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はじめに

公益財団法人日本食肉消費総合センターは、食肉に関する総合的な情報センター

として、科学的な根拠に基づき、消費者の皆様方に食肉に関するさまざまな情報を

提供しています。

近年、野生鳥獣による農作物被害が深刻化する中、捕獲鳥獣をジビエ（野生鳥獣

肉）として利用し、野生鳥獣を「マイナス」から「プラス」の存在へと転換する取り

組みが全国各地域で進められていますが、ジビエに関する消費者の認知度は、必

ずしも高いものではなく、ジビエの魅力が消費者の皆様に十分には伝わっていない

きらいがあります。

国においても、捕獲鳥獣の利活用の推進を図るため、2016年に鳥獣被害防止特

別措置法を改正したほか、「2019年度にジビエ利用量を倍増させる」ことを目標とし

て、2018年３月、全国で17地区をジビエ利用のモデル地区として指定するとともに、

同年５月には「国産ジビエ認証制度」を制定し、安全で安心なジビエを提供するた

めの体制を整備したところです。

このような状況を踏まえ、当センターといたしましても、ジビエに関する消費者

の理解を促進し、ジビエ需要の拡大に寄与すべく、平成30年度からジビエの認知

度の向上および需要拡大に取り組むこととし、「ジビエ研究会」や「国産ジビエシン

ポジウム」を開催したところです。

この冊子は、平成30年10月に２回にわたり開催された「ジビエ研究会」の成果を

とりまとめたものですが、消費者の皆様のジビエ理解を増進させる一助となれば幸

いです。

最後になりましたが、「ジビエ研究会」でご講演をいただいた講師の先生方や、

ご指導、ご後援をいただいた農林水産省鳥獣対策・農村環境課鳥獣対策室、日本中

央競馬会の関係各位に厚く御礼を申し上げます。

2019年 3月

公益財団法人　日本食肉消費総合センター

理事長 田家　明
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ジビエ！ 野生の恵み   自然と食文化の調和を目指して

野生鳥獣といかに向き合うか

ジビエの今昔
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ヨーロッパ、中でもフランスで、伝統的に貴族の料理として、狩猟が解禁になる寒い

季節に食べられていたシカやイノシシ、カモなどの野生鳥獣肉、それがジビエです。野

生ゆえ身が引き締まり、しっかりとした歯ごたえ、噛めば噛むほど深い味わい……。

その魅力に引き込まれたフランス料理店オーナーシェフ・藤木徳彦さん。信州ジビエ

を立ち上げ、日本ジビエ振興協会を設立。「ジビエは天然の山の恵み。おいしい食材に

変えることで、獲った命を無駄なくいただき、人の命の糧にする意義があります」と熱く

語ります。

日本国内ではシカ、イノシシなどによる農林業の被害が拡大し、また猟師の高齢化な

どで駆除の担い手が減少する二重苦に陥っています。押田敏雄先生は「有害鳥獣を捕

獲すること。その捕獲した鳥獣がジビエとして利用拡大されることは急務の課題です」。

長らく猟師をされている北浦順嗣さんは野生鳥獣の習性と捕獲の仕方を伝授。後継

者不足は深刻で「猟師と処理施設を支援する仕組みづくりを」と訴えます。

これまで野生鳥獣は、狩猟者の自己責任で処理され、食されていましたが、これから

は不特定多数が食べるために販売されます。なおのこと「捕獲から食卓までくまなく安

全への配慮が求められます」と、国の「ガイドライン」（野生鳥獣肉の衛生管理に関する指

針）策定を担った品川邦汎先生は、「安全」がジビエ人気を定着させる絶対条件だと強調

されました。

伊藤匡美先生は流通の立場から「ジビエは過渡期にあります。牛や豚のようにその特

性を周知していけば、地域の資源として活用していく流れが加速するでしょう」と未来

展望を語ってくださいました。

日本では古墳、飛鳥時代から食していたなど、狩猟をはじめジビエの歴史の奥深さを

教えてくださった宮﨑昭先生。折しもフランス語である「ジビエ」が、最新版の『広辞苑

第７版』に初めて登場したことに触れ、日本の食文化として市民権を得た証拠ではない

かと語られました。

適正に処理されたジビエは、肉質に合った調理法をすれば極上の料理になります。た

んぱく質豊富で脂肪が少なく、貧血や冷え症を予防する鉄分が多いなど栄養的なメリッ

トも数え切れません。シカ肉バーガーをはじめご当地ジビエも少しずつファンを増や

しているようです。自然から与えられた野生の恵みをどう上手にいただいていくか、共

に考えていきましょう。

プロローグ
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地産地消のオーベルジュを目指して 
長野県へ移住

私は2つの仕事に従事しています。日本

ジビエ振興協会の藤木と、もう1つは自営業

で、長野県茅野市でフランス・レストランを

経営している料理人としての藤木です。一介

の料理人がなぜこのようなジビエ普及の活動

をしているのか、それについて自己紹介を兼

ねてお話しいたします。

1998年4月、今から20年前に、長野でレ

ストランと宿泊を兼ね備えたお店をオープン

しました。地産地消を看板にしようと意気込

んで始めたのですが、地域に溶け込むまでか

なり時間がかかりました。地域の食材は、ジ

ビエも含めて何一つとして入りません。今は

農産物の直売所に行けば地元の新鮮な野菜が

手に入りますが、当時はなかなか手に入りま

せんでした。

私の店の周辺は、冬は－20℃を超えます。

4月はアスパラガス、夏は高原野菜で、ズッ

キーニ、ナスがある。夏から秋にかけては天

ジビエは天然の山の恵み、健康維持に最適な食材
正しく調理すれば安心しておいしく食べられます

ジビエ取り扱いのルールと管理方法、肉の特性と調理

新天地を求め、家族そろっ
て信州に移住。慣れぬ土地で
悪戦苦闘の末、ジビエと巡り
合い、「信州ジビエ」のブラン
ドを立ち上げた地産地消の仕
事人、藤木徳彦理事長。命の
大切さを説くフランス仕込み
のジビエ料理の調理の基本と
ともに、「日本ジビエ振興協
会」設立に至る経緯や、ジビエ
振興の意義と取り組みについ
て語っていただきました。

一般社団法人  日本ジビエ振興協会理事長 藤木徳彦

1
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然きのこです。フランスではセップ茸、イタ

リアではポルチーニといいますが、日本語名

はヤマドリタケモドキ。でもこの天然きのこ

を長野県では食べる習慣がないのです。買う

と非常に高いきのこです。秋はそういったき

のこを出そうと思っていました。10月下旬に

なると霜が降ります。それまではシメジ、シ

モフリシメジが出ていますが、降霜できのこ

の時期が終わり、替わって11月15日から狩

猟が始まり、2月15日に終わります。こうい

うことも全く知りませんでした。

私は東京生まれで、冬でもお金を出せば野

菜でも何でも買えるという環境で育ったので、

長野でもお金を出せば買えるだろうと思って

いたのです。渋々、他県のもの、輸入のもの

を使っていました。

調理の仕方次第でジビエはおいしくなります

開業するまで料理の修業をしている時は、

ニュージーランドのシカやエゾシカを使って

いました。フランスでは、クリスマスという

とメインは必ずシカです。シカ肉とフォアグ

ラと根セロリ、この３つがセットでクリスマ

スコースなのです。ですから欧州のシカとか

エゾシカは扱ったことがありましたが、信州

にシカがいることすら知りませんでした。

実は1年目から、あるきっかけでジビエと

関係を持つことになりました。開業半年後の

10月、ちょうど秋の時期に、畑も終わりきの

こもなくなってきて、食材も乏しく、どうし

ようか思い悩んでいた時に、よくいらっしゃ

る地元のお客様とたまたま話をする機会があ

りました。

「冬場は食材がなくて、どうしようか非常に

困っています」とぼやきを聞いてもらいまし

た。私が住んでいる地元の名物は、冬場は

寒天です。海がない長野県が寒天の生産で

全国1位です。あとは凍み豆腐、高野豆腐と

大根をフリーズドライした凍み大根。でもこ

れらは、フランス料理のメイン料理にはなり

ません。

また別の日に、地元のお客様に今の話をし

たら、「じいちゃんは鉄砲撃ちで、解禁になる

とシカを捕ってくる。あれはまずくて困って

いる」と聞かされました。お嫁さんは家でそ

のシカを料理しなければならない。家族に不

評だといいます。唯一、おいしいといわれる

のはシカ刺し。今は、シカ肉は生で食べては

いけません。もう1つはシカのレバー刺し、

これも危険です。私は、長野のシカは、ニュ

ージーランドのシカやエゾシカと種類が違っ

て、てっきりまずいものだと認識してしまい

ました。

そして「去年のシカの背ロースがまだ冷凍

庫にあるから、いる？」といわれ、もらいまし

た。解凍しステーキにして焼いて食べると、

全くまずくない。おいしいのです。

何がまずいのだろうと、次の来店時にまた

話を聞いてみると、調理の仕方でした。非常

に油分が少ない赤身のシカ肉を、強火で調理

ジビエは天然の山の恵み、健康維持に最適な食材
正しく調理すれば安心しておいしく食べられます
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してしまうと、硬くなって臭くてまずくなりま

す。調理の方法さえわかればシカ肉はおいし

いですとお伝えしました。そこから私とジビ

エの関係が始まりました。冬場は地元の食材

を使って「信州ジビエ」で行ける、と確信し

ました。

ジビエには集客力があると実感しています

私のレストランは、中央自動車道の諏訪イ

ンターを降りて、八ヶ岳山頂に向かって標高

1300mのところにあります。周りは別荘地

で、冬場は11月の下旬から4月下旬まで通行

止めになります。レストラン、蕎麦屋、ペン

ションがありますが、通行止めと同時に店を

閉め、開通と同時に店を開ける。つまり春の

ゴールデンウイークから秋の間に1年分を稼

げなければ商売は成り立ちません。

私は、家族で東京から引っ越してきまし

た。商売には非常に不利な場所と承知でレス

トランを開業しました。なので、冬の間も、

店を閉めているわけにはいきません。5～6

カ月の集客を考えている時に、ジビエに巡り

合ったのです。

猟師さんからシカを仕入れて、「信州ジビ

エ」と名付けて、1年目から店の看板メニュー

として出し始めました。野生鳥獣の狩猟対象

すべてがジビエです。シカ、イノシシ、ウサ

ギ、アナグマ、野鳥に関してはカモ、ハト、

キジ、ヤマシギ、いろいろなものがジビエと

いうカテゴリーですが、当時、1年目は知り

合った猟師さんは1人しかいなかったので、

その猟師さんからシカ肉を仕入れていただけ

でした。

当時のシカ1頭の価格は10万円です。今

は1頭、1万円しません。10万円でシカ肉を

仕入れると赤字です。背ロースともも肉の一

部しかお客さんに出せない。あとは硬くてほ

とんど使えません。でもどうにか日銭を稼ご

うと、10万円の高いシカを買ってお客さんに

出していました。

それでも「信州ジビエ」として続けている

うちに、このシカを食べにこようと、冬場に

やってくるお客さんが増えてきました。東京

からですと、新宿から「あずさ」に乗って茅野

駅に降りて、バスは出ていないので、片道

6000円かけてタクシーでやってくる。「わざ

わざジビエを食べに来てくれる、ジビエって

集客する力がある」と実感しています。

正しい食べ方ならジビエは安全・安心に食べられます

1998年当時は、長野県ではまだシカなど

の鳥獣による被害はニュースにはならなかっ

たと思います。野菜は農家さんから直接仕入

れます。長野県は生産県で消費県ではないの

で、県内の食材は流通に乗って県外に出てい

きます。地元の野菜を使おうと思っても、JA
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の流通ではなかなか手に入らないのもあった

ので、直接農家に出向いて行って、コミュニ

ケーションをとって分けてもらうことをして

いるうちに、縁側でお茶をごちそうになりな

がら愚痴を聞くようになりました。日々の仕

事の愚痴や後継者問題に交じって、収穫しよ

うと思った畑が全部シカに食われたという話

も聞かされました（図表1）。

シカに関しては、2000年ころから長野県

でもその被害が増えはじめ、特に南アルプス

周辺、下伊那地方で顕著だと聞きました。食

べられ放題の農家にしてみれば死活問題で

す。「駆除しろ」、「殺してくれ」という声もあ

りました。私にとっても、地産地消の新鮮な

野菜が手に入らなくなる、そういう危機感も

ありました。

そんな状況の中で、料理人という立場でで

きることは何だろう、店の外で活動できるこ

とは何だろうと考えて始めたのが、料理講習

です。

私が教わったフランス料理では、特にジビ

エでは、命の大切さを説きます。きっと日本

の猟師さんも同じ考えだと思うのですが、野

生動物は人間の勝手で増えて、今度は人間の

勝手で殺されています。こんな矛盾はないと

思います。

だから命をささげてくれたものはきちんと

食べる。食べ方を正しく伝えれば、安全で安

心して食べられる食材なので、おいしく食べ

ることができます。「シカ肉はまずい」といわ

れないような食べ方を伝授していくことに

よって、シカ肉というジビエ料理を普及する

ことができるのではないか、それがジビエ振

興協会の活動のもとです。

図表 1　国産シカ・イノシシの生息状況と農業への被害
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厚生労働省が「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針」作成

そして、次のハードルにぶつかりました。

2004年、地元長野県の振興局から、ジビエ

を題材にして、振興局管内6市町村の飲食店

とイベントを開催してほしいと依頼がありま

した。まだジビエという言葉が浸透していな

かったころです。冬場の集客術のノウハウを

伝授してほしいと頼まれて引き受けました。

そのメニューを決める段階で、ヤマバトと

シカ肉のフルコースを提案したのですが、所

管の保健所から待ったがかかったのです。

ジビエは、長野県では山肉といいます。山

肉はそもそも食品ではないし、食肉でもありま

せん。そのため保健所としては、これを料理

としてレストランで提供することは禁止すると

いわれました。長野県では昔からシカ肉を、

しかも刺身で食べています。旅館でも民宿で

も出しています。でもそれは、あくまでも地域

の食文化で、役所にとっては「食べてもいい

ですか」と聞かれたら「だめです」という、あく

までもグレーゾーンの食物なのだそうです。

当時の長野県知事は田中康夫さんで、うち

の店のお客さんという関係もあって、直訴文

を書きました。輸入ジビエなら毛付きのハト

も入ります。食材としては粗悪なものがまか

りとおっているのに、なんで地元の新鮮なハ

トがだめなのかと訴えたのです。イベントで

は「信州ジビエ」という名前でシカとヤマバト

を出しました。ジビエを食べる文化は、日本

全国どの地域でもあると思います。しかし、

それが行政の表舞台に出て問題になったこと

はなかったのです。長野県の場合は、たまた

まイベント開催という過程で、それが問題に

なったのです。

イベント終了後、これを「信州ジビエ」と

いうブランドにしましょうと、再度私は知事

に提案しました。その結果、長野県では平成

19年に「信州ジビエの衛生ガイドライン」が

つくられました。

厚生労働省は、平成26年11月に「野生鳥

獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」

を策定しました。野生鳥獣肉は家畜とは違い

ますので、捕獲、運搬、食肉処理、加工・調

理および販売、消費の各段階で適切な衛生管

理方法が必要です。国としてジビエを食品と

位置付け、どう取り組むかというスタートラ

インについたのです。

食肉利活用率の増加を妨げる処理加工施設の問題点

ジビエを食べる文化は、私が住んでいる茅

野市では縄文時代からあったといわれていま

すが、その捕獲の仕方は地域によってまちま

ち。放血の仕方も肉のさばき方も、自己流で

カットしているのが現状です。食べ方もわか

らない、食中毒を起こす危険もあります。そ

ういう状況の中で、平成28年、「鳥獣被害防止

特措法」の一部改正により、「捕獲した鳥獣の
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食品としての利用を促進するため」必要な施

