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エゾシカ有効活用の取り組みはいま―道の検討も本格化ヘ
事務局 籠田勝基/井田宏之

■TOpicl 道に有効利用に関する要望書を提出しました !

当協会はシカとの共生策を、保護管理、被害防止お  海道知事あての「エツシカの有効利用に関する要望勘
よび有効利用を総合的に組み合わせて行うヨーロッパ  を去る7月 24日に提出いたしました。
の方式を参考として、これらの条件を劃鳶するための

努力を続けています。

7月 20日に開催されたエツシカ対策協議会の議題

として、この問題を取り上げ、道としても本格的に有

有効利用のためには、衛生管理の問題はもちろん、   効利用の問題を取り上げて検討を開始することになり
狩猟者への啓蒙や、食肉としての需要拡大、および流  ました。具体的には、自然環境課、食品衛生課、農業
通経路の確立など広範な問題力輝決されねばならず、   改良課、経済部からメン′‐ を出してワーキンググル
これらの問題について取り上げていただくように、北  ―プを作り検討力瀾始されることになりました。■

く籠田>

北海道知事 堀 達也 様                                  平成18年 7月 94日

エツシカの有効活用に関する要望書

社団法人エツシカ協会 会長 大泰司 紀之

当協会は シカとの共生策を、保護管理、被害防止および有効禾1用を総合的に組み合わせて行うヨーロッパの方式を参考として、こ

れらの条件を調蒲するための努力を続けています.

鋼罰5o000頭以上捕獲されるエツシカについて、これを自然資源として有効活甲を進めることについては「エツシカ保護管理計画」

においても取り上げられていますが、実際のところは 十分矛1用されないまま現地に放置されるものが多数あります.
エツシカの有効利用のひとつとして 捕獲されたエゾシカを食用として利用することを推進すべきです力ヽ その為にはシカ肉の安全

性が確保されていること力泌須条件であり さらに捕獲から剛本 流通までの総合的日本系の目蔵力W要です.
現在 ―部のエツシカ肉は、食品衛生法uヒ海道における「野獣肉の衛生動 に基づき、食品営業者力摯 目する剛本処理場で

鋼本処理されていますが これら処理場を経由して衛彗旨導を受けるものは全体から見れば少報と思われ、多くは処理場を経由せず自
家利用また国口人的な販売など力Vカオしているの力漢態と思われます.

貴重なエツシカ資源を有効に活ヽするとともに 処理場利径由のエツシカ肉を無くし、エツシカ肉の
'晦
道特産品としての流通を確

立するため 以下の事項についてご指導くださるよう要望する次第です。

言己

1 狩H者による捕自団本の前処理法

2 エツシカ資源の有効活用に関する狩離者への普及啓発内容

3 エゾシカ肉の需要拡大のための方策                               以上



■Toplc2 道エゾシカ対策協議会―シカヘの新しい視点生まれる?

