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■鳥取県の学校給食へのジビエ導入に関する基礎資料 
【基礎データ】 

名 称 

 

(公財)鳥取県学校給食会 

（県内全域で利用可能） 

 

令和２年度実施市町村 

湯梨浜町、三朝町、琴浦町、日吉津村、伯耆町、南

部町、日南町、日野町 

運営方式 献立・調理方式 市町村毎の学校給食センターで共同実施が基本。一

部は単独実施。 

食材購入 鳥取県学校給食会が、鹿肉＜冷凍＞ミンチ肉１kg

（１袋）を１注文単位として、県内の学校給食調理

場からの注文を一括発注。 

規  模 校  数：173 校（県内）   配食数：41,997 食 

 

 
【ジビエの利用経緯】 

（公財）鳥取県学校給食会に、地元の農業関係者からジビエを学校給食に活用できないか問合せ

があり、そのことを受けて、県内の栄養教諭等を対象に、調理講習会を平成 29年度に開催したこ

とが、県全体で学校給食にジビエを利用するきっかけになった。 

また、この調理講習会に先立ち、鳥取県学校給食会は県内全市町村に安定供給するため、わかさ

29 工房が加工する鹿肉(冷凍)ミンチの取扱いについて調整を行った。 

その後、栄養教諭等が（一社）鳥取県調理師連合会から、ジビエ料理の和食での活用について提

案・指導を受けたことで学校給食における活用がより一層推進された。 

この結果、ジビエの安全性や味の良さが理解され、さらに納入ルートが確立されたためジビエの

利用が進んだ。 

 

＜参考＞ 

（１）平成 29年度「地場産物を活用した学校給食調理講習会」 

主 催  ：（公財）鳥取県学校給食会 後援：鳥取県教育委員会、鳥取県学校栄養士協議会 

参加者  ：栄養教諭、学校栄養職員 

講義①「鳥取県におけるジビエについて取組」   

    いなばのジビエ推進協議会ジビエコーディネーター 米村晴己 氏 

講義②「鳥取県におけるジビエの衛生確保における取組」 

    生活環境部くらしの安心局くらしの安心推進課食の安全担当係長 瀧田詳也 氏 

調理実習「ジビエ肉（鹿肉）を使った調理」 

    ＜講師＞大山ロイヤルホテル洋食調理長 井上一文 氏 

        ANA クラウンプラザホテル米子洋食調理部洋食調理課課長代理 岩西博 氏 

    ＜実習＞シカ肉のミートソース、シカジンジャー、鹿肉のひき肉入りスパニッシュオム

レツ、シカ肉ソテーグランヴェール分 計４品  
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（２）一般社団法人 鳥取県調理師連合会 惣和会との連携 

   ①「食育を通じた学校給食によるジビエ活用モデル事業」（日本財団助成事業） 

本物の味を確かめるふるさと事業として PTA 親子食育教室や三朝町の学校給食への鹿

肉カレーの提供に協力。 

   ②栄養教諭等を対象としたジビエを活用した和食調理の試食会 

     肉じゃがコロッケ、鹿おこわ、内もも西京焼、鹿団子のみそれ煮など８品 

   ③「地場産物を活用した栄養給食調理講習会」でのレシピ提供と調理実習 

     H30 年 鹿つみれ汁味噌汁仕立   

R２年 鹿そぼろとらっきょう時雨煮 

 

【ジビエ給食採用までの事前の手続き等】 

（１）県全体での対応 

①（公財）鳥取県学校給食会が、県内の小中学校にジビエを提供できる処理施設を選定し、提供

価格、肉の種類、形状について調整。 

②県教育委員会や県学校栄養士協議会と連携して（公財）鳥取県学校給食会が、県内の栄養教諭

等を対象にジビエ利用に関する調理講習会を開催。 

③（公財）鳥取県学校給食会が、県教育委員会の監修により作成したジビエに関するリーフレッ

トを県内の全小中学校に配布。 

④各給食センターが考案し好評だったレシピを（公財）鳥取県学校給食会が、「ジビエを活用し

た学校給食レシピ集（16メニュー）」として取りまとめ、県内の学校給食関係者へ配布。 

 