策を講じる規定が明記されました（図表2）。

しかし、残念ながら処理施設の関係者は大

半がガイドラインを見たことがないというの

が現状です。これではいつ食品事故が起き

てもおかしくありません。消費者からすると、

食品の安全・安心は当たり前なのに、ジビエ

の生産現場ではまだそんな状態です。

また、捕獲した鳥獣の食肉などへの利用率

向上を推進し、平成28年度のジビエ利用量

（1283トン）を平成31年度に倍増させる動き

もありますが、現状の食肉利活用率は7%と

いわれています。今以上に捕獲頭数を増やす

ことももちろんですが、ジビエ振興協会として

は、93%を捨てているので、捕獲数を増やす

のではなく、まず利活用率を上げることを目標

に掲げています。利活用率を上げるだけでか

なりの肉が世の中に出回ります。7%以上に

ならない理由を解明しないと、いくら食べてく

ださいといっても広まらないと私は思います。

日本国内の野生鳥獣肉の処理を行う食肉処

理加工施設の状況をお話しします。家畜のと

畜場ではシカ、イノシシを処理できません。

全国には約630カ所の処理施設があり、シカ

専用の処理施設が93、イノシシが148です。

知ってほしいのは、630カ所の処理施設で実

際に解体処理に当たる人数が1～2人でやっ

ているところが486カ所あることです。3～

5人が128カ所。かなりの零細企業です。捕

獲したシカ、イノシシを、皮を剥ぎ、内臓を

摘出し、各部位ごとに分け、真空包装して、

金属検出器にかけて出荷し、配達もする。注

文も受け付ける。そういうことを1人から2

人でやっているのです。

処理加工施設の年間処理頭数も1年間で

50頭以下のところが、シカが151施設、イノ

シシが206施設、その他の野生鳥獣56施設。

この数字では趣味の領域です。ガイドライン

の策定で、山に入り鉄砲で撃って、屋外作業

をしてナイフで内臓摘出をし、皮を剥ぎ、背

図表 2　捕獲したシカ・イノシシの食肉利用への動き
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ロース、ももだけ抜いて山から下ろす――従

来の一連の作業過程が禁止されました。そこ

でどうしたかというと、処理施設を建てて、

そこで処理したことにすれば、なじみの旅館

や民宿に肉を売ってもいいと解釈した結果

が、この数字だろうと私は見ています。

実際にジビエを捕獲して、商いとして外食

産業、飲食店に衛生的な肉を出そうとする

と、年間500頭以上でなければ商売として成

立しないと思っています。年間500頭以上

のシカを処理している施設は、現時点で20

カ所です。これを見ると、ジビエ倍増計画、

利活用率を上げようといっても、現実的には

難しいと思っています。

ジビエは老若男女を問わず健康維持に最適な食べ物です

ここからは、料理人としてお話しします。

図表３は、飲食店での衛生管理のポイントで

す。猟師さんから直接仕入れることは違法で

す。もちろん自分のところで食べるのはいい

のですが、飲食店が客に提供して料金をいた

だく場合は、いくつかのポイントがあります。

厚生労働省のガイドラインではシカ肉、イ

ノシシ肉の生食は禁止です。75℃1分、また

はこれと同等以上の加熱を行えば衛生的で安

心です。ですが75℃1分で焼いたシカ肉ス

テーキはパサパサで硬くて食べられません。

ではどうしたらいいか。

厚生労働省によると、食肉を介するE型肝

炎ウイルスを死滅させるには、肉の中心温度

は63℃ 30分です。ローストビーフやロース

トポークの塊の肉をしっとりと軟らかく焼く

のは、63℃30分というのが料理人の定説で

す。でも、ジビエはだめです。おいしく焼け

ますが、E型肝炎ウイルス以外のウイルスは

死なないのです。

図表４は、加熱温度と加熱時間の相関関係

を表しています。65℃15分だとおいしくシ

カ肉を焼けます。フランスではシカ肉は60℃

以上で焼くことはあり得ないといわれていま

したが、実際に65℃15分で焼いたらおいし

かったとフランス料理のエスコフィエ協会か

らも推奨をいただきました。今後この温度を

ジビエ振興協会としても一般消費者に広めて

いきたいと思います。

図表 3　飲食店（食肉加工施設）での衛生管理ポイント
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次に栄養的な特徴について説明します。

ジビエというと、有害鳥獣捕獲で捕れたシカ

肉、イノシシ肉というイメージで、一般の消

費者は、買ってまで食べようという気になら

ないのではないかと思います。「原価はタダ

だろう」といわれたことがありますが、こん

な偏見や誤解を解消しなければジビエは普及

しません。

ジビエは天然の山の恵みですから「国産ジ

ビエ」というブランドにする必要があると思

い、ブランドづくりの一環として、「栄養的に

機能的に優れていて、健康にいい」ところを

売りにしようとつくったのが図表５です。

可食部100ｇ当たりの成分を比較すると、

豚肉に比べシカ肉はたんぱく質が多く脂質が

少ない。鉄分に関しては、シカ、イノシシと

も豚、鶏に比べるとかなり多く、しかも特に

貧血に効き目があるヘム鉄が非常に多いのが

特徴です。余談ですが、シカ肉を出荷する時

には、金属破片や鉄の異物などの混入を防ぐ

ために金属検出器を通します。この時に、検

出器の検出精度を高精度に設定すると、シカ

の肉の中に含まれる鉄分で反応してエラーを

出すことがあります。そのくらいに鉄分が多

いのです。

ほかにもビタミンB2、ビタミンB12、亜鉛

も豊富です。体脂肪が気になる方、美容と健

康を保ちたい女性、高齢者の方、体力アップ

を目指す人には、ジビエは最適な食べ物なの

です。

ジビエを学校給食に取り入れたらどうかと

いう試みも各地域で行われています。取り入

れている地域もあれば、保護者から反対が出

ているところもあります。反対の理由は、有

図表 4　75℃ １分間と同等の加熱温度と加熱時間（加熱温度と加熱時間の相関関係）

図表 5　可食部100g 当たりの成分
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害鳥獣捕獲ということではないかと思いま

す。子どもたちにやっかいものを食べさせて

いる、そういう感覚があるのかと思います。

だから、子どもの栄養にいい、メタボ対策に

なるなど、栄養面からのアプローチで理解を

得るという考え方も必要だと思います。

「国産ジビエ認証制度」誕生の背景とその概要

一般的にジビエというと不衛生という印象

を持つ人も少なくないと思いますが、2018

年 5月、農林水産省は、捕獲したイノシシ、

シカを処理する食肉処理施設を認証する「国

産ジビエ認証制度」を制定しました。農林水

産省の「ジビエ衛生ガイドライン」に沿って

適切に処理を行っている施設を認証すること

で、安全なジビエの提供と消費者のジビエに

対する安心の確保を目的としています。日本

ジビエ振興協会は認証機関として農水省から

認定を受けました。

過去、ジビエは限られたエリアで少量消

費、地域で捕れたものを地域で食べましょう

という、地域内で完結する食文化でした。し

かし野生動物の個体数が増加し、そのための

農業被害などにより、有害鳥獣を捕獲し、し

かも地域で消費できる量以上の捕獲を進める

動きが近年になり加速してきました。

いま、全国には630カ所の処理施設があり

ます。商売として上手にやっているところも

あれば、在庫が残っている処理施設もたくさ

んあります。価格の問題や営業の難しさな

ど、ただでさえなかなか売れないジビエであ

るにもかかわらず、地域で消費できる以上の

シカ、イノシシを捕獲しているという現状が

あります。

そのため消費の拡大、食肉処理施設の安定

した運営のため、大消費地へ向けた消費流通

を目指しました。地産地消だけなら、このよ

うな認証制度は必要ありません。そういった

中で協会は、まず実際に消費してくれる側の

話に耳を傾けました。「ジビエは不衛生」、

「どこでどうさばいているかわからない」、だ

から「使おうという意欲も起きない」という

意見を多くいただきました。

それでは何が必要かというと、ジビエの規

格を定めないといけない。処理施設によって

衛生管理のレベルが違うなど、品質のばらつ

きや、カット方法による形状の不統一など、

外食産業の品質管理では扱いづらいために、

全国統一のルール、安全性を客観的にチェッ

クする仕組みが必要だったのです。

「国産ジビエ認証制度」とは、捕獲した野生

のシカ、イノシシを処理する食肉施設を認証

する制度です。ジビエが統一ルールのもと

に、飲食店、消費者が安心して買える食材

に、衛生管理の厳しい大手外食、百貨店、学

校給食、病院などでも利用できる食材になる

というのが、この認証制度の１つの肝だと

思っています。

しかし、通販でも不衛生なシカ肉、イノシ

シ肉は手に入ります。きちんとガイドライン
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を守らない処理施設からシカ肉を買うことも

できます。食品事故がいつ起きてもおかしく

ない状況です。もし食品事故が起きたらジビ

エ振興は難しくなります。認証を取っている

ところは大丈夫ということを明確にするのが、

この認証制度の大事なところだと思います。

8月に京都で第1号の処理施設が認定され、

全国の処理施設から続々応募が来ているとこ

ろです。

ジビエ認証を取得すると、シカとイノシシ

をモチーフにしたマークが付けられ、出荷す

る肉に認証マークを張ってほかの商品との差

別化ができて、安心をアピールできます。

ジビエというのは家畜ではありません。い

つでも軟らかく、おいしいわけではないので

す。オスかメスか、幼体か成体か、加齢臭が

ある、血抜きが悪い等々、必ずしも均一の品

質の肉ばかりではありません。ジビエのガイ

ドラインでは発情期のオスを出荷してはいけ

ないというルールはありません。そのため、

仕入れたほうが注意しなければなりません。

もちろん、料理人が扱う時に見極めなければ

いけないのですが、なかなか難しいところで

す。

ＪＲ東日本「シカ肉バーガー」は年間 25万食のヒット商品

最後に、2011年からJR東日本と始まった

取り組みを紹介させていただきます。2018

年10月1日から駅中にあるベッカーズという

ハンバーガー店で「シカ肉バーガー信州ジビ

エバーガー」を販売しています。売りづらい

部位を全部ハンバーガーにしているのがジビ

エバーガーで、私は料理人として監修に参加

しています。まず1店舗でシカバーガーを出

して、2017年度は263店舗になりました。

客の口コミで、「シカはうまい」、「駅中でジ

ビエが食べられる」と、どんどん数が増えて

いったのです。最初は1店舗で1年目は460

食だったのですが、昨年は25万食です。

これもJRとの取り組みですが、夏場のイ

ノシシは脂が乗っていなくて価値がないとい

われていますが、あえて、JRの「あずみ」と

いう立ち食い蕎麦屋で、千葉の夏イノシシを

出してもらっています。掛け蕎麦に、千葉の

長ネギとイノシシ肉をすき焼き風にして出し

ています。これも売れました。食べ方、料理

次第ではビジネスになるという、ジビエの可

能性を示す一例だと思います。

● ふじき・のりひこ
東京都出身。1998年、長野県蓼科に「オーベルジュ・エスポワール」をオープン、オーナーシェフを務める。オープン当初から地産地
消のレストランとして、秋から冬はジビエを提供する中、全国に広がる野生鳥獣による農林業への被害に直面。レストランに食材を提
供してくれる農家が苦しんで離農していく状況を見て改善したいという思いと、一方で、捕獲してただ捨てられる野生鳥獣は、本来尊
い命に感謝を捧げ、おいしく調理して人間の命の糧とするべきだという思いから、料理人としてジビエの価値や調理方法を伝道するこ
とで、無駄な命をなくそうという活動を開始。NPO法人「日本ジビエ振興協会」を設立し、代表を務める。松本大学人間健康学部健康
栄養学科、松本第一高等学校食物科特別講師。
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生産と消費のさまざまな隔たりを 
つなぐ流通の役割

流通の役割とは何か?　生産と消費の間に

ある隔たりをつなぐことです。図表1にある

ように、隔たりにもいくつかのタイプがあり

ます。例えば所有の隔たりです。生産者が

生産したものを消費者のものにしないと消費

ができないので、所有の隔たりをつないでい

くことが流通の1つの役割になります。

同様に、空間の隔たりをつないでいくこと

も、流通の役割になります。山で捕獲された

ジビエが東京や大阪の大消費地で消費される

には、離れた距離を運ばなければなりません。

物流は、空間の隔たりをつなぐ重要な役割を

果たしています。

次に埋めなければならない隔たりは、時間

の隔たりです。ジビエがいつとれるのか、私

たちはそれをいつ食べるのか。狩猟期間は冬

の間だとしても、消費者は冬だけジビエを食

べるわけではありません。春夏秋に食べよう

とすると時間的隔たりを埋めていく必要があ

り、それも流通の役割になります。

格付けや地域ブランドの確立により
ジビエの品質評価の基準を設けることが必要です

ジビエ流通の現状と課題

ジビエは新しい商品です。
国産ジビエ認証制度の導入
で、安全・安心が確保され、形
状の統一されたジビエを一般
消費者の手元に迅速、確実に
届けるためには、生産者と消
費者が情報を共有できる出合
いの場をつくり、機能の分業
を促進することで処理施設の
負担を軽減し、格付けや地域
ブランドの確立により品質評
価の基準を設けるなど、流通
基盤の整備が重要です。

東京国際大学教授 伊藤匡美

2
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量と組み合わせという点でも、生産と消費

の間に隔たりがあります。実際にはシカばか

り、あるいはイノシシばかり一時的に獲れた

りするわけですが、消費者は少量欲しいと

思ったり、ひき肉が欲しい、ロースが欲しい、

ももが欲しいと望んだり、生産と消費の間に

は常に量や組み合わせやクオリティに希望の

食い違いが生じます。量と組み合わせの隔た

りをつなぐことは流通の重要な役割になると

考えられます。

最後に、情報の隔たりです。猟師は山のこ

とに精通しており、シカやイノシシの生態に

ついて詳しいし、肉の情報についても知識は

豊富です。しかし一般の消費者は、シカがど

ういうところで育っているかほとんど知らな

いし、どう調理すればおいしく食べられるか

という情報にも疎かったりします。シカやイ

ノシシは季節によって肉質が大きく変わりま

すが、そういうことも消費者は詳しくありま

せん。情報の面から見ても、生産と消費の間

には大きな隔たりがあるわけです。

こうした数多くの隔たりを埋めていくのが、

流通の仕事になります。通常の消費財流通は、

生産者・卸売業者・小売業者・最終消費者の

4段階で構成されるのが一般的です。夜中に

通販番組を見ていると、「うちは中間段階を省

いているのでお安く提供できます」など、さも

中間段階は必要ないような言い方をしていま

す。しかし世界的にも、中間流通機能が排除

された歴史はなく、どういう形にせよ必ず存

在していました。

卸売業者や小売業者が存在することによっ

て、生産者は自分の製品を必要とする最終消

費者がどこにいるかを探索する手間から解放

されます。最終消費者が見つかった後も、い

くつをいくらでいつ欲しいのかといった条件

交渉する活動から解放されます。それらはすべ

て卸売業者や小売業者がやってくれるからで

す。一方の最終消費者にとっても、流通業者

がいなければ苦労して生産者を探したり、直

格付けや地域ブランドの確立により
ジビエの品質評価の基準を設けることが必要です

図表 1　流通とは
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接交渉に出向いたりしなければなりません。

流通とは、そういう手間や活動を必要とし

なくするための仕組みです。生産者は流通業

者が存在することによって、本来の役割であ

る生産活動に専念することができます。最終

消費者は必要な製品を買うために奔走する必

要がなくなり、店で購入すればすむので、日

常生活に専念できるのです。

家畜肉とジビエの流通経路の違い

流通の働きがわかったところで、牛肉や豚

肉などの家畜肉とジビエの流通経路を見てい

こうと思います。牛肉と豚肉の流通経路には

細部に違いがありますが、ここではその点は

捨象して、牛肉と豚肉を同様に扱います。

図表２のとおり、牛肉・豚肉とジビエの流

通経路を比べると、牛肉・豚肉の流通経路は

肥育農家や養豚場から食肉処理場、食肉卸を

経て加工業者、小売店、外食店を通じて私た

ち最終消費者の口に入る流れになっていま

す。

一方のジビエは、捕獲現場から食肉処理施

設に運ばれ、食肉処理施設から卸売業や物流

業者を経て、ダイレクトな形でソーセージメ

ーカーなどの加工業者、小売店、外食店へと

渡り、私たち最終消費者の元に届く経路に

なっています。流通経路は一見よく似ている

ようですが、その流通量は全く異なります。

流通の実態も、似て非なるものだといえるで

しょう。

牛肉・豚肉などの家畜肉について、もう少

し説明します。ここでは牛肉を例にとります

が、肥育農家を出た後、牛肉は食肉処理施設

で枝肉にされ、食肉卸で部分肉にされ、加工

図表 2　家畜肉とジビエの流通経路
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業者、小売店、外食店で精肉にされ、私たち

