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おいしいジビエにするのはあなたです。
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16日本ジビエサミット
伝統食から外食産業へ――

大 会 資 料
11-13 FEB @ ACROS Fukuoka
主催　特定非営利活動法人日本ジビエ振興協議会　／　後援　農林水産省、 厚生労働省、 環境省、

福岡県、 全国農業協同組合中央会、 全国農業協同組合連合会、 在日フランス大使館



第２回　日本ジビエサミット
伝統食から外食産業へ 

― 有害捕獲から地域・産業資源としての捕獲への転換 ―

環境省の鳥獣保護管理法の施行および厚生労働省が昨年度作成した野生鳥獣

肉の衛生管理に関する指針を踏まえ、シカ、イノシシの捕獲数の増加に対応

し、食用捕獲に対応した技術や手法、食肉処理施設の衛生管理や品質管理、

安定的な需要と供給の実現方法を焦点に、捕獲、解体処理、調理・加工、流通、

消費に係わる関係者により、取り組みの成果やジビエ振興にあたっての課題

について報告や意見交換を通して、情報の共有と課題解決に資することを目

的として第２回日本ジビエサミットを開催する。

主催　特定非営利活動法人日本ジビエ振興協議会　／　後援　農林水産省、厚生労働省、環境省、福岡県、
全国農業協同組合中央会、全国農業協同組合連合会、在日フランス大使館

平成 28年 2月 11 日（木）～ 13日（土）

アクロス福岡
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開　催　概　要

11 日（木）　現地視察／解体講習／料理講習
　コース１：宗像市の鳥獣加工処理施設
　コース２：みやこ町有害鳥獣加工処理施設
　　　　　　＋鹿の解体講習

12 日（金）　基調報告、特別報告、セミナー
【基調報告 A】13:30-15:20　ジビエのリスク管理

品川邦汎（岩手大学農学部名誉教授）、 壁谷英則（日本大学生物資源科学部獣医学科准教授）、 在日フランス大使館農務
参事官　サビーヌ ・ オフェレーヌ、 小島康成（株式会社小島商店 取締役副社長）

【特別報告】 16:00-17:00　飲食店・ユーザーのジビエに対する意識調査・実態把握
三村麻里香（株式会社ぐるなび総研）

【セミナー】
［606A］13:30-15:00　イノシシを知る～捕獲等の個体数管理に関連する課題

仲谷淳（中央農業総合研究センター）

［607A］13:30-15:00　JA の取り組み
株式会社ピュアディッシュ（全農）、 寺島康文（JA むなかた有害鳥獣駆除研究会）、 JA 全農営農販売企画部 TAC 推進課ほか

［606B］15:30-17:00　有効活用対策の現状と課題
農林水産省農村振興局農村政策部農村環境課鳥獣対策室等

［607B］15:30-17:00　おいしい肉にする狩猟～食用を前提としたくくりわな捕獲のポイント
和田三生（株式会社 三生）

13 日（土）　基調講演、基調報告、セミナー
【基調講演】9:30-11:10　

　　『我が国におけるジビエの普及について』　JA 全農　成清理事長（ビデオ出演）

　　『地方創生とジビエの可能性』　内閣府特命担当大臣　石破大臣

【基調報告 B】12:00-13:30　ジビエを楽しむためのマリアージュ
サントリーワインインターナショナル（株）キリンビールマーケティング（株）、 日本リカー（株）、 ペトル・ホリー（チェコ蔵）、 藤木理事長、
黒木昭博（レストラン花の木、 シェフ ・ ソムリエ）

【基調報告 C】 14:00-15:30　点から面の販売へ
伊藤匡美（東京国際大学教授）、 東日本旅客鉄道（株）、 JR 東日本フードビジネス（株）

【セミナー】
［606C］9:30-11:00　短時間で衛生的に無駄のない解体のポイント

北岡 悟（一般社団法人和歌山鳥獣保護管理捕獲協会）

［607C］ 9:30-11:00　真空低温調理でシカ肉を食べ尽くす
特定非営利活動法人日本ジビエ振興協議会、 ホシザキ電機株式会社

［606D］11:30-13:00　ハンターを増やすには～若手狩猟者から見た狩猟の魅力と課題
塚田朱花（長岡技術大学大学院）、 腹巻拓（広島県在住）、 牧 裕晶（福岡県在住）

［607D］ 12:30-14:00　食肉以外の利活用法とは～ペットフード、皮革加工の可能
農林水産省消費 ・ 安全局畜水産安全管理課、 山口明宏（山口産業株式会社）、 田中正幸（岡山県セルプセンター）

