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1．はじめに

　ジビエ（フランス語で gibier）は食材としてハンティ
ングされた野生鳥獣やその肉を示す言葉である．英語で
は狩猟肉はゲームミートが一般的である．アイスマン
（₁₉₉₁年にアルプスの氷河で見つかった，約₅,₃₀₀年前の
男性のミイラ）の胃の中からアルプスアイベックス（ア
ルプス山脈に生息するヤギ）の他，複数の動物種の肉が
確認されている．このように，ヒトは動物性たんぱく質
の確保として太古から狩猟を行ってきた．狩猟民族であ
る欧米人は，狩猟を趣味とするヒトも多く，狩猟後のジ
ビエを喫食する機会は特別なことではない．また，ヨー
ロッパの貴族は自分の領地で狩猟したジビエを使った料
理による晩さん会を楽しむなど，ジビエは古くから高級
食材として重宝されており，高貴で特別な料理としての
側面をもっている．
　一方，多くの日本人は農耕民族であり，また，飛鳥文
化からの仏教の影響でイノシシやシカ等の野生動物を食
する習慣は欧米と比べて無く，家畜である牛は主に「畑
などを耕す力：使役」として飼育されていた．さらに，
古来より自然のもの全てには神が宿っている（八百万の
神）など，神道が身近である．ある地域では言い伝えと
して，当時の天皇やその地域に宿る神様から，野生動物
の狩猟の許可を賜った者（一般に「またぎ」と呼ばれる
集団）がおり，賜った者は狩猟により毛皮や漢方として
の肉や内臓を販売し，収入を得ていたという．日本はこ
のような歴史的，宗教的背景から，ジビエを食するとい
うことはあまり一般的ではなく，狩猟者及びその近親者
が特別に食するにとどまっていた．

2．野生動物による農作物被害とジビエの利活用

　本来，ヒトが住んでいる家や田畑と野生動物が住む森
林部は離れていた．今日，高齢化によって農耕従事者が
減少し，民家の近くに雑草が生えた耕作放棄地が広く
なっている．また，狩猟者の高齢化もあり，狩猟者数も
減少している．これら複数の要因から，野生動物の数は
数十年前に比べ増加している．
　₁₉₆₀年代に盛んに行われた杉の植林は，野生動物の餌
や住みかとなる広葉樹を主体とした里山を破壊している．
一見，森であるが，植林した杉の山は野生動物には住み
にくい環境なのである．その結果，野生動物にとって住
みやすい環境は，広葉樹林の多い山頂または雑草が生え
た耕作放棄地となっている．耕作放棄地を住みかとした
野生動物は，よりヒトの住む場所に多く侵入するように
なり，その結果，野生動物が果樹園や田畑の近くにやっ
てきて，農産物を収穫前に食べてしまう，いわゆる鳥獣
被害が頻発するようになった．
　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（以下，鳥獣対策室と略）の統計によると，調査を始
めた平成₁₁年度から農作物被害額は₂₀₀億円前後で推移し
ており，シカ，イノシシ，サルの被害が全体の約 ₇割を
占め，被害額の大きい都道府県は，北海道，福岡県，長
野県，山形県，宮崎県などである．
　政府は₂₀₁₇（平成₂₉）年 ₆月に「未来投資戦略₂₀₁₇」
を閣議決定した．本戦略の（₂）新たに講ずべき具体的施
策，⑥にジビエの利活用の促進等があり，「鳥獣被害防止
のため有害鳥獣の捕獲を強化するとともに，捕獲鳥獣の
有効活用を通じた地域の所得向上を図るため，ジビエの
需要開拓を図りつつ，人材育成，流通ルールの導入など
安全・安心なジビエの供給体制を整備する．これと併せ
て，鳥獣の捕獲から搬送・処理加工までつながるモデル
地区を来年度に全国で₁₂地区程度整備する」と記載して
いる．この政府戦略を経て，₂₀₁₈（平成₃₀）年に農林水
産省は農村振興として「国産ジビエ認証制度」及び₁₇の
ジビエ利用モデル地区（表 ₁）を制定した．
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3．ジビエの流通

