
【取組の概要】
 エゾシカの生体捕獲、一時養鹿、食肉加工の一貫経営を行い、高性能の冷蔵庫や冷凍設備を導入し、エゾシカ肉の高付加価値化を図っている。
 各種イベントでの販売やふるさと納税の返礼品としての活用など地域振興に貢献。

＜団体の概要＞
平成19年２月、肉用牛生産農家を中心に、農林業や交通事故等の被害をもたらすエゾシカの肉を有効活用しようと、 「トムラウシエゾシカ研究会」を発足後、同

年11月に同社を設立し、エゾシカの生体捕獲、一時養鹿、食肉加工、販売の一貫経営を開始。

＜活動のきっかけ＞
町では、エゾシカの個体数の増加に伴い、希少植物や自然林等の生態系への影響が顕著になるとともに、農作物・牧草・樹木等の農林業被害が増加し、農

林業経営に深刻な課題を抱える状況であった。
平成19年２月、地域の肉用牛生産農家を中心に研究会を組織し、その課題・研究を重ねた結果、エゾシカを生体捕獲して有効活用することに着目し、生物

多様性の保全を図るとともに、新たな地域産業の創出の道を模索した。

【今後の展開方向】
 近年、エゾシカの捕獲数が減少していることから、他地域の業者とネットワークを造り、

捕獲したエゾシカを融通し合う等、連携して、安定的に供給していけるようなシステムを
構築する。

 これまで、低価格部位の肉を缶詰等に加工し、付加価値を付けて販売することに取り組ん
できており、今後も独自の加工品の開発に力を入れて、収益の増加を図る。

【活動の効果】
 同社の取組みは、消費者にエゾシカ肉の魅力を最大限に伝

えるとともに、各種イベントでの販売や新得町のふるさと
納税の返礼品としても活用されるなど地域振興に貢献して
いる。

【北海道】株式会社 ドリームヒル・トムラウシ

【取組の具体的活動】
 北海道が定めたエゾシカ衛生マニュアルに基づき適切な処理を行っていることで、北海道の「エゾシカ肉処理施設認証制度」において、同社の食肉加工処

理施設が平成28年12月に認証されている。
 囲いわなによるエゾシカの生体捕獲、一時養鹿（６～７か月程度）、食肉加工の一貫経営を行うとともに、食肉処理施設では、精肉後のブロック肉を最高

の状態で保存・解凍・静菌・熟成を可能とするハイチルドシステム（低温高電位保存）の冷蔵庫や、エゾシカ肉の細胞破裂を防ぎ、解凍時のドリップを抑
えられる冷凍設備（リキッド凍結機）を採用し、エゾシカ肉の高付加価値化を図っている。

 エゾシカの皮や角をティッシュカバーやオブジェ等のクラフト商品に加工するなど、エゾシカを可能な限り有効活用している。
 出荷先は主に東京のレストランで、各種イベントでの販売やふるさと納税の返礼品としても活用されている。

食肉処理施設内の様子 エゾシカ肉の加工商品 エゾシカのクラフト商品養鹿場の様子
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【取組の概要】
 囲いわなにより捕獲したエゾシカを放牧飼育し、精肉及び加工品を販売。
 HACCP、会社独自のエゾシカ肉の等級格付及びトレーサビリティの導入により、エゾシカ肉の高付加価値化に取り組む。

＜団体の概要＞
平成19年４月、建設会社を中心とする有志が、農林業や交通事故等の被害をもたらすエゾシカの肉を有効活用しようと同社を設立して食肉加工施設を稼働。

＜活動のきっかけ＞
平成17年８月に世界自然遺産の登録を受けた知床では、生態系を破壊する勢いで増加したエゾシカの問題に直面していたため、地元の建設会社を中心とする