［606E］13:30-15:00　食肉処理施設設計のポイントと整備が必要な機器
日本ジビエ振興協議会、（株）イシダ、 ホシザキ電機（株）

　コース３：猪肉のさんせい＋猪の解体講習
　料理講習：ホシザキ北九州 テストキッチン

　「第二回ジビエサミット」を多くの皆様のお力添えの下開催で

きますことを心より感謝申し上げます。

　基調講演、基調報告のほか現地視察やセミナーなど多くのプ

ログラムを企画しましたが、ほとんどが満員となりました。延

べ 1,300 名もの方々にご参加いただくこととなります。それだ

け各地の獣害やその対策に伴う食肉利活用についての情報が求

められている現状であることは間違いありません。

　日本国内で捕獲された鹿や猪を食肉として活用する動きが始

まって 10 年余り経った現在、国内のジビエ振興はいろいろな

意味で節目を迎えています。

　昨年 12 月 27 日に発表された「日本食品標準成分表 2015 年

版（七訂）」には、ニホンジカの栄養成分が追記され、肉類の欄

にはシカとイノシシの両方が掲載されるようになりました。こ

れまで一部の人が個人的に楽しむ食材であったものが、多くの

人が食す可能性のある一般的な食材として位置づけられた証だ

と思います。

　北海道では早くから被害対策とともに食肉利活用の先進的な

取り組みがなされ、一足先に安全なエゾシカの流通が進んでい

ますが、本州では、ジビエの販売が産業として成り立つ状況ま

で進んでいる地域はまだ少数です。それでも、鹿や猪の農林業

への食害は進む一方で、被害対策を迫られる地域は拡大してい

ます。被害対策として捕獲した後には、食肉利用、皮や骨の活

用を考える動きにありますが、現場では衛生や肉質に対する意

識が、ほかの食品業界に比べて低いところが多いのが現状です。

金属検出器を導入している施設もまだごくわずかです。

 　そんな中、2014 年 11 月には、厚生労働省から「野生鳥獣肉

の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」が発表され、これま

でなかった国としての管理基準が示されました。農林水産省に

はジビエの利活用について相談に乗ってもらえる専門の部署が

ありませんでしたが、2015 年 10 月に設置された農村振興局に

鳥獣対策室が入るとともに、「鳥獣利活用推進班」という新しい

部署が置かれ、ジビエの食肉利活用について相談できるように

なりました。これらの動きにより、日本国内で捕獲した鹿や猪

をより無駄なく活用する動きが加速されていくことと思います。

同時に、ジビエの流通・販売従事者の安全に対する意識向上の

後押しにもなるでしょう。

　また、ジビエには流通における規格も全国で共通したものが

なく、各々の獣肉処理施設がそれぞれの規格により販売を行っ

ています。そのため、使用者が複数の処理施設に、ジビエの同

じ部位を注文した場合でも、それぞれから異なる状態の商品が

届く状況となっています。出荷基準のある家畜と違って個体の

大きさもまちまちなジビエですから、すべてを規格に当てはめ

るのは難しい部分がありますが、大量のジビエの安定供給を求

める大手食品メーカーの方々からの要望もあり、流通における

ジビエの肉質や形状の目安になるルールが必要だと考えました。

これは日本で初めての取り組みになることから、ジビエを供給

する側の獣肉処理施設や自治体、供給を受ける側の食品加工業、

食品流通・販売業の方々双方にメンバーとなっていただき、各

分野からアドバイザーをお招きして昨年 11 月に「国産ジビエ

流通規格検討協議会」を設立しました。来年度から本格的に専

門家を交えた検討会や実証調査を行い、供給側も消費者側も納

得できる規格を作ることができればと考えております。

 　捕獲現場では捕獲した個体をすべて活用できているわけでは

ありません。捕獲しても処理施設に持ち込んで内臓摘出するの

が遅くなったために、食肉として利用できない場合も多くあり

ます。捕獲する立場から言えば、一旦山に入ってから獣肉処理

施設のある里に何度も往復するのは大変で、捕獲の度にこまめ

に処理するのが難しいのです。

　しかし、廃棄率が高いと獣肉処理施設の運営も大変です。そ

こで、捕獲した個体の利用率を引き上げるため、林道まで入っ

て解体処理ができる「移動式解体処理施設」という処理施設の

機能を搭載した車を開発しています。これも初めての試みです

ので、第一号車は実証実験のために日本ジビエ振興協議会で導

入し、さまざまな地域で試しに使ってみていただきたいと考え

ています。実際に使用する中で改善を要する部分も出てこよう

かと思いますので、各地域で導入する際にはそれを反映させた

ものとなるでしょう。

　このように、ジビエの食肉利用には、流通、外食、食品加工

に関わる方たちと連携して制度を整えたり、捕獲や一時処理の

段階で食品を生み出す観点での改善や現場のレベルアップを

図ったりと、まさに川上と川下が手を取り合い、理解を深めな

がら進めることが不可欠だと考えます。

　私たちは今後もこの活動を大地に根を張るものとなるまで育

ててまいりたいと思います。皆様にはさまざまなお立場で活動

に関わっていただけましたら幸いです。

ご　挨　拶

特定非営利活動法人日本ジビエ振興協議会  
理事長  藤木徳彦

大地に根を張る活動へ、みなさまとともに。

EVENT OUTLINE OPENING DECLARATION
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　現在わが国では一部の野生動物の生息数が増加し大きな社会

問題となっている。特に野生鹿による被害は深刻で、2011 年度

の農林水産省の報告では、農作物への被害が 83 億円に達して

いる。増えすぎた野生動物に対して、わが国では「特定鳥獣保

護管理計画に基づく数の調整」により積極的な駆除を実施して

おり、環境省の統計では、2010 年度には 36.5 万頭の野生鹿が

捕獲されている。その一方で、捕獲した鹿の肉を新たな地域の

特産として活用を試みる自治体もみられる。このような背景か

ら、野生鹿と人が接触する機会は、以前に比べ格段に増加して

いる。狩猟者が素手で鹿を解体し、生あるいは生に近い肉や肝

臓を喫食することが慣例的に行われており、鹿の血液や肉など

を介して、人が各種病原体に感染する可能性が危惧される。実

際に 2003 年には鹿肉や内臓の生食が原因で E 型肝炎に罹患し、

死亡した事例も報告されている。しかしながら、鹿、猪などの

ジビエは、と畜場法によると畜検査の対象外であり、わが国に

おける鹿由来の各種人獣共通感染症に関するリスク評価ならび

にリスク管理は、必ずしも十分行われていない。

　内閣府・食品安全委員会は、「ジビエの取扱及び摂食に関わる

危害要因のリスク評価結果（英国食品基準庁）」を引用して「ジ

ビエを介した人獣共通感染症」に関するファクトシートを公開

している。考慮すべき様々な人獣共通感染症が紹介されている

が、これらを感染経路別にまとめると、①経口感染（食肉の喫

食による感染）、②創傷感染、③ベクターによる感染、に分類さ

れる。今回は、特に我々が研究を進めている鹿を原因とする人

獣共通感染症について、上記感染経路別に、疫学情報を中心に

紹介させていただきたいと考えています。さらには、我々が進

めている鹿における志賀毒素産生大腸菌の保菌状況、ならびに

分離株の病原解析の各成績の一部を紹介させていただきたいと

思います。

　さらに、ジビエの取扱い、ならびに喫食に関わる危害要因の

回避のためには、どのような対策が重要となるのか、家畜の場

合と対比しながら、対策のポイントを整理してみたい。

基調報告Ａ ジビエのリスク管理 食肉処理施設の衛生管理に関する注意点と対応策

野生動物由来人獣共通感染症
日本大学　生物資源科学部　 学研究室
壁谷英則

2 月 12 日（金）［DAY2］13:30-15:20 ＠ホール A　【登壇者】 品川邦汎（岩手大学農学部名誉教授）、 壁谷英則（日本大学生物資
源科学部獣医学科准教授）、 在日フランス大使館農務参事官 サビーヌ ・ オフェレーヌ、 小島康成（小島商店副社長）

 memo

《基調報告Ａ｜ジビエのリスク管理｜壁谷》《基調報告Ａ｜ジビエのリスク管理｜壁谷》
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ジビエの安全性確保に関するガイドライン
岩手大学農学部名誉教授
品川邦汎

《基調報告Ａ｜ジビエのリスク管理｜品川》

 memo  memo

《基調報告Ａ｜ジビエのリスク管理｜品川》
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 memo

《基調報告Ａ｜ジビエのリスク管理｜品川》
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基調報告 C 点から面の販売へ
2 月 13 日（土）［DAY3］14:00-15:30 ＠ホール A 【登壇者】 伊藤匡美（東京国際大学教授）、 東日本旅客鉄道（株）、 JR 東日本フードビジネス（株）

特別報告 ジビエに対する 消費者・飲食店の 意識・実態調査のご報告
2 月 12 日（金）［DAY2］16:00-17:00 ＠ホール A 【登壇者】 三村麻里香（株式会社ぐるなび総研）

株式会社ぐるなび総研
三村 麻里香

《基調報告 C ｜点から面の販売へ》《特別報告｜ジビエに対する消費者・飲食店の意識・実態調査のご報告》

JR 東日本グループ
東京国際大学
伊藤 匡美
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セミナー 606A イノシシを知る 捕獲等の個体数管理に関連する課題

中央農業総合研究センター
仲谷淳

2 月 12 日（金）［DAY2］13:30-15:00 ＠会議室 606　　【登壇者】 仲谷淳（中央農業総合研究センター）

【趣旨】イノシシの個体数管理に必要な基本知識を紹介し、被害

軽減やジビエ利用に向けた問題と対策を考えます。地域対策の

資料やイノシシの繁殖能力などから、個体数や農業被害の抑制

に必要な捕獲数について検討します。また、食物に対する嗜好

性や活動時間帯などの行動特性、イノシシの行動範囲や集団性

について紹介し、捕獲および被害軽減効果への影響について考

えます。その上で、従来型対策の課題を概観し、新たな視点と

しての「予防的対策」について検討します。さらに、今後のジ

ビエ利活用に向けて意見交換を進めます。予定する主な話題は

下記の通りですが、状況に応じて選択してセミナーを進めます。

１．イノシシの生態と個体数管理
①繁殖力に関する特性：産子数、繁殖率、生存率など

・なぜイノシシの数は減少しないのか

・個体数調整と被害軽減（何を優先させるか）

・捕獲の限界と個体数抑制（捕獲による減少は可能か）数抑

制（捕獲による減少数抑制（捕獲による減少

②行動に関する特性：食性（嗜好性）、活動性など

・イノシシは何処まで里に進出するのか

・捕獲による行動の変化について

③社会に関する特性：社会構造、種間および種内変異など

・大量捕獲への期待と課題

・捕獲に対応するイノシシ社会の柔軟性

２．効率的な被害対策への視点
①「従来型対策」

主な話題

・「正」と「負」の効果を考える

・対策の限界と最適化

・オーバーユースからアンダーユースの時代へ

②新たな視点としての「予防的対策」

③対策の視点を多様にするキーワード

：「赤の女王」、「バックキャスト」、「フォードの合理性」、「コ

ンコルド効果」など

３．利活用に向けて
・美味しいイノシシ肉の確保

・資源利用と被害対策のジレンマ

・安定供給は可能か

・仲谷淳（2014）イノシシの生態と被害対策－東北地方の課題

－「予防的鳥獣被害対策マニュアル」

http://www.maff.go.jp/tohoku/seisan/tyozyu/bousisaku/

yobou/pdf/06_chapter_3.pdf

・仲谷淳ら（2014）「イノシシ被害対策の進め方～捕獲を中心と

した先進的な取り組み」

　http://www.maff.go.jp/j/seisan/tyozyu/higai/h_manual2.html

参考資料

《セミナー 606 Ａ｜イノシシを知る》
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セミナー 607A JA の取り組み
2 月 12 日（金）［DAY2］13:30-15:00 ＠会議室 607　【登壇者】 株式会社ピュアディッシュ（全農）、 寺島康文（JA むなかた有害鳥獣駆除研究会）、 JA 全農営農販売企画部 TAC 推進課

