
鹿肉を美味しく学ぶ
ワークショップ

報告
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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。



【第1回】解体処理施設の見学

•猪鹿工房「山恵」
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続いて室内に移り、枝肉から脱骨や筋取りを商品の精肉
への加工作業を解説を聞きながら見学しました。
清潔区のため、見学者もビニールエプロン等を身に着け
て、２班に分かれました。その際に、参加者からお二人
だけ精肉加工の作業を少し体験していただきました。



【第1回】鹿の捕獲・解体の実際

講師：奥三河高原ジビエの森

金田治久氏
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鹿の捕獲方法、解体の手順や食の
安全のための工夫、安全基準など
について話をききました。



【第1回】鹿肉の特徴や栄養
講師：中部大学 応用生物学部

食品栄養科学科 根岸晴夫研究室

直井氏、湯澤氏（学生）

NPO法人ボランタリーネイバーズ

藤森幹人

・ジビエ（鹿肉）への３つの誤解
（硬い、臭い、安全）について

・愛知産シカ肉の栄養分析結果とし
て鹿肉の特徴である、高たんぱく質、
低脂肪、鉄分、ビタミンB2、B12や、
カルニチンについて解説した。

・愛知ジビエ振興協議会の紹介も。
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【第1回】鹿肉食材の取扱い方

講師：グランファミーユ・シェ松尾 名古屋松坂屋店

統括責任者兼料理長 片岡晃司氏
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・鹿肉の解凍や加熱方法の解説
・加熱方法を変えた肉の食べ比べ
・「鹿の低温キュイ」調理法



【第1回】鹿肉弁当の試食

山里カフェMuiの協力
で、第1回ワーク
ショップの開始前に
「鹿肉弁当」の試食
を行った。

アンケートでは

鹿肉が柔らかく、２
種の味付けが旨いと
ほとんどの方から高
い評価があった。
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「野生の鹿肉を美味しく学ぶ」第２回
会場：東邦ガスプロ厨房オイシス（名古屋市港区）
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【第２回】鹿肉の調理
講習および試食

講師：ANAクラウンプラザホテル

グランコート名古屋

総料理長 早坂敏夫氏

（全日本司厨士協会

東海地方本部 会員）

。
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【第２回】鹿肉の調理講習および試食

【講習・試食メニュー】

鹿のロワイヤル
鹿もも肉のロースト・根セロリのピュレ
栗のスフレ（Marron en Soufflé）
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76%

81%

76%

90%

19%

14%

19%

10%

5%

5%

5%

0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

(１)解体処理施設の見学

(２)捕獲と解体の実際

(３)鹿肉の特徴や栄養

(４)鹿肉食材の取扱い方

第1回ワークショップの評価

53%

59%

72%

25%

19%

9%

22%

22%

19%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

(１)捕獲と解体の実際

(２)鹿肉の特徴や栄養

(３)鹿肉の調理講習・試食

第2回ワークショップの評価

ワークショップの評価
（参加者アンケートより）
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第１回では、「とても参考になった」が
約８割を締め、ほとんどの参加者が
「参考になった」と回答していただいた。
第２回も、調理講習を中心に高評価をいた
だき、２割の無回答をのぞいた全員が
参考になったと回答いただいた。



参加して鹿肉の印象が変わったか
（参加者アンケートより）

印象が変

わった

71%

変わらない

29%

参加して鹿肉の印象が変わったか

無回答0

第１回

印象が変

わった

67%

変わらない

33%

参加して鹿肉の印象が変わったか

無回答8

第２回
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第１回も第２回も約７割の方が「鹿肉の印象が変わった」と回答した。



【第1回】どう印象が変わったか
• 栄養価が高く、安全性に配慮され、美味しい肉ならばジビエの価値を上げられる。

• 今まで味噌とかタレでしたが、こんな上品な味とは知らなかった。

• 今まで焼いて塩コショウだったが、料理のレパートリーが多くて有望な食材と思う。

• 鹿肉でいろいろチャレンジしようと思った。

• 鹿肉のことを勉強して、積極的に使っていこうという気持ちになりました。

• 安全で、料理方法で柔らかく、臭みもなく、食べやすい。淡白な味で今後も食べたい。

• 香り、味わい、食感の良さ

• 具体的な解体の様子をみることができた。話を聞いて活用方法のイメージができた。

• 鹿肉が栄養価の高い肉と知りました。

• もっと血の味がする印象だったが変わった。
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【第２回】どう印象が変わったか
• 栄養価が高いということが分かりました。シカ肉のおいしさのレベルの高さ。

• 季節によって肉質、味が変わるということで、その時期の鹿肉を調理したいと思いました。

• 何度か使用したことがあるが、より使用してみたくなった。

• 衛生管理をきちんとされているんだなと思い、もっと知りたいなと思いました。

• 説明内容がよかった。

• 鹿肉の栄養学の習得。安全と安心、価格など、もっと明確化を期待したい。

• 第1回は熱の入れ方による差、第2回は切り方や調味での化け方を体感できました。

• 調理法によって、大きく味わい、楽しみ方が変化することで、今後のジビエへの期待が広がりまし
た。

• 調理をきちんとすればおいしいということがわかりました。

• 身近に食べれそう。おいしかった。

• 野生の肉料理から、華やかな肉料理にも、料理方法に多様性を感じて今後楽しみ。

• よりおいしいと感じました
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WS参加者アンケートより（第1回第2回合わせて）

