
 

 

 

 

 

平成 31年度 

外 食 ・ 中 食 等 に お け る 

国産食材活用促進事業 
 

報 告 書 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年３月 

 

公益財団法人 食品等流通合理化促進機構 

平成 31 年度 農林水産省補助事業 



1 

ま え が き 

  

近年、外食・中食産業の市場規模が拡大してきており、そうした中、外食・中食事業者に

おいては国内外旅行者の需要の取り込みや、商品の高付加価値化・差別化に向け、地域の食

文化を背景とした地場産食材の活用に関心が高まっている。 

一方、近年、農山村地域では野生鳥獣による農作物被害が拡大しており、その捕獲・駆除

が課題となっている。そのため、国の主導により各地において捕獲強化対策が講じられてお

り、その結果、野生鳥獣の捕獲数はここ数年大幅に増加しているが、残念ながらジビエ（野

生鳥獣肉）としての利用率は 9％程度（平成 30 年）に留まっている。捕獲した野生鳥獣を

できるだけ無駄にすることなく、地場産食材のジビエとして外食・中食事業者が利用すれば、

外食・中食事業者の活性化はもとより、ジビエ生産者の所得向上と農林業の振興、ひいては

農山村地域全体の発展にもつながってくるものと考える。 

しかしながら、我が国においては古くから狩猟肉を食する文化はあったものの、ジビエは

まだまだ一般には馴染みがない食材である。その一方、平成 26 年には、その年の世相を反

映し象徴する食である「今年の一皿」にジビエ料理が選ばれており、消費者のジビエ対する

関心も着実に高まってきている。 

そのため、本事業では、外食・中食産業におけるジビエの利活用の拡大を図るため、外食・

中食事業者をジビエ産地に招き、ジビエ生産者とのマッチングを行うとともに、外食・中食

事業者とジビエ生産者との情報共有体制の整備等を通じて、新たな商流の形成につなげる場

の創出に努めた。また、実施に当たっては、会員や組合員に依っていない公益財団法人とい

う当機構の性格を最大限に活かし、ジビエに関心を有する外食・中食事業者を広くその対象

として取り組んだところである。 

末筆ながら、本事業に多大なご協力をいただいた各地のジビエ生産者及び地方自治体の

方々をはじめ、関係各位に厚く御礼申し上げる。 

 

 

令和２年３月 

 

公益財団法人 食品等流通合理化促進機構
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1 事業概要 

1.1 事業の背景および目的 

外食・中食事業者をジビエ産地に招き、加工処理施設の見学や生産者とのマッチング

を行う「産地懇談会」と、都市部においてジビエ生産者がブース出展し、外食・中食事

業者と商談等を行う「都市部懇談会」の開催、また、外食・中食産業におけるジビエ活

用等についての優良事例や課題等を講演内容とする「シンポジウム」を開催するととも

に、ジビエ生産者と外食・中食事業者との情報共有体制の整備等を通じて、新たな商流

の形成につながる場を創出することで、外食・中食事業者の活性化及びジビエの活用促

進に資することを目的とした。 

 

1.2 事業実施体制 

本事業は、公益財団法人食品等流通合理化促進機構（以下「食流機構」という。）

が事業実施主体となって実施した。 

食流機構は、事業実計画を策定し、産地懇談会及びシンポジウムの開催方法、

内容、開催場所等について企画し、ホームページや機関紙等によりジビエ食材の

情報発信等に取り組んだ。その際、ジビエ取扱業者や(一社)大日本猟友会、(公財)

日本食肉消費総合センターなどの関係団体及び外食産業記者会に協力を仰いだ。 

 

▼事業の総合企画 ▼関係者間調整
▼報告書の作成 ▼懇談会・シンポジウムの開催
▼ジビエ活用情報の受発信

ジビエ取扱業者・関係団体等

◆ジビエ生産者の紹介

◆産地懇談会・都市部懇談会の開催協力

(公財)食品等流通合理化促進機構
【 事業実施主体 】

懇談会・シンポジウムの開催

【産地懇談会】

■ジビエ利用モデル地区等に外食・中食事業者が
出向き、現地の視察、生産者等との意見交換
やマッチング等を実施する産地懇談会を開催

【ジビエ利用モデル地区等において４地区を想定】

【都市部懇談会・シンポジウム】

■ フーデックスにおいて生産者がブースを出展し、
来場者の外食・中食事業者と意見交換会や
マッチング等を実施する都市部懇談会を開催

■ フーデックスにおいて外食・中食産業における
ジビエ活用等に関する優良事例や課題について、
専門家による基調講演及びパネルディスカッシ
ョンを行うシンポジウムを開催