JA 全農の取り組み――ピュアディッシュ

株式会社ピュアディッシュ（全農）

　「ピュアディッシュ」は、JA 全農が 6 次産業化ファンドとの

共同出資で設立した食品加工工場です。大規模な真空低温調理

施設が特徴で、JA 全農ならではの新鮮な野菜を使った調理済み

の「ピュアディッシュパック」を外食産業へ供給します。出荷

できない規格外の野菜を活用するなど、生産者へより多くの利

益を還元することもできます。また、千葉県の工場をモデルケー

スに、全国の福祉施設などとの連携も想定しています。

　そして真空低温調理はジビエとの相性が抜群なのも特徴のひ

とつ。鹿やイノシシの肉は、火の入れ方を少しでも間違えると

すぐ固くなってしまいます。しかし、真空低温調理なら熟練の

シェフ並みの調理が再現可能なのです。

　真空低温調理は、主に 60 ～ 70 度くらいの、100 度に満た

ない温度で調理します。そのため、タンパク質変性が起こらず、

肉がジューシーに仕上がるのです。また、真空パックで、少な

い調味液・調味料でしっかりと味付けすることが可能になり、

減塩など健康に配慮したメニューにも利用しやすいのが特徴で

す。

　大規模真空低温調理施設でジビエを扱っているのはピュア

ディッシュだけとなっており、多くの外食産業チェーンから注

目を集めています。

《セミナー 607 Ａ｜ JA の取り組み》 《セミナー 607 Ａ｜ JA の取り組み》
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JA むなかた有害鳥獣駆除研究会
JA むなかた有害鳥獣駆除研究会
寺島康文

【組織設立までの流れ】

平成 24 年 11 月 青壮年部でいのしし退治について検討

平成 25 年 7 月 青壮年部メンバー１５名が狩猟免許取得

 11 月 JA と認定農業者との意見交換会

  意見　※箱罠の補助要請

 11 月 免許取得後、初めての猟解禁

 1 月 箱罠を無償貸与あり。活動開始。

 １月 JA 管内に鳥獣加工処理施設

平成 26 年 4 月 青壮年部で有害鳥獣駆除会「竹栗会」を設立

平成 27 年 7 月 JA むなかた有害鳥獣駆除研究会設立

 7 月 総会 

【メンバー】　

　18 名（青壮年部 15 名・青壮年 OB 3 名）

【運営費】

　会費・JA 補助

【取組み】

・箱わなの補助を申請。市より無償で貸与

・電気ショッカーづくり講習会

・いのしし箱わな・足くくりわな講習会参加

・会員へ箱わな用餌の配布

・罠設置場所調査開始

・設置場所の検討会

【活動の成果、効果】

平成 25 年度実績 54 頭

平成 26 年度実績 82 頭

平成 27 年度実績 105 頭 （12 月末現在）

【問題点】

・農作業の合間での猟のために掛かった鳥獣をすぐに処理で

きない。

・箱罠代が高い。

・いのししは警戒心が強いので、罠を仕掛ける場所がむずか

しい。

・動物保護団体や地域住民とのの意見相違

 memo

TAC の面談にみるジビエ・鳥獣害対策の現状
JA 全農　営農販売企画部
TAC 推進課

TAC とは？
○ Team for Agricultural Coordination　の頭文字。単協・連

合会が一体（チーム）となって地域農業をコーディネート

する

○地域農業の担い手に日々訪問してご意見 ･ ご要望をうかが

い、誠実に応える役割を担う

○全国 274 JA の約 1800 名の TAC が約 10 万軒の担い手に伺

い約 80 万件の面談を実施

TAC のジビエ・鳥獣害関係の面談実施状況
○年々面談件数が増加しており、月別ピークは７月～９月の

夏場（グラフ１）

○全国どのブロックでもジビエ・鳥獣害関係の面談あり（H20

～ H27）　（グラフ２）

○ 2015 年に絞ると夏場に北陸、東北、東海の順に面談が増

加（グラフ３）

主な JA によるジビエ・鳥獣害対応内容
○ TAC による対策資材情報の提供

〇各種研修会の実施

〇対策資材供給・設置指導

〇狩猟・罠免許の取得促進

〇ジビエの６次化検討支援

（グラフ１）

（グラフ２）

（グラフ３）

 memo

《セミナー 607 Ａ｜ JA の取り組み》 《セミナー 607 Ａ｜ JA の取り組み》

《セミナー 607 Ａ｜ JA の取り組み》
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セミナー 606B 有効活用対策の現状と課題
2 月 12 日（金）［DAY2］15:30-17:00 ＠会議室 606