　鳥獣対策室の統計では平成₂₉年度のイノシシ及びエゾ
シカを含むシカの捕獲頭数は₆₁万頭並びに₅₅万頭である．
そのうち，日本全国にある₅₉₀のジビエ処理施設で解体さ
れた野生鳥獣は₉₆,₉₀₇頭（内訳：イノシシは₂₈,₀₃₈頭，
シカは₆₄,₄₀₆頭，その他の鳥獣は₄,₄₆₃頭・羽）である．
平成₂₈年度の処理頭数は₈₉,₂₃₀頭・羽であることから，
前年度から約 ₉％増加している（図 ₁）．捕獲頭数の約

₈％（内訳：イノシシは約 ₅％，シカは約₁₂％）は食用，
ペットフード等に利活用されている．食用としては₁,₂₃₀
トンが利用され，自家消費が₈₄トン，流通販売が₁,₁₄₆ト
ン（内訳：イノシシ肉₃₂₄トン，シカ肉₈₁₄トン，その他
の鳥獣肉 ₈ トン）である．平成₂₈年度の食用流通量は
₁,₀₉₉トンであることから，前年度から約₁₂％増加してい
る（図 ₂）．
　自家消費の場合と流通に乗せて食品衛生法の営業とし
て運用する場合とは責任に大きな違いある．「営業」とし

図 1　ジビエ処理施設で処理された野生鳥獣の数
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図1. ジビエ処理施設で処理された野生鳥獣の数

表 1　ジビエ利用モデル地区

No. モデル地区名    マスタープラン策定主体（コンソーシアム名）

₁ 北海道 空知（そらち）地区 ジビエ・de・そらち
₂ 長野県 長野市 長野市ジビエコンソーシアム
₃ 石川県 南加賀（みなみかが）地区 南加賀（みなみかが）ジビエコンソーシアム
₄ 岐阜県 西濃（せいのう）ブランチ ぎふジビエ・コンソーシアム
₅ 三重県（伊賀市・いなべ市） みえジビエ推進コンソーシアム

₆ 京都府・大阪府 京都丹波（たんば）・大阪北摂（ほくせつ）
地区

京都丹波（たんば）・大阪北摂（ほくせつ）連携ジビエモデ
ル構想協議会

₇ 京都府 中丹（ちゅうたん）地区 京都中丹（ちゅうたん）認証ジビエ推進コンソーシアム
₈ 兵庫県 県内広域 兵庫県シカ・イノシシ丸ごと ₁頭活用コンソーシアム
₉ 和歌山県 紀北（きほく）地区 わかやまジビエ紀北（きほく）地区コンソーシアム
₁₀ 和歌山県 古座川（こざがわ）町 古座川（こざがわ）ジビエコンソーシアム
₁₁ 岡山県 美作（みまさか）地区 みまさか有害獣利活用研究コンソーシアム
₁₂ 鳥取県 東部地区 いなばのジビエ推進協議会ジビエ倍増モデル推進委員会
₁₃ 徳島県 県内広域 阿波地美栄（あわじびえ）推進協議会
₁₄ 熊本県 県内全域 くまもとジビエコンソーシアム
₁₅ 大分県 県内全域 大分ジビエ振興協議会
₁₆ 宮崎県 延岡地区 延岡市ジビエ振興コンソーシアム
₁₇ 鹿児島県 阿久根（あくね）地区 阿久根（あくね）市鳥獣被害防止対策協議会

