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令和２年度 愛知産ジビエ販路拡大事業（シカブランド化緊急推進事業） 

成果報告会の開催記録 

 

令和２年度の上記事業で得られた知見を県内のジビエ関係者間で共有するため、下記のとおり成果

報告会を開催しました。 

 

 

日 時：令和３年 ３月 ９日（火） １４時～１５時３０分 

 

会 場：愛知県林業会館 ２階会議室（名古屋市中区丸の内三丁目 5番 16号） 

 

参加者：１０名（解体処理施設関係者３名、全日本司厨士協会、愛知県調理師会、調理師専門

学校関係者、愛知ジビエ振興協議会関係者、ほか） 

 

内 容： 

１．令和２年度の取組みの報告 

① 知事名刺を使った愛知県産ジビエのＰＲ 

② 愛知産シカ肉の栄養分析とアピールポイントについて 

③ ワークショップの開催による愛知産シカ肉のＰＲ 

④ シカ肉の輸送体制確立の実証 

 

２．愛知産ジビエ消費拡大に向けた今後の取組みについての意見交換 
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【報告会で出た主な意見】 

■愛知産シカ肉のブランド化について 

・シカ肉は、アスリートや女性にとって栄養的に魅力的な食材ということを今後もアッピールし

ていくとよい。 

・愛知産シカ肉をもっとブランド化していきたい。安価な端肉の活用方法は、まだまだ開発でき

る可能性がある。例えば、以前にイノシシ肉で豚まんを商品化した。 

・現状では、出入りの精肉卸業者からは愛知産ジビエは手に入らいないなど、なかなか流通に乗

ってこない。仕入れ量を安定して増やさないと、黒毛和牛などに代わり使うことがしにくい。 

・愛知産のシカ肉をブランド化する方法として、愛知産ジビエの「ロゴ」を制作して、インスタ

やフェイスブックなどの SNSで継続的に発信していくとよい。今はキャンプや野外料理がブー

ムで雑誌やメディアでよく取り上げられるので、それらにあわせてＰＲするのが効果的だ。 

・一般の方からよく聞くのは、調理法が分からない、食べられる店が分からない、どこで買える

か分からない。今回のアンケートでも同様の結果となっていた。これらに応えるよう、この春

からシカ肉調理の動画チャンネル「ＸＸジビエ」（ペケペケジビエ）を登録して配信を始めた。 

・愛知産ジビエのブランド化は、解体処理施設からブランディングを発信するのがよい。 

・愛知産シカ肉のブランド化には、もっとマーケティング戦略が必要と思う。 

 

■ワークショップ、端肉の有効活用など 

・今回のワークショップは好評だった。今後も開催できるとよい。 

・ワークショップでは多くの料理人にアッピールでき、手ごたえもあったので、今後も続けてほ

しい。端肉の活用した商品開発も可能性があると思う。愛知産シカ肉をもっと活用してもらう

ためには、精肉の規格を統一することが重要だ、そのための研修会などが必要になる。 

 

・端肉の活用として鹿フランクを毎年の紅葉まつりで大量に販売していたが、昨年はコロナの影

響で４割以下と大幅に減ってしまった。余った端肉はペットフードとして安く処分している。 

・焼肉でも部位をセットで来ると無駄なく使える。シカ肉も、骨付きの半身で使ってもらうと売

る方は無駄が少なく、買う方はお得になる。ジビエらしさもアッピールできてブランド化にも

なる。骨付き肉を加工し調理するワークショップを開催して普及させるとよい。飲食店でも

様々な部位をバランスよく使いきってくれるようになる。 

 

■シカ枝肉の輸送実証について 

・シカ枝肉の輸送実証はやってみて有意義だった。可能な範囲で今後も続けていきたい。 

・豚熱でイノシシを止めている状況で、シカ枝肉の輸送実証もあってシカ肉販売を大幅に増やす

ことができた。シカ枝肉の輸送は今後も続けたいが、県の支援策も何らか続けてほしい。 

 