連携・協力

地場産食材情報の受発信

■ジビエ食材の現状及び外食・中食事業者のニーズ
に関する情報収集を行い、食流機構のホーム

ページや会報誌等により発信

外食産業記者会

◆外食・中食事業者の紹介

◆産地懇談会・都市部懇談会の周知協力

◆シンポジウムの周知協力

連携・協力

情報連携

 

事業実施体制図 
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1.3 事業実施概況 

千葉県君津市と北海道の釧路市・斜里郡、福岡県糸島市のジビエ産地に外食・

中食事業者を招いて産地懇談会を開催し、加工処理施設の見学とともに、ジビエ

生産者とのマッチングを行った。なお、産地懇談会の参加者募集に当たっては、

関係団体及び外食産業記者会などに協力を仰ぐとともに、外食事業者のリストを

購入し、ダイレクトコールやダイレクトメールにより広く参加を働き掛けた。 

また、都市部懇談会とシンポジウムについては、フーデックスジャパン 2020 に

おいて 3 月上旬の開催を予定していたが、新型コロナウイルスの感染拡大の影響

により急遽開催中止となったために実現できなかった。 

なお、ジビエ食材に関する情報の受発信については、産地懇談会にご協力いた

いだジビエ生産者等を訪問し、ヒアリング等によりニーズや課題を収集するとと

もに、食流機構のホームページ及び機関紙等を活用して情報発信を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

事業実施概況 

作業項目
令和元年 令和２年

５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月 12月 １月 ２月 ３月

共通項目
★ ★

①

産地懇談会
の開催

★ ★ ★

②

都市部懇談
会及びシン
ポジウムの

開催

★ ★

★

③

ジビエ食材
に関する情
報受発信体
制の整備

★ ★

★

★

★

交付決定
【5/28】

企画立案・年間スケジュール等
の調整

アンケート結果取りまとめ
事業報告書取りまとめ

産地との事前調整

基調講演の講師選定
パネリスト選定

会場手配等・参加者募集

会場手配等

ジビエ食材の情報収集／外食・中食業者のニーズ調査

食流機構HP及び機関紙（OFSI）の発行等による地場産食材の情報受発信

都市部懇談会・シンポジウムの開催

フーデックスにおいて、ジビエ生産者が
ブースを出展し、外食・中食事業者と商
談等を実施。また外食・中食産業におけ
るジビエ活用等に関する優良事例や課
題について、パネルディスカッションを行
うことによるシンポジウムを開催【3/11】

産地懇談会の開催（３地区）

外食・中食事業者がジビエ食材
の加工現場に出向き、ジビエ生
産者との意見交換やマッチング
等を実施

産地懇談会の開催（３地区）

外食・中食事業者がジビエ食材
の加工現場に出向き、ジビエ生
産者との意見交換やマッチング
等を実施

報告書提出

ジビエ食材に関する調査

猟師工房ランド【9/19】
たけゆらの里おおたき【9/19】
阿寒グリーンファーム【10/3】
知床エゾシカファーム【10/4】
糸島ジビエ研究所【12/18】

ジビエ食材に関する調査

猟師工房ランド【9/19】
たけゆらの里おおたき【9/19】
阿寒グリーンファーム【10/3】
知床エゾシカファーム【10/4】
糸島ジビエ研究所【12/18】

ジビエ食材に関する調査

猟師工房ランド【9/19】
たけゆらの里おおたき【9/19】
阿寒グリーンファーム【10/3】
知床エゾシカファーム【10/4】
糸島ジビエ研究所【12/18】

新型コロナウイルスの
影響により開催中止

FOODEX
JAPAN 2020
【3/10～13】
幕張メッセ



5 

2 産地懇談会 

2.1 産地懇談会の開催状況 

加工処理施設を備え、一定の衛生基準をクリアしたジビエが提供可能なジビエ産地

において、以下のとおり産地懇談会を開催した。 

 