図 2　ジビエの消費用途とその量

（トン）

1,099t 食品 1230t

食用
1,099t

ペットフード
373t

その他 26t

自家消費 84t

流通販売
1,146t

シカ肉
814t

イノシシ肉
324t

その他鳥獣肉
8t

ペットフード
150t その他 34t

ジビエの消費用途とその量

食用
1,230t



て販売，流通，消費するためには関連法令を遵守し，食
の安全を保つことが必須である．市販流通するジビエは
「食品衛生法の食肉処理業，食肉販売業，飲食店営業の許
可を取得している施設での処理・加工，販売，料理・提
供」が必要となる．
　図 ₃に厚生労働省が示した食肉の販売の流れ（イメー
ジ）を示す．家畜（牛・馬・豚・めん羊・山羊）は畜産
農家で，家禽（鶏・あひる・七面鳥等）は養鶏農家で，
家畜保健衛生所の獣医師等による衛生指導が実施されて
いる．ジビエはヒトが関与した生産段階が無く，狩猟時
が鳥獣等の生前の状態を知る唯一の機会である．家畜は
「と畜場法」によって，と畜検査員によると畜場の監督及
び ₁頭ごとの検査が実施されている．家禽は「食鳥処理
の事業の規制及び食鳥検査に関する法律（以下「食鳥検
査法」と略）」によって食鳥処理衛生管理者による ₁羽ず
つの確認及び獣医師である食鳥検査員による食鳥処理場
の監督並びに食鳥検査が実施されている．さらに，家畜
及び家禽の食肉を加工・販売・消費するためには食品衛
生法の営業許可（食肉処理業，食肉販売業，飲食店営業
等）が必要である．ジビエは獣医師によると畜検査や食
鳥検査のような行政が実施する検査は実施されていない．
ジビエは，食品衛生法のもとで，家畜・家禽の解体・処
理と同等の衛生度が求められている．厚生労働省は，狩
猟から消費に至るまでの各工程における，安全性確保の
ための取組について，平成₂₆年度に「野生鳥獣肉の衛生
管理に関する指針（ガイドライン）」（生食発₀₃₂₉ 第 ₅
号，平成₃₀年 ₃ 月₂₉日により一部改正），「自動車で野生
鳥獣を解体する食肉処理業の施設基準ガイドライン（自
動車ガイドライン）」及び「カラーアトラス」を作成し，
公表している（https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunit-

suite/bunya/₀₀₀₀₀₃₂₆₂₈.html）．イノシシ，シカを衛生
的に処理するためにはガイドラインに沿って処理し，カ
ラーアトラスを参考にして異常な動物や部位を排除する
必要がある．
　₂₀₁₈（平成₃₀）年 ₆月₁₃日に食品衛生法，と畜場法，
食鳥検査法の一部を改正する法律が公布された．と畜場，
食鳥処理場及び食品衛生法許可業種には「HACCPを用
いた衛生管理」または「HACCPの考え方を取り入れた
衛生管理」を実施することが制度化された．食品衛生法
の食肉処理業等の営業許可を保有しなければならないジ
ビエ処理施設にも適用される．
　厚生労働省のホームページには食品等事業者団体が作
成した業種別手引書が掲載されている．ジビエ処理に関
しては，（一社）日本ジビエ振興協会が現在，作成してお
り，厚生労働省の審査が通過すれば一般公開となる．
「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」の対象となる
事業者は，その要件を政令（食品衛生法施行令）で定め
ることとしている．具体的には，小規模な製造・加工事
業者等であり，（一社）日本ジビエ振興協会の手引書
（案）では，「食品衛生法の“食肉処理業”の許可を有す
るジビエ処理施設で，小規模（おおむね従業員₁₀名以下）
の施設」と定義した．また，「食肉処理業の許可をうけた
車（ジビエカー）で処理する場合も含むこと」とした．
しかし，この要件は厚生労働省が主催する「食品衛生管
理に関する技術検討会」において検討され，変更される
こともある．

4．ジビエの危害要因

　表 ₂に我が国のジビエの喫食等が原因で発生した動物
由来感染症事例について示す．我が国では₁₁例が報告さ

図 3　食肉の販売の流れ（イメージ）

厚生労働省ホームページ http://www.mhlw.go.jp/file/₀₆-Seisakujouhou-₁₁₁₃₀₅₀₀- 
Shokuhinanzenbu/shokuhinhanbai.pdfより引用



れている．平成₂₀年，千葉県で発生した野生ウサギの処
理による野兎病を除く₁₀例は，加熱しないか，十分に加
熱していないジビエを喫食したことで発生している．そ
の他，この表にはないが，住肉胞子虫であるサルコシス
ティス属の関与が疑われた有症苦情事例が生シカ肉の喫

食時に認められている₃）₄）．シカの生肉を食した後に肺吸
虫症を発症した報告₅）もあり，より多くの動物由来感染
症が発生していると思われる．
　表 ₃にイノシシ及びシカの各種病原体・寄生虫保有状
況について示す．₁.₁～₂.₁％のイノシシ，₀～₀.₁％のシ

