
深刻化する鳥獣被害に、新たな視点で挑むメンバーがいます。美郷町を舞台に、単
なる有害駆除に留まらず、捕獲した命を価値ある資源へと転換し、地域の活性化に
貢献する彼らの活動に込められた想いと、事業の未来に迫ります。

信頼の品質を支える
５つのステップ
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加害野生鳥獣が美郷町の名産品や革製品に生まれ変わるまで
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当社はもともと、鳥獣の侵入防止対策を主力事業と
していました。しかし、20年来の交流がある美郷町
において、有害駆除班の担い手の減少が深刻化。
「田畑を防ぐだけでなく、被害をもたらす個体を減
らしてほしい」という町の想いに応え、数年前から
本格的に有害鳥獣駆除に取り組んでいます。

有害鳥獣駆除事業を
始めた経緯

町の要請に応えるかたちでのスタート

捕獲対象の中心はイノシシですが、近年はシカやアナグマなどによ
る被害も増えつつあります。中には屋根裏や物置小屋に住み着か
れ、安心して眠れないという方もいました。そのようなお困りごとに
お答えし被害がなくなり、「ようやくこの辺のイノシシがいなくなっ
たわ」と喜んでいただけることが、何よりのやりがいとなっています。

有害鳥獣駆除による美郷町への貢献

住民の安堵の声がやりがいに

これまでいただいた「ありがとう」という言葉は、数えきれないほどで
す。その中でも特に嬉しいのは、「またお願いね」と、次の機会にも頼
りにしていただくこと。再度ご依頼をいただけたときは、「タイガーさ
んに任せれば解決してくれる」という信頼を感じ、日々身が引き締ま
る思いです。

「またお願いね」という言葉が信頼の証

ＣＳＦ対策の具体的な取り組み

当社は、人や物を介して拡大するＣＳＦ（豚熱）（※１）の
防疫対策にも注力しています。現場ごとに防護服に着
替え、作業後は消石灰で土壌を中和。使用した檻や道
具はすべてベンザルコニウム（※２）で毎回消毒し、菌を

「その場に残さない、他の場所へ運ばない」という意識
を徹底しています。

見えない菌を「運ばない」ための
徹底した衛生管理

※１　豚やイノシシが感染するウイルス性の伝染病。
　　  伝染力が非常に強いが、人には感染しない。
※２　殺菌・消毒剤として広く使用される薬品の１つ。

ジビエの安全と地域の安心を守るために防疫対策を徹底する理由
ＣＳＦの感染拡大を防ぐためには、「検査をしていない個体はすべて感染している可能性
がある」とみなし、対応することが重要。特に食肉として活用するイノシシは、ＰＣＲ検査で
陰性が証明されたものしか流通させることができません。この徹底した防疫対策こそが、
私たちが提供する肉の安全性を担保し、地域全体の安心を守ることにつながるのです。

美郷バレー中国営業所
地域おこし協力隊

岡本 鳳茉さん
おかもと　　 ふうま

きっかけは、美郷町で活用されていなかった捕獲檻でした。深刻化する鳥獣被害から農家さんを
助けたいという想いで、約３年前に檻を復旧し捕獲を開始。しかし、捕獲数が増えても人手不足
や「夏のイノシシはおいしくない」といった先入観が壁となり、食肉活用は思うように進みません
でした。この状況を打開すべく侵入防止だけでなく、加害個体の捕獲、お肉の活用に本格参画
し、これまで利用されていなかった個体も丁寧に活用する道筋を整えました。

「農家さんを助けたい」
という想いで始まった捕獲事業

見過ごされた命に新たな価値を見出し、地域の力に

捕獲した野生動物は、専門家との連携で食材としての可能性が広
がります。イノシシは出雲の「スモークハウス白南風」で燻製に、イノ
シシ・シカの端肉は広島の精肉店でソーセージへと姿を変えます。

山の恵みを、地域と共に未来へつなぐ

専門家の技で、素材の可能性を最大限に

皮も大切な資源です。東京で自然の染料を用いて加工された革
は、美郷町乙原地区の作り手の皆さんへ。かつて縫製工場で培わ
れたその手仕事が、温かみあるレザークラフト製品を生み出してい
ます。
これらの野生動物の活用を含めたタイガー中国営業所の事業は
役場が中心となって進める「美郷バレー構想」の一環です。私たち
はその一端を担い、産官学民（※３）の輪の中で地域と共に歩んでい
ます。

地域の手仕事が、新たな命を吹き込む

捕獲した野生動物が、
安心・安全な食肉として食卓に届くまで。
そこには、私たちの徹底したこだわりがあります。

捕獲・引き取り
私たちが管理する檻や、地元の猟師が捕獲した野生動物を引
き取ります。

捕獲から食肉になるまでの流れ

STEP � 解体・内臓摘出
HACCP（※１）に基づき、個体の屠屠屠屠屠屠屠屠屠屠屠屠屠屠
出します。腐敗や臭い移りを防ぎ、鮮度を保つために設けた厳
格な社内基準です。

STEP �

厳格な衛生チェック
国のマニュアル「野生鳥獣肉カラーアトラス（※２）」に照らし、内
臓や肉の状態を厳しくチェック。少しでも懸念のあるものは決し
て食卓に届けません。

STEP �
屠殺・搬入

食肉にする個体は、原則として私たちの手で屠屠屠屠屠屠屠屠
に解体施設へ。安全、鮮度を保ち、肉の品質劣化を防ぐため、迅
速な処理と衛生管理が求められます。

STEP �

体表洗浄
高圧洗浄機を使い、体表の泥などの汚染物を隅々まで丁寧に
洗い流します。施設内や食肉への微生物やウイルスの付着を防
ぐ工程です。

STEP �
※１ HACCP（ハサップ）：
食品の製造工程で危害を分析し管理する衛生管理手法。
※２ 野生鳥獣肉カラーアトラス：
食肉処理の際に参照される衛生管理マニュアル。

※３ 産官学民（さんかんがくみん）：
産業界（企業）、行政（国・自治体）、大学（教育・研究機関）に、
住民やＮＰＯなどの市民（民）も加わって連携し、社会全体の発
展を目指す取り組み。
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