有志が、害獣駆除とエゾシカの有効利用を目的として同社を設立し、食肉加工施設の稼働及び加工販売を始めた。

【今後の展開方向】
 近年、駆除が進んだことやエゾシカが囲いワナにかかりづらくなったことにより、捕獲頭

数が減少していることから、飼育しているエゾシカから優秀な雌雄を選抜し交配させ、体
格・肉質の良いエゾシカを計画的に飼育することにより、安定的に消費者へ提供する。

 将来的には、エゾシカの個体数を確保した上で、独自の加工品の開発や新たな販売ルート
の構築により収益の増加を図る。

【活動の効果】
 HACCP、肉の等級格付及びトレーサビリティの導入により、

消費者のエゾシカ肉へのイメージアップに貢献するととも
に衛生的な食肉を供給し、道内エゾシカ肉処理施設の見本
となっている。

【北海道】株式会社 知床エゾシカファーム

【取組の具体的活動】
 北海道が定めたエゾシカ衛生マニュアルに基づき適切な処理を行っていることで、北海道の「エゾシカ肉処理施設認証制度」において、同社の食肉加工処

理施設が平成28年10月に認証されている。
 捕獲したエゾシカを養鹿牧場で飼育し通年出荷を実施している。
 ハンターからエゾシカを買い取る際は、事前に血抜き技術の研修を受けたハンターから、狩猟後２時間以内に適切に血抜きされた個体のみを買取り、一般

食肉製品、ペットフードに加工している。
 ロース、ヒレ、モモ等の精肉やハム、サラミ、ジャーキー等の加工品を、大手スーパーを中心にレストラン、居酒屋等へ出荷するとともに、自社のネット

ショップにおいても販売。
 一部の骨や内臓はペットフードの製造業者等へ、皮や角は観光業者等へ出荷し、エゾシカを可能な限り有効活用している。
 HACCP、肉の等級格付及びトレーサビリティの導入により、エゾシカ肉の高付加価値化に取り組んでいる。

養鹿場の様子 HACCP対応の加工施設食肉加工カット
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【施設概要とジビエ利用のオペレーション】

 H21.4月開設。建設費3,800万円。町営で、専従４名､臨時１名の５名体制で運営。

 搬入頭数〔H29〕：那珂川町内123頭、町外（那須烏山市､茂木町､市貝町､益子町）172頭の計
295頭。わな捕獲現場からの連絡を受け､職員が保冷車で全頭回収。保冷車が現場到着後に止
め刺しを実施。体重30㎏以上の個体のみ受入。買取価格500円／㎏／枝肉。

※ 町外の場合､搬入個体は体重40㎏以上、買取価格は400円／㎏／枝肉

枝肉にして数日間保冷庫で一時養生。その後､トリミング､スライス､パック詰めして製品化。

 解体残さは廃棄物業者へ搬出。（費用：70円／㎏ 年間50～60万円）

 放射性物質検査：
① 県事務所でスクリーニング検査（令和元年7月からは町が自ら検査）。
② 50Bq/㎏以下なら出荷､超過なら農業試験場で精密検査。
③ 100Bq/㎏以下ならヒレ肉部を除き出荷､超過なら全部廃棄。

※ 基準値超過の割合は漸減傾向（H29年度：2.7％）

 販売関係：
町内37店舗（道の駅･旅館･飲食店）のほか､町外の53業者と取引。

H29年度の販売実績：１千万円超。

 ジビエ利用率〔H29〕：約18％
（食肉利用頭数287頭／５市町のイノシシ有害捕獲頭数1,635頭）

【取組の概要】

 イノシシ肉出荷制限の中､全頭検査のスキームを構築し､｢八溝ししまる｣のブランドで地元旅館や道の駅､町外業者向けに
販売。近年､ジビエブームで売上堅調なことから､他の市町からも受入を行っており、八溝地域全体の活性化にも貢献。

【栃木県】那珂川町イノシシ肉加工施設（那珂川町）

商品ラインナップ

精肉､ソーセージ､メン
チカツ､コロッケ､串カ
ツ､ギョウザ 等

【今後の課題】

 那珂川町では､施設経営の安定化を図るため､年間１千５百万円の売上
額を目指しているが、町の保冷車が到着後に｢止め刺し｣､｢放血｣を行
う等の受入条件を満たすイノシシの搬入頭数確保が課題。 イノシシ捕獲頭数（H29年度､栃木県）