表 2　我が国におけるジビエの喫食等が原因で発生した人獣共通感染症事例

年 場所 原因食品 感染症 患者数 死者数 病原体
存在場所

昭和₅₆年 三重県 冷凍ツキノワグマの刺身 トリヒナ ₁₇₂ ₀ 筋肉中
平成₁₂年 大分県 シカ肉の琉球 サルモネラ症 ₉ ₀ 筋肉表面
平成₁₃年 大分県 シカ肉の刺身 腸管出血性大腸菌（ベロ毒素産生） ₃ ₀ 筋肉表面
平成₁₅年 兵庫県 冷凍生シカ肉 E型肝炎 ₄ ₀ 筋肉中
平成₁₅年 鳥取県 野生イノシシの肝臓（生） E型肝炎 ₂ ₁ 肝臓中
平成₁₇年 福岡県 野生イノシシの肉 E型肝炎 ₁ ₀ 筋肉中
平成₂₀年 千葉県 野生ウサギ（の処理） 野兎病 ₁ ₀ 筋肉中
平成₂₁年 茨城県 シカの生肉 腸管出血性大腸菌（ベロ毒素 産生） ₁ ₀ 筋肉表面
平成₂₁年 神奈川県 野生シカ肉（推定） 不明 ₅ ₀ —
平成₂₈年 茨城県 クマ肉のロースト トリヒナ ₁₅ ₀ 筋肉中
平成₃₀年 和歌山県 鹿刺し サルコシスティス属寄生虫（推定） ₃ ₀ 筋肉中

食品安全委員会（₂₀₁₄）の資料₁）に，平成₂₈年の茨城県のトリヒナ₂）と平成₃₀年の和歌山県のサルコシスティス属寄生虫
（推定）（http://wave.pref.wakayama.lg.jp/news/file/₂₇₄₄₃_₀.pdf）を追加

表 3　イノシシおよびシカの各種病原体・寄生虫保有状況

動物種 病原体 検査部位 保有率
（％） 陽性検体数／検査検体数 報告年 引用

文献

イノシシ E型肝炎ウイルス 血液 ₁.₁ ₁/₈₉ ₂₀₀₉ ₆）
E型肝炎ウイルス 血液 ₂.₁ ₃/₁₄₀ ₂₀₁₁ ₇）
E型肝炎ウイルス 血液 ₁.₈ ₁₈/₉₉₅ ₂₀₁₇ ₈）
E型肝炎ウイルス 血清および肝臓 ₁.₁ ₂/₁₇₆ ₂₀₁₇ ₉）
病原性大腸菌 糞便 ₁₀.₁ ₁₄/₁₃₉ ₂₀₁₇ ₉）
カンピロバクター　ジェジュニ/コリ 糞便 ₀.₈ ₁/₁₂₁ ₂₀₁₃ ₁₀）
カンピロバクター　ジェジュニ/コリ 糞便 ₈.₄ ₁₃/₁₅₄ ₂₀₁₇ ₉）
サルモネラ 糞便 ₇.₄ ₉/₁₂₁ ₂₀₁₇ ₁₀）
サルモネラ 糞便 ₇.₁ ₂/₂₈ ₂₀₁₇ ₁₁）
サルモネラ 糞便 ₁.₆ ₂/₁₂₄ ₂₀₁₇ ₉）
エルシニア　エンテロコリチカ 糞便 ₃.₂ ₅/₁₅₄ ₂₀₁₇ ₉）
住肉胞子虫 筋肉 ₇₀.₇ ₁₁₁/₁₅₇ ₂₀₁₇ ₉）

シカ E型肝炎ウイルス 血液 ₀.₁ ₁/₉₇₆ ₂₀₁₇ ₈）
E型肝炎ウイルス 血清および肝臓 ₀ ₀/₈₂ ₂₀₁₇ ₉）
腸管出血性大腸菌 糞便 ₁₃.₀ ₃/₂₃ ₂₀₁₇ ₁₁）
腸管出血性大腸菌 糞便 ₃.₁ ₄/₁₂₈ ₂₀₁₃ ₁₀）
病原性大腸菌 糞便 ₃.₇ ₃/₈₁ ₂₀₁₇ ₉）
カンピロバクター　ジェジュニ/コリ 糞便 ₀ ₀/₁₂₈ ₂₀₁₃ ₁₀）
カンピロバクター　ジェジュニ/コリ 糞便 ₄.₅ ₄/₈₈ ₂₀₁₇ ₉）
サルモネラ 糞便 ₀ ₀/₇₃ ₂₀₁₇ ₉）
サルモネラ 肝臓 ₄.₃ ₁/₂₃ ₂₀₁₇ ₁₁）
エルシニア　エンテロコリチカ 糞便 ₆.₈ ₆/₈₈ ₂₀₁₇ ₉）
槍型吸虫 肝臓 ₂₀.₉ ₉/₄₃ ₂₀₁₇ ₉）
住肉胞子虫 筋肉 ₈₈.₂ ₇₅/₈₅ ₂₀₁₇ ₉）