2.1.1 猟師工房ランド・君津いのか食肉加工組合 

一般社団法人猟協（理事長 原田 祐介 氏）及び千葉県庁にご協力いただき、

猟協の関連施設である「猟師工房ランド」と「君津いのか食肉加工組合」の加工

処理施設に外食・中食事業者を招き、産地懇談会を行った。 

猟協は、狩猟関連ビジネスを行う団体や企業及び個人などが、国や地方自治体

などとも協同し、その事業によって日本の豊かな自然を守り後世に引き継ぐこと、

それを担う次世代の人材を育成することを目的とし、2018 年 8 月に設立された。 

猟師工房ランドは、君津市が実施する旧香木原小学校跡地の利活用事業により、

鳥獣害問題解決をテーマに捕獲個体の 100％利活用と廃校リノベーションによる

中山間地域の活性化を目的として、令和元年 7 月 20 日にオープンした施設で、

試食懇談会はこの施設で行った。試食したジビエ（房総ジビエ）は、シカとイノ

シシの各部位（ロース・モモ・カタ・スネ）、キョン（シカの一種）、タヌキで、

参加者がそれぞれを食べ比べた。 

試食懇談会のあと君津いのか食肉加工組合に移動し、加工処理施設を見学した。

同施設は平成 24 年から稼働しており、床面積は約 140 ㎡、冷凍庫や薫製機が整備

されている。解体処理から弾丸や放射性物質などの検査や包装まで可能で、運び

込まれた野生獣を解体して枝肉や薫製にして出荷でき、年間約 350 頭を処理して

いる。同組合が取り扱うのはほぼすべてが罠猟で捕らえた野生獣で、全処理工程

において、衛生管理及び鮮度管理に細心の注意を払って生体を解体している。 

 

開催年月日 開催地 取扱商品 参加者 

令和元年 

11 月 18 日 

（月） 

猟師工房ランド 

君津いのか食肉加工組合 

シカ 

各部位（ヒレ・ロース・肩ロース・

モモ・肩・バラ・ネック・スネ・他）、

加工品（ソーセージ・チョリソー） 

イノシシ 

各部位（ヒレ・ロース・肩ロース・

モモ・肩・バラ・スネ・他）、加工

品（フランク・ソーセージ） 

その他（キョン・タヌキ・アナグマ） 

21 名 
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事業概要の説明（猟師工房ランド） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

房総ジビエの試食（猟師工房ランド） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

タヌキ肉                    イノシシのスネ肉 
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猟協が開発したプレハブ型のジビエ簡易加工処理施設（猟師工房ランド） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

止め刺し方法の説明（君津いのか食肉加工組合） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ジビエ加工処理施設内の見学（君津いのか食肉加工組合） 
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2.1.2 阿寒グリーンファーム・知床エゾシカファーム 

エゾシカ食肉事業協同組合（代表理事組合長 曽我部 元親 氏）にご協力いた

だき、有限会社阿寒グリーンファーム（釧路市阿寒町）と株式会社知床エゾシカ

ファーム（斜里郡斜里町）に外食・中食事業者を招き、産地懇談会を行った。 

 

開催日 開催地 取扱商品 参加者 

令和元年 

11 月 27 日 

（水） 

阿寒グリーンファーム 

知床エゾシカファーム 
以下のとおり 3 名 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

エゾシカ肉加工品（エゾシカ食肉事業協同組合 HP） 
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エゾシカ肉各種（エゾシカ食肉事業協同組合 HP） 
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北海道は、増えすぎたエゾシカによる農林業被害・交通事故・自然植生の破壊

等が社会的な問題となったことから、エゾシカ保護管理計画を策定して適正な生

息数にするとともに、捕獲したエゾシカをジビエとして有効活用する取組を進め

ている。その際、衛生的に処理したエゾシカ肉を流通させるために、道は自ら衛

生処理マニュアルを策定し、マニュアルを遵守した処理施設の認証制度（エゾシ

カ肉処理施設認証制度）を設けており、エゾシカ食肉事業協同組合はすべての組

合員の施設が認証食肉処理施設として認証されている。なお、組合が販売してい

るエゾシカ肉には 11 桁の数字が付番されており、生産履歴検索システムにより組

合のホームページからその番号を検索すると、どこで、どのように処理されたも

のなのかを購入者自身で確かめられる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

生産履歴検索の HP 画面（エゾシカ食肉事業協同組合 HP） 
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当日は、まず阿寒グリーンファームが運営するエゾシカ学習館を見学した後、

阿寒町商工会館に場所を移し、同社が製造するエゾシカ肉を使った加工品の試食

懇談会を行った。加工品に用いるエゾシカ肉は、ウデやスネ、ネックなど、焼肉

では筋があったり固かったりする部位とのことだったが、試食した商品はどれも

柔らかく美味で、参加者の評価は高かった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

エゾシカ食肉事業協同組合の曽我部組合長            エゾシカ学習館内 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

試食懇談会の模様（阿寒町商工会館）         エゾシカ肉加工品（缶詰・レトルト） 

 

続いて、知床エゾシカファームに移動し、同社の畜鹿場と加工処理施設を見学

した。畜鹿場では肥育することはできないが（捕獲後 1 年以内に処理しなければ

ならない）、畜鹿場を備えることで安定供給が可能となる。また、同施設は HACCP

認定を受けており、検体検査を徹底するなど、衛生管理には万全を期している。

施設見学後は、同社の生産したエゾシカ肉を焼肉で試食した。部位は、ロース、

モモ、ヒレ、バラ、ウデ、スネの 6 種類。特にヒレは 1 頭から数百グラムしか取

れない稀少部位で、合わせて、中食業者（肉のまるかつ）が柔らかく一次加工を

施したモモとスネも試食した。 
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知床エゾシカファーム              畜鹿場に放牧されたエゾシカ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