１．新聞で取り上げられた各地の取り組み（平成 27 年）
・シカやイノシシなど野生鳥獣の肉を使った「ジビエ」料理

が身近になりつつある【ウォールストリートジャーナル　1

月 3 日】

・大阪府池田市内で開催された第３回イノシシ肉料理グラン

プリは猪しゅうまい【産経新聞　1 月 11 日】

・北陸先端科学技術大学院大学がイノシシの肉や皮、毛を余

すところなく有効利用する流通システムの構築に乗り出し

た【日本農業新聞 1 月 11 日】

・徳島県は、捕獲したニホンジカを一定期間、飼養すること

で、肉質改善や野生動物特有の臭み解消に成果が出たとし

て、特産品化を目指す【徳島新聞　1 月 15 日】

・高知市でシカ、イノシシ肉を扱う高知県内唯一の専門料理

店「ヌックスキッチン」が開店した【高知新聞 1 月 23 日】

・シカ肉のカレー給食が 27 日と 30 日、兵庫県丹波市内の学

校 43 カ所で登場【神戸新聞　1 月 31 日】

・三重県は 2014 年度補正予算案で、狩猟によるシカ、イノシ

シの肉「ジビエ」の消費拡大に向けたクーポン発行【中日

新聞　2 月 2 日】

・伊豆箱根鉄道は 3 月 6、13 日の 2 日間、地酒と伊豆半島の

シカ肉など地元の食材を駿豆線の車内で味わえる特別電車

「イズシカトレイン」を運行【読売新聞　2 月 13 日】

・徳島県庁の食堂にシカ肉メニュー登場【四国放送 3 月 10 日】

・シカやイノシシ肉でオリジナル缶詰岡山・ジビエ加工場が

開所【産経新聞　4 月 11 日】

・3 月に道の駅「もっくる新城」オープン、目玉は飲食コーナー

のジビエ料理【朝日新聞　4 月 22 日】

・県産シカ肉を常時販売へ長野県内イオン 11 店で 5 月 5 日か

ら【中日新聞　5 月 27 日】

・生け捕りエゾシカ、長距離輸送加工施設で食用に北海道モ

デル事業【北海道新聞　6 月 19 日】

・厳選シカ肉を東京へ北見に加工販売会社【北海道新聞　10

月 22 日】

３．メディアで取り上げられたジビエに関する課題
・シカ・イノシシのジビエ料理、寄生虫ご用心

　【読売新聞　4 月 6 日】

・ジビエは正しい調理で生食は感染のリスクも

　【東京新聞　5 月 14 日】

・「ジビエ」に潜む危険性、勧められても生肉は食べないで！

　【健康百科】

・「ジビエ料理」に関心高まる栄養価が高いが、安全性には注

意が必要だ【JCAST ニュース】

・シカ処理加工施設２年目全体の半分廃棄、改善必要丹波

　【神戸新聞　9 月 7 日】

・生肉で感染する「E 型肝炎」患者が過去最多ジビエブームも

要注意【JCAST ニュース】

２．自治体の取り組み
【ジビエフェア】

・和歌山県　H27 年 2 月 1 日～ 28 日、県内 76 店舗で料理を

提供する「ジビエウィーク」

・  岐阜県　H27 年 2 月 1 日～ 28 日、県とぎふジビエ推進ネッ

トワークは県内 10 店舗で「ぎふジビエフェア」

・福岡県　H27 年 2 月 6 日～ 15 日、県内飲食店 24 店で期間

限定の特別料理を出す「ふくおかジビエフェア」

・京都府　H27 年 2 月 9 日～ 22 日、福知山、舞鶴、綾部 3

市の 28 店舗で「京都＠中丹ジビエフェア 2015」

・八女商工会議　H27 年 2 月 13 日～ 15 日まで、八女、福岡

両市の 9 店舗で「八女ジビエウイーク」

・みやこ観光まちづくり協会　H27 年 3 月 28 ～ 29 日、シカ

肉やイノシシ肉の料理で提供する「第１回みやこジビエ祭」

・和歌山県　H27 年 9 月 25 日～ 10 月 26 日まで、わかやま

ジビエ料理の魅力発信 45 店舗で「オータムフェスタ」

・岡山県　H27 年 11 月 22 日～ 2 月 29 日、ジビエを提供す

る飲食店や加工品店を巡るスタンプラリー、岡山、倉敷、

赤磐市、吉備中央町の 27 店を対象

・高知県　H28 年 1 月 15 日～ 3 月 13 日まで、高知県内 34

店舗で「よさこいジビエフェア 2016」

・京都府　H28 年 2 月 1 日～ 28 日福知山市：12 店舗、舞鶴市：

10 店舗、綾部市：9 店舗計 31 店舗で「京都中丹ジビエフェ

ア 2016」

【ブランド化、認証など】

・2 月 19 日、金沢市内のホテルでジビエの試食会を開催、「い

しかわジビエ」ブランドを確立し、新幹線開業後の誘客に

つなげたい考え　石川県

・長崎市が「ながさきジビエ料理ガイドブック」を作製、レ

シピ８種を紹介　長崎市

・町外 3 町からもシカの受け入れ開始古座川町の処理加工施

設　古座川町

・エゾシカ肉を処理する施設の衛生管理を保証する認証制度

を新たに設け、2016 年度から運用　北海道

・ジビエ登録制度：県が創設シカやイノシシ、消費拡大目指

し飲食店など公募へ　岐阜県

セミナー 607B おいしい肉にする狩猟 食用を前提としたくくりわな捕獲のポイント

2 月 12 日（金）［DAY2］15:30-17:00 ＠会議室 607　【登壇者】 和田三生（株式会社三生）

株式会社三生
和田三生

１）捕獲の手段
くくりわなによる捕獲、銃による捕獲との違い

２）銃での殺傷の位置による肉質
イ）頭部

ロ）腹部

ハ）背骨

ニ）お尻

ホ）首

ヘ）股

３）　止め刺し後の処理
イ）そのまま持ち帰る

ロ）血抜きを行い持ち帰る

ハ）内臓を出し持ち帰る

ニ）近くの川に漬けて冷やす

 memo

４）　捕獲獣の放血の方法
イ）首を切る

ロ）腹部から心臓をナイフで刺す

ハ）みぞおちからナイフで刺す

５）　殺処分の様子　　　　　　　
イ）全然動かない

ロ）けいれんする

ハ）血を出して暴れる

６）　銃殺後の処理について
イ）放血の為、ナイフで首を切る

ロ）放血の為、ナイフで心臓を刺す

ハ）特に何もしない

《セミナー 606B ｜有効活用対策の現状と課題》 《セミナー 607B ｜おいしい肉にする狩猟》
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清 流 の ワ ナ 師 が 織 り 成 す 見 事 な ク オ リ テ ィ ー

【TEL】0585-32-0099   http://seiryu-gibier.com/
岐阜県揖斐郡大野町大字上秋 1053-3

樹々は森を肥やし

水が大地を潤す

大自然が育む尊い生命

その恵みを余すことなく

皆様へお届けする

それが清流ジビエの仕事です

「清流ジビエ」とは、自然より授かる生命～めぐみ～を
熟練猟師の巧みな技術によって大切に扱われ、自社工場
で厳しい過程を経たあと、より品質の高い「清流ジビエ」
に生まれ変わります。自社で研究を重ねた仮眠熟成製法

（ナップエイジング）を施し「野生本来」の旨味を引き
出したバランスのよい商品です。

© 岐阜　雪月花

2 月の土日祝は NEXCO 中日本 養老 SA（下り）にてジビエ販売を開催中！
＜飲食メニュー＞日本鹿のコラーゲンスープ（塩コンソメ風味）450 円／天然
イノシシの旨味たっぷり栄養スープ（田舎味噌風味）450 円／天然イノシシの
BBQ（塩ごま風味）　600 円
＜物販＞※ NEXCO 中日本限定商品

「清流ジビエ　お試しセット（焼肉 OK）」5500 円（税込・送料込）
おまかせ清流ぼたん ® スライス（約 1.5 人前× 2 パック）／「深紅葉」（日本鹿しゃ
ぶしゃぶスライス 100g × 1 パック）吟醸味噌の素（希釈タイプ）
※ジビエを初めて食される方にピッタリの、少量サイズをご用意いたしました。

セミナー 606C 短時間で衛生的に無駄のない解体のポイント
2 月 13 日（土）［DAY3］9:30-11:00 ＠会議室 606　【登壇者】 北岡 悟（一般社団法人和歌山鳥獣保護管理捕獲協会）

一般社団法人和歌山鳥獣保護管理捕獲協会
北岡 悟

１　放血（動画）

２　結紮（動画）

３　首の切断（動画）

４　ペニスの切除（動画）

５　腹部の切開（動画）

６　剥皮（動画）

７　腹部の切開（動画）

８　内臓摘出（動画）

９　水洗い後の水ふき（動画）

１０　臓器のチェック（写真）

１１　モモの分離（動画）

１２　あばら骨、脊髄の分離（動画）

１３　ヒレの分離（動画）

１４　首肉、ロース肉、バラ肉の分離（動画）

１５　ドリップ除去法（動画）

１６　肩肉の分離（動画）

 memo

《セミナー 606C ｜短時間で衛生的に無駄のない解体のポイント》
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セミナー 607D 食肉以外の利活用法とは ペットフード、皮革加工の可能

2 月 13 日（土）［DAY3］12:30-14:00 ＠会議室 607　【登壇者】 農林水産省消費 ・ 安全局畜水産安全管理課、 山口明宏（山口産業株式会社 )、 田中正幸（岡山県セルプセンター）

農林水産省消費 ・ 安全局畜水産安全管理課

 memo

《セミナー 607D ｜食肉以外の利活用法とは》 《セミナー 607D ｜食肉以外の利活用法とは》
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皮から革へ　MATAGI プロジェクト
山口産業株式会社
山口明宏

 memo

いただいた命～皮から革へ　革と生きる～イノシシ革を暮らしの中で楽しむ生活用品へ

NPO 法人岡山県社会就労センター協議会　岡山県セルプセンター　事務局長
田中正幸

 memo

《セミナー 607D ｜食肉以外の利活用法とは》 《セミナー 607D ｜食肉以外の利活用法とは》
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ペット及びペットフードの現状と、鳥獣のペットフード化の問題点について