カの血液や肝臓から，E型肝炎ウイルス遺伝子が検出さ
れている．また，輸血用血液製剤を輸血された患者が E

型肝炎に感染し，亡くなる事例が₂₀₁₇（平成₂₉）年に発
生した．これは，献血者が食べた生のシカ肉にウイルス
が潜み，その血液から作られた血液製剤を輸血したため
に E型肝炎に感染した可能性が示唆された．献血者は，
献血の ₂カ月ほど前に，シカの生肉を食べたことが確認
されている．よって，日本赤十字社では「E型肝炎ウイ
ルスに感染する危険性のあるブタ，イノシシ，シカの肉
や内臓を生または生焼けで食べたヒトについては，食べ
た時点から ₆カ月間は献血を遠慮していただくこと」と
している．このように，生でイノシシやシカの肉や内臓
を食すと症状は出なくても，血液中に E型肝炎ウイルス
を保有している，いわゆる不顕性感染者が存在している．
食中毒死亡事例もある腸管出血性大腸菌は₃.₁～₁₃.₀％の
シカの糞便から分離されている．病原大腸菌は₁₀.₁％の
イノシシの糞便，₃.₇％のシカの糞便から分離されてい
る．食中毒事例の多いカンピロバクター　ジェジュニ／
コリは₀.₈～₈.₄％のイノシシの糞便，₀～₄.₅％のシカの
糞便から，サルモネラは₁.₆～₇.₄％のイノシシの糞便，
₄.₃％のシカの肝臓から，エルシニア　エンテロコリチカ
は₃.₂％のイノシシの糞便，₆.₈％のシカの糞便から分離
されている．前述のことから，イノシシやシカは，消化
管の中に多くの食中毒菌を保有している．寄生虫である
住肉胞子虫は₇₀.₇％のイノシシの筋肉，₈₈.₂％のシカの
筋肉に生息している．槍型吸虫は₂₀.₉％のシカの肝臓に
生息している．
　ジビエは，筋肉，血液，糞便に多くの病原体を保有し
ている．よって，ジビエ処理施設では，牛の処理と同様
に，食道を結さつ，肛門はビニール袋で覆ってから結さ
つして，消化管内容物が漏れ出して肉を汚染しないよう
に，衛生的に解体処理を実施しなければならない．また，
E型肝炎や住肉胞子虫など，筋肉中に存在する病原体も
あることから，消費者は必ず肉の中心部まで加熱して喫
食する必要がある．

5．「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドラ
イン）」の内容と一般的なジビエの処理工程

　ガイドラインは，不特定または多数の者に野生鳥獣肉
を供与する者等を主な対象とし，また，食用として問題
がないと判断できない疑わしいものを廃棄することを前
提に記載されている．ガイドラインの概要を以下に記述
する．
₁） 狩猟時（対象は狩猟者）：・狩猟者が健康であるこ
と．・野生動物の血液やダニから動物由来感染症に感
染することがないように，ゴム等の手袋をつけて作
業をすること．・野生動物が健康であることが最も重

要なので，外観や挙動の異常の有無を確認し，記録
すること．・食用として問題がないと判断できない，
疑わしいものは廃棄すること．・既に死亡している野
生鳥獣は食用に供してはならない．等である．

₂） 放血から運搬，食肉処理施設への搬入まで（対象は
狩猟者）：・放血に使用するナイフ等は，使用直前に
消毒すること．・やむを得ず，屋外で内臓摘出する場
合は，適切な衛生管理の知識及び技術を有している
狩猟者が内臓の異常の有無を確認し，記録すること．
なお，屋外で摘出された内臓は食用にしないこと．・
狩猟個体は速やかに食肉処理施設に搬入すること．・
捕獲から搬入までに記録した情報は，食肉処理を行
う業者に伝達し，一定期間保存すること．等である．

