
○原材料に種もの（粒状の具材）を加えたもの

・リオナソーセージ

○一定の水分含量以下まで乾燥させたもの

・セミドライソーセージ

・ドライソーセージ

○ ソーセージの種類

ソーセージは、使用するケーシング※1の種類
や太さ、原材料、製造方法（加熱の有無、乾燥
状態、塩漬の有無など）により、様々な種類に
分けられます。

＆ 「ソーセージ」についてQ A

Q

A
ソーセージは、豚などのミンチ肉に調味料、

香辛料などを加えた製品の総称です。
ウインナーは、ソーセージの中の一種で、正

式名称はウインナーソーセージです。 この名前
は、ウインナーソーセージが誕生したオースト
リアの首都、ウィーンに由来しています。

ウインナーとソーセージは何が違うのですか？

人工
ケーシング

天然
ケーシング

種類

20 mm未満羊腸
ウインナー
ソーセージ

20 mm以上
36 mm未満

豚腸
フランクフルト
ソーセージ

36 mm以上牛腸
ボロニア
ソーセージ

○ 名称の表示について

ソーセージの名称については、食品表示基準
（平成27年内閣府令第10号）により、その製
品が属するソーセージの種類を表示することが
定められています※２。
（例）

同じ種類の食肉と、その内臓だけを使い、魚
のすり身などは一切使っていない場合は、次の
ように表示をすることができます。
「○○ソーセージ（△△△）」
（○○は、「ポーク」、「ビーフ」、「チキン」等の

食肉の種類。△△△は、ソーセージの種類）
（例）食肉として豚肉のみを使用した

ウインナーソーセージ

ソーセージは種類
ごとに食感も風味も
大きく異なります。
ぜひお気に入りを見
つけてみてください。

（例）
○使用するケーシングの種類
や太さにより区別されるもの

ウインナーソーセージ名 称

ポークソーセージ（ウインナー）名 称

えんせき

ソーセージ

ウインナー
ソーセージ

ソーセージの“皮”にあたる部分のことです。

天然ケーシングには、牛・豚・羊の腸を使ったものが

あり、そのまま食べることができます。パリッとした

食感が特徴です。

人工ケーシングには、牛や豚の皮からとれるコラー

ゲンを加工したものや、プラスチックフィルムを使っ

たものなどがあります。コラーゲンを加工したケーシ

ングには、そのまま食べられるタイプと、食べる前に

取り除くタイプがあります。一方、プラスチックフィル

ムのケーシングは食べる前に取り除くタイプで、丈夫

で破れにくく、ソーセージの形や品質を均一に保つ

のに役立っています。

※２ イタリアで生産された地理的表示（ＧＩ）産品の「Mortadella Bologna （モルタデッラ ボローニャ）」については、
牛腸以外の天然ケーシング又は36 mm未満の人工ケーシングを使用した場合であっても、名称として「ボロニアソーセージ」
と表示することができます。

※１ ケーシング
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