
「木沢シカ肉加工施設」～徳島県那賀町木沢 四季美谷温泉におけるジビエの取り組み～

                                四季美谷温泉  中田雅之

昔は観光施設として全国どこでも市町村に一箇所は第三セクターの温泉施設があったと思いますが、

今では環境が良いだけではお客さんが来てくれない。そこで何か食べるものということで、ジビエの

取り組みを始めています。

木沢シカ肉加工施設は平成22年に、四季美谷温泉に

シカ肉を安く入れて、特産品として売り出そうと言う

ことで作られました。

最初に作られた施設は小さなもので、冷凍室もない

という施設でしたが、年間70頭ぐらい捌いていました。

平成28年に集会所を改装して新たな施設ができました。

徳島県には8 箇所 9 施設あり、木沢が新旧合わせて

2箇所となります。施設の名称は「木沢シカ肉等加工施

設」です

当時、全国ではシカ肉として初めてのハラル認証を

受けましたが、なかなかルートに乗って行かないとい

うことで、今年はハラル認証を取っていません。

木沢地区ではシカが多くイノシシは少ないです。昨

年はシカが100パーセントとなっています。



施設のレイアウトですが、既存の施設を使っている

ので天井の高さが低く、不具合があったりしますが、前

の施設から比べれば雲泥の差で、衛生的に処理できる

施設になっています。規模は全国的に見ても大きい方

ではないと思います（約91㎡）。1日に2頭から3頭の

処理が可能だと思います。

ジビエジュニアを何故導入したかといいますと、那

賀町は面積が広いので施設に搬入するのに 1 時間ぐら

いかかるので、山から下ろしてきて施設に運ぶのに時

間がかかり劣化するので保冷車で運ぶことによって搬

入頭数を増やすためです。それまでは、ほとんど木沢

地区だけに限って搬入していましたけれども、今年の

4 月からジビエ専属の協力隊として吉田さんが配属さ

れていますので、ジビエジュニアに乗って施設に搬入

する形になっています。



施設の運用の概要ですが、平成22年に徳島県で最初

の加工施設として開設され、公設民営となっています。

民営と言っても四季美谷温泉は第三セクターなので、

完全な民営ではありません。指定管理者として四季美

谷温泉が管理しています。木沢シカ肉等加工施設は、四

季美谷温泉にシカ肉を提供することを目的として運営

されています。

シカ肉の受入価格と販売価格の設定

指定管理料が年間40万円で、光熱費に充てています。

解体の経費の内訳としまして、捕獲者には1頭3千円、

基本的には30キロ以上を受け入れるという形になって

いますが、30キロ以下の場合は2千円、肉重量が20キ

ロ以上の場合は 4 千円としています。運搬料は 1 頭千

円で、猟師が持ってきたら 3 千円＋千円の 4 千円にな

ります。

四季美谷温泉には1頭15000円で、30キロ以下の場

合は13000円で納入しています。

四季美谷温泉では、飲食店や消費者への販売も考え

ています。四季美谷温泉では年間120 から 130 頭をレ

ストランや宴会で使用しています。





株式会社四季美谷温泉は、第三セクター方式の株式

会社です。筆頭株主は那賀町で、農協や森林組合も株主

になっています。平成13年度に設立し、資本金が4千

万円。目的は地域と都市の交流拠点、日帰り温泉、宿泊

施設で、レストランは地域食材を使い、物産販売も行っ

ています。開業当初は多くのお客さんがきましたが、平

成16 年に災害がありまして、施設も 3、4 ヶ月休業し

ました。その後客足が戻らず、平成の合併後10年で人

口が半減し、客足にも影響してきています。

平成22年度に、加工施設ができたのと同時にシカ肉

料理の提供を始めました。

平成24年度にジビエ料理店第1号店に認証されまし

た。平成22 年度から24 年度まで加工施設でシカ肉を