20歳未満 2%

21-40歳
35%

41-60歳
47%

61歳以上
16%

回答者の年齢

無回答2

男性
84%

女性
16%

回答者の性別

県内
88%

県外
12%

回答者の住所

無回答1

県内の約半数
が名古屋市内

料理人

47%

料理人以外

53%

回答者の職業

無回答0

洋食

89%

和食

11%

料理人の分野

特徴としては、

・男性が多い

・比較的若い世代が多
い

・ほとんど県内
うち名古屋が半数

・洋食の料理人が多い。
料理人以外にも関心が
高い
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WS参加者アンケートより（第1回第2回合わせて）

87%

34%

85%

47%

45%

43%

0% 50% 100%

イノシシ

クマ

カモ

キジ

野ウサギ

その他

鹿以外のジビエ食体験

鹿肉を食べた

ことがある

98%

ない

2%

鹿肉を食べた経験

無回答0
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・WS参加者は、ほ
ぼ全員が鹿肉を食
べた経験をもって
いる。

・鹿肉以外では、
イノシシやカモを
食べた経験が多い。



WS参加者アンケートより（第1回第2回合わせて）

鹿肉の良さをアッ
ピールするには、

「高たんぱく」

「低脂肪」がよい。

次いで、

「低カロリー」

「鉄分が多い」

比較的すでに知られ
ている栄養素となる。

57%

51%

38%

38%

17%

21%

15%

4%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

①高たんぱく

②低脂肪

③低カロリー

③鉄分が多い

⑤ミネラル分

⑥ビタミンB2・B12

⑦カルニチン

⑧その他

鹿肉普及のためアッピールすべき栄養価
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WS参加者アンケートより（第1回第2回合わせて）

④購入先、⑤調理法、
価格面、が課題点とし
て多く指摘された。

①衛生面もやや多い。

17%

4%

36%

42%

38%

9%

8%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

①衛生面(不安)

②味覚面(おいしくない)

③価格面(高い)

④購入先(取扱店が少ない)

⑤調理法(自力でできない)

⑥イメージがよくない

⑦その他

鹿肉普及にとっての課題点
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WS参加者アンケートより（第1回第2回合わせて）

④調理法やレシピ紹介
が最も多い。

次いで、②取扱い店紹
介、③PRイベント、①
商品の開発が続く。

19%

26%

25%

51%

9%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

①商品の開発

②扱っている店の紹介

③フェア等PRイベント

④調理法やレシピ紹介

その他

鹿肉普及に有効な取組み

23



ジビエマルシェinあすけ
でのアンケート調査 12/6
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マルシェ来場者アンケートより

イベントへ来場した一般
客で、以下の特徴がある

・男女半々。
WSより女性多い

・比較的若い世代が多い。
WSと同じ

・豊田市内（近隣）が多
い

20歳未満 2%

21-40歳
35%

41-60歳
47%

61歳以上
16%

回答者の年齢

無回答7

①男性

48%②女性

52%

回答者の性別

無回答3

豊田市内

77%

豊田市外(県内)

20%

県外 3%

回答者の住所

無回答1
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マルシェ来場者アンケートより

66%

16%

42%

18%

13%

10%

0% 20% 40% 60% 80%

イノシシ

クマ

カモ

キジ

野ウサギ

その他

鹿以外のジビエ食体験

鹿肉を食べた

ことがある

79%

ない

21%

鹿肉を食べた経験

無回答0
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マルシェ来場者アンケートより

一般市民が知ってい
る鹿肉の特徴は

「高たんぱく」

「低脂肪」。

次いで、

「鉄分が多い」

WSでのアピール点
と同じ傾向

51%

61%

36%

16%

0% 20% 40% 60% 80%

①高たんぱく

②低脂肪

③鉄分が多い

④ビタミンB2B12

牛や豚に比べ、知っている鹿肉の特徴
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マルシェ来場者アンケートより

④購入先が最も多く、
次いで③価格面、⑤調
理法、が課題として多
く指摘された。

①衛生面もやや多い。

ＷＳ参加者と傾向は概
ね同じで、④購入先が
比較的多い。

27%

13%

45%

69%

40%

4%

3%

0% 20% 40% 60% 80%

①衛生面(不安)

②味覚面(おいしくない)

③価格面(高い)

④購入先(取扱店が少ない)

⑤調理法(自力でできない)

⑥イメージがよくない

⑦その他

鹿肉普及にとっての課題点
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マルシェ来場者アンケートより

一般来場者

②取扱い店紹介、が最も
多い。

次いで、④調理法やレシ
ピ紹介、③PRイベント。

そして①商品の開発が続
く。

WS参加者は調理法が最
も多かったが、一般には
取扱い店の方が

30%

61%

49%

51%

3%

0% 20% 40% 60% 80%

①商品の開発

②扱っている店の紹介

③フェア等PRイベント

④調理法やレシピ紹介

その他

鹿肉普及に有効な取組み
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ワークショップ報告まとめ

①鹿肉に関心を持つ世代は比較的若い20代～40代

②鹿肉のアッピール点は、高たんぱく、低脂質（低カロリー）、
鉄分が多いなど、従来の要素を中心にアッピールするのが良い。

③焼肉等により鹿肉は堅い・臭いというイメージがあるが、WS
試食体験等でイメージを大きく変えることができる。

④捕獲・解体、栄養素、調理法などの正しい知識を得ることで、
鹿肉を調理に使いたいという動機を高めることができる。

⑤取扱店の紹介や、調理法の普及が有効と考えられる。価格面で
の改善も望まれる。
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