7月 25日、道庁で行われた平成 13年度エツシカ対

策協議会の内容について当協会と関連力深い部分を抜

粋でご紹介します。今まで北海道の鹿に対する認識は、

どちらかというと害獣的な考え方力ヽ螢かつたと思いま

すが、エツシカの新し0ヽ面値を高める方向の考え方に

変わつてきているように感じます。当協会の活動も小

さいかもしれませんが、一つの成果として見ることも

出来ると思います (以下0は発言部署)。 く井田>

●野生生綺室:現エツシカ保護管理計画の設定期間が

今年度いつぱいなので、来年度からの次期計画の策定

作業を行つている。項目立ては現計画と同じであるが、

計画対象区域を全道とするなど、策定方針は現計画と

は変わる部分がある。

当面は個体数指数 50を目指すことは変わらないが、

次期計画では将来的目標の指数 25について、本当に

それわ範切か、ということも焦点になると思う。

●農鎌欧島課:侵入防止柵は初期投資も大きいが、維

持補修の費用も相当かかるため、恒久的な施設とはま

つたく考えていない。そういう意味で、適切な頭数管

理力状前提である。森林に隣接するなど条件の悪いと

ころで集中的に被害力溌生しており、こういう所では

エツシカと農業は両立し得ないかもしれない、という

危機感がある。農業被害をゼロにできないのは分かる

が、ある程度は野生鳥獣の被害を樹買する制度なども

必要ではないかと思う。そうしなければ、全ての野生

鳥獣を無くするか、農業力端退するかという話になり

かねない。

●EIB:道民合意を得た適切な個体数指数まで落と

して、なお被害が発生するのであれば、それは一般財

源で柵豊することも道民理解を得られることではない

かと思う。共生という概念を打ち出しているのであれ

ば、政策としてあり得る話なので、これから考えてい

く必要がある。
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ンター:農政部で進めてきた有効活

用は、鹿被害を受けている農家に収益を還元する目的

で行われてきたと聞いているが、今後、地域社会にお

いて、鹿肉や鹿ウォッチングなどの有効活用を更に進

めていく必要があると思う。そうなれば、個lAI旨数が

50以下に下がり農業被害が減少したときに その地域

でのエツシカの価値が変わつてくるのではないか。

●講 良課:我々の行つた事業は、鹿肉の有効活用

の道を開こうとしたもので、被害農家への収益還元に

目的を絞つていたわけではないのだが、十勝、網走管

内での留蒲が終わり、また国の山村振興事業のなかで

これまで道わ惰 つてきたような事業についてはヽヽで

きるような制度改正もあつたので、農政部としては今

年度の対報から外している。

●副知庫 :広い視点で考えれば、ヨーロッパで高級食

肉のエツシカは道民全体の財産である。しかし、今

我々には晴れの日にみんなでエツシカを食べるような

習慣はない。道民にとつてエツシカ肉は、そのイメー

ジが出来ていない段階なので 今 我 が々どういう対
応をするかでl―I来のイメージが変わつてくると思う。

正規な制度のなかで、しつかり流通させていくことが

重要だと息う.