知事の名刺を使った
愛知県産ジビエのＰＲ

報 告

1

資料１



知事の名刺を使ったＰＲの概要
【概要】

愛知県では、知事の名刺を使って農林水産物をＰＲしており、県産農林水
産物全体のイメージアップを進め、需要拡大を図っていく取組の一環とし
て、知事が使用する名刺に県産農林水産物の図案を掲載しています。６、
７月の品目は「ジビエ（シカ肉）」が予定された。

今回はジビエ振興に関わる方々が知事を訪問し、「ジビエ（シカ肉）」を
用いた健康に良い料理を知事に味わっていただき、その思いを伝えるとと
もに、ジビエ（シカ肉）の魅力をＰＲしました。
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知事の名刺を使ったＰＲの概要
１：日時：2020年６月９日（火）午前11時45分から正午まで 会場：愛知県公館

２：訪問者（敬称略）

一般社団法人愛知ジビエ振興協議会 代表理事 松良 宗夫

一般社団法人愛知ジビエ振興協議会 理事 大西光夫

学校法人糸菊学園名古屋調理師専門学校 校長 向山登

猪鹿工房株式会社山恵 専務理事 鈴木良秋

奥三河高原つぐグリーンツーリズム 会長 金田 治久

グランファミーユ・シェ松尾名古屋松坂屋店 料理長兼統括責任者 片岡晃治

３：内 容

ジビエ（シカ肉）の利用拡大を目指す活動者代表が知事を訪問し、ジビエ（シカ肉）の特
徴やこだわりについて思いを伝え、ジビエ（シカ肉）の加工品を贈呈します。

また、ジビエ（シカ肉）を使った「マリネ」、「シュークリーム」を知事に味わっていた
だき、おいしさをアピールします。
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知事の名刺を使ったＰＲの概要
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知事の名刺を使ったＰＲの概要
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愛知産シカ肉の栄養分析
とアピールポイントについて

1資料２



愛知産・鹿肉の栄養素分析
【栄養分析の概要】

分析対象：2020年9月ごろ愛知県奥三河地域で捕獲された

ニホンジカ（モモ肉 冷凍） ２サンプル

分析機関：（一財）日本食品分析センター

協力：中部大学 応用生物学部 食品栄養科学科

根岸晴夫研究室
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鹿肉の栄養素
今回、愛知産の鹿肉の栄養分析を行った結果を、

他の肉類と比較しました。（愛知産シカ肉は２個体の平均値）

栄養素 単位
愛知産
鹿肉

和牛 輸入牛 豚 鶏

カロリー kcal 102 246 182 183 253

たんぱく質 g 22.5 18.9 21.2 20.5 17.3

脂質 g 0.75 17.5 9.6 10.2 19.1

灰分(ミネラル) g 1.2 0.9 1 1 0.7

鉄 mg 2.79 1 1 0.7 0.9

カルシウム mg 3.3 4 4 4 8

亜鉛 mg 2.12 4 4.1 2 1.7

ビタミンB２ mg 0.32 0.2 0.21 0.21 0.23

ビタミンB１２ μg 2.5 1.2 1.6 0.3 0.5

カルニチン mg 85.5 92 － 25 18

出典：和牛、輸入牛、豚、鶏は、日本食品標準成分表2020年版、およびカルニチンは日本食品科学工学会誌vol53,No.6,361(2006)
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鹿肉は、
高たんぱく質・低脂肪