加工処理施設内         枝肉は 3 日程熟成し、各部位に切り分けて出荷 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

個体ごとに細菌検査を実施           エゾシカ肉の各部位の食べ比べ 
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2.1.3 糸島ジビエ研究所 

ふくおかジビエ流通促進協議会（会長 山本 倫明 氏）及び福岡県庁にご協力

いただき、同協議会の事務局長である西村直人氏が代表を務めて運営する糸島ジ

ビエ研究所に外食・中食事業者を招き、産地懇談会を行った。 

ふくおかジビエ流通促進協議会は、獣肉処理加工施設が連携して安定供給に必

要な技術の向上を図るとともに、流通体制を強化し、ジビエの利用及び消費拡大

を促進するために福岡県が設置した組織である。同協議会は参画施設の流通規格

の平準化を図るため、以下のとおり鹿及び猪の標準規格を作成している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ふくおかジビエ流通促進協議会 標準規格（福岡県 HP） 



14 

糸島ジビエ研究所は福岡県糸島市に拠点を置き、農林業被害防止・生態系保全

のために行われる鳥獣捕獲について、「有害鳥獣を駆除する」のではなく、「生態

環における捕食者、すなわち自然の一員としての捕獲と共生」を理念に、産・学・

官及び地域と連携し持続可能モデルの構築に取り組んでいる。捕獲した野生鳥獣

は精肉として出荷するほか、精肉としての販売に向かない部位等はソーセージ・

ハムなどに加工している。 

また、同研究所は、綜合警備保障株式会社（ALSOK）と連携し、同社が有する

有害鳥獣対策事業のノウハウを活かして、捕獲罠や監視装置を充実させている。

例えば、箱罠装置とメールを連携させ、罠の作動をメールで通知することにより、

見回りに掛かる労力の低減や錯誤捕獲の早期発見、食肉としての価値向上（早期

の止め刺し）を実現している。 

当日は、西村代表から糸島ジビエの特徴や加工処理方法等の概要についてご説

明いただいたあと、施設内において西村代表が自らジビエを調理し、質疑応答を

交えながら試食懇談会を行った。提供されたジビエは、糸島産のイノシシ（1 才と

2 才）、長期熟成シカ、熟成マガモ（網取）、宮古島産のクジャクと、加工品として、

ソーセージ（イノシシ・シカ）、肩ロースのベーコン仕立て（イノシシ）、外モモ

の生ハム仕立て（イノシシ）で、各種部位を食べ比べた。 

なお、ジビエの普及広報資料を作成するため、当日は撮影班を同行させ、試食

懇談会の模様を動画に収めた。 

 

開催日 開催地 取扱商品 参加者 

令和 2 年 

2 月 25 日 

（火） 

糸島ジビエ研究所（福岡県糸島市） 

イノシシ、シカ、ほか、

野生鳥獣全般の精肉及

び加工品 

12 名 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

糸島ジビエ等の概要説明              糸島ジビエ研究所の西村代表 
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質疑応答を交えた試食懇談会              肩ロースのベーコン仕立て 
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2.2 産地懇談会に関するアンケート結果 

2.2.1 猟師工房ランド・君津いのか食肉加工組合 

【 開催日：令和元年 11 月 18 日（月）（N＝12） 】 

  ① 参加目的 

・ お店で出すジビエ料理の幅を広げるため。 

・ 千葉県の狩猟状況とジビエの購入経路及び加工施設の確認。 

・ ジビエの商品化のため。販売でずっと疑問を持ち続けており、美味しさは勿論、

コストパフォーマンスの面でもどうにかならないものかと、常に考えていた。

千葉県主催のジビエの会にも出来るだけ参加し、打開策を探ってきたが、未だ

解決策がなく、何か良い契機にならないかと思い参加した。 

・ 千葉方面で害獣駆除を兼ねてジビエが流行っているというニュースで聴いて。 

・ 最近、日本でもジビエが注目されているようで、どのような加工で、味はどう

なのか興味があった。 

・ レストランでジビエを扱っているため、千葉の現状を知りたかった。 

・ 友人に誘われて。ジビエの知識を取り入れたかった。 

・ 新たなジビエ産地の食材仕入れにつなげるため。 

 

  ② ジビエ食材に求めるポイント（複数回答） 

美味しさ 10  

品質・鮮度 9  

価格 8  

供給体制 2  

ブランド力 1  

その他 1 扱い易さ 

 