0麟 良課:そういう話になると農業なのかという

疑F・lがある。

●環境汗ヨ専センター:ドイツでは国有林の職員が林産

物としてシカやイノシシを捕獲している。

●野生生物塵:日本では野生生物は無主物という位置

付けになつており、欧米とは事情力渓なつている。

●副印薄:現●Iの政策も良いのだが、これからは新し

い目的が出てくる可育日土があると思う。それは農政部

でやるかどうかということは別として 北海道全体で

考えると、どう流通させるかという20年、30年後を

見据えた考え方も必要だ。■



■ Topt3協会と道、足寄でシカ肉処理の現地検討会

道エゾシカ対策協議会のワーキングカ レープの取り

組みの一環として、去る9月 13、 14の 2日間、足寄

町のご協力を得て、エツシカの適切な前処理の現地検

討会が開催され、当協会を代表して参加しましたので

紹介します。

当協会では、有効利用を前提とした捕獲 “クリーン

キル
″
を普及するために rハンティングマニュアル」

を策定して|14配布いたしましたが、エツシカを食肉

として利用流通させるにあたつて、衛生管理上最も問

題となる点は、捕獲したエツシカの現場での内臓摘出

の問題です。食肉としての品質を確保するためには、

捕獲後直ちに内臓摘出と放血を行うこと力泌須状件と

なつているため、野外での屠体の汚染および内臓摘出

の手技の巧拙が問題になるわけです。この点力輝決さ

れないと、消費者の信頼も得られないと思われます

現地検討会への参加者は、エツシカ対策係宮津係長、

食品衛生係佐々木専門員、エツシカ協会籠回事務局員

十勝支庁環境生活課水野主任、同高橋主査、帯広保健

所新美専門員の6名で、足寄町役場の石山係長以下係

穆《YezodeerNewsChp
:メディアがとらえたエツシカたち

北海道新間のデータベースをもとに今年 5月 から8

月までの記事検索からエツシカの姿を追つて見ました。

その結果、「ニュースパリューあり!力 な見出しは 14

件ほど。オフシーズンのためか、予想より少ない件数

でした。以下、大ま力ヽこ4分類で、簡略化した見出し

をご紹介。くK 木村>

0エツシカの食害およびその対策

① フ17く読者の声>道はエツシカの情報公開を

② 6101く苫小側板>シカ食害対策連絡協議会開催

③ 6118く
'劇
辰>萌蜘 に効果あり

④ α
"く
日高版>電気防蜘 に助成

⑤ 7710く lヽLl閲 >野生動物と人間の共生

07′26く全口板>狩猟頭数、道力制限霰和の方針

⑦ 8115く全適板>野生の行方 :エツシカの保護と捕獲

②鉛悧関連

① ,31く全道版>ワシ鉛中毒減らず 14羽tSL

②  6′ 2?く道東版>ワシ鉛中毒を日露共同調査

③ "7く道剰板>釧Ю ワシ鉛中毒ネットワーク

oエツシカが都市部に出現したという記事

① α20く北見版>市中心部に迷いシカ

② 7υく根コ恨>確詢に3頭迷い込む

③ 8108く全適仮>札幌の住宅地にシカ現れる

0エツシカの生態やシカウオツチングなど

C,21く全迎振>窪田正克さんエツシカの暮 出版
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員の皆さんと、地元ハンターの方々の全面的な協力

の下に実施いたしました

残念ながらシカの出現力深 く捕獲することは出来ま

せんでしたが、別のハンターにより処理場に持ち込ま

れたシカがあり、剥皮から肉の分害1作業を見学するこ

とが出来ました 数名のハンターから野外での内臓摘
出の方法についての話を聞くこともでき、イメージと

しては理解されたと思われますが、やはり実際の現場

を体験することが必要である、との佐 木々専門員のご

意見もあり、養鹿場から鹿を大手するなどして、食肉

検査の専111Pと現場のハンターおよび処理場職員力憶

見交換を行う検討会を是非持つ必要があるものと考え

ています。

当協会では、屋外での適切な内臓摘出の方法につい

て更に検討を進め、「ハンティングマニュアルJに掲載

するなどして多くのハンターに広めていきたいと考え

ています。また これに続いてエツシカ処理場におけ
る解体処理を衛生的に行うための「エツシカ肉の衛生

管理マニュアル」の作成 公開を準備中です。■
く籠口>
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平田剛士 :2001年度総会とシカ

きる5月 29日 、当協会 2∞ 1年度総会とシカ料理の

試食会が、ポールスター和滉 (ホし幌市中央区)で開か

れました。ホテ,レシェフわ愉によりをかけたエツシカ

料理の数々に、約 30人の出窯者たちは舌鼓。改めて

その醍醐味を堪能しました。

肉色もなまめかしいタタキふう、キ′コと煮込んだ

プラウンシチュー、風呂吹き大根と合わせた旨煮、濃

厚なオレンジソースを贅沢にふリカヽサたソテー、グリ

ーンアスパラガスに巻きつけたあぶり肉、口の中でぷ

りぷり弾ける肉汁たつぷりのソーセージ…。

いかがです。今回チャンスを逃した方も、頭の中で

味わつていただけたでしょうか。え? 次の試食会は
いつか、ですって… ?
こんな素晴らしい食材をもつと普及させたい、とい

うのが当協会の願いです。でも、試食会に先立つ総会

では、会員のみなさんから、いくつもの課題が示され

ました。「ハンターさんたちには、獲物の肉を販売しよ

うという意識が乏しいんです。だから割本力雛で、不

衛生な肉になっちゃう」「新聞などで報道されるのは、

食中毒の話題ばかり。シカの肉には鉄分が多く、アト

ピーの心配もない、といつた優れた面がたくさんある

のにJ「大半のハンターさんは、一体どこがシカ肉を買

い入れてくれるのか、それすら知らないんです」。

エツシカの肉力資材として優れていることは、周知

です。一流のシェフたちがこぞつてメニューに取り上

げるということは、料理人にとつても魅力ある素材で

ある証拠。お客さんの満足度は、この日の試食会の出
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肉料理試食会の報告