（２）各栄養教諭等の対応 

①調理講習会で得られた知識を基に、担当する学校内でジビエを利用した給食について、校長先

生と相談しながら検討を進める。 

②調理員への説明や手順の確認等を行う。 

③必要量のジビエが確保できるか確認を行う。 

④鳥取県学校給食会が制作したジビエレシピ集等を参考に献立を検討し、毎月開催される献立

委員会において、献立を決定。 

⑤ジビエ給食を実施する前月末に、献立表を配布。 

 

【調達】 

調達先：鳥取県学校給食会（ジビエの提供元：わかさ 29 工房） 

鹿肉(冷凍)ミンチ１袋（１kg） 1,000 円 

    1 回当たりの供給量は、数㎏から数十㎏程度 

    

【保管】 

前日までに真空パックされた鹿肉冷凍ミンチを納品してもらい、冷蔵庫で 1 日解凍して使用。 
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【調理】 

鹿肉(冷凍)ミンチは、臭み取りなどの特別な下処理は不要。普通の食肉と同様な使用が可能。 

 

      

制作：公益財団法人鳥取県学校給食会  監修：鳥取県教育委員会  後援：鳥取県学校栄養士協議会    

 

【衛生管理】 

鹿肉(冷凍)ミンチを学校給食に提供している「わかさ 29 工房」は、平成 29年 6月 2 日に鳥取

県 HACCP 適合施設認定を受けたほか、令和元年 7月 3 日に国産ジビエ認証（第７号）を受けてお

り、高いレベルでの衛生管理がなされている。 

調理段階ではジビエであることを理由とした特別な衛生管理は行っていない。 

厚生労働省から出されている「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」におい

ては、「中心部の温度が摂氏 75 度 で 1 分間以上又はこれと同等以上の効力を有する方法によ

り、十分加熱して喫食すること。」とされているが、学校給食の調理現場においては、通常確認

する事項である。 

 

【児童生徒の反応】 

ジビエに対する大きな拒否反応は、県教育委員会には報告されていない。 

匿名で児童生徒の健康が心配であるため、学校給食でのジビエ利用を止めるよう要望される

ハガキが 1通、県教育委員会宛に送付があった。 

 

【保護者の理解】 

（公財）鳥取県学校給食会が、ジビエを紹介するリーフレットを作成し、県内の全小中学校に

配布したほか、同会 HPでも掲載している。 

 

鳥取県学校給食会 HP「ジビエについて紹介するリーフレット」 

https://www.togk.or.jp/wp/wp-content/uploads/2022/09/fa30030360ae39909f2ecac889f1191d.pdf 

 

また、鳥取県生活環境部くらしの安心局くらしの安心推進課では、鳥取県野生獣肉衛生管理ガ

イドライン（H27 年 10 月改訂)を取りまとめ、同県 HPで公表している。 

 

鳥取県 HP「鳥取県野生獣肉衛生管理ガイドライン」 

https://www.pref.tottori.lg.jp/secure/1000230/guideline_gibier.pdf  
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ジビエについて紹介するリーフレット      鳥取県野生獣肉衛生管理ガイドライン 

 

【教育活動との連携】 

児童生徒は、ジビエが給食で提供される日に合わせて、鳥獣対策を行っている方や食肉処理施

設の方の話を聞くなど、給食を通して地域の課題や自然環境について学ぶ機会となっている。 

 

 

 

 

 農林水産省では、令和５年３月に全国各地での学校給食等でジビエを提供する事例を取りま

とめホームページで公表しています。 

 

農林水産省 HP「学校給食等でジビエを提供する取組事例」 

https://www.maff.go.jp/j/nousin/gibier/attach/pdf/jirei-3.pdf 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

学校給食等でジビエを提供する取組事例 

 

＜全国における学校給食等でジビエを提供する取組事例＞ 
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■鳥取県学校給食レシピ集 
鳥取県学校給食会 HP「ジビエを活用した学校給食レシピ集」 

https://www.togk.or.jp/wp/wp-content/uploads/2022/09/3402061ac280d601ca3fc34af70803dd.pdf 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
制作:公益財団法人鳥取県学校給食会 監修:鳥取県教育委員会 後援:鳥取県学校栄養士協議会 
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■野生鳥獣肉の加工、調理及び販売時における取扱 
学校給食の調理において枝肉等の異常の有無を確認の上、異常が見られた場合は廃棄し、食肉

