사카우’ 100% 햄버거 전문점 오픈(22년 11월)

  ◯ 일본 교토시에 ‘마쯔사카우’를 100% 사용하는 햄버거 전문점, 

‘Burger Revolution Kyoto’가 22년 11월 5일 오픈

    - 가게 위치는 교토시 시조오오미야(四条大宮)역 인근 

[Burger Revolution Kyoto, 22년 11월 5일 오픈]



- 10 -

  ○ ‘Burger Revolution Kyoto’는 미슐랭 별 3개1) 점포에서 수행한 셰

프가 감수한 일본 3대 와규2) 중 하나인 ‘마쯔사카우’100% 사용

한 와규 버거 전문점이 캣치 프레이즈

  ○ 기본메뉴는 흑모와규 버거, 1000엔 추가로 마쯔사카우 100%로 대체 

가능

    - 흑모와규 100% 패티를 사용한 햄버거는 1,280∼2,240엔, 패티를 마

쯔사카우 100%로 할 경우 1,000엔이 추가되는 시스템

    - 오픈일부터 3일간은 선착 100명 한정으로 마쯔사카우 버거를 50% 

할인 이벤트 실시

[기본은 흑모와규, +1000엔으로 마쯔사카우 100%로]

1) 프랑스 타이어 제조사인 미쉐린이 매년 봄 발간하는 식당 및 여행 가이드로, 미슐랭이라고 지칭, 전담요원이 평범
한 손님으로 가장해 식당을 1년동안 5∼6차례 방문해 직접 시음하고 평가를 내리는데, 별 3개는 최고 등급

2) 일본 3대 와규는, 마쯔사카우(松阪牛), 코베우(神戸牛), 오오미우(近江牛)로 모두 타지마소(但馬牛)를 혈통으로하고 
있다는 공통점을 갖고 있음, 타지마소(但馬牛)의 조상은 한반도에서 온 것으로 보고 있음
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