₃） 食肉処理施設（対象は食肉処理業）：・野生動物の狩
猟者と契約する際には，衛生的な知識，技術をもっ
た狩猟者であることを確認すること．・施設は保健所
から「食肉処理業」の許可を得ていること．・₈₃℃以
上の温湯供給装置があることが望ましい．・野生動物
をつり上げた際に，頭部が床に触れない十分な高さ
を有する懸ちょう設備があることが望ましい．・専用
のはく皮作業等を行う場所があることが望ましい，・
食肉処理施設搬入前に，飲用適な水を用いて体表を
洗浄すること．・内臓については廃棄することが望ま
しい．・内臓はマニュアルを参考にして，観察し，内
臓に異常が認められた個体は，安全性を考え，食用
にしないこと．・胃や腸の内容物が漏れて肉を汚染し
ないように食道は二重に結さつ，肛門はビニール袋
で覆った後，二重に結さつすること．・肉への汚染を
防ぐため，ナイフは野生動物の外皮を最小限度の切
開をした後，ナイフを消毒（₈₃℃以上の温湯に浸漬）
し，そのナイフの刃を手前に向け，皮を内部から外
部に切開すること．・ ₁頭処理するごとに器具，機材
は₈₃℃以上の温湯を用いること等によって，洗浄・
消毒をすること．・消化管内容物に汚染された時は，
汚染された部分を水で流さずに，切り取り（トリミ
ング）を行うこと．・洗浄前の枝肉は，よく枝肉を観
察し，獣毛の付着や，汚染が認められた場合は，そ
の部分をトリミングすること．・汚染の無いことを確
認した枝肉は飲用適の水を用いて洗浄を行うこと．・
枝肉は速やかに₁₀℃以下になるように冷却すること．
等である．

₄） 加工（対象は食肉処理業と飲食店営業）：・ジビエの
仕入れ時には，狩猟及び食肉処理に関する情報を入
手すること．・ジビエは，食肉処理業の許可を受けた
施設で解体されたものを仕入れること．・受け入れ時
にジビエの色や臭い等の異常や異物の付着等が無い
か確認すること．・異常があった場合には，取り扱い



を中止し，仕入れ先の食肉処理業者に連絡すること．
等である．

₅） 調理（対象は飲食店営業）：前述の加工の項目に加え
て，次の項目を実施する．・ジビエの生食用としての
提供は行わないこと．・ジビエは十分な加熱調理（中
心温度が₇₅℃で ₁ 分間以上の加熱，またはこれと同
等以上の効力を有する方法）を行うこと．・ジビエの
調理及び加工に使用したまな板などの器具や食器は，
処理終了ごとに洗浄，₈₃℃以上の温湯または ₂₀₀ ppm

以上の次亜塩素酸ナトリウム等による殺菌をするこ
と．・他の家畜の食肉と区別して，₁₀℃以下で保存す
ること．・凍結するのであれば－₁₅℃以下で保存する
こと．等である．

₆） 販売（対象は食肉販売業）：前述の加工，調理の項目
に加えて，次の項目を実施する．・ジビエであること
がわかるように，種類や加熱加工用であるなど，健
康被害を防止するための情報を明示して販売するよ
う努めること．等である．

　図 ₄ にイノシシ・シカの一般的な処理工程を示す．
₁.獣畜の受入れでは通常，放血を実施した後， ₁時間以
内にジビエ処理施設に搬入されている．ジビエ処理場内
では ₆.肛門結さつから₈.剥皮までは汚染区，₉.内臓摘出
から₁₁と体洗浄・消毒までが準清潔区である．ジビエ処
理は家畜のと畜処理と同様に，水は汚染を広げるので₁₁
と体洗浄・消毒工程のみ使用し，その他の工程では使用
しない．₁₂.冷蔵は，本業界では「熟成」という言葉を使

用することが多いが，食品衛生法に従い，枝肉はすみや
かに₁₀℃以下にすることが義務付けられている．₁₂.冷蔵
（熟成）から ₁₄.包装・ラベルまでは清潔区，それ以降の
工程は準清潔区に区分される．「国産ジビエ認証制度」で
は，ガイドライン及びガイドラインを基に各都道府県が
策定した衛生管理項目を遵守していることが基本となっ
ている．