席者たちの実顔力雛明しました。つまり、北海道のエ

ツシカ肉に港在的な需要はある、ということです。

とすると、改善すべきは供給のty財■_。

議論の最後に、当協会事務局で「衛生マニュアル」

執筆と編集を担当する籠日勝基さん (農学博士)力泣

ち上がって、こう述べました。「いま、毎年何万頭もエ

ツシカを殺しています。それを北海道の特産品として

高く売るというのは、シカの供養にもなると思うので

す。売るためには衛生管理の保証力必要だが、マニュ

アルは完成しました。あとは道なり国なりのオーソラ

イズがものを言うから、みてもらつているところです。

と同時に、有効活用はくクリーンキル>から始まるわ

けです。ハンターさんたちの意識改革をやつていきま

しょう」。

当協会力今後、取り組んでいくべきテーマがいっそ

うはつきり見えてきた総会になりました。

4

シカ肉のおいしさを再確認。

ても、なかなか流通しないのけ
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● A(保護管理)部会報告 :鈴木正嗣氏

′シ桜酸 肩り ヽイ ドライン 修笏力 歴

へ 昴 彰 ら の対応急 ぐ

平成18年 10月 1日から「北海道動物の愛護及び管

理に関する条例 (以下、新条例とする)」 力流行され、

「北海道危険動物飼養規制条例 (以下、1日条例とする)」

力渡上されることになりました。これにともない、シ

カ類は「危険動物」の対象から外れる見通しです。

しかし、シカ類も対象とされていた旧条例下におい

てすら、不適切な飼育による「脱ln」 や「大量死」が

後を絶ちませんでした。そこで 独自に「シカ類飼青
のガイドライン (仮称)Jを設置し、適切な飼育方法に

ついて周知御まをはかる予定です。

また新条例では、アカシカやホンシュウジカなどの

道外産シカ類についても「自由な飼育」力潔められて

しまいます。万―脱柵力溌生すれば エツシカに対す
る深亥1なEI17汚染を弓き起こすため、何らかの法的

規制が不可欠と考えられます。A部会では 新剰列こ
定める「特定移入動物」に道外産シカ類も含めるべく、

その方策も探っております。

●B(被害対策)部会報告 :若菜補 氏

rtrノシカタ言ガ籍 席7ニュ//2(″
初 ′ ιlよι〕よ男 勁観近 ′

8月 24日に札幌市内において第8回日となる部会

を行いました。当日は 11名の部会メンバーが集まり、

部会の目標として進めてきた「エツシカ被害対策期市

マニュア,し

“

反称)」 の最終検討を行いました。

エツシカの被害対策手法のメインテーマとして、金

網フェンスの設置について話し合つてきましたが、今

回、部会メンバーからフェンスの外側で捕獲されたエ

ツシカの死骸について、フェンスカ報 り巡らされたこ

とによって持ち出せないこと、それを狙つてヒグマが

里に近づいているという新たなF.l題提起がなされまし

た。この発言を受けて、部会ではエツシカの生態的な

特徴や周辺の自然環境、社会環境を含む総合的な視野

に立った被害対策力必 要となつていることを改めて確

認しました。

被害対策マニュアルは、9月の脱稿、10月の完成を

目指して邁進中です。

■マニュアルで取り上げる被害対策

t稜 フエンス (金網フェンス ワンウェイゲートなど

0・制 D

②横断鵬  (アンダゥ軟 オ‐■パス)

0心理フェンス (電気牧柵D

④結餌コントロール人間側の対応 (警咸櫂識 工澪D

⑤個体数管理 (駆泉 狩m
0人間側の対応

`警

戒居ユ ェ凛D

●C(有効活用)部会報告

5

*今号は特集をご参照ください。
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第 1話 風間正彦シェフ@ポアソニエール・カザマ

取材執筆 :阿部責美子 (ク・ルメライタ)