の食卓に上ります。それぞれの流通段階にお

いて製品の形態が変わり、このプロセスを通

じて、より川下にいる最終消費者が消費しや

すい形へと段階的に形状を変えていくわけで

す。

すなわち、流通プロセスには枝肉にする専

門のプロセス、部分肉にする専門のプロセ

ス、精肉にする専門プロセスがあり、専門分

化した分業を経ることで最終消費者が使いや

すい形に付加価値を高めていくプロセスに

なっていると捉えることができます。

何段階も専門分化することにより、確かに

売れ残りリスクや商品劣化のリスクはありま

す。しかし商品を流通させる時に付随するリ

スクを枝肉、部分肉、精肉でそれぞれ専門的

に負担し、全体のリスクをみんなで分担する

仕組みになっているのです。こうした流通シ

ステムを促進し可能にするための環境要因と

しては、と畜場法や食品衛生法などの衛生管

理の整備があります。牛肉や豚肉などの一般

の食肉ではこうした法律をはじめ、食肉を安

全に流通させるためのインフラが整っている

のです。

また、牛の場合だとA5やA4といった歩

留等級や肉質の等級が使われます。これはそ

もそも同じ種類の材を1つにしてまとめて取

り扱うための流通上の工夫でした。しかし、

肉質等級の導入は川下に向けた流通の駆動力

になります。A4の肉、A5の肉は別々に扱わ

れ、それを必要とする川下に向けた駆動力の

役割を果たすようになっているのです。

手続きすべてを処理施設が行うジビエの流通経路

一方、ジビエの場合はどうでしょう。牛肉

や豚肉の流通経路と同じように見えないこと

もないのですが、実は枝肉にする、部分肉に

する、精肉にするというプロセスを、すべて

食肉処理施設で行わなければなりません。そ

の理由として、個体数や流通量の少ないこと

が影響しているからです。それは同時に、食

肉処理施設で食肉としての最終製品の形が確

定することを意味します。

牛肉・豚肉は、食肉処理場で枝肉、食肉卸

で部分肉、最終段階で精肉とリスクを分散し

ながら最後に最終製品の形が決まりました。

しかしジビエの場合は処理施設に入ったら、

出る時点ですでに食肉としての最終製品の形

が決まってしまいます。最終製品の形が決ま

るということは、食肉処理の段階で営業や広

報、販売、輸送に向けての手続きまで、すべ

てを処理施設が担う形になることを意味しま

す。

処理施設から先は卸売業者や物流業者の

領域ですが、ここでは現在、ほぼ物流機能し

か担っていません。牛肉などと比べて、この

段階で価値を創造するということがないの

で、結局、「コストさえ見合うならば宅配便を

利用すればいい」と考える処理施設がほとん

どです。
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こうした食肉処理施設は食肉処理のほとん

どの工程を一手に引き受けると同時に、営業

も販売も広報もすべて行っているにもかかわ

らず、総じて小規模で、大概は処理施設の運

営だけで食べていかれないのが現状です。ほ

とんどの業者が他業種と兼業で、従業員数も

少なく、人件費の1人分は処理施設から出せ

ても残りは兼業で捻出しているような状況で

す。食肉処理施設といっても本業ではなく、

小規模で零細な施設が食肉処理のほとんどの

工程を担い、最終製品の形をつくり、流通を

促進させるためのすべての機能を負っている

というのが、ジビエの流通経路の実態です。

こうした状況のもと、2018年５月、国産

ジビエ認証制度が制定されました。衛生、

カットチャート、ラベル、トレーサビリティが

導入されることになりましたが、本格的稼働

はこれからです。現時点では、「認証があるか

らこれを活用して流通させよう」という駆動

力にはなり得ていません。

ジビエの流通は未分化で処理施設に負担が集約

流通の機能には、生産者から最終消費者に

向けて所有権を移行していく機能、売れ残りリ

スクを負担する危険負担機能、製品の情報を

迅速かつ正確に川下に伝えていく情報伝達機

能、需給を調整する在庫機能、製品を輸送す

る物流に関する輸送機能があります（図表3）。

流通は、商流、物流、情報流の3つの流れ

をうまくミックスさせないと円滑にいかない

仕組みになっています。牛肉や豚肉のような

家畜肉の流通の特徴は、食肉処理施設、食肉

卸、加工場や小売店と、流通プロセス全体で

分業が進んでいるため、それぞれの組織が負

担する機能は非常に限定的で、負うリスクも

限定されています。

図表 3　ジビエ流通の現状
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それに対して、ジビエの場合はこれらの機

能のほぼすべてを小規模で兼業の処理施設が

負担しています。ジビエ流通の特徴を一言で

いえば、ジビエの流通プロセスは分化されて

おらず、処理施設がすべての課題を担ってい

る側面があり、負担はすべて処理施設に集約

されているといっても過言ではありません。

先ほどから繰り返しているように、ジビエ

の処理施設は総じて経営資源が乏しく、小規

模、零細です。マンパワーも不足しています。

このような状況下でジビエを処理し、製品の

形にまとめ、時には製品開発も行い、営業に

力を尽くし、自分の生産した製品を広告し、

販売し、物流の手続きまでして代金の回収も

する。そのすべてを処理施設が行うことは、

過剰な機能負担といわざるを得ません。

さらに、営業では買い手がどこにいるのか

ほとんど手掛かりのない状態から最終消費者

を探索しなければなりません。いつ、どうい

う形で、いくらで売るのかの交渉もしなくて

はならないので、非常に手間暇がかかるわけ

です。

商品回転率も違います。例えばロースやヒ

レといった需要が高い部位はいいとしても、

スネやウデといった需要が低い商品はどうす

るか。小規模で零細なのに、商品回転率の

違いや在庫管理も自分たちで克服しなければ

なりません。

捕獲量も不安定です。季節によっても違う

し、猟師さんの状況によっても不安定です。

しかしチェーン店と取引する場合、安定した供

給量が求められます。本格的に小売店頭でジ

ビエが取引されるようになれば同様の問題も

生じるでしょう。こうした食い違いを処理施

設が吸収しなければならないのが現状です。

価格形成では、一般にはコストに利益を乗

せて販売価格が決まります。しかし、それが

できている処理施設は実はとても少なく、あ

いまいな価格形成が常態化しています。ま

た、通常であれば、さまざまな川下の業者が

いろいろなジビエの処理施設と取引し、数多

くの川上と川下の取引を通して値ごろ感や相

場が決まっていきます。しかし今のところ処

理施設にも川下にも相場や値ごろ感が育って

いないので、価格形成は「何となく」、「適当

に」決められている場合も散見されます。

その理由には、兼業なので処理施設の利益

にのみ頼る必要がなく、兼業と含めて儲けが

トントンならばいいと考えている施設がある

こと、また自治体が処理施設に補助金を投入

していて、利益を上げることに対する意識が

薄い施設があるなどの側面もありそうです。

実際、「これはどうしてこの値段なのか」と聞

いても、価格形成について曖昧な答えをする

処理施設が大変多いです。

ジビエの流通は人手が少ない中でフルファ

ンクションになっているというのが現状です

が、多くの処理施設は地産地消型の流通を望

んでいると考えられます。その理由は、経営

資源が限られていても、すべてのプロセスに

自分たちの目が届くからです。自分たちの目

が届く1対1型の、買い手と売り手が直接結

びつく形の流通を望むケースが多いように見

えます。
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通常は流通量を拡大するために広域的な流

通が欠かせませんが、処理施設の方々とお話

をすると広く流通させたいと考えているよう

には感じられません。広域流通だと自分の目

が届かないし、限られた経営資源では川下の

需要にきめ細かな対応ができないと考えてい

るのでしょう。地産地消は望むが広域的流通

には抑制的です。そして、地産地消でさらに

流通量を拡大したいという思いより、現状維

持でいいというスタンスの処理施設が多いこ

とも事実です。以上のことから、実際の処理

施設の温度感は、国の目指す「ジビエの消費

倍増」という方向性とは違うことを非常に強

く感じます。

流通の世界とマーケティングの世界の違い

「流通」とよく似た言葉に「マーケティン

グ」があります。流通とは生産と消費をつな

いでいくことです。一方、マーケティングと

は生産と流通を自社にとって有利になるよう

つないでいく行為のことです。ですから、こ

の2つは似ているようで、その思惑は全く違

います。

流通の世界では、需要と供給が量的にマッ

チングし、欲しいと思っている人と売りたい

と思っている人のマッチングを図り、売り手

と買い手の出合いの場をつくる、などが重要

です。典型例は卸売市場を経由した流通で

す。ここで必要なことは、例えば秩序です。

卸売市場の流通では公正な秩序のもとで売り

手と買い手が出合う場をつくります。なぜな

ら、流通はインフラでもあるからです。

これとは異なり、マーケティングの世界は、

自分の企業にとって有利になるように需要と

供給をマッチングさせていこうという考え方

です。供給過多の中で、価格競争を回避し

ながら、いかに他社と差別化して自社が優位

に立つか、それがマーケティングの世界です。

競争に打ち勝ち、自社の製品だけを愛してく

れる顧客をつくるという考え方が基本です。

ここで必要なことは、ブランドによる付加価

値の向上で顧客の愛顧を獲得し、ライバルと

の競争に勝つという発想です。

あらゆる商材は、おおむね流通の世界から

始まり、やがてマーケティングの世界へと移

行していくようになります。例えば牛肉も、

さまざまな事情はありましたがスタート地点

から国や自治体の介入（＝関与）がありまし

た。まずは流通基盤を整理し、その後にブラ

ンドで勝負するというマーケティングの世界

に移行し、「神戸牛」や「但馬牛」のブランド化

が行われました。

ところがジビエの普及プロセスはその矢印

が逆で、マーケティングの世界から流通の世

界へ移行したと私は考えています（図表4）。

なぜかといえば、地方の経済的疲弊や農業

被害の拡大といった外部環境の影響が大きく

作用しています。地方では経済的疲弊を打

開するために、地域固有の資源を渇望してい

ます。そこに「ジビエ消費を拡大しよう」と
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いう政策的な波が来ました。その動きによっ

て、おそらくいくつかの地方では「ジビエは

うちの財産になる」、「ジビエはわが地域への

愛着を呼び覚ますための競争手段の1つにな

る」と直感したことでしょう。ジビエの発展

は地域に委ねられている側面があるので、地

域はまずマーケティングの世界を夢見ました。

そして、ジビエ流通が本格化しようかという

過程で流通秩序が整っていなかったことが浮

き彫りになってきました。

衛生や形状がクリアされた後は味やブランドが主なテーマに

ジビエという商品を分析してみましょう（図

表5）。

「商材としてのジビエ」の構成には、その根

本に衛生があると思います。安全・安心は絶

対不可欠なので、全量がそれをクリアしなけ

ればならないし、日本ではそれが当然と考え

られています。次に形状が整っていること

や、味も重要です。そして最後にブランドが

必要です。競争手段ともいえますが、注目す

るポイントや訴求するポイントが上にいくに

つれて徐々に変化し、質が求められるように

なります。

図表 5 「商材としてのジビエ」の構成

図表 4　ジビエの普及プロセスは



2524

2. ジビエ流通の現状と課題

国産ジビエ認証制度では、衛生や形状を整

える「カットチャート」が取り上げられていま

すが、これはあくまで流通秩序の問題です。

国産ジビエ認証制度があることであたかも競

争に打ち勝てるような見方をする向きもあり

ますが、国産ジビエ認証は安全や衛生、形

状、トレーサビリティについての話なので、

それほど高度な競争手段ではなく、非常に基

本的な部分だと思います。それらがクリアさ

れた後に、おいしさやブランドがテーマに

なっていくのだと思います。

成熟した消費社会で暮らす今の消費者は、

衛生的だというだけで買うことはまずありま

せん。なぜなら衛生的でない食品は、この国

では市場に流通していないからです。消費者

が、「このジビエはいい！」と判断するのは、形

状や衛生よりも上のレベルについてです。

味、ブランドの部分で評価するはずなのです。

地域は経済的疲弊を克服し、地域を愛顧し

てもらうための地域資源としてジビエを生か

したいと考えているのですから、地域が夢見

るのはブランドです。しかし、現在の国産ジ

ビエ認証制度がテーマとしているのはあくま

でも衛生や形状です。ジビエの流通消費拡

大を図っていく上では、こうした地域の思惑

との乖離に気付く必要があると思います。

川上、川下間の相互理解を進め消費者市場を拡大

ジビエが今後流通基盤を整備していく上で、

その方向性としては、消費者市場の拡大、処

理施設の負担軽減、川下に向けた駆動力の3

つが重要です（図表6）。

これは必ずしも流通の話に限ったことでは

なく、マーケティングの分野に属するような

話もあります。各地域がマーケティング的成

功を夢見ている状況では、マーケティング的

成功を見せながら流通の世界を整えていくと

いうことが必要になってくると思います。

図表 6　ジビエの流通基盤整備に向けて
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ですから、まずやるべきことはジビエの消

費者市場をしっかり拡大することです。需給

の出合いの場をつくることが、社会的に重要

になってきます。現在、消費者市場がどうし

ても拡大しない理由の1つに、川上・川中・

川下間の相互理解が進んでいないという状況

があります。川上である処理施設に厳しいこ

とをいうようですが、自分たちは自分たち流で

いいのだというスタンスの処理施設が大変多

いようです。商売というのは買い手があって

初めて成り立つわけですから、川中がどう

思っているのか、川下にどういうニーズがある

のかということを知ることが必要です。そし

て、川下もシカやイノシシが春夏秋冬でどう

違うのか、シカやイノシシの肉がどういう特質

なのかを踏まえて調理し、最終消費者に提供

することを考えていく必要があると思います。

川上が川下について知ることは重要だとい

う理由には以下のような現状があります。川

下の消費者にとっては、シカやイノシシだけ

がおいしい肉ではありません。牛、豚、鶏と

いった強力かつ手強いライバルが既に存在し

ます。このような成熟消費社会において、流

通は需要起点でなければなりません。需要す

る人たちのニーズに応じて商品を流通させな

い限り、消費者市場は拡大しません。

機能分業を促進し処理施設の負担を軽減

ジビエは、商品としても取り扱い技術にし

ても複雑性が目につきます。一般の人たちが

カルビを食べたり豚バラ肉を食べたりするよ

うにジビエを食べるというのは、現時点では

少し難しい。ですから食のプロである業務用

需要者が、当面はメインのジビエ・ユーザー

になると思います。

そうはいっても業務用需要者もさまざまで

す。例えばホテルや個人経営のレストランで

の消費は非常に少量です。ホテルの規模に

もよりますが、一般的なホテルや個人経営の

レストランは多品種少量ロットで構わないと

いうところがほとんどです。

ジビエの特徴である品質のばらつきは、ホ

テルや個人経営のレストランであれば料理人

やシェフの腕で克服することができるはずで

す。それを理解した上で、営業やプロモー

ションができるかどうかが重要なファクター

になってきます。

一方、チェーン系の外食企業では、一度の

取引で大量のロットが必要です。ジビエが自

然由来であるにもかかわらず、均一の品質を

要求されるでしょう。メニューはおよそ半年

前には決まるので、1年ほど前から営業や交

渉を重ねます。メニューを提供する半年前に

は大体の方向性が確定し、提供し始める約3

カ月前には全量の手配にメドをつけておくと

いうビジネスサイクルを考えていくことが必

要になります。

川上の食肉処理施設の皆さんには、上記の

ように相手の需要サイクルに応じた事業活動に

ついて視野に入れていただきたいと思います。
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とはいえ小規模で零細の処理施設にとっ