■ペット及びペットフードを取り巻く環境
①飼育頭数の変化（犬＞猫から犬＜猫へ；飼育頭数逆転の可

能性）

・犬のコスト大（肥満・アレルギー化対策、病院、給餌）

・犬の散歩（飼育者の高齢化、公園などの環境変化、リー

ド必須）

・猫の飼い易さ（手間、金要らず）

・飼育環境の変化（戸建→集合住宅）大型犬→小型犬→猫

・飼育者の変化（独身者が増加）

②　小型犬化（ペットは家族の一員）

・集合住宅での室内飼育が増え、戸建での室外多頭飼育が

大幅減少

・食べる餌の減少

③　ペットフードを流通に乗せる前提条件

・賞味期限１年

・価格安定、安定供給（欠品しない）、一定品質（ﾊﾞﾗﾂｷなし）、

前処理（各部位毎仕分）納品

④　ペットフード（主食 / 間食）

・主食（ﾄﾞﾗｲﾌｰﾄﾞ）；穀物（トウモロコシ、小麦、米）を主

原料とし、鶏肉、牛肉等と酸化防止剤などを加えて製造。

・間食；素材そのものと、複数原料をミックスしたものに

分かれる。

■問題点
１．鳥獣原料

①　流通化の条件をクリア可能か？

・鶏・牛などの肥育原料は、安定供給できるが、鳥獣（原

料として）は安定供給可能か？

  →禁猟期間で捕れない。農繁期で捕れない。雨で捕れない。

……

②　流通方法の違い

・そもそもジビエは地産地消の少ロット消費。ペットフー

ドは一般流通商品。

→地産地消だから価格競争は無い（少ない）が、流通商品

は価格競争が厳しくなる。

→差別化出来るの？

２．いのしし原料

①　同類の豚肉はペットフードとしての需要がない

・肥育原料である豚の骨・耳・鼻（以前より需要は大幅に減

少しているが）は存在するが、豚肉を使ったペットフード（主

食 / おやつ）は存在しない。

・他の原料と比べて、消化（油脂でお腹を下す）・臭い・アレ

ルギーなどの問題で、消費者に敬遠されている。

②　いのしし原料は他フードに比べてコストアップになる

・病原微生物、寄生虫類等を保有している可能性があり、

生産設備の殺菌工程が増える。

・油脂の除去が不可能であり、酸化が早く賞味期限を確保

するのに添加物が必要になる。

③　どの地域でも、いのしし由来のペットフードは苦戦して

いるのが実態である。

３．鹿原料

①　九州産鹿は、蝦夷鹿より大幅に原料コストが高く、商品

競争力がない。

②　現状では、安定的な原料供給が出来ていない。

 memo

セミナー 606E 食肉処理施設設計のポイントと整備が必要な機器
2 月 13 日（土）［DAY3］13:30-15:00 ＠会議室 606　【登壇者】 日本ジビエ振興協議会、（株）イシダ、 ホシザキ電機（株）

１．食肉処理施設の設計

①　一次処理施設と二次処理施設を直接行き来できないよう

通路で遮蔽する。

※一次処理施設に付着、残留している細菌など、加工室へ

の汚染を防止

※一次処理施設の作業衣、長靴を履き替える

②　一次処理施設の内臓摘出ゾーンと剥皮作業スペース、ま

たは、冷蔵庫、通路に段差を設ける

※内臓摘出時の汚水による作業室内への汚染を避ける

③　懸吊用のレールの高さを保つ。

※他の施設を参考にする

④　懸吊用のレールは出来るだけ一直線にする。

※保健所の判断により違ってくる

※予算が許せば、取り外しが出来る設計に

衛生管理を徹底する為、 処理工程によって部屋を間仕切り、 また、 「汚染区
域（搬入口、 一時処理室）」 と 「非汚染区域 ・ 冷凍室、 似所処理室、 冷
凍室）」 の順で、 人や物資の行き来による菌の侵入を防ぐよう 「通路」 を設け
ています。

【ポイント】

段差　あり 段差　なし

レール　取り外しタイプ　　 すれ違いタイプ

《セミナー 607D ｜食肉以外の利活用法とは》 《セミナー 606E ｜食肉処理施設設計のポイントと整備が必要な機器》
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２．整備する機器
ポイント

①　施設の消毒：電解水生成装置、オゾン発生装置

※施設の隅々まで消毒できる

②　冷蔵庫：剥皮後の冷却、血抜き、保管に有効

※１日の処理頭数が１～２頭だと採算が合わない可能性が

ある

※施設によって血抜き、冷却方法が異なる

※熟成に使用する場合、適正な熟成日数の算定が難しい

③　冷凍庫：ストッカーは避ける

※下から積み上げることになり、管理が難しい

※１日１～２頭の処理であれば業務用冷凍庫で十分（但し、

順調に流通できれば）

④　真空包装機：出荷荷姿に対応した機種を選ぶ

※飲食店や流通のニーズが多様化する中、予算面より処理

機能を重視

⑤　金属検出機：これからは必須の機器となる

※ハンディータイプは縫製工場などで折れた針を探す用途、

食肉には向かない（検出が困難）

※正しく使わないと検出精度が落ちる

※必ずしも万能ではない

ストッカー ハンディタイプの金属検出機

３．あると便利な器具など

センサー式の手洗い 作業室仕切りの排水溝 冷凍庫の保管棚

イノシシ用の皮むき機 個体運搬用冷蔵車 クレーン

 memo

《セミナー 606E ｜食肉処理施設設計のポイントと整備が必要な機器》
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ジビエ関連資機材　展示カタログ

2 月 12、13 日の 2 日間、サミット会場となるアクロス福岡のイベントホー

ル B でジビエに関連する各種機器、機材を展示いたします。ジビエが食卓に

上るまでには、狩猟・捕獲、処理、加工、調理といったプロセスがあり、各

プロセスにはさらにさまざまな行程があります。そこで使用される多様な技

術、機器をご覧いただき、今後のジビエ活用にお役立てください。

"Boar on the hill" Photo by Col Ford and Natasha de Vere[flickr]

I WANNA BE DELICIOUS....

EXHIBITION CATALOG OF GIBIER EQUIPMENT
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スチームコンベクションオーブン

形名：MIC-5TB3 　電源：三相 200V　容量 6.6 ｋ VA（19.1A）
　外形寸法：W750 × D560 × H685（㎜）　重量：85kg　ホテル
パン収納枚数（2/3 サイズ深さ 20 ㎜）：5 枚

スチームコンベクションオーブンとは水蒸気と

熱風の量を設定して調理を行う多機能加熱調理

器です。「焼く」「煮る」「炊く」「炒める」「揚げる」

「茹でる」「蒸す」「温める」など加熱調理の約

８割をこなすことができます。ジビエ調理にお

すすめの真空調理にもスチームコンベクション

オーブンがおすすめです。ボタンとダイヤルに

よる簡単操作で、温度管理・時間管理をしなが

ら調理ができます。

◆ジビエにおいての活用例

食肉加工施設・飲食店……加熱調理機器として

誰でも簡単、だれでもおいしく調理 STEAM COMVECTION OVEN

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜調理＞

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp

真空包装機
おいしさそのまま・鮮度長持ちで衛生的 VACCUM PACKAGING MACHINE

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜加工・調理＞

形名：HPS-300A　電源：単相 100V　　容量 1.22kVA（12.2A）　外形寸法：
W420 × D565 × H325+12（㎜）　有効内容積：283L　重量：50kg　最大
袋寸法：幅 300 ×長さ 450（㎜）