シカと日こう :シエフの詰

6

"鮨
の″=ス肉をr7‐ストか汐 レて

13年前にこの店をオープンした当初から、冬場のジ

ビエの時期に野鴨や鳩といつた野鳥類、そしてエツ鹿

を提供しています。私自身、エゾ鹿は美味しい旬の食

材だと思つています。残念ながら、当店では野鳥類の

ほうがオーダーは多いようです。鹿肉料理を出すレス

トランカ増 えていることもあるでしょう。

鹿肉の仕入れ日言頼できる業者、当店は大金畜産さ

んにお任せしています。仕入れるのは雌のロース肉。

良い状態のものを回してもらつていますが、ほかの食

肉よりも臭いや味の個体差は大きいですね。そのため、

香辛料を活用します。

当店の鹿肉料理でもつとも多いの1まロースト (オー

プンで焼く)またはポアレ (フライバンで焼く)。 カシ

スなどのフルーツ系の酸味と胡椒を効力せた赤ワイン

ベースのソースカ治います。軽めのソースでは鹿肉の

持ち味に負けてしまうんです。

下ごしらえで大切なのは「筋をきつちり取り除く」

こと。その後、乾かないように塊の表面にオリーブオ

イルを塗つた後、ラップ材で包んでおきます。

「
余熱勒 せ て″荻 す～焼き方

ステーキの焼き方をご紹介しましょう。肉1ま常温に

戻しておいてください。フライバンを強火で熱します。

熱くなつたら中央にして、オイルをひいた後、バター

をカロえます。パターの泡力常時プクプク出ているよう

に火力を調節して、そこに肉を入れます。この温度で

すと、表面をカリッと焼きながら中まで火がじつくり

入つていきます。もう片面、厚みの部分も焼いていき

ますが、′ヽターをかけながらするといいてしょう。理

想はミディアムレア。表面を触つてみて弾力がある、

指がちょっとはね返るくらいで上げます。ここで火が

ら下ろし、10～ 15分間、余熱のなかで寝かせます。肉

力塩かいので、一度外に出た血が肉に戻り、切リロが

美しい赤身に仕上がります。フライバンに残つた肉汁

にジャムとワイン、ビネガーを加え、塩胡椒で味を調

えてソースをつくります。グリーンマスタード、アン

チョビー、ケッ′‐ などとの相性も良いです。

当店で日吏用しませんが、堅い部立の調理法は挽い

てハンバーグ、ジヤーキー、ワイン煮込みなどでしよ

うか。もも肉は筋を取つた後、一日大に切つておろし

ショウガとゴマを加えたしょうゆだれて下味をつけて

おき、サッと焼いて丼にするとおいしいですよ。丼は

具の厚みと切り方が勝負です。以前。キャベツと煮込

むアイヌ料理を教えてもらいました力ヽ キャベツの甘

みと鹿肉がよくマッチしていました。

輸入肉を使つたこともありますが、エゾ鹿の味わい

とは比べものになりません。北海道で店を営む利点を

生かし、これからも鹿肉料理をお出ししていきます。

■NOTE
フレンテレストラン ポアソニエール・カザマ
札幌市中央区南2西 12 パシフィック三和lF

電舌011-272-1012
h“′ム,T 、ヽkazlkma com

【営】1130～ 13:30 1730～ 21:00

豚】水曜 【席数】22席
印麟翻 ランチ 12∞ 円～、ディナー2Ы

"D円
～

エツ鹿ロース内,ステーキ 黒胡厩 11月～1月 .アラカリレト

で 1"g411X円 、8001円コースのメイン料理でま

“
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色事務局から

′こり5ら ve20deer.oom/協会ホームページのご案内

当協会がインターネットサイト (ホームページ)を開設しているのをご存じですか? パソ
コンをお持ちの方は、ぜひトライしてみて下さい。

見どころの一つは、バーチャルキッチン r蝦夷鹿亭」のコーナー。事務局長 井田宏之氏の
実演によるエツシカ料理の数々を、詳しい調理方法とともにご覧いただけます。これ作つてみ

たいナー、と思い立つたら、r食材ストア」のボタンをクリッタ。

まだまだ一般には手に入りにくいシカ肉ですが、安心して通信販売を依頼できるお肉屋さん

(当協会カロ盟店)を、部位ごとの価格表とともにご紹介しています。
「エツシカ猟インフォメーション センター」のコーナーには、当協会自慢の「ハンテイン
グ マニュアル」を全文収録していますので、出猟前にチエックをどうぞ。「海外お役立ち用
品Jのページに1よ、獲物の運搬や解体に重宝しそうな米国製グッズを並べてみました。
また
'ノ