て、これらを具体的に考えたり行動に移した

りすることは非常に困難で辛い課題だと思い

ます。ですから営業や在庫に関する機能につ

いては、できれば処理施設が負担しないで済

むような形での流通の構築が望ましいと思い

ます。

ここで必要なことは、ジビエを各処理施設

から集荷し、川下に向けて分荷し、その過程で

それぞれの地域の特殊性を理解した上でジビ

エの特徴も理解し、売り方やプロモーション

の方法を戦略的に決めるチャネル・リーダー

をつくり上げていくことだと思います。

さらに重要なことは、食材が川下に向けて

動き出していくような駆動力も必要です。現

在ではいくらいい製品をつくったとしても、

処理施設の倉庫や冷凍庫で眠っているという

状況で終わらせていることがほとんどです。

国産ジビエ認証制度がいう安全・安心はほか

の食材では当たり前ですから、その点のアピ

ールは最初のうちは有効でも、この先ずっと

通用することはありません。ですからいずれ

かのタイミングで、しかるべき格付けや根拠

のある地域ブランドの確立により、川下がク

オリティを客観的に判断できる指標を設けて

いくことが必要です。

例えば和歌山県には「わかやまジビエ肉質

等級制度」という、同じクオリティを持つ肉

を同じように扱って川下まで流通させていく

制度があります。客観的な品質判断の指標

という意味では、和歌山の事例は参考になる

のではないでしょうか。国産ジビエ認証制度

に加え、こうした指標を整えていくことによ

り、安全・安心なジビエ流通が促進され、や

がては競争力のあるジビエが育っていくので

はないかと思っています。

● いとう・まさみ
2002年、青山学院大学大学院経営学研究科経営学専攻博士後期課程満期退学。同年、千葉経済大学経済学部専任講師。2006年、
同大助教授。2007年、准教授を歴任。2008年4月、東京国際大学商学部准教授。2014年より同大商学部教授。専門は流通・マー
ケティング研究。近年は、特に地域活性化のマーケティング、食と農の連携を主たる研究テーマとする。
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ジビエを身近な食材に

野生鳥獣と
いかに向き合うか
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猟師はまず、シカやイノシシの 
習性を知り、山を知るべきです

私は長年猟師をやっています。 今日は猟師

が実際に、現場でどのような方法で獲物を捕

獲しているか、また、どのように殺処理して

いるか、「野生鳥獣の習性と捕獲の仕方」とい

うテーマで、そのポイントについて説明した

いと思います。

猟師は、趣味で猟を行っているように思わ

れがちで、実際にそういう方もいますが、最

近は農作物の被害を減らし、捕獲した鳥獣肉

を活用し、地域経済に貢献することを目指し

て日々努力し、活躍している猟師の皆さんが

数多くいます。

捕獲については、猟師はまず、シカやイノ

シシの習性を知り、山を知るのが一番です。

そのためには、何度も歩いて山の地形を頭の

中に覚え込みます。シカ、イノシシの足跡を

見て、どこに寝床があるのか、親子連れか１匹

かを判断します。 また 2日前の足跡なのか、

今日の足跡なのかでハンターは捕獲の方法を

野生鳥獣の安定捕獲で農作物の被害を 
減らすには、猟師や処理施設を支援する 
仕組みが必要です

野生鳥獣の習性と捕獲の仕方

最近は、猟師の高齢化が進
み、経験や技術を伝授、指導
する人が少なくなり、野生鳥
獣の駆除の担い手が減少、今
後10～20年後の農作物の被
害は、少なくとも現状の 2 ～ 3
倍になるという予想もありま
す。そんな中、農作物の被害
を減らし、捕獲した鳥獣肉を
活用し、地域経済に貢献する
ことを目指して日々努力し、活
躍している猟師の皆さんがい
ます。

一般社団法人  和歌山鳥獣保護管理捕獲協会会長 北浦順嗣

1
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考えます。 シカ、イノシシは山の住人です。

猟師はその住人のことを知るために何十回、

何百回と山に通うのです。

捕獲の方法は 3つあります。銃と犬による

巻狩り、足くくりワナ（踏み込み式ワナ）、そ

れと箱ワナです。

「銃と犬による巻狩り」ですが、勢子（せこ）

と呼ばれる猟師が犬と一緒に、寝床に寝てい

るシカやイノシシを追い出して、射手（うち

て）が逃げてきたシカやイノシシを待ち構え

て撃つ猟です。シカ、イノシシは夜行性で、

昼間はほとんど眠っています。そこを犬で追

い出して、射手が待ち伏せして撃つのです。

シカ、イノシシは時速 30㎞から45㎞の速さ

で障害物もある山の中を走っています。 食肉

にする場合は肩から上を撃つことになってい

ますので、命中させるのは難しく、命中率は

高くありません（図表 1）。

最近は「足くくりワナ」や「箱ワナ」が主流になってきました

「足くくりワナ（踏み込み式ワナ）」ですが、

この方法が一番簡単に捕獲できるということ

で、最近は多くなってきました。 私の若いこ

ろは、足くくりをやると「お前はそんなもので

捕獲したら大笑いされるぞ」とよくいわれた

ものです。 銃で撃つかナイフで刺すかでない

と認められず、足くくりや捕獲器で捕るのは

邪道だといわれたものですが、最近はシカや

イノシシが増え過ぎて、「足くくりワナ」や「箱

ワナ」が主流になってきました（図表 2）。

シカやイノシシの通り道を獣道といいます

が、「足くくりワナ」はそこにワイヤーの踏み

野生鳥獣の安定捕獲で農作物の被害を 
減らすには、猟師や処理施設を支援する 
仕組みが必要です

図表 1　銃と犬による巻狩り

図表 2　足くくりワナ
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込み式ワナをかけます。 動物たちは人間の

ちょっとした臭いにも敏感で、ワナを仕掛け

た道から横にそれていきますから、本線だけ

でなく、枝道にもかけるのが効果的です。

次に、イノシシは毎日お風呂に入って（水場

で泥浴びをして）寄生虫を落としたりします。

そういうところをヌタ場といいますが、その

近くには体を擦り付ける太めの「擦り場の

木」があります。その木の周囲 3カ所に仕掛

けをかけます。これは非常に効果的で、初め

てかけると、ほとんどかかります。

次に、「箱ワナ」です（図表 3 ）。 餌は主に

米ぬかですが、餌を入れたから絶対的に箱に

入るということではありません。 毎日見回り

をして餌の米ぬかを補充します。 特に雨が降

ると米ぬかの表面が固まり発酵しますので、

古くなった米ぬかを捕獲器の外に撒き、その

臭いで獣を誘い込みます。そして箱ワナの中

には常に新しい米ぬかが入っている状態にし

ます。

ぬか以外の餌は、地域の農産物や果実、和

歌山県では柿やみかんがたくさんありますか

ら、傷もので販売できないものを米ぬかの中

に入れます。

「箱ワナ」でも、同じ場所で10頭も20頭も

捕ることはできません。そういう時は、ワナ

を 5～10ｍ移動します。できる限り草や茂み

を利用します。

イノシシの場合、それでも入りにくくなる

と米ぬかをフライパンで煎り、醤油を入れま

す。 醬油の香りに誘われるのか、イノシシは

寄ってきます。シカは醤油を入れてもだめで

す。シカは牧草か米ぬか、あるいはりんごな

どを好んで食べます。

図表 3　箱ワナ
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肉質を良い状態で保つのに利点が多い生け捕り

次に、殺処理の方法です。「銃による殺処

理」と「電気ショッカーによる処理」が採用さ

れています。

銃による殺処理は、猟師が3 ～ 5ｍ離れて

頭を一発で撃ち抜きます。 一発で仕留めて苦

しみを与えないようにします。 仕留めたらす

ぐに塩素水かアルコールで消毒したナイフで

首の動脈を切り、放血します。

最近、空気銃で仕留める人がいますが、空

気銃の弾は 5.5㎜です。頭部の眉間に当たれ

ば一発で逝きますが、例えば100㎏、200㎏

のイノシシは空気銃ではなかなか死にません。

その場合、何発も撃って多くの鉛の弾が体に

入って中毒の原因になります。できる限りス

ラグ弾で、一発で撃ち殺すようにします。

ライフルを使う場合もありますが、ライフ

ルの飛距離は2㎞です。 普通のスラグ弾が

400ｍですから、箱ワナに入っているイノシ

シをライフル銃で撃つと、箱ワナの鉄の部分

に当たって跳ね返ると非常に危険です。でき

る限りライフルは使わないほうがいいと思い

ます（図表 4）。

電気ショックによる処理の方法は、雨が

降っていたら必要ないのですが、箱ワナの乾

いているところに 2 ～ 3ℓの水を撒き、マイ

ナス電気を箱に付け、プラス電気はアルコー

ル、または塩素水で消毒した針につなぎ、イ

ノシシの耳の後ろに刺します。 一瞬にして心

臓が止まってしまいますから、消毒したナイ

フで（首の）動脈を切り、放血します。 全部

血を抜いてしまうのは電気ショックによる処

理でも同じです。

ほかにも生け捕りにするという方法があり

ます。 肉質を良い状態に保つには利点が多

い方法ですが、その技術を習得しなければな

りません。 大きなものになると足をくくるの

はなかなか大変なことです。2名か 3名くら

いでゆっくりと足あるいは手をくくってから、

図表 4　銃による殺処理
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処理施設に生きたまま運び込みます。

そこで殺処理したものを洗浄し、その後、

解体処理をします。これは一番きれいな方法

でいいのですが、時間と手間がかかりますの

で、それができる猟師は限られていると思い

ます。

シカは暑さに弱く、イノシシは寒さに弱い生き物です

シカは暑さに弱く、山の尾根の見晴らしが

よくて、ほとんど一年中風がよく通る場所に

生息しています。 弱虫ですからいつでも逃げ

られるところで寝ています。

大体 1 ～ 3㎞くらいの範囲を縄張りとして

生活していますが、交尾の時期は、雄が、1頭

につき約 20～30頭の雌を引き連れた群れ、

ハーレムをつくっています。ちなみに、日本

のツキノワグマは 20㎞範囲を縄張りとして

行動します。 雌のシカについては、交尾の時

期以外は里山の近くで活動しています。イノ

シシもそうですが、夏場は涼しい風通しのい

い水辺の近くで寝ます。

獣は、服を脱いだり着たりすることができ

ませんから、春から夏にかけて毛が生え替わ

ります。シカは春になると角が抜けて生え替

わります。

イノシシはシカと違って寒さに弱い生き物

です。 最近は温暖化の影響で、生息域はど

んどん北に上がっていますが、これは寒さに

弱い証拠です。

私の若いころは、富山や金沢（石川）にはイ

ノシシはほとんどいなかったです。 猟に行っ

ても山鳥やキジくらいしかいませんでした。

それが、今、両県でもどんどん増えていま

す。まさに温暖化の影響です。

イノシシは、本当はきれい好きです。 猟師

は、排便を見つけて、イノシシの寝床を探し

当てますが、排便は寝床から30～50ｍ離れ

たところで済ませてから寝床に入っています。

そのように大変きれい好きです。大雨の時に

はシダの中に入ってじっとしていて、ほとん

ど外には出てきません。

イノシシも、シカと同じように交尾の時期

になると、雄 1頭に対して雌10 ～15頭くら

いの群れで行動します。

高齢化が進み猟師も農家の方も深刻な後継者不足です

近年、猟をやっているのは年寄りばかりで、

最近の若い人たちはなかなか狩猟の世界に

入ってきません。猟師の高齢化が進み、経験

や技術を伝授、指導する人、される人がいな

くなっていく中で、今後、10～20年後の日本

の農作物の被害は、少なくとも現状の 2 ～ 3

倍になると思っています。国の統計では、シ

カ、イノシシは捕獲が増えて頭数が減ってい

るように見えますが、農作物の被害が減って

いるだけであって、頭数は減っていません。
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なぜ被害が減っているかというと、農業に

従事する方々も高齢化が進み、農業をやめて

しまうからです。 息子さん、娘さんは跡を継

いでくれない、深刻な後継者不足という問題

に直面しているという現状があります。 農作

物をつくろうと思ったら、人間が動物の住む

地域の中に入って柵の中でつくらなければな

らないような時代がくるかもしれません。

実際に被害を受けている農家の方がワナ免

許を取って、ワナを仕掛けてイノシシを捕獲

する。それに報奨金・補助金がついて、さら

に処理施設におろして現金化できる仕組みが

あれば、ウイン―ウインの関係ができるとも

考えました。

そのために、鳥獣捕獲協会が農家の方々を

中心に免許を取っていただいて、手取り足取

り教え、捕獲したものを持ってきていただく

ような仕組みを考えました。 会員は現在70

名くらいいます。それでも、農家は忙しく猟

に割く時間は少ないので、捕獲するのは難し

く、現実には年間10頭捕るという方は多くあ

りません。

以前テレビのニュースで見ましたが、東京

の中心部、赤坂で 1頭のアライグマが出現

し、消防団員と警察官約50名で捕獲に当

たっていました。 アライグマで 50名の人員

ですから、私の想像ですが、もしイノシシが

都会に出てきて暴れた時には、自衛隊が出動

しなければならない、そんな時代も、すぐそ

こまできているのかもしれません。

猟師と処理施設に 1年を通して報奨金・補助金を出す政策を

今後10年以内の猟師の育成については、

やはり金銭が問題になってきます。 今年私が

払った猟銃者登録費は、5万3250円です。

鉄砲とワナ猟の 2つ（ 1種銃ワナ猟）の許可を

受けるためには、毎年この金額がかかりま

す。 私は長年楽しみで猟を行っていますから

継続して受けているのですが、もし若い人た

ちに狩猟（猟銃者登録）を受けるよう勧めて

も、5万円以上費用が掛かるものを誰が負担

するのでしょうか。 それなら家でゲームを

やってパソコンで遊んでいるほうがいいとい

う方が多いのが現実だと思います。

そのほかにも実際に猟を行うための道具を

自分で揃えるとなると、銃の取得に10 ～ 50

万円、ワナ捕獲器が１箱で 5 ～ 8万円、足く

くりワナ 1台が 3000円から 2万円必要にな

ります。これらの課題も、これから考えていか

なければならないのではないかと思います。

一方で、実際に猟をして出る報奨金・補助

金はというと、有害獣の捕獲には、国から1頭

当たり交付金として 7000円から9000円が

公費で賄われています。あとは、県や市など

自治体が、さらにそこに上乗せしてくれること

もあります。和歌山県の場合、猟期中は1円

も出ません。「有害捕獲」で捕獲したイノシ

シ、シカについては 6000円から 1万 5000

円までの差がありますが、出ています。 猟期

中も出していただきたいと思っています。
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ただし、処理施設については何の補助もあ

りません。ですから、全国の処理施設はほと

んどが赤字経営なのです。 処理する頭数が

増えれば増えるほど赤字になります。 人件費

の問題、冷蔵庫の問題があるからです。 補助

金が 1年を通して出れば、施設の運営費にも

当てられます。

またお金の話になりますが、処理施設は、

シカを内臓が入ったままでキロ当たり100円

で買います。イノシシはキロ当たり150円で

す。これで人件費や電気代を計算すると、イ

ノシシは 3万円の原価がかかります。 歩留ま

りは、イノシシは約45%、体重100㎏あって

45㎏です。シカは逆に少なくて、体重40㎏を

持ってきても 20％、８㎏ にしかなりません。

シカで商売をするのは大変です。絶対に儲か

りません。 昔から猟師は、シカが出てもお金

にならないから撃つなといわれています。

今、和歌山県では、処理施設で処理できた

シカ、イノシシについては、学校給食で利用

が増えてきましたから、私の想像では4割程

度利活用できていると思います。

今後、野生鳥獣を減らす取り組みについ

て、猟師の立場から提案させてもらうと、ま

ず 1年を通して、シカやイノシシ 1頭当たりの

報奨金を国・自治体が出すこと。そして処理

施設に搬入したものについても、1頭当たり補

助金を出す。これによって、17施設の1000

頭という処理目標が、1000頭には届かないに

しても、近づけるのではないかと思います。

● きたうら・じゅんじ
和歌山県生まれ。平成 21年12月、いの屋設立。 平成 27年 3月、一般社団法人・和歌山鳥獣保護管理捕獲協会を設立し、若者たちの
育成・指導に当たっている。平成 28年 7月、和歌山ジビエ振興協議会会長に就任。
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野生鳥獣の保護から農作物被害の 
低減に向けての狩猟の適正化に変更