≪平成30年度の聞き取り調査に基づき作成≫
ｲﾉｼｼ

加工
商品



＜道の駅で常設販売＞

【千葉県】都市農村交流施設（大多喜町）

【課題】
経営の黒字化に向けて、需要の確保を図りつつ、搬入要件をクリアした個体の搬入を安定させることが不可欠
継続的な事業運営のためにも周辺市町村とも連携し、平成29年度の町内捕獲頭数の減少要因（H28：1,431頭

⇒H29：656頭）を分析し、捕獲頭数向上に向けた改善が課題

【処理加工施設の概要】
 整備時期：平成18年度
 取扱獣種：イノシシのみ
 年間処理頭数：116頭（町内79頭、町外37頭（市原市24頭、茂原市８頭、御宿町２頭、一宮町３頭））(平成29年度)

県内５施設のうち最多処理。例年100頭前後を処理（H28：163頭、H27：121頭、H26：112頭）
 従事者数：専属解体従事者１名がメインで対応

道の駅職員２名、農家３名の計５名のうち対応可能な者が解体を補助
【特徴的な取組】
 施設の運営は、指定管理者制度を活用し、隣接する道の駅「たけゆらの里」の管理者に委託
 ジビエの品質確保のため、処理加工施設への搬入要件を設定し、クリアした個体のみ受入

① 止め刺し後30分以内に保冷車で処理加工施設に搬入することができるもの
（処理加工施設から半径10㎞圏内が目安）

② 体重が30～60㎏の規格内のイノシシであること
③ 捕獲した個体が生体であること

【販売先など】
 販売先：隣接する道の駅「たけゆらの里」、東京イタリアンレストラン他（11店舗）、町内旅館、町外居酒屋、町外直売所
 販売量：約1.5トン（平成28年度）
 販売額：約800万円（平成28年度）
 販売商材：部位別販売（ロース、ヒレ、肩ロース、バラ、モモ等）のほか、

背割り半頭、枝肉、イノシシ丼など
＜道の駅で提供（猪好御膳）＞

＜個体搬送は保冷車を活用＞

＜枝肉まで約１時間程度＞

【取組の概要】 指定管理者制度により、処理加工施設に隣接する道の駅に運営を委託し、安定的な販売先（道の駅）を確保

≪平成30年度の聞き取り調査に基づき作成≫
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【取組の概要】
 ジビエを特産品とするための加工品製造の取組が地域内の旅館での需要を掘り起こし、地域外からの集荷へと波及。

＜冷蔵庫室＞

【神奈川県】猪・鹿問屋「阿夫利山荘」（伊勢原市）

【課題】
処理頭数が最大の課題。27年６月～30年３月まででシカ37頭。29年１月～30年３月まででイノシシ10頭程度。
伊勢原市の捕獲頭数自体が200頭未満（27年度：シカ71頭、イノシシ19頭、28年度：シカ78頭、イノシシ99頭）であ

り、市内からの頭数増には限界があるため、平成30年４月より、周辺の山北町、清川村、静岡県内と、猟友会のネッ
トワークを通じて市外からの受け入れを開始。

市外は、罠猟のみに限って受け入れ、捕獲の連絡を受けた猟友会員が現地まで出向き、止め刺しを行っている。

＜ブロック肉処理室＞＜施設外観＞ ＜解体室①＞
内臓摘出まで

＜解体室②＞
はく皮・枝肉処理まで

＜ブロック肉処理室＞
金属探知機

【処理加工施設の概要】
 整備時期：平成26、27年度
 取扱獣種：シカ、イノシシ
 年間処理頭数：50頭以下
 シカ肉を市の特産物とするため、市、猟友会伊勢原支部大山高部屋有害駆除班（以下、猟友会）及び（株）柏木牧

場が商品化を検討し、枝肉処理後、柏木牧場の加工場に出荷する体制を構築し、平成26年度に処理加工施設を整備。
 施設が稼働したことで、地元旅館等からブロック肉で仕入れたいという需要が生じ、27年度にブロック肉加工室を増築。
 解体処理は猟友会員が行っており、シカ骨はペットフード会社に販売、イノシシ骨はラーメン店に販売予定。

≪平成30年度の聞き取り調査に基づき作成≫
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