  ③ 情報入手先（複数回答） 

業界関係者 7  専門誌：「専門料理」 

その他：同業者、行政情報、出来る限り「地産地

消」にこだわりたく、千葉県でジビエの

取り組みをしているのをきっかけに、県

内のジビエ講習会を始め料理人仲間から

情報を仕入れてきた。ジビエ料理を積極

的に食べ歩いたりしているが、なかなか

満足いく結果となっていない。 

インターネット 6  

業界紙・専門誌 3  

一般紙  

催事 2  

その他 2  
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  ④ 利用したい食材 

・ タヌキだが、サンプル価格がないのは売る気がないのではないか思う。まずは、

使ってもらう事が大事なのでは？ 

・ イノシシ、シカ、キョン、タヌキ。 

・ 圧倒的に、キョンを使ってみたい。シカのスネ肉も素材としての魅力がある。

現在出回っているイノシシやシカの肉などは、確かに臭みもなく美味しいが、

素材自体の味が解りづらく、牛肉や豚肉という一般的なものの方が美味しいと

思われ、高い金額を払いわざわざジビエを使う必要があるのか？という根本的

な問題に立ち返らざるを得ない。比較対象が違うかもしれないが、現在、生の

本マグロが、6,000 円/kg で買えるとして、歩留まりを考慮するとキョンの価

格はそれを超えてしまう。いくら美味しくても客が納得するか、かなり疑問が

残る。しかし、店舗の差別化には間違いなく使えるので悩ましい。 

・ シカのスネ。 

・ 全体的に臭みもなかったので、色々と利用したいと思った。 

・ キョンの食感に驚いた。是非利用してみたい。 

・ キョン、シカ 

・ タヌキ、イノシシ、シカ 

・ イノシシ、キョン。 

 

  ⑤ 感想（今回の産地懇談会は参考になったか） 

    回答者全員（12 名）が「参考になった」と回答。個別意見は以下のとおり。 

・ 大変参考になった。都心から近い場所でまた開催されると嬉しい。 

・ とても良い企画だった。過去のジビエの講習会と比べ、実践に即した非常に有

意義な一日となった。廃校を利用した指定管理者としてのこの形、プレハブの

解体処理施設の説明、検体のやり方、県や市との関わり合い等、調理以外にも

これからのヒントになりえるものばかりで、大変参考になった。今後も様々な

視点からの企画を期待している。 

・ 専門が和食なので、素材の味を大切にし、この素材でなければこの味は出せな

い…という観点からすると、ジビエはとても難しい素材だと思う。 

・ 試食だけではなく、実際の作業場も見学でき、衛生面でも安心できた。機会が

あればまた参加したい。 

・ 獲ったジビエを加工する場所が見学でき、参考になった。 

・ 東京から僅か 2 時間余りの場所で多くのジビエが獲れることを知った。是非、

今後の利用につなげたい。 
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2.2.2 阿寒グリーンファーム・知床エゾシカファーム 

【 開催日：令和元年 11 月 27 日（水）（N＝2） 】 

  ① 参加目的 

・ ジビエ産地の方との交流と、加工処理施設を見てみたいと思い参加した。 

・ 新たなジビエ産地の食材仕入れにつなげるため。 

 

  ② ジビエ食材に求めるポイント（複数回答） 

美味しさ 1  

品質・鮮度 1  

価格 1  

供給体制 1  

ブランド力   

その他   

 

  ③ 情報入手先（複数回答） 

業界関係者 1  その他：日本ジビエ振興協会、市役所 

インターネット 1  

業界紙・専門誌  

一般紙  

催事  

その他  

 

  ④ 利用したい食材 

・ スネや安価な部位。作業を拝見した際、もう少しカブリ（ウチモモを覆ってい

る脂肪に包まれた薄い赤身肉の部分）の部分も商品化して歩留まり率を上げて、

全体の価格が下がると仕入れやすくなりそうな気がした。 

・ エゾシカの各部位。 

 

  ⑤ 感想（今回の産地懇談会は参考になったか） 

    回答者全員（2 名）が「参考になった」と回答。個別意見は以下のとおり。 

・ 北海道という厳しい環境で育った天然のエゾシカを見ることができた。

HACCP の設備や、仕事の手順など快く見学させてもらい大変勉強になった。 

・ エゾシカを自分のお店でも是非使いたいと思うので、価格情報を教えてほしい。 
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2.2.3 糸島ジビエ研究所 

