
鹿の捕獲と解体の実際

奥三河高原 ジビエの森

金田治久
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奥三河高原ジビエの森 の紹介
愛知県北設楽郡設楽町津具

２０１５年４月開業

山恵
ジビエの森

名古屋

①鹿肉・猪肉の解体処理

②鹿肉・猪肉の販売

③上記加工品の製造販売

・食肉処理業営業許可

・食肉販売業営業許可

目的：ジビエを通して
・地域の食文化ＰＲ
・獣害対策
・地域に雇用
・観光客の誘致 2



推進体制：奥三河つぐ高原グリーンツーリズム推進協議会

運営関係者
受入・解体技術者：２名
精肉技術者：２名
精肉補助：１名
管理・販売：１名

※農家や林業
など兼業が多い
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ジビエの森の紹介

鹿と猪を合わせて

年間約300～450頭を処理

※今年度は豚熱の影響で

猪は処理していない。

（取り扱いはある）

■野生獣のため、

年度によって変動がある
※2020年度は8カ月の数値
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鹿のシーズン 実は年間通して獲れる

狩猟期は11月15日～

翌年2月15日までだが、

鹿の捕獲は通年で行って
いる。

むしろ、鹿肉は

『夏鹿』が美味しい

と言われる
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野生の鹿について 鹿は５～７月ころ生まれ
約２年で成獣へ。平均寿命は
オス６才、メス８才くらい。
ジビエの森で処理する鹿は
概ね１才～６才と幅広い。
小鹿は肉が柔らかいが、
取れ高は少ない。
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捕獲から
消費まで
全体の流れ

順に、ご説明します。

イメージ写真
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捕獲

鹿の捕獲方法は

様々ありますが、

・くくりわな

・はこわな、が多く、

捕獲場所に行って

「止め刺し」を行う。

※銃猟による捕獲獣は

基本受け付けない。

（肉の鮮度、銃弾残置）

くくりわなの実物
も見てください。
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捕獲（止め刺し）回収

「止め刺し」とは、

わなにかかった鹿に

「とどめをさす」こと。

止め刺しが上手くないと、

・鹿が暴れて肉が傷つく

・血抜きが不十分に

＞＞肉の品質に影響する

止め刺しに立ち会うのは

肉の新鮮さを確認するため

わなの設置

見回り・捕獲確認

ジビエの森に連絡

時間を決め待ち合わせ
「止め刺し」に立ち会い

ジビエの森へ搬送

猟師

ジビエの森
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搬入・洗浄

止め刺し、搬入した鹿は、

速やかに、大量の水で洗浄する。
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搬入洗浄 猪鹿工房「山恵」

１月26日

第1回ワークショップ
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解体（皮むき・内臓だし）

吊るした状態で、先ず、

①食道・肛門結さつ（消化管の中身が漏れないよう）

②皮むき作業

③頭部を切断

④内臓だし（異常がないか確認）

⑤付着物トリミング、洗浄

この間、異常がないかチェックしながら作業

「枝肉」の状態まで速やかに解体する。

摘出した頭部や内臓は廃棄する。
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冷蔵（枝肉状態）

枝肉の状態で吊るした
まま、

残りの血や体液などを
抜きながら

３～４日冷蔵で置き、
表面を乾かす。

13



解体（脱骨、筋とり、精肉、パック）

•枝肉冷蔵以降の作業は、清潔区の部屋で作業します。
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解体（脱骨、筋とり、精肉、パック）
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脱骨作業の見学と体験
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猪鹿工房「山恵」

１月26日

第1回ワークショップ



解体（精肉、真空パック）
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一旦、冷凍庫へ

真空パックしてから

速やかに冷凍庫で

冷凍保存する。
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ラベル付け

冷凍した真空パック
の状態で

①金属探知機にかける
（鉛玉の検知）

②計量

③商品ラベル付け

④再び、冷凍保存し出荷
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ジビエの森の商品

鹿肉、猪肉のほか

ジビエ加工品も製造販売
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安全で美味しいジビエを提供するために

食材を扱う施設として安心してご利用いただけるよう、

衛生服の着用、調理器の洗浄、解体処理、パック処理、

出荷に至るまで、

一貫して責任者の管理のもとで行っています。

金属検出器や目視によるチェックを実施し、

食の安全につとめています。
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安全で美味しいジビエを提供するために

法令や公式ガイドラインを遵守し、

安全な食材を提供しています。

・厚生労働省 野生獣肉の衛生管理に

関する指針（ガイドライン）

・愛知県「野生鳥獣肉衛生管理ガイド

ライン」

・愛知県「衛生管理マニュアル」
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個体識別番号による捕獲処理状況の管理

個体の管理

狩猟状況の確認記録

異常の確認記録
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ご清聴ありがとうございました
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