野生鳥獣による農作物・森林被害が増大し、

これらの減少を目的として、「鳥獣の保護及び

狩猟の適正化に関する法律」（鳥獣保護法）が

一部改正されました。これまでは野生鳥獣の

保護が主目的でしたが、野生動物による生活

環境、農林水産事業、生態系にかかわる被害

の防止、さらに猟具の使用にかかわる危険予

防などが法律の中に付け加えられました。

日本での野生鳥獣による農作物の被害額

は、シカ、イノシシによる被害が圧倒的に多

く、年間百数十億円を占めています（ 9ペー

ジ、図表１参照）。 今後、農林水産省も環境

省もこれらの鳥獣被害をできるだけ少なくす

ることに取り組みます。

これまでも市町村では、野生鳥獣の個体数

調整としてシカやイノシシなど「有害鳥獣駆

除」に向けて1頭当たりの狩猟に対し報奨金

を支給しています。しかし、狩猟者の減少・

ジビエ人気を定着させるためには
“ 野生鳥獣の捕獲から食卓まで ”
くまなく安全に配慮することが求められます

野生鳥獣の衛生的処理とジビエ利用の安全性確保

野生鳥獣による農作物被害
防止として捕獲したシカやイ
ノシシを、ジビエ（野生鳥獣肉）

として有効に活用を行う動き
が拡大しています。安全・安心
なジビエの提供に向けて、平
成26年、国の「ガイドライン」

（野生鳥獣肉の衛生管理に関す

る指針）策定に中心的役割を
担った品川邦汎先生に、野生
鳥獣肉の衛生的処理とジビエ
の安全性確保について、お話
をうかがいました。

岩手大学名誉教授 品川邦汎

2
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2. 野生鳥獣の衛生的処理とジビエ利用の安全性確保

高齢化、さらに銃砲刀剣類の所持規制が厳し

くなり、狩猟をやめる人が多くなってきてお

り、野生鳥獣が増えた理由の1つといわれて

います。

また近年では、狩猟方法についても、銃で

撃つよりワナなどの捕獲が増加してきてお

り、ワナ狩猟は女性でも参加しやすく、女性

ハンターも増加してきています。

不特定多数の人が食べるジビエは衛生的処理が必要

これまで、野生鳥獣は狩猟者の自己責任に

よって処理され食べられており、狩猟した動

物はその場、または軒先などで解体されてい

ました。しかし今日、ジビエ（野生鳥獣肉）と

して不特定多数が食べるために販売されるよ

うになると、衛生的に解体処理を行う施設が

必要です。

しかし、家畜（牛、豚、馬、めん羊、山羊）

をと殺・解体処理をすると畜場では、野生動

物の解体処理は「と畜場法」で禁止されてお

り、これらの解体は食肉処理場で行うよう定

められています。しかし、これまで規定され

ている食肉処理場は、と畜場でと体・解体さ

れた牛や豚枝肉（剝皮し内臓摘出をしたもの）

をむね肉、ロース肉などの部分肉にカットす

る施設であり、狩猟、放血された野生鳥獣を

搬入して、解体処理を行うことは、と畜場と

同等の役割を有しており、施設・構造および

使用機器、さらに検査体制の整備が必要とな

ります。

近年、農水省などの補助事業によりジビエ

を処理する衛生的な食肉処理場も建設されて

きています。今日、わが国に設置されている

食肉処理場の規模は、年間処理頭数50頭以

下の施設が50％、51～100頭の施設を加え

ると全体の約70％であり、1500頭以上の能

図表 1　野生鳥獣の解体頭数
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力を有する施設も数カ所見られます。

他方、野生動物の捕獲に対してジビエとし

て活用されている利用率（捕獲した頭数のうち

食用などとして利用された頭数）は、シカ約62

万頭中 5万5000頭（9％）です。イノシシで

は約 5％、両者を合わせても約 7％の利用率

であり、今後これらの利活用をもっと進める

必要があります（図表 1）。

ジビエを喫食している先進国の衛生管理

野生鳥獣肉を食べている国の衛生管理（対

象とする鳥獣、検査体制）状況は、以下のとお

りです。

EU は、すべての野生鳥獣（飼育している野

生鳥獣を含む）を対象としており、捕獲、放血

後、胃・腸などを摘出する。 訓練を受けた者

が速やかに摘出した内臓やと体の検査を行

い、食肉加工施設へ搬入する。また、食肉加

工施設に搬入されたと体は、行政当局による

公的検査を受けて食用とすると定められてい

ます。「訓練を受けた者」とは、動物の疾病

などの知識を有し、認証を受けた者です。 特

に、フランスでは、野生動物の衛生管理は基

本的にハンターや販売者の責任とされていま

す。

アメリカでは、飼育されていない野生動物

の食肉は販売してはならない、また、飼育さ

れた野生動物（トナカイ、シカ、水牛など）の

肉を食用として販売する場合、米国農務省食

品安全検査局（FSIS）の自主検査を受けなけ

ればいけない、と規定されています。

オーストラリアも、ジビエとして販売する

ためには、訓練を受け当局の認証を受けた者

が、と体検査を行うことと定められていま

す。

また世界の食品の基準を作成している

CODEX では、野外でと殺された野生鳥獣

は、狩猟者自らが放血、一部の内臓摘出を行

うこと、と体は食肉処理施設に搬入して、当

局による公的検査を受けること、また、狩猟

者や解体処理にかかわる者は専門的知識を有

していることなどを定めています。

ジビエの衛生管理規制は各自治体で行う

野生鳥獣に関しては、野生動物の保護・狩

猟の適正化や被害防止を行う「環境省」、動

物の伝染病監視などを行う「農水省」、食肉

の衛生、安全性規制については「厚労省」が

かかわっています。しかし、問題なのはジビ

エの衛生上の管理基準などについては、各自

治体の裁量に任されており、国は直接的には

関与していません。そのため各自治体のジビ

エの衛生管理体制は、まだ十分とはいえませ

ん。

千葉県では、と畜場で家畜の疾病診断、衛

生管理を行っていると畜検査員（獣医師）が野
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生動物の診断、ジビエの衛生的処理にかかわ

ることが条例で定められています。 今後、ほ

かの自治体でも同様に行われることを期待し

ています。と畜場では、食肉に適さないもの

は全廃棄、もしくは不適な部分だけを廃棄す

ることが行われます。しかし、ジビエの食用

については、まだ疾病、病原体の保有状況が

十分に明らかでなく、疑わしいものは全部廃

棄を行うことが必要です。

ジビエの加工・販売、流通において最も重

要なことは、食品の安全性を十分確保するこ

とです。このためには国が策定したジビエの

衛生管理に関する「ガイドライン」、また各自

治体で設けている衛生基準などを守ることで

す。さらに、ジビエを広く普及するためには

安定供給を行うことが必要です。 野生動物

の狩猟期間は、北海道では 10月１日～翌年

の 1月 31日、北海道以外は 11月15日～翌年

の 2月15日と定められていますが、狩猟によ

る捕獲だけでなく、繁殖・飼育を行っている

養鹿牧場や養猪牧場などでの生産も行われて

おり、常に食べられるように供給され、しか

も低価格で得られることも必要です。このほ

か、ジビエの消費者への安心につながる施策

として、トレーサビリティや認証制度などの

導入を行うことも大切です。

疾病診断のためのマニュアルが必要

食品衛生法では、食肉、食鳥肉、ジビエの

安全性確保が定められています。 今日、消費

者が購入している食肉は、牛、豚、馬、めん

羊、山羊の肉であり、また、食鳥肉は鶏、ア

ヒル、七面鳥の肉と規定されており、これら

の家畜、食鳥は獣医師が 1頭（ 羽）ずつ検査

して疾病排除を行い、さらに衛生的な解体処

理について監視、指導を行っています。

これに対し、ジビエは食肉処理場で狩猟者

や食肉処理業者により解体加工が行われ、販

売されています。これらの管理については各

自治体が行うべきですが、十分に実施されて

いないため、平成 26年、厚労省は「野生鳥

獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライ

ン）」を策定し、関係部局に通達しました。

当ガイドラインでは、狩猟から運搬、食肉処

理、加工・販売および消費まで、安全性確保

について網羅されており、各自治体はこれら

のガイドラインを踏まえて独自の管理基準な

どを設定し、事業者を指導する必要がありま

す。

しかし、疾病の診断・排除などの基準につ

いては、まだ十分に明らかではありません。

家畜の疾病診断の基準に関しては「疾病カラ

ーアトラス」などが作成されており、野生動

物の解体処理に関しても、生体や内臓検査に

よって疾病診断を行うことができるマニュア

ルなどを整備する必要があります。

図表 2は、野生動物の狩猟からジビエ流

通・販売までの流れを示します。 野生動物を

解体処理する食肉処理場の衛生管理につい

ては、食品衛生監視員、獣医師や薬剤師、水
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産・畜産関連の大学卒業者が、解体、部分肉

の採取、製品の冷凍・冷蔵保管などを監視

し、指導しています。さらに、食肉処理場か

ら卸売業者、販売店、飲食店、およびジビエ

料理店や学校給食の衛生管理指導も行って

おり、ジビエ全体について高い専門知識が要

求されています。

また、インターネットなどの通信販売が多

く見られますが、野生鳥獣をどこで捕獲し、

どのように処理し、流通しているのか明確で

ないものもあります。ジビエの販売者、また

消費者に提供する飲食店、またこれらを購入

する消費者は、その取り扱い、調理に十分な

注意が必要です。

狩猟者から事業者のすべてが健康なことが大切

どんなにおいしい食肉でも、まず安全性を

担保することが鉄則であり、“野生鳥獣の捕獲

から食卓まで”、一貫して安全性の確保が必

要です。また表示ラベルの内容、また、どこ

でどのように捕獲したのかなどを追跡できる

トレーサビリティの情報も必要です。

野生動物が保有するヒトの病原体として

は、イノシシやシカが持っている E 型肝炎ウ

イルスが最も重要であり、これらは家畜の豚

も保有しており、厚労省が「豚のレバー刺

し」を販売禁止した大きな理由の 1つです。

わが国で発生したジビエ、豚生肉による食中

毒（感染症）事例を図表 3に示します。

最も多いのはイノシシ肉（レバー）、豚（レ

バー）による E 型肝炎で、このほかシカ肉に

よる腸管出血性大腸菌、サルモネラ症も見ら

れます。また近年、クマ肉による寄生虫のト

リヒナの事例も報告されています。

図表 2　ジビエの流通・販売（捕獲したシカ・イノシシの流通）
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E 型肝炎は、イノシシ肉などを摂取後、発

症までの潜伏期間が長く、平均で約 6週間

（15 ～ 50日）であり、原因食品を究明するこ

とは難しく、喫食状況調査などにより明らか

にされています。イノシシやシカのウイルス

の保有状況については、ウイルス遺伝子検査

では、イノシシは 1.1 ～ 2.4％、シカは少な

く 0 ～ 0.1％です。また、これまで感染した

かどうかを示す血中抗体調査では、イノシシ

は約 20％と高率であり、シカでは 0.2～0.3

％が陽性でした（前田ら、2017年厚生科学研

究報告書）。これらのデータからも、シカ肉に

比べイノシシ肉による E 型肝炎感染には十分

注意が必要です。

また問題は、狩猟者の多くが E 型肝炎ウイ

ルスの抗体を保有（24名中 9名）し、これまで

に感染したことを示しています。さらに野生

動物、ジビエなどの解体処理、加工に携わる

人たちも、これらの取り扱いには十分注意が

必要です。

国が示した「ジビエの衛生管理に関するガイドライン」

「ガイドライン」（ 野生鳥獣肉の衛生管理に

関する指針）には、1．基本的な考え方、2．記

録の作成・保存、3．HACCP（危害分析・重要

管理点）方式に基づく衛生管理、4．取り扱う

人たちの健康管理、野生動物の感染病防止対

策などの一般事項について示されています

図表 3　ジビエ、豚生肉による食中毒・感染症事例
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（図表 4）。

1．野生動物の取り扱いに関する基本的な

考え方として、飼育管理が行われている牛・

豚などとは異なり、野生動物では内臓を食べ

ないこと。 衛生的処理方法としては、臓器摘

出を行う場合、胃、腸を破損しない、糞便汚

染に注意を払う、また、肉眼的に病変がある

個体はできるだけ食用としないことなども必

要です。 生食は厳禁とし、加熱して摂取す

る、調理時の器材などによる相互汚染を起こ

さないように注意します。

２. 狩猟から運搬、解体処理、加工・販売

から消費までの各工程ごとに、食肉事業者や

取り扱い者が守るべき衛生事項について具体

的に示されています。それぞれの工程におけ

る必要事項は以下のとおりです。

狩猟時の衛生事項：狩猟時の異常の確認、

食用とすべく可能な狩猟方法、野外で放血す

る場合の衛生管理、また野外で内臓摘出する

場合の衛生管理などを記載しています。 ま

た、狩猟者の記録作成のための事項について

も提示されています。

運搬時の衛生事項：速やかに処理施設に

搬入する、搬入する個体の汚染拡大と相互汚

染防止を行う、血液などの周囲への汚染防止

などについて、細かく示されています。

食肉処理時の衛生事項：狩猟した野生動

物の解体処理は早く行い、肉質の低下を起こ

さないようにします。 放血や内臓摘出を早く

行わないと肉質が劣化します。 食肉処理場

へ搬入後、解体をスムーズに行うために、処

理業者に動物種、頭数、搬入時間などを連絡

することも必要です。 運搬車両の荷台は使用

前後に十分洗浄し、血液やダニなどの汚染を

防ぐことも必要です。

解体時の重要事項：解体前および解体後

図表 4　野生鳥獣肉（ジビエ）の衛生管理に関する指針（ガイドライン）— 一般事項 —
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にと体、内臓・枝肉の異常有無の確認、特

に、肉眼的にリンパの腫脹や筋肉に腫瘤が認

められたものは、内臓は全廃棄とします。内

臓の異常については、外見だけでなく内部ま

で見て判断する必要があります。 今後、生

体、内臓および筋肉の異常などを「一目で診

断するためのテキスト」などの作成も必要で

す。

と畜場で守るべき安全性確保の３本柱は野生動物の解体処理にも必要

食肉処理場に搬入されたシカ、イノシシの

解体処理としては、最初にと体洗浄を行いま

す。 さらに解体処理は、各施設の規模など

によって、と体を横に寝かせて行うベッド方

式と、吊り上げて行う 2つの方式があります。

体表汚染のある場合、剝皮する時枝肉に汚染

を起こすので、体表の洗浄は重要事項です。

解体は 1頭ずつ行い、次のと体に汚染を移

さないために、使用する刃は 1頭処理ごとに

83℃以上の熱湯などで殺菌します。 また、

と体の胃内容物や糞便汚染を防ぐため、食道

結
けっ

紮
さつ

と肛門結紮を行うことも必要です。 肝臓

は、寄生虫などの感染が多く、そのほか疾病

感染も多く見られます。 肉眼的に寄生虫や結

節などが見られる場合、切開しないでその個

体を全部廃棄することが必要です。

と畜場での「食肉の安全確保対策」の３本

柱は、野生動物の解体にも適用されます（図

表 5 ）。

3 本柱の第 1、疾病・異常肉の排除につい

ては、大前提として疾病を有する動物は食用

とせず廃棄します。 第２、微生物制御につい

ては、食中毒、感染症の発生防止には最も重

要であり、解体時の汚染防止、ジビエ保管時

図表 5　食肉の安全確保対策の「3本柱」
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野生鳥獣といかに向き合うか