処理業者に連絡する。食肉処理業の許可施設で解体されたものを仕入れ、提供に際しては十分な

加熱調理を行い、生食用としては提供しない。 

処理に使用する器具等は処理終了後毎に摂氏 83度以上等の消毒を行い、保管する。肉は摂 

氏 10度（凍結容器包装のものは－摂氏 15 度）以下で保存する。 

なお、詳細は＜参考＞に記載の、『厚生労働省「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドラ

イン）（平成 26年 11 月）」』を参照されたい。 

 

＜参考＞ 

厚生労働省「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）（平成 26 年 11 月）」より、

ジビエの調理等の取扱方法に関する部分を抜粋 

 
第５ 野生鳥獣肉の加工、調理及び販売時における取扱 

（１）野生鳥獣の枝肉等を仕入れる場合は、食肉処理業の許可を受けた施設で処理されたも 

のを仕入れること。仕入れ時には、食肉処理施設の責任者から、当該個体の狩猟及び処 

理についての情報を得て、原材料の安全性を確保するとともに、色や臭い等の異常や異 

物の付着等がないか確認し、異常のある場合は、仕入れを中止すること。 

また、野生鳥獣肉の処理又は調理の途中で色や臭い等の異常が見られた場合、直ちに取扱 

を中止し、廃棄するとともに、その旨を仕入先の食肉処理業者等に連絡すること。 

（２）仕入れた野生鳥獣肉に添付されている記録は、流通期間等に応じて適切な期間保存し 

ておくこと。 

（３）飲食店営業等が野生鳥獣肉を仕入れ、提供する場合、食肉処理業の許可施設で解体さ 

れたものを仕入れ、十分な加熱調理（中心部の温度が摂氏75度で1分間以上又はこれと 

同等以上の効力を有する方法）を行い、生食用として食肉の提供は決して行わないこと。 

野生鳥獣肉を用いて製造された食肉製品を仕入れ、提供する場合も、食肉処理業の許 

可施設で解体された野生鳥獣肉、かつ、食肉製品製造業の営業許可を受けた施設で製造 

されたものを使用すること。なお、飲食店営業の許可を受けた施設において、とさつ又 

は解体を行う場合にあっては、糞便や獣毛、血液等による汚染が想定されることから、 

必要な施設設備等を設置し、飲食店営業の許可に加えて食肉処理業の許可を受けること。 

（４）野生鳥獣肉の処理に使用する器具及び容器は、処理終了ごとに洗浄、摂氏83度以上の 

温湯又は200ppm以上の次亜塩素酸ナトリウム等による消毒を行い、衛生的に保管するこ 

と。 

（５）野生鳥獣肉は、摂氏10度以下で保存すること。ただし、細切りした野生鳥獣肉を凍結 

したものであって容器包装に入れられたものにあっては、摂氏－15度以下で保存するこ 

と。また、家畜の食肉と区別して保管すること。 

（６）食肉販売業者が野生鳥獣肉を販売する場合は、家畜の食肉と区別して保管し、野生鳥 

  獣肉である旨がわかるよう鳥獣肉の種類や加熱加工用である旨等、健康被害を防止する 

ための情報を明示して販売するよう努めること。 

「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」https://www.mhlw.go.jp/content/001455712.pdf 
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■ジビエ関連サイトの紹介 
 

知って！楽しむ！ジビエ（令和８年５月版） 

https://www.maff.go.jp/j/nousin/gibier/attach/pdf/index-296.pdf 

 

おいしくヘルシーなジビエ。なぜ今ジビエ振興なの？ジビエについて知って、ぜひジビエを楽

しんでください。 

 

 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

もっとおいしく旅するジビエ（令和７年３月作成） 
https://www.maff.go.jp/j/nousin/gibier/attach/pdf/gibier_promo-47.pdf 

 
ジビエツーリズムとは、山の猟場を歩いての狩猟

体験、ジビエ処理施設での解体見学や美味しいジビ

エ料理を楽しむ他、シカやイノシシなどの野生動物

の暮らしている痕跡を探したり、様々な角度からよ

り深くジビエの魅力に触れる旅です。レジャーの選

択肢として、鳥獣被害対策を通した持続的な農業や

環境保全にもプラスになる旅に出てみませんか？ 
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