ーモア鉛弾」と銘打ち、環境への影響を心配せずにすむ非鉛弾への切り替えを呼び

かけています。

事務局では今後もこのサイトに新しい情報をどんどん掲載していく方針です。どうぞご期待

下さい。エツシカ協会サイ トの URLは http:/′冊 ye20deCr com/

く平田日1士 =サイ ト管理担当>

含会費納入のお願い !:
13年度会費を未納の方は、お振り込みよろしくお願いしま,。

また、請求書が未着の場合は、大変申し訳ありませんが事務局まで連絡お願いします。

●来年 2月 18日 に「野生生物と交通」研究発表会を開催

日時 :2002年 2月 18日 (月 )10:00～   会場 :札幌市教育文化会館
主催 :(社)北海道開発技術センター 共催 :(社)エ ツシカ協会、(財)北海道環境財団
後援 :北海道開発局、北海道運輸局、北海道、日本道路公団北海道支社、UR北海道

■ エツシカと自動車との衝突事故も増加していますが、野生生物と交通に関わる諸問題は、生態学 動
物学 植物学 交通工学 安全工学などなど 極めて学際的なテーマです。この研究発表会は、そう
したさまざまな分野の最新の知識 情報を集め、円滑な情報支lt●の場を提供しようというもの。ぜひ
とも、ご参力0く ださい。

■ 同研究発表会に向け、「野生生物と交通」に関するあらゆる分野を対象とした研究 報告論文を募つ
ています。申し込み締切は 12月 4日。詳細は 下記へ。

★問い合わせ先

(社)北海道開発技術センター内「野生生物と交通」研究発表会係 (担当 新森)
〒0600051 札幌市中央区南 1条東 2丁 目 11番地
冒言:舌 : 011-271-3028  FAX : 011-271-5115  E― mall : o,c― lnfOodecnet or ⊇
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色編集体制が変わ りま した

「あれ?今までと紙面の雰囲気力撻 う」と感じたあ

なた。そうなんです。当ニュースレターの編集体制が、

この8号から変わりましたので、下記ご陵露まで。

大泰司会長、井田事務局長、籠田先生、石黒さん、

本間さん、平口さんと、頼もしい中枢スタッフとの連

携よろしく、新NL班 (女性主体 :)Iま会員の方々に

喜んでいただける紙面づくりに努力してまいります。

お気づきの点、リクエスト、何なりと事務局までお知

らせください。

*上 :シr■

“
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●:1日屁岡い0ヨン‖曜pa々

下
'■
■ヤ
=´"●
■u、7

★ニュースレター編集スタッフ

取材 執筆協力 :阿部貴美子、井日むつみ、

木村克則

装画 :小山裕代

(7号までの編集担当 おつ力れさまでした I

今後はイラストで腕を薔つていただきます)

編集協力 :木村篤子 (アルフアⅢ 収化ネット)

色編際後記 (:おいし口能鮮議0ご報告)

他の事務局関係者の方々に申し訳なくて あまり大きな声

では言えないのですが 丼田事詢ら長宅での編集会議0二次

会は華麗なるベニスン (シカ肉)′← ティーとあいなりまし

た。

シチュー、タタキはもちろん、ストープであぶるスペアリ

ブ ビリ辛いため… と来て クライマックスは前足のシュ

ーパウロ鮮肉の定番だそうですが、ダイナミックな蒸し物)。

当閏て柔らかいシカ肉を赤ワインでしつかり味わい ―同
「ごちそうさま」。阿部貴美子カメラマンの激写をごらんあ

れ (カラーでないのが残念).編集後記に写真入りとは聖破

りですが、今号特集の「有効活用」の実践例ということでお

許しを.

千鳥足で帰宅の途につき、げに、工協会とはイギ深いとこ

ろ、と感激にもも 0だものでした。というわけで、初めての

エツシカニュースレターにも気合を入れてみたつもりなの

ですが、いか力資 したでしょうか。今号は「ベージをめくつ

て生つばがわいてきた」と感じていただければ 関係者―同

幸せです。みなさまからの情報、ご意見をお待ちしておりま

す。なにとで、なわ
'～
い日ておつきあいくださいますよう。
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