真空包装機のメリットは、食材のおいしさをギュッと閉

じ込めて長持ちさせること。小分けにして真空包装すれ

ば、計画的な仕入や調理ができ、食材ロスの軽減や作業

効率のアップにつながります。

◆食材と調味料を真空包装する事で味が染み込みやす

く、またスチームコンベクションオーブンを使用した低

温加熱を手軽に行え、真空低温調理に力を発揮します。

◆ジビエにおいての活用例

鳥獣用食肉処理 施設……枝肉トリミング後の精肉用保

存包装として

食肉加工施設・飲食店……真空低温調理用の真空包装処

理

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp

【冷凍庫】 型式：HF-63ZT　電源：単相 100V　容量 0.50
ｋ VA(5.0A)　外形寸法：W625 × D650 × H1890( ㎜ )　
有効内容積：392L　年間消費電力量：1030 ｋ Wh/ 年　
重量：82kg
【テーブル形冷蔵庫】 型式：RT-120SDF-E　電源：単相
100V　 容 量 0.25 ｋ VA(2.5A)　 外 形 寸 法：W1200 ×
D750 × H800( ㎜ )　有効内容積：318L　年間消費電力量：
330 ｋ Wh/ 年　重量：78kg

・独自のインバーター制御技術でさらなる

省エネ性 UP。

・お客様のさまざまなニーズに向け豊富な

ラインナップを揃えています。

◆ジビエにおいての活用例

・鳥獣用食肉処理施設・食肉加工施設……

冷凍冷蔵保存用として

電解水を活用すればより確実な衛生管理を実施できます。

◆電解水とは？

電解水は私たちの生活の中でも身近な「食塩水」から作ることがで

きます。食塩水を隔膜を介して電気分解すると、陽極側（プラス）

に酸性電解水、陰極側（マイナス）にアルカリ性電解水が生成され

ます。酸性電解水は、殺菌力の高い次亜塩素酸を多く含んだ「除菌

効果」のあるお水です。アルカリ性電解水は、タンパク質の溶解や

油脂を入荷させる力を持った「洗浄効果」のあるお水です。

◆ジビエにおいての活用例

鳥獣用食肉処理施設……酸性電解水を用いて、内蔵摘出・剥皮後の枝肉

洗浄用として

食肉加工施設……アルカリ性電解水を用いて、床や器具の洗浄用として

HF-63ZT

RT-120SDF-E

【形名：ROX-10WB3】 電源：単相 100V　容量 0.6 ｋ VA（6.0A）　外形寸法：W350 × D174 × H340（㎜）　電解水生成量：酸性電解水 約 1.5L/min 以下、 アルカリ性電解水 
約 1.5L/min 以下　有効塩素濃度：酸性電解水側：10 ～ 60 ㎎ /kg　電解水 pH：" 酸性電解水 約 5.0 以下、 アルカリ性電解水 約 10.5 以下　重量：11kg：7kg　【形名：WOX-
40WA】 電源：単相 100V　容量 0.6 ｋ VA（6.0A）　外形寸法：W285 × D145 × H335（㎜）　電解水生成量：酸性電解水：約 4.0L/min 以下、 アルカリ電解水：排水　有効塩
素濃度：酸性電解水側：10 ～ 60 ㎎ /kg　電解水ｐ H：酸性電解水：約 5.0 以下　重量：7kg

冷凍 / 冷蔵庫
すべてがエコの発想、豊富なバリエーション、充実のラインアップ REFRIGERATOR/FREEZER

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp

電解水生成装置
食の安全安心に避けられない衛生管理 ELECTROLYZ WATER MACHINE

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜処理・加工・調理＞

ROX-10WB3 WOX-40WA

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp
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【 形 名：HBC-12A3】 電 源： 三 相 200V　 容 量 6.4 ｋ VA（18.5A）　 外 形 寸 法：
W840 × D880 × H1855（㎜）　有効内容積：283L　重量：230kg　ホテルパン収納数：
1/1 サイズ（深さ 65 ㎜）　12 枚
【 形 名：HBC-6TA3】 電 源： 三 相 200V　 容 量 3.2 ｋ VA（9.3A）　 外 形 寸 法：
W1200 × D750 × H800（㎜）　有効内容積：164L　重量：136kg　ホテルパン収納数：
1/1 サイズ（深さ 65 ㎜）　6 枚

強力なファンで庫内に冷気を循環させてイッキに急速冷却。加

熱調理直後の食品でも細菌の繁殖しやすい危険温度帯をすばや

く通過。食品の芯温を、細菌が繁殖しにくい温度まで短時間で

下げ、衛生的な状態で料理を保存可能。短時間で急速冷却する

ため劣化が少なく、再加熱してもほとんど調理直後の味を再現

できます。衛生的に保存できるため、大量調理でもアイドルタ

イムなどに作り置きができ、調理作業の効率 UP。

◆ジビエにおいての活用例

鳥獣用食肉処理施設…金属探知機の検査前の食肉凍結処理と

して。

食肉加工施設…加熱調理後の急速冷却用として。

HBC-120A3 HBC-6TA3

形名：IM-35M-1　電源：単相 100V　容量 0.5 ｋ VA
（5.0A）　外形寸法：W500 × D450 × H800（㎜）　製
氷能力：約 36/38kg/ 日（周囲温 20℃　水温 15℃　
50/60Hz）　約 30/33kg/ 日（周囲温 30℃　水温 20℃
　50/60Hz）　重量：約 18kg　ホテルパン収納数：40kg

長年培った技術と信頼、そして豊富なバ

リエーション。色々な形の氷、厨房のス

タイルやサイズなどお客様のニーズに合

わせた製品を開発、販売しています。

◆ジビエにおいての活用例

捕獲後…解体処理施設までの搬送時の保

冷用として

食肉加工施設…調理後、氷水による冷却

用として

キューブアイス…透明で立方体のおいしい
氷

チップアイス…粒状の氷を押し固めた扇形
断面の小さな氷片

ブラストチラー＆ショックフリーザー
「すばやく冷やす」という衛生管理 BLAST CHILLER & SHOCK FREEZER

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp

全自動製氷機
国内初の製氷機を作り始めて 50 年 AUTOMATIC ICEMAKER

ホシザキ株式会社 〒 108-0074　東京都港区高輪 2-20-32　ホシザキ高輪ビル

＜処理・加工・調理＞

問い合わせ TEL：03-5791-8021 ／ FAX:03-5791-8097　mail：asao-yasuhiro@hoshizaki.co.jp
担当：営業本部　浅尾　泰弘　　URL：http://www.hoshizaki.co.jp

■ 12 インチの大画面搭載　タッチパネルを使用した、 簡単操作により視認性アップ。 画面
上の各種キーのサイズ、 色など自由にカスタマイズが可能。
■最大 112mm の大型ラベルが使用可能　4 インチのサーマルヘッド標準搭載により大型
ラベルも使用可能。 さらに、 12dot ／ mm の高密度により精密な印字が実現。
■食品標準物流バーコードである GS1 ・ 128 に対応
■オンライン機能の標準搭載

● Traceability（情報伝達）

⇒間違いのない履歴データ管理をバーコード等を活用し、

記録・伝達することで、消費者への安心をご提供。

● Quality control（品質管理）

⇒製品の属性を表す情報が品質の裏付けとなります。デー

タを電子データで管理することで、より正確な管理が

可能に。

● Labor Saving（省力化）

⇒計量実績データの自動収集も含め、計量オペレーショ

ンの効率化。作業のスピードアップと省力化を実現。

■多様な混入物の高感度検出
○自動設定による実用感度の向上
○非鉄系金属異物もシビアに検出
■かんたん操作
○商品の自動設定機能
○ 5.7 インチの高精細カラータッチパネル搭載
■管理機能
○来歴機能
　イベント発生ごとに外部出力が可能。
○外部出力
　出力項目を選択可能。 USB メモリスロットが標準装備。
■清掃性の向上
　本体部はゴミやほこりが溜まりやすい面を減らし、 ベルトはワンタッチ着
脱が可能ですので、 清掃が簡単です。