の増殖防止が必要です。そのためには施設、

使用機材および作業着の衛生管理を十分に

行うことです。

第 3 、残留有害物質排除については、野生

動物に関しては、農薬や抗生剤の残留、汚染

問題はまだ少ないですが、家畜の残留抗生物

質は社会的に大きな問題となってきています。

これらの３本柱については、と畜場では獣

医師がと殺・解体時に検査などを行い、事業

者に対して指導などを行っています。 今後、

ジビエについても、専門家がチェックする体

制を構築する必要があり、またイノシシやシ

カ牧場などでの飼育管理（飼料、疾病など）に

ついても、監視が必要と思われます。

ジビエの生食は絶対にやめましょう

ジビエの加工・販売時の取り扱い事項を図

表６に示します。 安全に喫食するためには十

分な加熱処理を行うことが重要です。 衛生

的にカットし、小分けされた部分肉は、冷

蔵・冷凍保管されますが、その前に金属検知

による銃弾などの異物検査も必要です。

購入した原料肉については、異常臭や異物

付着がないことを確認し、使用することが大

切です。 加工・処理工程で異常が認められた

場合、作業を中止し、廃棄などの対応を行い

ます。 飲食店などで提供される場合、十分な

加熱処理（中心部 75℃、1分間以上加熱）を行

うことが必要であり、生食提供は絶対にやめ

ることです。また、これについては消費者も

十分に守る必要があります。ジビエを調理す

るまな板、包丁などの器材は、ほかの食品に

使用するものと分け、また熱湯などで消毒し

て用います。

図表 6　野生鳥獣肉の加工・販売時の取り扱い
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2. 野生鳥獣の衛生的処理とジビエ利用の安全性確保

ジビエの安全性確保には HACCP方式による衛生管理が必須

野生鳥獣の狩猟から販売、飲食店、消費者

まで、国で定められている衛生管理の基本的

な考え方としては、食肉の安全性を確保する

ために、「 一般衛生管理（GMP）」を守って行

うことです。

食中毒の発生予防の基本としては、施設・

設備や機器・器材などの衛生管理、事業者の

健康や衛生管理などの一般的事項を忠実に行

うことです。

一般衛生管理が行われることを前提とし

て、HACCP（危害分析・重要管理点）方式に

よる衛生管理を行うことができます。 厚生労

働省は、すべての食品製造事業者に対して

HACCP 制度の導入の義務化を平成 30年 6

月に決定し、向こう 3年間の猶予をもって施

行することとしています。

各 事 業 者 が 適 用する基 準 は、基 準 A

（ HACCPに基づいた衛生管理 ）と基準 B

（ HACCP の考え方に基づいた衛生管理）の 2

つがあり、基準 B は、事業者が基本的な一般

衛生管理を守って行わなければならないもの

です。 基準 A は、CODEXが示しているガイ

ドラインの HACCPの7原則（危害要因分析、

重要管理点の決定、管理基準の設定、モニタリ

ング方法の設定、改善措置の設定、検証方法の

設定、および記録と保存方法）のすべてを行う

必要があります。

今後、ジビエ関連の事業者もこれらの基準

のいずれかを行うことが義務付けられ、消費

者に安全なものを提供する必要があります。

● しながわ・くにひろ
昭和42年大阪府立大学農学部獣医学科卒。大阪府立公衆衛生研究所研究員、岩手大学農学部教授、盛岡大学客員教授などを歴任。
日本食品衛生学会会長、日本獣医公衆衛生学会会長、内閣府食品安全委員会専門委員などを歴任。現在、厚生労働省科学研究評価委
員会委員、全国食品衛生検査所協議会名誉顧問。
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2018年に「ジビエ」という言葉が
『広辞苑』に初登場

2018年 1月に発売された『 広辞苑 』（岩波

書店刊）の第 7版に、「ジビエ」という言葉が

初めて登場しました。「狩猟の対象となり、

食用にする野生の鳥獣、またはその肉 」と説

明され、「猪、鹿、野うさぎ、鴨など」と書い

てありました。

私は第６版を使用していますので、「獲物」

という言葉を引きますと、ほとんど同じよう

な説明です。 第 7版にも「獲物」という項目

は残っていて、さらに「ジビエ」という新しい

項目が立てられたということは、このジビエ

研究会にとってうれしいニュースではないか

と思っています。

手元に使い古した『クラウン仏和辞典』

（三省堂刊）があったので、「ジビエ（gibier）」

を引いてみますと同じような説明があって、

そこには大きなジビエはシカとイノシシ、小

さなジビエはうさぎとツグミと書いてありま

した。

『コンサイス英和辞典 』（ 三省堂刊 ）を調べ

ますと、フランス語のジビエはもちろん載っ

日本古来の獣肉食いの伝統に
フランスの洗練を融合した国産ジビエ

食文化としてのジビエの歴史

狩猟によって食料を獲得し
てきた人類の歴史を振り返って
みると、ジビエはまさに人類の
文化遺産です。農耕、牧畜が
発達し食料が安定供給される
ようになっても、人々は狩りに
いそしみ、その獲物を好んで食
してきました。フランス語の「ジ
ビエ」が世界共通語になるほ
ど、フランスはジビエの本場で
す。明治以降洗練されたフラ
ンス料理が日本の隅々にまで
普及した今日、独自の獣肉食い
の伝統がある日本で、新たなジ
ビエ文化が育ちつつあります。

京都大学名誉教授 宮﨑 昭

1
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ていませんが、「ゲーム（game）」という言葉

でジビエと同様の説明がされていました。ま

たゲームには「群」という意味もあり、使用

される代表的なものは白鳥と書いてありまし

た。

もう少し古い字引を調べてみようと、オッ

クスフォードの『英語語源辞典』でゲームを引

いてみますと、最初の記述で野生鳥獣につい

て書いてありました。さらに『歴史オックス

フォード英語辞典』を引いてみますと、12世

紀から14世紀にかけて、野生の鳥獣を対象

としてハンティングすることの用語として使

われるようになったと書いてありました。

フランス史の文献にあたりますと、ジビエ

という言葉は中世から使われていたとしてい

ます。中世は 5世紀から15世紀の間の1000

年間ですからいつごろかわかりませんが、中

世の中ごろから貴族たちは「アレ・オー・ジ

ビエ（Allez au gibier）」といって、「さあ、狩

りに行こう ! 」と誘い合ったという記述があ

りましたので、どうやら10世紀ごろから使わ

れたらしく、イギリスのゲームよりも少し早

くからそういう言葉があったのではないかと

思います。

ゲームは18世紀ごろから獲物、肉という意

味でも使用されたということで、初めは狩り

という意味だけに使われていたジビエやゲー

ムが、やがてその意味に獲物である肉を含め

るようになったのは、珍しい言葉の使われ方

の流れだと思いました。

フランスは誇るべき食文化としてジビエ情報を世界に発信

ジビエ発祥の地を自認するフランスは、ジ

ビエを国の宝である誇るべき食文化とし、国

外に紹介しています。在日フランス大使館が

日本向けに作成したジビエ紹介資料を入手さ

れたジビエ研究委員会の品川邦汎先生が、

「どのように使用してもいいとのことですか

ら、宮﨑先生のご講演で紹介されたらいかが

ですか」と勧めてくださいましたので、フラン

スのジビエ事情について紹介させていただき

ます。

まず、フランス大使館発行のジビエ紹介資

料は、こんな内容です。フランスの狩猟の歴

史では、先史時代はラスコーの洞窟の壁画と

ともに、「先史時代、人類は食料を得るために

移動していた：肉のほかに皮、角、骨なども

狩りによって得ていた」、「また、必要に応じ

て競争相手の撲滅という目的もあった（例え

ば、住居として利用する洞窟を得るために熊を

狩る）」、「そのような行為は、定住や動物の

飼育を始めることにより必要なくなったが、

狼などの捕食動物を狩猟する必要があった」

と解説されています。

旧体制時代は、「大型のジビエは貴族階級

が騎乗して、犬を従えて狩猟を楽しみ、その

他の国民は食料として小型のジビエしか狩る

ことを許されていなかった」とし、革命により

特権が廃止された後は、「当時、狩猟は富裕層

の趣味として行われてきたが、フランス革命

日本古来の獣肉食いの伝統に
フランスの洗練を融合した国産ジビエ
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後はあらゆる階層に広まっていった」と解説

されています（図表 1）。

本当に悲惨な階級の差があったわけです

が、フランス革命で王権が倒れて後、ジビエ

は一般の人たちの食べ物になっていきます。

さらに、犬を連れての狩り、ハヤブサを使っ

た狩猟、集団での巻狩り、ワナ猟など、フラ

ンスの狩猟方法の多様性が述べられ、余暇と

しての狩猟の経済効果は 20億ユーロ以上と

されています。 調整機能としての狩猟は、狩

りつくされた捕食動物に代わって、有害動物

を調整したり、森林管理者と鳥獣被害に遭っ

ている農業従事者との間のトラブルを調整し

たり、あるいは脅威にさらされている種の保

護のためにも猟は行われていると、狩猟の多

彩な機能について語られています。

ジビエが出回る秋の到来をヨーロッパの人

たちは大変楽しみにしています。フランスで

はジビエをたくさん食べますが、消費される

ジビエの70% 、約8000トンが諸外国から輸

入されています。 ジビエの消費に関しては、

安全性を確保するためのさまざまな規制や地

産地消の推進、市場流通のシステム整備につ

いて触れ、最後に狩猟後、祭事に友人とジビ

エを楽しむレシピとともに、肉の品質、栄養

成分の特徴が紹介されています。

狩猟の歴史は食料獲得にかかわる人類の歴史でもあります

人類の起源をさかのぼると、ほかの類人猿

と同じように霊長類から分岐しています。ま

ず 1300万年前にオランウータンが分岐し、

650万年前にゴリラが出まして、490万年前

にチンパンジーが枝分かれしています。オラ

ンウータンはスマトラやボルネオに、ゴリラ、

チンパンジーはアフリカに生息してきました

が、それらの動物はずっと木の実を主食に

し、たまに見つけた鳥の卵あるいは昆虫、小

さな哺乳動物を捕まえたら食べるくらいで、

極めて肉っ気に乏しい暮らしを続けてきまし

た。

一方、進化する過程で幹をそのまま進んで

いった人類の祖先は、やがて森から草原へと

進出し、氷河期が250万年ほど前から始まり

ますので、そのころには敢然と氷の生活、雪

の生活へと挑み、肉を食料とする生活にやむ

を得ず切り替わっていきます。 肉食は消化の

負担を軽減し、脳の発達を促しました。ヒト

の脳の容積は1350㏄くらいに増えました。

チンパンジーの脳は300㏄ですから、約 4.5

倍です。

180万 年 前 に は、ジ ャワ 原 人（Homo 

erectus erectus ）、北京原人（Homo erectus 

図表 1　フランスの狩猟の歴史：革命による特権の廃止
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pekinensis ）などが活動した時代があり、原

人はおよそ40万年前に狩猟を始めています。

20万年前にはネアンデルタール人などを代表

とする旧人が現れ、非常に精神的なレベルも

高く、例えば仲間が死んだら葬儀をしたり、

石を砕いて非常に鋭利なフレーク状の石器を

つくり、獲物をしとめた時には、それで皮を

はいだりすることを覚えています。

13万年前には魚をとって食べるようになり

ました。そして10万年前になると新人という

現生人類が現れてきます。 代表的な新人が

ラスコー洞窟の壁画を描いたクロマニヨン人

で、クロマニヨン人は狩猟の能力が非常に高

く、集団で狩猟をする光景や大猟を祝う様子

を壁画に記録しました。 文字がない時代に、

こうしてさまざまな技術を子孫に伝えていっ

たといわれています（図表 2）。

1万 8000年前には、狩りに槍を使ってい

ました。それも投げ槍機らしきものを考案し、

遠くへ飛ばして獲物に当てる工夫をしていま

す。やがて1万5000年前には弓と矢が発明

され、狩りの効率が非常に高くなりました。

ちょうどそのような時期に農耕が始まります。

西アジアでは麦を植え、中国の長江の流域で

は稲の栽培を始め、穀物の生産が多くなるに

従い人口も増えていきます。 穀物増産のため

には農地を拡大せねばならず、森林は開墾さ

れ耕地に変わります。その結果、野生動物は

次第に減っていく運命に陥りました。

狩りの当初の目的は、食料の獲得と、自ら

の身を守るために外敵と戦うという命がけの

仕事でしたが、農耕、牧畜の発展により食料

入手の不安が減少するにつれ、やがて狩猟

は、娯楽やスポーツとしての要素が強まって

きます。ヨーロッパではハンティングは非常

に人気の高いスポーツになっています。

家畜肉の保存は難しくジビエは王侯貴族が独占

野生動物が急速に減少する状況で、ヨー

ロッパでは次第に家畜の肉を食べる時代が

やってきます。 肉を食べるといっても、初め

は病気やけがをした家畜、年老いた家畜の肉

ですから、ジビエのように新鮮な肉とは比べ

ものになりません。

図表 2　フランスの狩猟の歴史：先史時代と中世
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おいしい家畜が育つのは、アルプスよりも

北側に広がる森林地帯でした。そこのドング

リを秋冬に食べた豚は丸々太って帰ってきて、

その素晴らしい肉をごく短い間は食べること

ができますが、太った元気な豚を越冬させる

だけの餌がありません。やむなくクリスマス

前には来年の生産に必要な種畜だけを残し

て、みんな肉として保存することになります。

当時の保存法は、干し肉、塩漬け、燻製の

いずれかです。 北部ヨーロッパでは、暖炉の

煙を利用した上手な燻製技術があり、それに

よって春まで比較的長期保存できました。 生

肉は 3日くらいしたら腐ってきます。 干し肉

にしても塩漬けにしても、その肉は1カ月もし

ない間に腐敗が始まって、春になったらウジ

だらけのものを野菜と一緒に煮て食べるとい

う生活がヨーロッパでは行われていました。

そういう時期に王侯貴族は猟をして、おい

しいジビエを新鮮な状態で食べることができ

たのです。 王侯貴族は、領地にいるシカやイ

ノシシは領主の持ち物であるといって領民の

狩猟を禁止し、狩りをする場合は届け出の上、

獲物の良い部分はすべて召し上げ、庶民はく

ず肉や内臓、骨髄など、残り物だけしか利用

できない体制が長くヨーロッパでは続きまし

た。 例えばシカを勝手に密猟したのが見つか

ると腕を切断されたという恐ろしい時代を人

間たちは経験して、今日まで生きてきている

わけです（図表 3）。

ヨーロッパの人たちの生活の中で、ジビエ

は 1年中おいしい、王侯貴族の食卓にふさわ

しい食べ物とされていましたが、料理の方法

は限られたものでした。12世紀のフランスを

例にとりますと、ローストした肉と少しの野

菜がテーブルに載るくらいで、昔は料理法も

それほど発達していませんでした。

14～15世紀になるとシチューに似た煮物

ができるようになり、ジビエはシチューに利

用されるようになります。そうするとジビエ

として上等な白鳥やクジャク、あるいはアオ

サギなどの鳥類も、シチューにすれば何が原

料か見分けられません。同様に、何が原料か

わからないように肉をすりつぶしてつくるパテ

やパイもそのころから食べ始めたようです。

ナイフ、フォークや食卓マナーはイタリアから伝わる

やがて14世紀には黒死病（ペスト）が大流

行し、ヨーロッパ の人口の半分から3分の2

が病死してしまいます。 信じられないような

悲劇ですが、それだけの人が亡くなった後、

図表 3　フランスの狩猟の歴史：旧体制時代



5150

ジビエの今昔

急に食料事情がよくなります。そのころから

次第に都市が形成されると新しい仕事が生み

出され、農民は自分の農場を捨てて町に働き

に出るようになります。その結果、広大な空

き農地が出て、そこを集約して大牧場がで

き、きちんと畜産を営んだおかげで、15世紀

以降は食料事情がよくなったという話が伝

わっています。

非常に不幸な出来事を生き残った人たちが

上手に利用したということですが、まだ当時

の食事は手で食べるのが一般的でした。16世

紀に入り、フランス国王アンリ2世のもとに、

世界で最も料理が洗練されていたイタリアの

メディチ家から息女カロリーヌが輿入れして

きました。その時、新婦はお抱えの料理人や

給仕人だけでなく、調理器具や食器類、テー

ブルマナーまでフランスに持ち込みました。

それまでフランスでは王侯貴族といえども、

ローストした大きな肉塊を剣で大雑把に切り

分け手づかみで食べて、その後フィンガーボ

ールで洗った手先をクロスでぬぐい取ると

いった、ラフな食べ方をしていました。カロ

リーヌによりフランス王室に、ナイフやフォ

ークなど食器類だけでなく、世界でもトップ

クラスの料理法やテーブルマナーがイタリア

から伝えられ、それがやがてフランス料理全

体に広まっていきました。

その後フランス王室に、オードブルから始

まってスープ、魚料理、肉料理、そしてデザ

ートまで別々の皿で供されるメニュ（コース

料理）がロシアから伝わりまして、それがや

がてフランス料理の原型になります。

王侯貴族階級は、非常に豊かな生活を続け

てきましたが、1789年にフランス革命が起

き、王族はギロチンにかかってしまいます。

お抱え料理人はみんな、一市民として生きて

いくためには料理の腕を生かすしかないと、

街へ出てレストランを開きました。もともと

腕の立つ料理人ですから食材についても非常

に詳しく、フランスの一般庶民が使っている

ような食材も、とてもおいしく食べられるよ

うな調理法を考案していきました。

さらに、イギリスやドイツ、オーストリア

など諸外国に出稼ぎに行ったフランスの料理

人は、それぞれその地の料理の特徴をフラン

ス料理に取り入れて母国に伝え、フランス料

理はますます洗練度の高いものになっていき

ます。

古今の名高い美食家はこぞってジビエで客を饗応

ナポレオンの活躍期から凋落に至る18世

紀末から19世紀初頭にかけて、フランスには

多くの美食家が輩出しました。特に有名なの

はブリア・サヴァランで、『美味礼讃』という

本を著しています。日本語訳は白水社から出

ている423ページの分厚い本ですが、私は若

いころに古本屋で見つけて読みました。

ジビエについても、「ジビエは食卓の花形

である」と称賛し、あるいは「新しい料理の

発見は、新しい星の発見よりも人間の幸せに
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貢献する」などと書いています。さらに、「あ