【 開催日：令和 2 年 2 月 25 日（火）（N＝6） 】 

  ① 参加目的 

・ ジビエ各種に興味があった。 

・ 海外や国内のシェフを招聘するイベントが多いが、ジビエ関係の食材がなかっ

たため。 

・ 狩猟免許を取得し、運営しているカフェでもジビエを出したいと考えており、

食肉処理のプロに絞め方や保存方法など聞きたかった。食べた事の無い肉を、

プロの方が処理した方法で味見したかった。 

・ ジビエは利用したいアイテムだったが、品質に不安があった点と、肉質の点を

確認したかったため。 

・ 食材ルートの開拓と自身の勉強を兼ねて。 

・ ジビエの種類と流通がどの程度あるか。肉の加工管理はどのように行われてい

るか。福岡ではどのような店舗がジビエを提供しているのか。何か商品として

検討できることはないか、等を確認するため。 

 

  ② ジビエ食材に求めるポイント（複数回答） 

美味しさ 5   

品質・鮮度 5   

価格 3   

供給体制 2   

ブランド力 1   

その他   

 

  ③ 情報入手先（複数回答） 

業界関係者 4  その他：今回のような催事 

インターネット 3  

業界紙・専門誌 1  

一般紙  

催事  

その他 1  
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  ④ 利用したい食材 

・ イノシシ、カモ 

・ シカ、イノシシ、カモ 

・ イノシシ、カモ（価格が合う店舗が少ないが、価格の合う店舗で検討したい。） 

 

  ⑤ 感想（今回の産地懇談会は参考になったか） 

    回答者全員（6 名）が「参考になった」と回答。個別意見は以下のとおり。 

・ ジビエに対する考え方が変わった。 

・ 西村代表の話がとても参考になった。猟友会にも処理の手ほどきをしてもらえ

ればもっとおいしい肉が食べられると思った。 

・ 肉の加工技術・ポイントを分かり易く話してもらい大変参考になった。 

・ 思った以上にクオリティーの高いジビエが出てきたので、とても勉強になった。

色々と相談に乗ってもらえるようなので、改めて話を聞いてみたい。 

・ ジビエ肉は臭いとか硬いとか言われるが、処理の仕方により美味しいというこ

とが分かった。この美味しいことと安全な処理をしていることをもっと知って

もらえれば利用が増えると思った。 

・ 今回とは違う種類のジビエも試してみたい。 
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3 都市部懇談会及びシンポジウム 

3.1 都市部懇談会及びシンポジウムの開催（未実施） 

ジビエ生産者にブース出展してもらい、外食・中食事業者等との商談を促す「都市

部懇談会」と、ジビエの利活用に関して学識経験者とジビエ生産者及び外食事業者等

によるパネルディスカッションを行う「シンポジウム」を、フーデックスジャパン

2020 において 3 月上旬に開催する予定であったが、新型コロナウイルスの感染拡大

の影響により開催中止となり、実現することができなかった。 

 

3.1.1 都市部懇談会の開催日程及び会場（計画段階） 

開催日程 会場 

令和 2 年 3 月 10日(火)～13 日(金) 幕張メッセ（FOODEX JAPAN2020） 

 

3.1.2 都市部懇談会の展示ブース出展者（計画段階） 

出展企業 試食品／配布資料等 

ふくおかジビエ流通促進協議会 

試食品 

・漬け込み肉（シカ・イノシシ） 

・ジビエメンチカツ 

・ボーンブロス（シカ・イノシシ） 

配布資料等 

・協議会タペストリーと幟の掲示 

・協議会員の各施設のパンフレット配布 

古座川ジビエ 山の光工房 

試食品 

・ビュートミートスタンダード（鹿肉加工品） 

展示品等 

・古座川ジビエ 山の光工房のタペストリー掲示 

・古座川ジビエ 山の光工房のパンフレット配布 

・ビュートミートスタンダードのチラシ配布 

ALSOK 千葉株式会社 

配布資料等 

・ALSOK の加工処理施設概要、販売案内 

・千葉県内の食肉加工処理施設一覧 

・房総ジビエをたべよう！  

食流機構（事務局ブース） 

配布資料等（日本食肉消費総合センター発行資料） 

・ジビエ！ 野生の恵み 

・育もう！ ジビエ 
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3.1.3 シンポジウムの開催日程及び会場（計画段階） 

開催日程 会場 

令和 2 年 3 月 11 日(水)  

13：40～14：40 

幕張メッセ 

（FOODEX JAPAN2020 トレンドステージ） 

 

3.1.4 シンポジウムのプログラム（計画段階） 

時 間 講 演 内 容 

13:30～ ◆ 受付開始 

13:40～14:40 ■ パネルディスカッション 

演題： 

 「ジビエ最前線！～外食・中食におけるジビエの活用について～」 

コーディネーター： 

伊藤 匡美 氏（東京国際大学 商学部 教授） 

パネリスト： 

中村 豪志 氏（レストラン マノワ オーナー・ソムリエ） 

西村 直人 氏（㈱糸島ジビエ研究所 代表） 

原田 祐介 氏（一般社団法人 猟協 理事長） 

14:30～14:40 ● 質疑応答 

14:40 ◆ 閉  会 
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4 ジビエ食材に関する情報受発信 