ニーズに沿った最適検査モードの選択により、

誰でも簡単に自動で高感度・高安定設定が可能。

MS-Acro Ⅱ　部分肉計量ラベルプリンター
進化する、次世代スタンダード機 METERING LABEL PRINTER

株式会社イシダ 京都府京都市左京区聖護院山王町 44 番地

＜加工・調理＞

問い合わせ 本社：0775-751-7133 ／東京支店：03-3962-6201（直）（東京都板橋区板橋 1 丁目 52 番地 1 号）
ホームページ：http://www.ishida.co.jp/index.php

COSMO-ONE　コンベア式金属検出機
最先端のアルゴリズムを組み合わせた cosmo-one で実用感度をアップ！ METAL DETECTOR

株式会社イシダ 京都府京都市左京区聖護院山王町 44 番地

＜加工・調理＞

問い合わせ 本社：0775-751-7133 ／東京支店：03-3962-6201（直）（東京都板橋区板橋 1 丁目 52 番地 1 号）
ホームページ：http://www.ishida.co.jp/index.php
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真空包装機は真空専用袋にジビエ肉等の内容物を入れ袋内の空気

（酸素）を抜きヒートシールする事により、酸化による変色・腐食

を防止し長期間鮮度を維持します。ジビエでの需要は高まってきて

います。

●品質管理…衛生管理・品質基準の安全性

●安定供給…保存性 UP　冷蔵、冷凍保存

●商品開発…ハンバーグ・カレー・ソーセージ・鍋料理等

●商品流通…パッケージ、鮮度保持

●低温調理…調理法で柔らかく、ジューシーな仕上がりが可能

【機器の選定基準】

・パックしたい物の大きさ袋サイズ

・パックしたい物の厚み

・パックしたい物のパック数

国内メーカー最大のラインナップであらゆる食材に対応します。

■機能性
画像処理に最新技術 「GA/ 遺伝的アルゴリズム」 を搭載。 幅広い X 線
出力により、 多彩や異物検出が可能です。
■操作性
ガイダンス表示付ディスプレイでオペレータにやさしい操作性。
■信頼性
トレーサビリティを意識した抱負なデータ管理機能を装備しています。
■清掃性
検査室は防水構造。 衛生面を考慮した HACCP 対応の本体構造です。
■安全性
人にも、 食品にも高い安全性を確保しました。

「IX シリーズ」は、画像処理に最新技術である GA

（遺伝的アルゴリズム）を応用した独自の解析技

術を搭載することにより、高感度異物検出と誤検

知の低減という相反する 2 つの課題を両立させる

ことができました。骨やゴムなど密度の低い異物

の検出から、厚みのある商品や缶詰など密度の高

い商品の検査まで幅広く対応します。

【V-382】 最大寸法袋：300 × 450mm　高さ：100mm　シール幅：10mm　シール長：
310mm　電源：AC100V  【V-482】最大寸法袋：400 × 600mm　高さ：160mm　シー
ル幅：10mm　シール長：420mm　電源：3 相 200V

V-382

V-482

IX シリーズ　X 線異物検出装置
遺伝的アルゴリズムを応用した独自の解析技術 X-RAY CONTAMINATION DETECTOR

株式会社イシダ 京都府京都市左京区聖護院山王町 44 番地

＜加工・調理＞

問い合わせ 本社：0775-751-7133 ／東京支店：03-3962-6201（直）（東京都板橋区板橋 1 丁目 52 番地 1 号）
ホームページ：http://www.ishida.co.jp/index.php

真空包装機　TOSPACK
国内メーカー最大のラインアップ VACCUM PACKAGING MACHINE

株式会社 TOSEI 〒 410-2325 静岡県伊豆の国市中島 244

＜包装・加工・調理＞

問い合わせ 本社：0558-76-2383 ／東京支社： 03-6422-7290 ／中部支店： 052-772-3988 ／関西支店：
06-6338-9601 ／九州支店：092-482-6613　【メール】MAIL-TOSEI@toshibatec.co.jp

機械寸法 : 幅 725 ｘ奥行 800x 高 755mm　機械重量 :71kg　
使用電源 : 《S タイプ》 三相 200V 60Hz/50Hz　《B タイプ》 単相
100V 60Hz/50Hz　モータ容量 : 《S タイプ》 0.75kW　1 基　《B
タイプ》 0.3kW　1 基　スライス速度 :47 枚 / 分（60Hz）　40 枚
/ 分（50Hz）　スライス厚み :（0）～ 16mm　スライス可能寸法 :
幅 240x 高 160x 長 420mm　スライス適応温度 : 加工製品：冷蔵・
常温　丸刃直径：Φ 300mm

強力なパワー（三相 750W 型）で、-8℃の冷凍

肉（スライス厚み、肉質、形状により異なります）

から、ハム、ベーコン、生のタコ、あわびまで

満足のいく切れ味が得られる幅広いマルチスラ

イス機能。

機械寸法 : 幅 245 ｘ奥行 535x 高 440mm　機械重量 :27kg
　使用電源 : 《S タイプ》 三相 200V 60Hz/50Hz　《B タイプ》 単
相 100V 60Hz/50Hz　モータ容量 : 《S タイプ》 0.3kW　1 基　《B
タイプ》 0.3kW　1 基　処理能力 :150kg/ 時（60Hz ・ プレート目
3.2mm 使用時）:125kg/ 時（50Hz・プレート目 3.2mm 使用時）
　プレート外径：Φ 69mm

胴体、ロール、プレート、ナイフがオールステ

ンレス製で衛生的、切れ味抜群。小型ながら１

時間に 125kg ～ 150kg の処理能力。

スペシャルフードスラーサー HBC-2S/B
強力なパワーで満足のいく切れ味 MEAT SLICER

株式会社なんつね 〒 583-0008 大阪府藤井寺市大井 4-17-41

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL ：072-939-1500（代）　FAX：072-939-1504
E-mail : info@nantsune.co.jp （担当者　石田）　http:www.nantsune.co.jp  

スタンダードミンチ　MS-12S/B
優れた操作性と挽肉性能 MINCER

株式会社なんつね 〒 583-0008 大阪府藤井寺市大井 4-17-41

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL ：072-939-1500（代）　FAX：072-939-1504
E-mail : info@nantsune.co.jp （担当者　石田）　http:www.nantsune.co.jp  
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機械寸法：幅 500 ×奥行 660 ×高 490mm　チャンバー内寸法：幅 
430 ×奥行 500 ×高 85mm　最大シール幅：395 ㎜（バーの長さ
410mm）　真空ポンプ：24m2/h（60Hz）　重量：70kg　消費電力：
単相 100V 1.0kW　※要：20A　ブレーカー単独

●電源 100V 仕様

●メモリ機能付き

●ソフトエアー機能付きで商品と袋を傷めず真空

●簡単シンプルな操作パネル

Metzgerei Martin（メツゲライ　マーティン）

はドイツワインで有名な Rheinhessen（ライン

ヘッセン）地方で 150 年以上続く老舗のお肉屋

さんです。

Martin’s Spice（マーティンスパイス）は、その

ドイツ 150 年以上続く伝統的なソーセージの

風味を出すために調合されたスパイスです。自

然にある香辛料を独自製法でブレンドすること

で、肉のうま味を引出し、味わいのある商品を

作り出すことができます。

卓上真空包装機　FJ-500XL
量・質・味をそのままに長期保存 VACCUM PACKAGING MACHINE

株式会社なんつね 〒 583-0008 大阪府藤井寺市大井 4-17-41

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL ：072-939-1500（代）　FAX：072-939-1504
E-mail : info@nantsune.co.jp （担当者　石田）　http:www.nantsune.co.jp  

