
【導入】

「お待たせしました。こちらシカ肉の串焼きです」

私の前に料理が運ばれてきた。

そう、それはジビエ。

焼きたての串から漂うアツアツの湯気と美味しそうな香り。

その分厚いシカ肉からあふれ出る肉汁は私の目を魅了し、炭火の香ばしい匂いが鼻先を刺激す

る。

引き寄せられるように、私は目の前の肉をほおばっていました。

その瞬間、世間で言われているような獣臭い肉とはかけ離れた美味しさ！

噛むたびにあふれ出る肉のうまみはなんたることか！

これがまさか、野山を駆け巡っている野生の動物だなんて！

その時、私はジビエに潜む一筋の可能性に気づいたのです。

本弁論では、ジビエが切り開く新たな未来について訴えます！

【現状】

ジビエとは猟師によって狩猟された野生動物の肉を指し、日本ではイノシシやシカの肉がその代

表的な例です。

ジビエには、私たちが普段スーパーで買っている他の肉と比べてある大きな利点があります。

それは、獣害対策になる点です。

イノシシやシカは農作物や森林を荒らす、いわゆる獣害をもたらしており、農林水産省によると、

令和２年度時点で約161億円の損失を発生させていると報告されています。

こうした害獣を捕獲するのが猟師ですが、ジビエはそんな彼らの収入の一つになります。

そのため、ジビエを全国に普及させることで、彼らに害獣の捕獲を促すことができ、その結果、獣

害の減少につなげることができます。

実際に栃木県なかがわまちでは、地域をあげてジビエを推進した結果、イノシシ肉の需要増大に

より、駆除数も増加。

また、農家に対する農作物の被害額も、6年間で4分の1になりました。

さらに、そうして得られたジビエは、地域活性化の起爆剤としての副次的効果を生み出します。

捕獲した害獣をその地域の特産物とすることで、地域経済の活性化を促すことができるのです。

実際に島根県美郷町では、全国に先駆けて、町内で捕獲されたイノシシをブランド化して、加工・

販売を開始しました。



その結果、人口5000人に満たない小さな町にも関わらず、年間で2000万円の経済効果を生み
出し、町の一大産業となりました。

このように、ジビエはその存在が広がるだけで、獣害対策や、それに伴う地域の魅力となるので

す。

こうした大きな効果をもたらすジビエを普及させるために、政府も政策を進めています。

平成28年には鳥獣被害防止特措法が改正され、より獣害の防止を強化し、ジビエ利用の推進が
明記されました。

また、害獣を解体、精肉するための施設の整備や需要拡大のための宣伝に関わる給付金を配

り、消費者に安全な食品であることを示す国産ジビエ認定制度を制定するなどしています。

しかし、ジビエは普及していないのが現状です。

令和2年度のジビエ利用量は1810tであり、同年度の牛肉生産量の34万tはおろか、比較的マイ
ナーである馬肉の生産量の4000tよりも、さらに低い水準にとどまっているのです。

以上をまとめると、ジビエには様々な利点が存在し、政府もジビエの利用の政策を推進してはい

ますが、あまり普及していないのが現状です。

【問理】　

私の理想。

それは、ジビエが当たり前に、食事の選択肢として並んでいる社会の実現です。

食べたことをきっかけに知った、ジビエを取り巻く魅力の数々

ジビエは、今ある獣害という社会問題を、地域活性化に繋げる唯一の手段なのです。

そんな素晴らしい食材、ジビエ。

それなのに！！

こんなにも魅力あふれる食材なのに、多くの人に食べられていないなんて…
なんて勿体無いのだろう！

ジビエの魅力を広める。

これが達成された時、獣害のある地域を救い、

ジビエという食文化の発展に繋げていくことができるのです。

【原因】

それではなぜ、ジビエは食べられていないのでしょうか。

一つの要因として、そもそも日本ではジビエを食べる機会が少ないことが挙げられます。

日本政策金融公庫によると、ジビエを食べたことがある人は約3割にとどまっています。

しかし、食べたことのある人の多くは、ジビエをまた食べたいと望んでいるのです。



実際に、ジビエを食べたことのある人のうち、約8割が再度食べたいと回答し、理由はおいしいか
らが最多でした。

つまり、ジビエを浸透させるためには食べる機会を増やし、その美味しさを伝えていく必要がある

のです。

【プラン】

そこで、私は１点のプランを提案します！

それは学校給食においてジビエを提供することです。

ジビエの良さを知ってもらうため、

鳥取県の一部小中学校で行われたジビエ給食を参考に、全国規模でシカやイノシシ肉を給食で

提供します。

ジビエの栄養価の高さやおいしさ、衛生面の安全性といった、ジビエに関する情報や、ジビエの

料理方法を保護者に提供します。そうすることで、これからの食文化を担う子どもを通じて、より

多くの人に魅力が伝わるようになります。

給食を食べた子供が保護者にジビエの良さを伝えたり、彼らが大人になってからジビエを食べる

ようになることで、ジビエの需要が高まっていくのです。

【懸念】

しかし、このプランを実行する上で、一点の懸念があります。

それは、例えジビエの需要が増えたとしても、供給体制が整っていないことです。

実際、猟師によって捕獲された害獣は、1割しか食肉として利用されておらず、
残りの9割は焼却処分か現地で埋め立てられているのです。

そもそもジビエは捕獲後速やかに処理されたものでないと食用の肉に加工できません。

しかし、山奥で捕獲された場合、運送に手間と時間がかかることから、運搬する際に肉が傷んで

しまい、処理場に運んで処理をすることが困難です。

そのため、捕獲してすぐに埋められたり、その場に放置されてしまうのです。

つまり、捕獲した後にすぐに処理できるようにする必要があります。

【プラン】

そこで、私は補填プランを提案します！

それは、ジビエの解体処理車の導入です。

この車は、ジビエカーと呼ばれており、本来加工施設で行う最初の処理を行う車のことです。

具体的には、捕獲現場付近まで駆けつけ、すぐに内臓摘出から解体までを行います。



冷蔵機能も完備しているため、解体したあと、冷却して肉の劣化を抑えることができます。

つまり、これまで運搬に手間がかかる地域であったため廃棄されていたシカやイノシシを、ジビエ

カ―を導入することで利用することができるようになるのです。
このプランではジビエカ―を処理施設が所有することとし、全国での導入を目指します。

実際に、このようなジビエカーは岡山県まにわ市で導入されています。このジビエカーの効果に

より、ニホンジカの食肉への利用数が37頭から260頭まで増加しました。
これらのプランを実行することにより、ジビエの需要拡大と共に、ジビエ出荷の懸念が払拭される

のです。

【締め】

今回私は、この弁論を作成するにあたり、ジビエを広める活動を行っているある男性とお話をす

る機会がありました。

ジビエの消費拡大は、彼らの命を無駄にすることなく、人と自然がつながる食文化を生み出す。

そう語っていました。

たとえ害獣であっても、我々が彼らの命をおいしくいただくことによって、意義が生まれる。

その過程に、私はジビエの可能性を感じました。

今までは、捨てられていたシカやイノシシが、

ジビエに生まれ変わることで、我々の血となり、肉となる。

害獣として忌み嫌われていた彼らが、福に転じるのです！

害獣をジビエとして、美味しくいただく。

ジビエが普及することで日本の食卓がより一層笑顔であふれることを願い、本弁論を終了しま

す。

ご清聴ありがとうございました。