4.1 産地懇談会に関する事前調整 

産地懇談会の開催にあたっては、以下のとおり事前に開催予定地に赴き、開催内容

の確認及び日程調整を行うとともに、提供可能なジビエ食材の特徴や生産管理体制等

について、ヒアリング調査を実施した。 

 

4.1.1 訪問先 

実施日 訪問先 調査員 

令和元年 

9 月 19 日(木) 

猟師工房ランド（千葉県君津市） 

たけゆらの里おおたき※（千葉県夷隅郡大多喜町） 
事務局（杉本、田中） 

令和元年 

10 月 3 日(木) 
阿寒グリーンファーム（北海道釧路市阿寒町） 事務局（杉本、田中） 

令和元年 

10 月 4 日(金) 
知床エゾシカファーム（北海道斜里郡斜里町） 事務局（杉本、田中） 

令和元年 

12 月 18 日(水) 
糸島ジビエ研究所（福岡県糸島市） 事務局（杉本、田中） 

※ 先方の事情により、たけゆらの里おおたきでは産地懇談会が開催できなかった。 

 

4.1.2 ヒアリング内容 

（1）猟師工房ランド 

① 提供可能なジビエ食材及びその特徴（セールスポイント）： 

シカ、イノシシ、キョンに加えて、希少種（アライグマ、ハクビシン等）。通

常は流通に乗りづらい部位（ウデ、スネ等）、その他、加工品（ソーセージ、チ

ョリソー、ジャーキー等）が提供可能。 

② 提供するに当たっての条件： 

精肉は kg 単位での販売。周年供給が可能で、シーズンを通して一定価格で提

供している。オス、メスの区別や齢の指定には応じられない。販売はグループ

会社の株式会社猟協流通（千葉市）が行う。 

 

③ 生産管理体制等について： 

君津いのか食肉加工組合の加工処理施設は、解体処理から弾丸や放射性物質

等の検査や包装まで可能で、運び込まれた野生獣を解体して枝肉や薫製にして

出荷でき、年間約 350 頭を処理している。同組合が取り扱うのはほぼすべてが

罠猟で捕らえた野生獣で、全処理工程において、衛生管理及び鮮度管理に細心

の注意を払って生体を解体している。 
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（2）たけゆらの里おおたき 

① 提供可能なジビエ食材及びその特徴（セールスポイント）： 

すべて害獣駆除で捕獲したイノシシのみ。 

② 提供するに当たっての条件： 

周年供給は可能だが、肉質が落ちる夏場は捕獲獣を受け入れないため、在庫

品で対応。全体供給量が少ないため、主に自社（道の駅）の外食部門等に供給

しており、外部提供は限られる。 

③ 生産管理体制等について： 

迅速な処理を第一とするため、受け入れエリアを「移送時間 30 分圏内」に定

め、処理施設搬入後 30 分で枝肉まで処理することで鮮度保持に努めている。ま

た、HACCP に基づいた自社衛生管理を行っている。  

 

（3）阿寒グリーンファーム 

① 提供可能なジビエ食材及びその特徴（セールスポイント）： 

エゾシカの精肉（ブロック、スライス、ミンチ、等）及び加工品（生ハム、

ロースハム、ベーコン、ジャーキー、クラブソーセージ、スープカレー、等）。

エゾシカ牧場の運営から食肉加工まで一貫して行っている。 

② 提供するに当たっての条件： 

個別に相談。 

③ 生産管理体制等について： 

自社の食肉加工センターは、一次処理室（解体処理）・二次処理室（熟成冷蔵

庫）・三次処理室（部位加工）・四次加工室（商品開発）で構成している。特に

安全衛生に留意しており、解体処理された鹿肉は電解水生成装置で生成した強

アルカリ性電解水で洗浄し強酸性電解水で殺菌している。 

 

（4）知床エゾシカファーム 

① 提供可能なジビエ食材及びその特徴（セールスポイント）： 

エゾシカの精肉（ヒレ、ロース、バラ、外モモ、内モモ、シンタマ、肩ロー

ス、ネック、ウデ、肩バラ、スネ）及び加工品全般。周年供給が可能。肉の等

級格付、トレーサビリティを導入。 

② 提供するに当たっての条件： 

個別に相談。 

③ 生産管理体制等について： 

2012 年にエゾシカ処理施設としては道内で初めて  HACCP（北海道

HACCP）を取得した自社の加工施設で万全の衛生管理を行っている。年間取扱

量は食肉が約 1,200 頭、ペットフード用が約 500 頭。 
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（5）糸島ジビエ研究所 