Metzgerei Martin's Spice （メツゲライ　マーティン　スパイス）
150 年の伝統の味 SEASONING

株式会社なんつね 〒 583-0008 大阪府藤井寺市大井 4-17-41

＜調理＞

問い合わせ TEL ：072-939-1500（代）　FAX：072-939-1504
E-mail : info@nantsune.co.jp （担当者　石田）　http:www.nantsune.co.jp  

3D フリーザー

機種：KQF-16A-300B　冷凍機一体型
冷凍機仕様：2.2kw(3HP)
外形寸法：幅 850mm　奥行 1335mm　高さ 2077mm
概算能力：1 時間当り約 7kg~10kg 凍結処理可能

パーフェクトに近い再現性を実現する 3D 冷凍は、食の未来を変え

て行きます。

超高品質冷凍とランニングコスト低減を同時に実現し、CO2 削減に

大いに貢献する事で地球環境にやさしい食文化を創造します。

3D フリーザーは・超高品質冷凍・凍結時間の短縮・乾燥の抑制・デ

フロスト（霜取り作業）回数の減少が可能となります。3D フリーザー

は、ACVCS（非貫流冷気システム）を搭載し食品全体を「立体的に

ムラ無く」包み込むように冷却・冷凍をしていきます。一般的なエ

アブラスト方式（冷気の強制循環）では食品に対し「直線的で一方

向からの冷気」を当てるため凍結ムラがおこります。3D フリーザー

ではこれを解消し品質・効率の向上が可能となります。

立体的に冷却！　食文化の未来を変える 3D FREEZER

古賀産業株式会社 〒 750-0092　山口県下関市彦島迫町 1-4-10

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL：083-261-4676　メール：info@koga-sangyo.com
担当者：営業部 1 課　柏原 了　　HP：http://www.koga-sangyo.com/

スクイーザーⅡ

機種：SQZ　スクイーザーⅡ
外形寸法：幅 460mm　奥行 640mm ～　高さ 1460mm
対応素材：洋菓子 ・ 和菓子 ・ ペットフード他

粘度の高い商品でもスクリュー式で押出し可能。

新商品の開発や小ロット生産の製造にもお勧め。

コンパクト設計、スパナ・ドライバー等の工具を

使わない分解・組立で洗浄も簡単。

豊富なダイスでオリジナリティー溢れる商品製造

が可能。

またお客様オリジナルの形状製造の可能。

ジビエを活用したオリジナルペットフード製造も

お任せ。

多彩な利用が可能 SQUEEZER

不二精機株式会社 〒 812-9588　福岡市博多区西月隈 3-2-35

＜加工・調理＞

問い合わせ TEL：0120-330-360　（本社：092-411-2977）
HP：http://www.fuji-seiki.co.jp/
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オーニット株式会社（販売：株式会社フォーサイトグリーン）

オゾン発生量：250 ／ 500 ／ 750 ／ 1000mg/h（4 段階切替）　適用広さ：
40 坪程度まで　電源電圧：AC100V ・ 49W　外形寸法：W341 × D210 ×
H173mm）突起物含まず）　重量：約 5kg

食品加工場、店舗など 40 坪程度までの空間をオゾンで

強力に除菌し、衛生的な空間に保ちます。

《プログラムタイマーで自動運転》

プログラムタイマーにより毎日セットした時間帯に自動

運転します。現場環境に応じたセットが可能です。

《オゾン自動分解》

オゾン停止後は、オゾン分解フィルターにより、残留オ

ゾンを自動分解します。

オゾン水濃度：1mg/L（水温 20℃）　オゾン水量：約 3 ～ 12L/min　電源電圧：AC100V ・
65W　外形寸法：W275 × D160 × H350mm（突起物含まず）　重量：約 11kg（本体のみ）

オゾンを水に溶解したオゾン水は強力な除菌力を持ちます。料理器具

の除菌、床のヌメリ防止に効果を発揮。水道に接続し、ワンパスでオ

ゾン水は生成可能ですので、手軽、かつ大量の使用も可能です。

《簡単操作で高濃度のオゾン水》

スイッチの ON/OFF だけの簡単操作です。

《低コスト》

PSA・乾燥剤・活性炭などの消耗品はなく低コストです。（定期的に

オゾナイザーなどのリサイクルは必要です）

オゾン発生量：60 ／ 125 ／ 250 ／ 500 ／ 750 ／ 1000mg/h（6 段階切替）　ポンプ流量：
30L 又は 60L/min　電源電圧：AC100V ・ 45W（本体のみ）　外形寸法：W264 × D168 ×
H271mm）（本体のみ）　重量：約 5.5kg（本体のみ）

いつも気になるグリーストラップ。排水浄化にはこれほど簡単操作で

効果発揮する機器はありえません。効果保証つきです（例外もあり）。

グリーストラップ専用排水浄化オゾン装置です。グリーストラップ内

に専用の排気管を敷設、オゾンエアーでバブリングをすることで、グ

リーストラップの悪臭除去、油脂分の軽減に効果を発揮します。

《防雨設計》

防雨設計ですので屋外への設置も可能です。

小型オゾンガス発生装置 “剛腕 1000TR ／ GWD-1000TR”
食品加工場には必須！　オゾンで強力殺菌、自動運転　毎朝フレッシュな無菌状態で作業開始

小型オゾン水生成装置 “サニアクリーン／ SC-410”
食品加工場と調理場には欠かせません。簡単操作で強力除菌、他の除菌液に比べ、濃度管理がらくちんです

グリーストラップ改善装置 “仙水 /AS-1000SS” -30P（ブロア 30L/min） -60P（ブロア60L/min）

簡単操作で効果抜群！

お問い合わせ 株式会社フォーサイトグリーン　横浜市港北区菊名 3 丁目 8-38-201　TEL：045-718-6065　FAX：
045-718-6066　t.tsukamoto@foresight-green.jp　担当：塚本

株式会社三生

三生式足くくり罠は捕獲機の重量設定により、

小動物が通過してもかからない大型獣専用とし

て作られています。

また、捕獲後の獣に衝撃荷重がかかりにくい構

造になっており、内出血が他の捕獲に比べ大き

く軽減されます。

リアルタイムに捕獲の知らせが入ることで、能

率の良い見回りが可能。また、転送システム（別

売）を使用することで最大５か所の携帯電話に

受信情報や発信機の電池容量をお知らせ。

ほとんどの捕獲は夜間に行われるため、事前に

解体施設への連絡、受け入れの有無の確認など

連携に大きく活用できます。

イノシシやシカであれば幼獣から大型まで使用

可能。

解体用ハンガーを使用することで吊り下げての

皮はぎをはじめとする解体が可能。吊り下げる

ことで脂肪部分や赤身などに毛が付着しにくく

解体できます。

スプリサル付き足くくり罠
捕獲後の負担が少なく肉ヤケしない

捕獲機管理用　発信機・受信機
捕獲から搬入をスムーズに

解体用ハンガー / オールステン製
幼獣から大型まで

お問い合わせ 佐賀県鳥栖市轟木町 942　　担当：和田　0942-83-3762



特定非営利活動法人　日本ジビエ振興協議会
日本ジビエ振興協議会は、ジビエ料理の普及拡大によって増え続ける鳥獣被害を減らし、

地域の活性化や社会貢献の実現を目指しています

〒 341-0042　埼玉県三郷市谷口 677-1（事務局）　TEL.048-951-0123　FAX.048-954-3645

http://www.gibier.or.jp/       mail: info@gibier.or.jp

【会員募集のお知らせ】日本ジビエ振興協議会では、随時会員を募集しています（年会費；法人会員 5 万円、個人会員 1 万円）。
ジビエの普及、ひいては日本の地方創生、地域活性化にみなさまのお力添えをお願いいたします。入会をご希望の方は、協議会
事務局・小谷までご連絡ください。（kotani@gibier.or.jp）
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