なたが食べているものを言ってごらん、私は

あなたがどんな人か言い当てましょう」と、

付き合いにくい偉ぶった人が言いそうな嫌ら

しい言葉を投げかけているのです。

『モンテ・クリスト伯』、『三銃士』の著者、

小説家のアレキサンドル・デュマも美食家で

とおった人です。それから、当時のフランス

の外務大臣、タレーランも美食家でした。タ

レーランは、「會議は踊る」という映画にも

なって有名なウィーン会議を主催しました

が、その時には狩猟をして、ジビエで各国の

外交団を歓待したということです。

時代が現代に近くなりますが、ドイツ統一

以前の東ドイツ、ホーネッカー議長は、会議

に要人を招いた際には、狩猟をしてジビエで

接待したそうです。 東西統一後極秘資料を

調べたら、なんとあの強面の政治家がしゃれ

たことをしていたとの記事が残っています。

権力者の側にはたくさんの有能な料理人がい

て、味を競いジビエに磨きをかけてきたわけ

です（図表4）。

日本でも古の頃からジビエを好んで食べ続けてきました

舞台を替えて日本を見ますと、日本では貝

塚から 60種の哺乳動物の骨が出土していま

す。 そのうち 90% がシカとイノシシだそう

です。

イノシシは、体を木にこすりつけて松ヤニ

などを体に付け、ヌタうちをする習性があり、

体は鎧をまとったようになり、矢で射てもよ

ほどうまい角度で当たらないと刺さらない、

狩りにくい動物とみなされてきました。 江戸

時代の鉄砲玉だったらはじかれてしまいま

す。イノシシ狩りは、集団で犬などを使って

命がけでしたそうです。

雄ジカは森の中でほとんど 1年中生活しま

すが、雌ジカと子ジカは、人を見てもそれほ

ど恐れず、平地の水飲み場あるいは湿地に出

てきて警戒心を持たずに水を飲んだり休んだ

りします。ちょっと離れたところから簡単に

とれるので、シカ狩りが一番盛んでした。

『狩猟古秘伝』という古書に、本来狩りとい

う言葉はシカを狩る時に使うものであり、イ

ノシシを狩る時はイノシシ狩り、熊の場合は

熊狩り、うさぎはうさぎ狩りと、ほかの動物

の狩りには言葉を併せて用い、はっきりシカ

が一番狩りやすいと書いてあります。恐らく、

われわれの祖先はシカを非常に大事に食べて

いたのだろうと推察できます。

図表 4　ジビエの消費
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その証として、大阪の難
なにわのみや

波宮跡から出土し

た木簡があります。7世紀中ころのものと判

明したその木簡には、「斯
し

々
し

一
いっ

古
こ

」と記載され

ていました。「斯々」は肉、「一古」は一籠を

意味し、その木簡は難波宮に貢物か税として

贈られたシカ肉の塊につけられた送り状と考

えられています。

7世紀の終わりから 8世紀初めの藤原京跡

から出土した木簡には、「信濃の伊那のシカは

とてもうまい」と書いてありました。 都の貴

族たちは結構ジビエを楽しんだということで

すが、実際にシカをとった地元の人たちも、

送ったら腐るような部位の残り肉を主に食

べ、動物性のたんぱく質源として生き抜いて

いったと思われます。 平安時代の延喜式とい

う公式記録の中にも、天皇や大臣が開く饗宴

では必ず地方からシカの肉を取り寄せた、と

の記録もあります。

鎌倉時代になると、源頼朝が鎌倉幕府開府

1192年の翌年に富士の巻狩りをしましたが、

当時は狩りが非常に盛んでした。 天武 4年の

肉食禁止令など何するものぞと、武士は軍事

訓練と娯楽を兼ねて、堂々と巻狩りを開き、

獲物の野生鳥獣を食べていました。

ところが室町時代になると、足利家お抱え

の料理家元、四条流が獣の肉は魚鳥の肉より

も下部に置くべしとの作法を定め、以来、宮

中ではシカやイノシシは食べ控えるようにな

りました。この傾向は室町末期、戦国のころ

にもはっきりと出ています。 例えば伊達政宗

の大好物は、ヒバリの照り焼きとキジのふく

さ汁であると記録に残っています。

織田信長が徳川家康を招いた饗宴では、明

智光秀が指揮を取り豪勢な料理をつくりまし

たが、鴨汁やサギ汁、白鳥と竹の子を入れた

汁と、シギの羽盛といった鳥類がメインで、

いわゆる獣の肉は入っていませんでした。 豊

臣秀吉が京の公家から二条城に招待された時

も、ウズラとキジと白鳥の汁、ウズラの焼き

物、シギの煮物が出ましたが、獣肉は消えて

しまっています。

ところが、江戸時代になると獣肉の人気が

復活します。 荻生徂徠は、「吾邦にて大牢と

いへるは、大鹿、小鹿、猪なり」と、シカ、イ

ノシシを好んで食したといわれています。 江

戸の街には、「ももんじ屋」など野生鳥獣の肉

を食べさせる店が大繁盛しました。 獣肉食

は、滋養強壮を目的としていたため、「薬食

い」という形をとって、長年培われてきた肉

食に対する禁忌意識を和らげていたのです。

開国後フランス料理は洗練の極みとして政府公認に

明治時代に入ると、日本政府は何ごとも洋

風にかぶれてしまいます。ドイツ、イギリス、

フランスの料理はみんな洋食とひとくくりに

呼びましたが、すぐにその中で一番洗練され

ているのはフランス料理であると気づきます。

外交の席や、宮中で国賓を招いての晩餐会の

料理はフランス式と、明治元年にはすでに決

まっていました。



5554

1. 食文化としてのジビエの歴史

ちょうど同じころ、外国人も増え続け日本

も洋風ホテルが必要となり、外国人居留地の

あった築地に「築地ホテル館」が誕生しまし

た。 レストランの料理長として招かれたの

が、フランス人コックのルイ・ベギューで、

「欧米の最上級ホテルに匹敵」と評判になり

ました。

築地ホテル館は明治 5年、銀座の大火によ

り焼失しましたが、ルイ・ベギューは、明治

6年に開業する横浜のグランドホテルの初代

料理長を務め、その後神戸に移り「オテル・

ド・コロニー」（後のオリエンタルホテル）を建

設します。 彼を日本における「フランス料理

の父」と敬う人も多く、もちろんジビエに関

しても、日本での普及に尽力してくださった

ことと思います。

岩倉具視の側近だった北村重威も、欧米の

賓客をもてなせるフランス料理店が必要と、

明治 5年に築地精養軒（後の上野精養軒）をつ

くります。そのフランス料理は評判を呼び、

官吏や軍人、実業家などが競って通いました。

海軍に至っては、そこでフランスでもトップ

クラスのマナーを身につけなさいと、士官に

精養軒での食事を推奨していたそうです。

やがて明治16年に鹿鳴館が開館し、文明

開化の社交が華々しく繰り広げられます。 明

治23年になると帝国ホテルが誕生し、外国

の賓客はすべてそこに泊まる迎賓館のような

存在になりました。 帝国ホテルのフランス料

理は、正統かつ日本で最高のフランス料理と

の評価が定着し、今でも、「一番食べに行きた

いレストラン」のアンケートをすると、帝国ホ

テルがここ10年間、断トツを維持していると

いうことです。

こうして、フランス料理は日本の津々浦々

に広まり、フランス料理店は日本に7500店

ほどあります。 開国後、政府が公式の場でフ

ランス料理を出すよう決定してからちょうど

150年後、広辞苑の第 7版に初めて「ジビ

エ」の項目が掲載されました。その背景を考

えますと、フランス料理を代表するジビエ

が、日本に古来伝わる獣肉食いの伝統と融合

して、日本の新しい食文化としても市民権を

得たのではないかと思います。

● みやざき・あきら
1961年、京都大学農学部卒業。1989年、京都大学農学部教授。1999年、京都大学副学長。2001年、定年退職、京都大学名誉教授。
シカとのかかわりは、1975年以来。 同年、奈良のシカの総合的研究プロジェクトに参画して、シバの消化率を測定し、奈良公園のシバ草
地におけるシカの生活適正頭数を算出。1984年、日本畜産学会会報 55：661－669に「ニホンジカによるシバ消化率について」を発表。
1987年、全英養鹿業協会の年次大会で招待講演「ニホンジカ－過去・現在・未来－」を報告。1990年、全日本養鹿協会の全国調査を
もとに「シカの飼養管理マニュアル」を分担執筆。
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禁止令をものともしなかった 
日本の肉食文化の歴史

日本人はいつごろから肉を食べてきたので

しょうか。 縄文時代の貝塚を見ると、フグや

マダイ、アサリなど魚介類の骨や貝殻、ヒジ

キなどの海藻類、トチやクリなどの木の実に

混じり、シカやイノシシ、マガモやウミウな

どの鳥獣の骨、オットセイやアザラシなどの

海獣の骨が見つかります。

日本に仏教が入ってきたのは538年。 こ

の時以来、その影響で「殺生は禁止だ」、「肉

を食ってはいかん」という決まりができまし

た。

天武天皇はたびたび狩猟を禁じ、『日本書

紀』には 675年に「肉を食べてはならない」

という最初の肉食禁止の勅令が公布されたこ

とが記されています。しかし肉食禁止令は表

向きで、牛や馬、犬や猿や鶏などを秘かに食

べていたようです。

奈良時代以降になると「山の肉は薬にな

る」と屁理屈をこね、シカ、イノシシ、カモ、

クマなどの山肉を食べていたし、山野の鳥獣

を「薬猟」や「薬食い」という名目で口にして

調理素材として活用の拡大を図ることで
ジビエはより身近な存在になるでしょう

ジビエの今と未来

野生鳥獣による農業被害の
増加を防止するため、やむなく
駆除したシカやイノシシ。その
有効活用のために緒についた
国産ジビエ普及の動きですが、
日本には度重なる肉食禁止令
にもかかわらず、山肉を食べ続
けてきた肉食文化の歴史があ
ります。認証制度の導入などに
より安全・安心が確保され、調
理素材としての活用の拡大を
図れば、ジビエはより身近な存
在になるでしょうと、押田敏雄
先生は国産ジビエの明るい未
来像を語ってくださいました。

麻布大学名誉教授 押田敏雄

2
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いました。

江戸時代には、イノシシ、シカ、馬の肉を

それぞれ、ぼたん、もみじ、さくらという肉

の色に例えた俗称で、味わっていました。 東

京では下町に行くと、創業100年を超える馬

肉料理の老舗が今でも営業しています（図表

1）。

耕作放棄地の増加と野生鳥獣による農業被害の実態

日本の農業の実態を、戸数、耕地面積、放

棄面積で見ると図表２のようになります。こ

の図を見れば、農家の戸数と経営耕地総面積

が減少し、耕作放棄地が増えているという姿

が一目瞭然です。

そんな現実に追い打ちをかけるように、最

近では野生鳥獣による農業被害が増加の一途

をたどっています。 鳥獣の農業被害には、ど

んなものがあるのでしょう。

農作物に悪さをする野鳥には、カラス、ヒ

ヨドリ、カモ、スズメ、ムクドリ、ハトなど

がいます。カラスやハトは都会の人にとって

も非常に身近な野鳥です。 先日、富山の学会

に参加した時、富山駅周辺もムクドリが非常

に多く、夜と朝に何か変な音がしているなと

思ったらムクドリを追い払う音でした。 ケヤ

キの木がたくさんある前橋や宇都宮でも、ム

クドリには困っているとのことでした。 一

方、農作物に被害を及ぼす四つ脚の野生獣畜

には、シカ、イノシシ、サル、ハクビシン、

クマ、アライグマ、カモシカ、タヌキ、ネズ

ミ、ヌートリア、ウサギなどがいます。

具体的な被害を見ると、そのほとんどがシ

カとイノシシによる被害だということがわか

ります。 最も新しい 2016年のデータを見て

も、被害が大きいのはシカとイノシシによる

ものでした。ジビエをテーマにする際、話題

に上るのもシカとイノシシがほとんどを占め

ています（ 9ページ、図表１参照）。

実際、どのような農業被害があるか見てみ

ましょう。冬期には食べ物に困ったエゾシカ

が樹木の皮を食べますが、木の幹を真横から

見ると、みな同じ高さで食べられています。

図表 2　農業の実態（戸数・耕地面積・放棄面積）

図表 1　江戸時代の肉食文化
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ディアラインといって、シカは下のほうは食

べず、上は自分が首を伸ばしたぐらいの高さ

までを食べるので、同じ幅で食べられてしま

うわけです。イノシシはみかん畑や水田を荒

らし、アライグマはスイカを食い散らかしま

す。先日、テレビでアライグマの被害につい

て報じていました。 農家の方がスイカを収穫

しようとしたら、ほとんどのスイカに穴が開い

ていて売り物にならなかった。酷い話です。

野生鳥獣は畜産にも影響を与えています。

北海道ではロール状にしてラッピングしたサ

イレージという家畜用飼料をシカが盗み食い

する。 肥育牛舎にはイノシシやタヌキがやっ

て来て濃厚飼料を盗食する。イノシシが牧草

地を掘り起こして荒らす。 被害の事例は、枚

挙に暇がない状況です。

シカ、イノシシの繁殖、行動能力など生態をまず把握

こうした被害に対処するためにも、まずは

シカやイノシシの能力について理解しなけれ

ばなりません。シカにはたくさんの種類があ

りますが、二ホンジカはハーレムを形成して

います。 雄対雌の比率は、雄が少数で雌が

たくさんと考えていただけばいいでしょう。

シカもイノシシも、重要なことは妊娠期間と

1回に出産する子どもの数です。

シカは妊娠期間 230日で 6月が出産期で

す。１産に１子が原則で、平均寿命は約４

歳。 最長では雌が約16歳、雄が約12歳とい

う記録もあります。ニホンジカは徐々に増え

ており、現在では全国に約305万頭いるので

はないかと推定されています。

イノシシは妊娠期間120日で 5月が出産期

です。１産で平均 4.5頭出産し、平均寿命は

長くて 10年といわれています。 イノシシも

現在では 97万頭くらいまで増えているので

はないかという話です。

シカとイノシシの食性と行動能力は、双方

で大きく異なります。シカは草食性で草や葉

や木の実を食べます。 警戒心が強く、群れ

で行動し、明るくなってから薄暗くなるまで

動きますが、行動範囲はそんなに広くありま

せん。 反芻動物なのでよく口を動かしていま

す。 運動能力は非常に高く、跳躍力に優れて

いるので、場合によっては 2 mくらいの柵も

越えてしまいます。 従って、フェンスは 2 m

以上のものをつくらなければならないという

ことになります。

片や、イノシシは雑食性で何でも食べま

す。 臆病ですが、運動能力は非常に高く、

1mくらいの柵も飛び越えるそうです。 鼻の

力が非常に強く、50㎏くらいのものでも鼻で

グイッと上げてしまうようです。

こうした状況にもかかわらず、当面の問題

はハンターの数が老齢化によって激減してい

ることです。 最近は狩猟の免許を取る若い人

が少し増えているとはいうものの、全体から

見たら減少傾向にあります。 にもかかわら

ず、捕まえなければならないシカやイノシシ

は激増しています。
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シカとイノシシの分布ですが、シカの種類