5．国産ジビエ認証制度

　厚生労働省，農林水産省をオブザーバーとして₂₀₁₈
（平成₃₀）年 ₁月～ ₃月に ₃回，「国産ジビエ認証制度制
定に関する専門委員会」が開催された．①認証機関の登
録基準，②事業者の認証基準等が本委員会で検討され，
案を策定した．その案についてはパブリックコメントが
実施された後， ₅月₁₈日，農林水産省は，捕獲した野生
のシカ及びイノシシの処理施設の認証を行う「国産ジビ
エ認証制度」を制定した．国産ジビエ認証制度は，食肉
処理施設の自主的な衛生管理等を推進するとともに，よ
り安全なジビエの提供と消費者のジビエに対する安心の
確保を図ることを目的としたもので，衛生管理基準なら
びにカットチャートによる流通規格の遵守，適切なラベ
ル表示によるトレーサビリティの確保等に適切に取り組
む食肉処理施設の認証を行うものである．詳細は農林水
産省HP（http://www.maff.go.jp/j/nousin/gibier/ninsyou.

html，担当部署：鳥獣対策室）をご覧いただきたい．
　ジビエ処理施設はガイドライン・ガイドラインを基に

図 4　イノシシ・シカの一般的な処理工程と衛生区分

1．獣畜の受入れ

2．獣畜の洗浄

5．肛門結さつ

6．食道結さつ

7．剥 皮

10．トリミング

11．と体洗浄・消毒

12．冷 蔵（熟 成）

13．枝肉分割・細切

14．包 装・ラベル

16．製品保管
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9．内臓摘出

3．包装資材受入れ

4．包装資材保管

15．金属検出

図４ イノシシ・シカの⼀般的な処理⼯程と衛⽣区分
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各都道府県が策定した衛生管理項目の遵守の他に，規定
されたカットチャートに沿った獣肉のカットや表示ラベ
ルの記載事項の遵守，さらに，出荷する製品のトレーサ
ビリティを確保しなければならない．図 ₅に「国産ジビ
エ認証制度の概要」を示す．国産ジビエ認証を実施した
い民間団体等は，「国産ジビエ認証委員会」へ申請を行
う．委員会は申請に基づき審査を行い，審査項目に合致
した場合は認証機関として登録する．国産ジビエ認証を
実施したいジビエ処理施設は，認証機関に申請する．認
証機関はジビエ処理施設からの申請に基づき書類審査，
現地調査を得て，認証項目に合格した場合に，認証を行
う．認証を受けたジビエ処理施設は認証機関に使用許諾
を得たのち認証マーク（図 ₆）を製品等に貼付すること
ができる．₂₀₁₉（令和元）年 ₉月₂₂日現在，（一社）日本
ジビエ振興協会及びジビエラボラトリー（株）が認証機
関として登録されている．また，₂₀₁₈（平成₃₀）年 ₉月
₇日付けで，京丹波自然工房（京都府）が第 ₁号の認証
を受け，現在まで「祖谷の地美栄（徳島県）」，「信州富士
見高原ファーム（長野県）」，「西米良村ジビエ処理加工施
設（宮崎県）」，「TAG-KNIGHT（大分県）」，「宇佐ジビエ
ファクトリー（大分県）」，「わかさ₂₉工房（鳥取県）」，
「長野市ジビエ加工センター（長野県）」の計 ₈施設が国
産ジビエ認証ジビエ処理施設として登録されている．今
後，この認証を取得するジビエ処理施設が増え，より衛
生が保証されたジビエが流通することが予想される．

6．ジビエを安全に食するための条件

　芽胞菌を除く栄養型の細菌は₇₅℃， ₁分以上の加熱で

死滅する．ウイルスも加熱で死滅する（例：ノロウイル
スは₈₅℃，₁.₅分以上で死滅．米国農務省では E型肝炎
ウイルス対策として生鮮ブタ肉の加熱調理に際して，中
心温度を₇₁℃以上とすることを推奨）．寄生虫はトリヒナ
を除き冷凍または加熱（₇₅℃， ₁分以上）で死滅する．
イノシシやシカには，住肉胞子虫や E型肝炎ウイルス等
が筋肉中に存在している個体もいる．さらに，消化管内
に腸管出血性大腸菌，病原性大腸菌，カンピロバクター，
サルモネラ，エルシニア等の食中毒菌が存在している個
体もいる．ジビエの処理工程では腸内容物が肉に付着し
ないように衛生的に作業を行っている施設もあるが，多
くの食中毒菌が表面に付着している肉が流通しているこ
とも否定できない．ジビエの表面及び内部には病原体が
存在しているので，中心部まで₇₅℃， ₁分以上の温度で
加熱しなければならない．厚生労働省はホームページ
上で「お肉はよく焼いて食べよう」https://www.mhlw.