捌き 3 種類くらいの料理をレストランで提供してきた

が、なかなかうまく行かなかったようです。

平成25年にここに来まして、6年半くらい経ちまし

た。

平成25年度以降の取り組みですが、まずレストラン

のメニューの刷新を行いました。和食を作ってきたの

でジビエはあまり知識はなかったのですが、前職で平

成 4 年くらいからシカ肉は取り扱っていたので、四季

美谷温泉に来たらこんな料理ができるかなと、数年間

考えていました。

5月のゴールデンウィークに合わせて、メニューをす

べて変えました。当時は自販機で無機質は販売でした

が、メニューも少なくシカ肉売れ切れということも多

かった。それを何とかしようと言うことで20種類くら

いのジビエ料理を開発して、口コミで広がりやすいよ

うなメニューに変えました。

同年にジビエフェスタを開催しました。それからシ

カ肉の加工品の開発は、厨房の合間にできるというこ

とで惣菜を始め、食肉製品としてソーセージを作るた

め食品衛生管理者の資格も取りました。露天などにも

手当たり次第出店してアピールしてきました。

ジビエ料理の普及活動として、一般家庭向けの料理

講習とか、料理店向けの講習、大学、高校の給食セン

ターに県と連携して普及活動も行ってきました。



売り上げは、一時右肩上がりに伸びていましたが、平

成28年度を境に減少しています。何故かというと人口

減少で入浴者数が年々減ってきていることが大きな要

因となっています。

ただ、入浴者数が減ってきていますが、ジビエ料理の

売り上げは横ばいになっています。

必ずしも成功事例とはいえませんが、現在進行形で

お客さんが増えるよう取り組んでいるところです。

シカ肉料理の工夫ですが、一つ目は柔らかいシカ肉、

二つ目はにおいがないシカ肉、三つ目は価格がリーズ

ナブルであること。ジビエと言えばフランス料理とか

洋食や高級店のイメージがありますが、増えすぎたシ

カをできるだけ多くの人に食べていただきたい。私は

和食的な発想から、日本人の味覚に合うジビエという

ことと値段も安く手頃に食べられるメニューの設定と

しています。もう一つは、ここにしかないジビエという

ことで、マタギの原点を見据えたメニュー作りを行っ

ています。

シカ肉の下処理ですが、施設で骨を外した状態で四

季美谷温泉に納入しています。四季美谷温泉独自の方

法としまして、塩水処理を行っています。塩水に1 時

間ほど漬けてまる1 日冷蔵庫で干しています。これに

よって臭いが緩和されます。魚を焼くときに塩を振っ

て生臭さをなくすのと同じです。賄いでマグロの血合

いを塩漬けして塩抜きしてから炒めると生臭さがとれ

る。そういう発想から塩漬けを行っています。

四季美谷温泉で使いやすいように9 つの部位に分けて

います。



30 キロの個体だと、肉は11キロぐらいになると思

います。そのうち使いやすいロースやモモは 45 パー

セントぐらい。私が来るまでは残りは犬の餌などにし

ていましたが、このすじ肉などをうまく使うことによ

って単価が下がっています。なので、ほとんど捨てる

ことなく使っています。

柔らかい調理のポイントとして、シカ肉は加熱する

と固くなるので、低温加熱などを行っています。

すじ肉は長時間かけて塩ゆでにしています。





料理の実演を通して普及活動を行っています。

高校生と大学生向けの講習も行っていて、徳島大や徳島理大でもジビエ料理を限定的に出しています。



ジビエバイキングは30種類くらいの料理を出しています。

どこでも同じと思いますが、引き継いでくれる人を

育てることが大事です。

四季美谷温泉温泉は加工施設があるからやって行け

るし、加工施設も四季美谷温泉があるからやって行け

る。両者のこういう形は（全国的に）珍しいと思います。

肉の販売先に苦労することがないので恵まれていると

思います。これから先もジビエをすることによって業

績を上げてゆきたい。