【高たんぱく質】

和牛の約1.2倍。体をつくります。

【低脂肪】

和牛の10分の１以下。

【エネルギー】

和牛の約半分で超低カロリー！

ダイエットや、アスリートのカラダを
つくるのに適した食材です。

和牛の
1.２倍

和牛の
10分の1

和牛の
半分以下
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鹿肉は、鉄分やミネラルが豊富

【鉄分】

牛肉の約３倍

【ミネラル】

和牛の約1.2倍

カラダを整え、貧血や
冷え性にも効果が期待
できます。

和牛の
約３倍

和牛の
１.２倍
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鹿肉は、ビタミンが豊富

【ビタミンＢ２】
和牛の約１.５倍
発育促進や、皮膚、髪、爪
などの細胞の再生に働く。

【ビタミンＢ１２】
和牛の約２倍
細胞の成長促進因子で、
ＤＮＡ、ＲＮＡの合成の必須成分
であり、貧血防止効果がある。

和牛の
１.５倍

和牛の
２倍
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鹿肉は、アミノ酸も豊富

注目成分「カルニチン」（アミノ酸の一種）
カルニチン(L-カルニチン)は、

筋肉内の脂肪酸代謝（脂肪の燃焼）に必要不可
欠な物質。ダイエットや運動時の持久能力増大な
ど運動能力を向上する作用があります。

実は、加齢ととも体内での合成量が減ってくるこ
とが知られていて、高齢者にも必要とされる栄養
素です。

また、脳機能向上や疲労・ストレス軽減などの機
能性があると報告されています。
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鹿肉注目成分：カルニチン

愛知産鹿肉には、カルニチンが和牛と同程度、豚肉
の約４倍、鶏肉の約５倍、が含まれていることが分
かりました。

和牛と同程度、
豚肉や鶏肉の
約４倍以上
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鹿肉の栄養成分のまとめ

これらをまとめると、鹿肉は、

子どもから高齢者まで幅広い年代の

健康や美容に役立つ優れた食材

「高たんぱく質・低脂質・低カロリー」

＞＞ダイエットや筋肉など、現代人のカラダづくりに良い。

「鉄分やミネラル分が豊富」

＞＞貧血や冷え性予防、体の調子を整える。

「ビタミンＢ２、Ｂ１２が豊富」

＞＞肌髪爪の再生や発育を促進、ＤＮＡの合成を助ける。

「カルニチンが多い」

＞＞高齢者の代謝向上や、脳機能の向上など。
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鹿肉の加工品 試作研究
（中部大学 根岸晴夫研究室）
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●鹿肉のしぐれ煮 ●鹿肉ジャーキー
（乳酸菌漬け）

●鹿肉プロテインパウダー



鹿肉普及アッピール・パンフレット
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鹿肉普及アッピール・パンフレット
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・パンフレットデザイン
・若手から中堅世代に向けたデザイン（WS参加者層）

・高たんぱく、低脂肪等の栄養素をPR

・簡単レシピ等の掲載（WSアンケートより）

•鹿肉アッピール・パンフレットの配布先

・県内の獣肉処理施設

・県内の飲食店等（過去ジビエ事業協力者等）

・ワークショップの参加者（参加店）への配布

・愛知ジビエ振興協議会会員

（全日本司厨士協会東海地方本部 会員）

（愛知県調理師会 会員）



鹿肉を美味しく学ぶ
ワークショップ

報告

1
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ワークショップ開催概要

【目的】

愛知産シカ肉の理解・普及を促進し消費拡大につなげるため、名古屋市内
等の大消費地において、オープンワークショップを開催する。

【ねらい】

・一般への販路が十分では、鹿肉を取り扱う飲食店や宿泊施設等を増やす
ため、鹿肉の良さへの理解を深めてもらう機会とする。

・料理人はジビエを扱うことに関心は高いが、扱い方や流通を知らない、
安全性などへの不安があって躊躇している（ヒアリングより）。

・料理法だけでなく、捕獲・解体や栄養価を知ることで、お客様へも安心
してジビエを勧められる状況をつくる。
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ワークショップ開催概要
対象：料理人、または

愛知産ジビエに関心ある方

第1回「鹿の解体処理施設を見学」

都市部に近い解体処理施設で

解体処理の現場見学を中心に開催

第2回「シェフによる調理

デモンストレーション」

全日本司厨士協会東海地方本部の

協力で名古屋市内で調理を中心に開催
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参加者
19名
マスコミ

3社
合計22名

一般参加者
15名

司厨士協会会員
16名
マスコミ

3社
合計34名
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「野生の鹿肉を美味しく学ぶ」第1回
会場：猪鹿工房「山恵」（豊田市新盛町）
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第１回の会場は、豊田市新盛町にある「猪鹿工房山恵」と、
隣接する新盛町集会所「扶桑館」です。



【第1回】解体処理施設の見学

•猪鹿工房「山恵」
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・施設の概要について説明を受けたのち、持ち込まれた
鹿の洗浄、内臓・頭部の摘出、皮剥ぎなど「枝肉」にす
るまでの作業を行うゾーンを外から見学しました。


















































