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牛
ほぼすべての部位を食することができる。基本的には加熱調理して食するが、ステーキは焼き加減によっては「ほとんど生」だったり半生だったりする。また、タルタルステーキやカルパッチョなど生肉を使う料理もある。
アメリカンビーフ
トウモロコシなどの穀物飼料で肥育され、赤身で脂分が多いとされるグレインフェッド牛が多数を占める。日本では91年に輸入が自由化されて以降、牛丼や牛タン加工品の原材料として使用されることが多い。
オージービーフ
広い敷地に放牧し、牧草で肥育されるグラスフェッド牛が多い。赤みが多くやや硬めのため、焼肉やしゃぶしゃぶより、ひき肉にしたり、カレーやスープなど煮込む料理に使ったりするのに向いている。
和牛
和牛というのは品種を表し、国産牛というのは「一定期間（3か月）以上日本で飼育された牛」を表す。和牛は高価だが、その理由としては、一般の牛より食用に供するまでの期間が長いこと、手間がかかること、大量生産が難しいことなどが挙げられる。



豚
広く日本で食用に供される。安価なイメージが強いが、牛肉以上に高価な高級種も存在する。ウイルスや感染症などの関係で生では絶対食べてはいけない。
鳥
単に鳥肉といえば鶏を指すように、食用の鳥といえば鶏が主流である。食中毒の可能性があるため、生では食べないが、ささみはユッケや刺身などにされることがある。「唐揚げ」「親子丼」などの料理に使われ、チェーン店の「フライドチキン」もなじみが深い。
その他
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