① 提供可能なジビエ食材及びその特徴（セールスポイント）： 

イノシシ、シカ、ほか、野生鳥獣全般の精肉及び加工品。ジビエ肉が臭い、

固いというのは加工工程（衛生管理、調理方法等）に問題あるため。本当に美

味しいジビエを提供。 

② 提供するに当たっての条件： 

捕獲に係る補助金等は入っていないため、価格はあまり下げられないが、出

荷形態（品種、出荷量、出荷形態、等）については相談に応じる。 

③ 生産管理体制等について： 

ふくおかジビエ流通促進協議会の標準規格に基づいた管理を実施。 

 

 

4.2 食流機構の機関紙（OFSI）への掲載 

産地懇談会の開催状況等について食流機構の機関紙（OFSI）に掲載し、情報提供

を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OFSI（2020 年 3 月号） 
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OFSI（2019 年 10 月号） 
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OFSI（2019 年 10 月号） 
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OFSI（2019 年 11 月号） 
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OFSI（2019 年 11 月号） 

 

 

 

OFSI（2019 年 11 月号） 
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OFSI（2019 年 12 月号） 
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OFSI（2020 年 2 月号） 
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OFSI（2020 年 2 月号） 
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4.3 食流機構のホームページによる情報発信 

食流機構のホームページから産地懇談会等に関する情報発信を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食流機構 HP 
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食流機構 HP 
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食流機構 HP 
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4.4 日本農業新聞への掲載 

猟師工房ランド・君津いのか食肉加工組合での産地懇談会の模様が日本農業新聞

に掲載された。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本農業新聞（2019 年 11 月 22 日号） 
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5 おわりに 

今のところ野生鳥獣のジビエとしての利用は極めて少ないが、その利用拡大

が外食・中食事業者の活性化と、ジビエ生産者の所得向上だけにとどまらず、

農林業の振興と農山村地域全体の発展にもつながってくる。 

本事業は、外食・中食事業者とジビエ生産者との間で、直接販売等の新たな

商流の形成に資することを目的として実施したが、外食・中食事業者へジビエ

の利用を促す上でポイントとなるのが「良質なジビエの安定供給」である。と

りわけ、安全・安心の要となる「衛生管理」が重要であり、産地懇談会におけ

るアンケート結果をみても、外食・中食事業者がジビエ食材に求めるポイント

として、「美味しさ」と並んで「品質・鮮度」を重視するという回答が多かった。

その意味で、捕獲した野生鳥獣の衛生的な加工処理は、ジビエの利用拡大にと

って最優先課題となっている。 

また、同アンケート結果では、すべての参加者が今回の産地懇談会は「参考に

なった」と回答しており、実際、産地懇談会を通じて数件の取引が始まるなど、

外食・中食事業者とジビエ生産者との間に新たな取引関係の構築に向けた動きも

みられるところであり、一定の成果につながったものと考えている。 

なお、ジビエ食材に関する情報受発信については、ジビエ生産者へのヒアリン

グ調査や食流機構の機関紙・ホームページ等による情報発信を行った。しかし、

ジビエの普及・利用促進のための教材の主眼と考え、準備を進めていたシンポジ

ウムの動画は作成することができなかった。これは、新型コロナウイルスの感染

拡大の影響によりフーデックスジャパン 2020 が開催中止となり、フーデックス

ジャパンで予定していた都市部懇談会とシンポジウムが開催できなかったためで

ある。数万人の集客が見込めたフーデックスジャパンを外食・中食事業者とジビ

エ生産者を結び付ける絶好の機会と考え、事前準備に注力していただけに、その

開催中止は返す返すも残念であった。 

ジビエの利用拡大を図る上ではその他にも取り組むべき課題がある。例えば、

牛肉や豚肉、鶏肉といった家畜の食肉と異なり、ジビエは精肉段階の歩留まりが

著しく劣るため、販売価格は高いものとならざるを得ない。したがって、高い値

段に見合う価値、例えば「美味しさ」や「栄養価」、「稀少性」などの文化的な背

景も含め、消費者がジビエの価値を本当に理解しなければ、利用はニッチなもの

に留まり大きくは拡がらないため、消費者に対する継続的な啓発活動が欠かせな

いことは明白である。また、捕獲した野生鳥獣を無駄なく活用し、その商品価値

を高めるには、精肉以外でも使えるジビエの利用用途を開発することも大きな課

題である。 

幸い今回の事業により、多くの外食・中食事業者、ジビエ生産者や地方自治体
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の担当課の方々と知り合うことができた。この関係を活かして、当機構は今後も

外食・中食事業者にジビエ利用を促す取組に尽力していく所存である。 
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