は多様で、ほぼ日本中に生息しています。イ

ノシシは寒いところは苦手なはずですが、私

は青森でイノシシを見たことがあります。と

はいえ泳いで渡ってはいないのか、いまだ北

海道にイノシシはいないようです。

鳥獣対策にはどのような取り組みがなされているのか

実際に、鳥獣対策にはどのような取り組み

がなされているのでしょうか。

まずは侵入防止柵の設置です。動物の行動

や生態を見て、例えば水田の中に動物が入ら

ないよう水田を囲ったり、水田の周りに電気柵

を張り巡らせたり、道路や線路に飛び出して

こないよう高いフェンスをつくったりします。

捕獲もします。 捕獲の方法は、大きく分け

ると箱の中に捉える方法とくくりワナに掛け

る方法があります。 箱に捉える方法は、箱ワ

ナというネズミ捕りの大きなものを想像して

いただくとおわかりいただけると思います。

くくりワナに掛ける方法は、くくりワナを葉っ

ぱなどで囲って隠し、この中にイノシシが来

るとパチンと閉まって捕まえる方法です。

あとは狩猟です。 最近の狩猟免許の傾向

を見ると、実際に銃で捕るよりも箱ワナやく

くりワナで捕獲するほうが多いようです。

では、シカやイノシシは具体的にはどうい

うものに誘われ、どういうところに出てくる

のでしょう。関東では、とっくに稲刈りを終え

た水田にも出てきます。 稲刈りを終えた後に

ヒコバエが出てくるからです。 長野ではキャ

ベツ畑の収穫後に収穫残渣を狙ってやってき

ますし、ユズの木にも誘われてやってきます。

北海道の釧網本線では線路上にエゾシカが

来るので問題になっています。 線路のある場

所は周囲より少し高い土手になっています。

日当たりがいいのでそこに少しばかり草が生

え、それを狙ってエゾシカがやってくるわけ

です。 運転手が気づいて警笛を鳴らせばシカ

はサッと逃げていきますが、ぶつかったら大

事故になります。 関東地方でもシカが飛び込

んで電車が不通になったり、つい最近もイノ

シシとぶつかったり、さほど珍しい出来事で

はなくなりました。

現状では捕獲した有害鳥獣の約95％が利用されずに廃棄

ワナに掛かったり狩猟で捕まえたりしたシ

カやイノシシなどは、その後どうするので

しょう。 野生鳥獣の利活用はまだまだ未開発

で、今後大いに考えていかなければならない

問題です。 有害鳥獣として捕獲したものの約

95％が、利用されずに廃棄されているという

実態があるからです。

有害鳥獣の利用には、主にジビエ料理とし

て食べる、毛皮として着る、アクセサリーと

して飾る、鞄や靴などの皮革製品として使う
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などがあります。ほかにも、自然との共生や

自然のありがたさを学ぶための手段に用いた

り、エコツーリズムなどのレクリエーション

に利用したり、観光や産業に活用して地域の

活性化を図ったりと、活用の方法はさまざま

に考えられます。

実際、2017年12月に日本ジビエ振興協会

が和歌山県の古座川でエコツーリズムのセミ

ナーを開催しました。 古座川は本当に山奥

で、名古屋からも大阪からも 3時間以上かか

るという大変に不便なところですが、非常に

勉強になったと好評価でした。シカやイノシ

シで困っていることを逆手にとり、そこでお

いしいジビエ料理を食べたりいろいろなイベ

ントを行ったりする、まさしくエコツーリズム

です。 ここには和歌山大学観光学部のよう

に、一生懸命にこうした活動をしている大学

もあるようです。

考えようによっては、例えばイノシシを題

材にした祭りを行うなどの地域おこしにも利

用できそうですし、人が大勢集まってくれば

商売になるかもしれません。また、年寄りば

かりの村に、若者が U ターンや I ターンで集

まってきてくれるかもしれません。

ちなみに、捕獲したシカとイノシシの処分

方法は図表３のとおりです。 左が狩猟、右が

有害鳥獣の捕獲です。この図を見ると、埋設

や焼却で捨てられているもののほかに、自家

利用という活用のされ方があることがわかり

ます。

捕獲量 2万 5660トンのうち利用はわずか 1015トン

ジビエ（ 仏：gibier）とは主にフランス料理

での用語で、狩猟によって食材として捕獲さ

れた野生の鳥獣肉のことを指し、畜産との対

比として使われています。日本では鳥獣の被

害をただ傍観するのではなく、数を適正にし

ていこうという目的で鳥獣を捕まえ、有効活

用していこうと始まりました。

比較的新しいデータによれば、全国でどの

くらいの野生鳥獣が解体されたかというと、

ジビエとして使われたのは1283トンです。

このうち食肉として利用されたものは1015ト

ンで、シカが 665トン、イノシシが 343ト

ン、その他の鳥獣（鳥やウサギ）が 7トンでし

た。 また、150トンがペットフード用として

販売されました。

捕まえた鳥獣の約 95％は廃棄されている

背景から推定すると、実際の捕獲量は 2万

5660トンで、約 2万4400トンは利用されず

図表 3　捕獲したシカ、イノシシの処分方法
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に廃棄されているものと思われます。

なお、食肉処理施設で処理して得た金額は

30億3000万円で、このうち食肉の販売金額

は 28億9300万円。そのうちシカは15億円、

イノシシは14億円、その他の鳥獣では4000

万円といわれています。

ジビエに関する喜ばしいニュースといえ

ば、日本食品標準成分表の最新版（2015年

版）の改訂版にニホンジカが栄養成分として

追記されたことです。それまでイノシシは記

されていたのですが、二ホンジカは改訂版で

初めて載りました。これは、今後多くの人が

二ホンジカを食べる機会を持つ可能性が示唆

された証ではないかと思います。

現在、ジビエとして挙げられるものには、

マガモ、アヒル、ヤマウズラ、キジ、ライ

チョウ、ヤマシギ、野ウサギ、シカ、イノシ

シ、クマなどがあります。「ライチョウ？」と

不思議に思う方もおられるでしょうが、フラ

ンスあたりでは普通に食べています。日本の

ライチョウは保護鳥なので狩猟自体ご法度で

すし、日仏のライチョウはもちろん種類が違

います。

では、日本には海外からどんなジビエが

入っているのでしょう。 図表 4を見ると多岐

にわたり手に入ることがわかります。 中には

ラクダやカンガルーなど「エッ！」と驚くよう

なものも含まれていますが、オーストラリア

はこれらの部分肉をジビエとして輸出してい

るのです。

図表 4　日本で入手可能なジビエ
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野生鳥獣肉の解体ガイドラインと安全確保

家畜の食肉には牛、豚、馬、めん羊、山

羊、鶏がありますが、ジビエといわれるもの

には、シカ、イノシシ、クマ、カモなどがあ

ります。 家畜の食肉は「と畜場法」や「食品

衛生法」、「食鳥検査法」などの根拠となる法

律が整備されています。しかしジビエに至っ

ては現在のところ、きちんとした法律があり

ません。 法律に近いようなもので、厚労省が

つくったいわゆる「ガイドライン」と呼んでい

るレベルでとどまっているのが現状です。

ここで非常に大事なことは、食肉を処理す

る場所、すなわち「と畜場」についての留意点

です。 われわれが普段食べている家畜の食

肉は、決められたと畜場でなければ絶対に解

体処理してはならないことになっています。

ところが、ジビエの場合の多くは止め刺し（と

どめを刺すこと）や解体が山野で行われていま

す。 解体は処理施設に持ち込んで行う場合

でも、止め刺しのほとんどは山野で行われて

います。

食肉の解体場所ですが、家畜の食肉をと畜

解体する場所は全国に約200カ所あると畜場

に限られています。ジビエのほうは処理施設

が主で、全国に大小 550 ～ 600カ所あるの

ではないかと考えられています。

重要なのは解体後の食肉衛生検査です。

と畜場では有資格者のと畜検査員が食肉衛生

検査を行っていますが、ジビエの場合は無資

格の処理業者が行っています。 そのため通

常は可能性の低い食中毒の発生が、ジビエで

は起こり得る危険性があるのです。ジビエの

流通ルートが発展段階であるということも含

めると、国内のジビエに関する衛生面での不

安は払しょくできません。

ジビエのさまざまな危害の原因は一体どこ

にあるのでしょう。 例えば自然界だと土壌中

や河川のサルモネラ属菌や河川のカンピロバ

クターが考えられます。また、腸管内の腸管

出血性大腸菌（O-157）、筋肉内のトリヒナ、

有鉤条虫、無鉤条虫、銃弾、臓器や臓器表面

のＥ型肝炎ウイルスやウェステルマン肺吸

虫、血液中のトキソプラズマなど、動物の生

体内にも危害の原因となるものはたくさんあ

ります。

肉に新鮮は意味なし !   生食は絶対しないように

よく聞くのが「ジビエを生で食べてはいけ

ない」という注意で、日本ジビエ振興協会で

も「生食は絶対にしないように！」と、盛んに

報じています。 一般の豚肉も同様ですが、何

が心配かというと、E 型肝炎です。 E 型肝炎

は、2018年も過去最高だった 2017年を上

回るペースで増えています。E 型肝炎は潜伏

期間が長いために原因となる食品が特定され

にくいのですが、これまでの研究では多くが

豚やイノシシなどの肉やレバーを生や生焼け
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で食べたことが原因と見られています。 E型

肝炎については、安心とか大丈夫だというこ

とは絶対にないのです。

こういう笑い話があります。「今朝、殺し

たばっかりの牛のレバーだから新鮮だ。 食べ

ても大丈夫だ」と。しかし新鮮だから大丈夫

だというのは野菜や魚介に限った話で、肉の

場合は全く違います。ところが素人は、「今、

殺したばっかりだから新しくて新鮮、だから

食べても大丈夫だ」と思い込んでいます。

よく学生に話すのは、検査についての話で

す。養鶏屋さんの前に「生みたての卵ありま

す」という貼り紙が出ていることがあります。

牧場に行けば「絞りたての牛乳あります」とい

う看板が出ているかもしれません。ところが

「殺したての豚肉あります」という看板やポス

ターは絶対に見ません。それはなぜか。そもそ

も鶏卵に検査の必要はないし、牛乳は検査が

必要でも牧場側でやろうと思えばできます。

ところが食肉に関する限り、自分のところで絶

対に検査できない、というのがその理由です。

食肉には市場に出るまでにさまざまな作業

があり、そのすべてに危害となる要因が潜ん

でいます。 狩猟現場では止め刺しや放血処

理の際に土壌との接触を回避し、ナイフを熱

湯などで消毒する、外部寄生虫、腫瘍、黄疸

のある個体は食肉にすることを断念し、内臓

摘出は行わないなどの配慮が必要です。 処

理施設への運搬時には個体同士の接触を回避

し、車両はそのつど洗浄と消毒を行うことが

重要です。処理施設ではきれいな部分（Clean 

zone）とそうでない部分（Dirty zone や Gray 

zone）の明瞭化に留意し、作業の迅速化が求

められます。そして、すべての作業に共通す

るのが洗浄、消毒、低温での作業です。

なぜこれほどまでに神経を使うかといえば、

E型肝炎も含め食中毒全般が心配だからで

す。また、食肉により媒介される、人から動

物、動物から人へ感染するような人獣共通感

染症も憂慮されます。日本において、ジビエ

が原因で発生した人獣共通感染症の事例に

は、シカによるサルモネラ菌や腸管出血性大

腸菌、イノシシによる E型肝炎、野ウサギに

よる野兎病、まれにはクマによるトリヒナ寄

生虫なども報告されています。 幸いにして亡

くなった方はほとんどいませんが、2003年

には野生イノシシの肝臓を生食し、1人が死

亡という事例が鳥取で起きています。

安全と衛生を支えるジビエカー

今後、ジビエはどのような方向に向かって

いくのでしょうか。

エゾシカで有名な北海道は動きが迅速でし

た。 素早い取り組みで、2014年11月に厚労

省がガイドラインを制定する前に、北海道の

ガイドラインができています。

2015年には第 1 回日本ジビエサミットが

開催され、国でも農村振興局に鳥獣対策室が

入り、鳥獣利活用推進班が設置されました。

国産ジビエ流通規格検討協議会が設立された
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のもこの年です。

翌 2016年の7月には「移動解体処理車

（通称ジビエカー）」が誕生しました。ガイド

ラインでは捕獲から解体処理まで１～２時間

で済ませるというルールがあるのに、実際に

はなかなかそこまで至っていません。

ならば車のほうから捕獲したところにおも

むいて解体処理を行ったらいいのではないか

という考え方から生まれたのがジビエカーで

す。 捕獲現場の近くまで移動し、内臓摘出、

剥皮から枝肉にするまでの一次処理を、車内

で迅速かつコンパクトに完結することができ

る特装車です（図表 5）。

この車は長野トヨタという会社がトヨタの

ダイナという２トン車をベースにし、そこに

上物を乗せてつくったトラックです。 改造に

約 2000万円かかるとのことですが、かなり

の部分を国からの補助で賄い導入する自治体

も出てきました。 また、２トン車をベースに

したものは大きいし値段も高いので、最近で

は軽自動車をベースにしたジュニアタイプも

出てきました。この車は中で解体処理はでき

ませんが、ウインチが付いているので、この

中に捕獲した動物を運び入れ、大きな施設に

運ぶという働きをします。

ジビエのこれからを考える上で、衛生面で

の担保は不可欠です。そのためには、厚労省

がつくったガイドラインの徹底は重要です。

例えば HACCP（Hazard Analysis Critical 

Control Point ／危害分析・重要管理点）方式

は、それを具体的に示してくれる指標となる

でしょう。

検査と安全性の教育も早急に行わなければ

なりません。そのためには検査体制と関連法

規の整備は喫緊の課題です。 施設の認定や

登録も急がなければなりません。

図表 5　ジビエカーでの対応



PB64

2. ジビエの今と未来

ジビエの利用拡大を図るさまざまな取り組み

一方、ジビエの利用や消費拡大に尽力する

ことも必要です。JA や JR東日本の取り組み

は積極的です。 特に JR 東日本の系列のファ

ストフード店「ベッカーズ」は非常に協力的

で、毎年リニューアルを重ねながらシカ肉バ

ーガーを販売しています。JR東日本グループ

では地域再発見プロジェクトの一環として、

2011年から「信州ジビエ」や「房総ジビエ」

などのジビエメニューを展開し、好評を得て

います。

こうした事例が示すとおり、ジビエは地産

地消や地方創生にも一役買ってくれる手段に

なるかもしれません。2017年 5月には、政

府の方針で「農林水産業・地域の活力創造本

部」が開設され、ジビエの消費を1年間で今

までの 2倍にするために全国にモデル地区を

12カ所つくると発表されました。その後モデ

ル地区は17カ所に増えたようです。 ジビエ

の消費量を倍増させるために、捕獲・搬送・

処理加工、在庫・情報管理、飲食での普及・

広報活動を、今後はトータルに行っていこう

としています。

ジビエの利用促進には、高級レストランで

食べる「よそ行きのご馳走 」ばかりでなく、

気軽な外食や給食の調理素材としての活用を

図れば、底辺の拡大は十分に可能です。「仕

事帰りにジビエで一杯」といった感覚が広が

れば、ジビエはより身近な存在になるでしょ

う。

学校給食での利用も、大いに期待が持てそ

うです。 すでに全国の半分以上の都道府県

で給食にジビエを採用してみたいと、試験的

に導入している道府県、あるいは年に数回レ

ギュラーメニューでジビエを採用している道

府県が出てきたからです。

今後はジビエ料理が食べられるお店のガイ

ドマップやレシピ本の作成、家庭でジビエを

楽しむための料理コンテストの実施、ジビエ

フェスタやイベントの開催が行われることを

願っています。
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学博士、農学博士、工学博士。
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