go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/₀₀₀₀₀₄₉₉₆₄.htmlと啓発

図 5　国産ジビエ認証制度の概要図５ 国産ジビエ認証制度の概要

【制度のスキーム】

目 的：認証機関の審査 登録，制度の普及
委員構成：捕獲から処理加工，流通販売までの事

業者・有識者等（オブザーバー：厚生労
働省， 農林水産省）

認証部会：認証申請機関の事前審査を実施
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図 6　国産ジビエ認証のマーク



している．また，同ホームページ上の「食肉の加熱条件
に関する Q＆ A」で，『「₇₅℃，₁分」と同等な加熱殺菌
の条件として，「₇₀℃，₃分」，「₆₉℃，₄分」，「₆₈℃，₅
分」，「₆₇℃， ₈分」，「₆₆℃，₁₁分」，「₆₅℃，₁₅分」が妥
当と考えられます．』と回答している．
　冷凍は多くの寄生虫には有効である．米国 CDC（疾病
管理予防センター）はトリヒナについて－₁₅℃で₃₀日間，
－₂₅℃で₁₀日間の凍結で死滅するとしているが，冷凍に抵
抗性のあるトリヒナも存在することから，冷凍は完全な死
滅方法でないとしている．馬肉に寄生している住肉胞子虫
（ザルコシスティス・フェアリー）の予防策として，厚生
労働省は冷凍を推奨しているが，その条件は，－₂₀℃で₄₈
時間以上，－₃₀℃で₃₆時間以上，－₄₀℃で₁₈時間以上等を
提示している．しかし，冷凍では細菌等は死滅しないの
で，「加熱」によってジビエの安全性を保持してほしい．

7．まとめ

　捕獲した野生鳥獣の利活用の推進は政府の基本方針で
ある．今後，捕獲した野生鳥獣の食用としての利活用が
増加し，スーパーマーケットやレストラン等でジビエを
みることも多くなることが予想される．イノシシやシカ
といった野生鳥獣は，牛や豚などの家畜と異なり，給
餌・給水や飼育等の管理はされていない．野生鳥獣は E

型肝炎ウイルス，腸管出血性大腸菌，カンピロバクター
等の病原体を保有している可能性がある．また，自然の
中で生存しているため内部寄生虫や外部寄生虫が感染・
付着している．さらに，食用に解体するときに病気の有
無等の公的検査が義務づけられていない．よって，これ
らの野生動物由来の肉は，食品衛生上のリスクが高い食
肉といえる．
　ジビエを仕入れる時は，「食肉処理業」等の食品衛生法
許可業種から納品・購入してほしい．狩猟者から自家消
費として入手・流通することも予想されるが，自家消費
は自己責任での喫食なので，仮に，それを「営業」とす
れば，食品衛生法違反となる．ジビエの流通について質
問がある場合は所管する保健所の食品衛生監視員に相談
をして頂きたい．
　平成₃₀年度からジビエ処理施設の自主的な衛生管理等
を推進するとともに，より安全なジビエの提供と消費者
のジビエに対する安心の確保を図ることを目的とした
「国産ジビエ認証制度」が制定され，動き出し，認証施設
も増えている．「国産ジビエ認証制度」では衛生的な処理
は保証し，消化管内容物に存在する微生物の枝肉への汚
染は少なくなっているが，筋肉中の存在するウイルスや
寄生虫の安全を保障するものではない．家畜の肉と同様
に，レストランの調理や消費者が調理する場合には，
「₇₅℃，₁分以上の加熱を確実に実施する」とともに，加

熱前のジビエが付着したまな板，包丁，手指から，加熱
しないで喫食する食品や加熱後常温になった食品等への
「二次汚染対策」を確実に実施しなければならない．
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