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１. はじめに

島根県は日本海に面し､ 中国山脈が連なる土地で､

自然からの恵みの宝庫である｡ そして､ 松江市､ 津

和野市といった城下町があり､ 伝え継がれる独自の

文化がある｡ その中に食文化も含まれ､ 島根県の食

材を余すところ無く利用した郷土料理も多い１)｡ 邑

南地区には､ 古くから猪肉を活用した牡丹鍋という

伝統料理がある｡ これは､ もともと猪などの鳥獣が
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要約

全国的に中山間地域などにおいて､ 鹿､ 猪､ 猿などの野生鳥獣による農林水産業被害が深刻化・広域化して

いる｡ 平成25年には農林水産省から抜本的な鳥獣捕獲強化対策が策定され､ 全国レベルおよび都道府県レベル

での当面の捕獲目標は､ 10年後までに鹿､ 猪の半減と設定されている｡ 捕獲鳥獣は専ら埋設､ 焼却処分等によっ

て処理されており､ 食肉としての有効利用は一部地域にとどまる状況であるため､ 食肉の普及に向けて､ 安全

性の確保､ 安定供給､ 販路の確保等が課題とされている｡ 島根県においても､ 狩猟者の育成支援等､ 関係市町

村を中心に対策に取り組んでおり､ 活用についても捕獲鳥獣の食肉処理加工施設の整備を進めているが､ 商品

開発､ 販売・流通経路の確立においては多くの課題を抱えている｡

本研究では､ 島根県における鳥獣対策の一環として､ 島根県産猪肉の食味分析を行い､ 猪肉の活用について

大学の知的財産をもとに食と文化を結びつけることにより､ 全国的にも独自の文化をもつ松江の新たな特産品

の開発を行った｡ すなわち､ 文化継承に鳥獣対策研究を活用し､ 小泉八雲 (ラフカディオ・ハーン) ゆかりの

ガンボスープをしまね三昧ジビエ・ガンボスープとして再現した｡
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中国山脈の中でも邑南地区に生息数が多かったこと

が大きな理由の一つである｡ しかしながら､ 邑南地

区に端を発し､ 近年､ 出雲､ 松江地区の山にも多く

の猪が生息するようになった｡

全国的に中山間地域などにおいて､ 鹿､ 猪､ 猿な

どの野生鳥獣による農林水産業被害が深刻化・広域

化している｡ 平成20年に ｢鳥獣による農林水産業等

に係る被害防止のための特別措置に関する法律｣ が

施行され､ 平成25年には農林水産省から抜本的な鳥

獣捕獲強化対策が策定され､ 全国レベルおよび都道

府県レベルでの当面の捕獲目標として､ 10年後まで

に鹿､ 猪の半減を目指している２)｡

捕獲鳥獣は専ら埋設､ 焼却処分等によって処理さ

れており､ 食肉としての有効利用は一部地域にとど

まる状況である｡ 食肉の普及に向けて､ 安全性の確

保､ 安定供給､ 販路の確保等が課題とされており､

被害防止活動の一環として捕獲した鳥獣を地域資源

として有効活用する観点から､ 農林水産省において､

①地域における捕獲鳥獣の食肉処理加工施設の整備､

商品開発､ 販売・流通経路の確立などの取組を支援

するほか､ ②捕獲鳥獣の食肉利用のためのマニュア

ル作成や研修が実施されている｡ 平成26年11月に

は､ 厚生労働省が ｢野生鳥獣肉の衛生管理に関する

指針｣ を作成している２)｡

島根県においても､ 狩猟者の育成支援等､ 関係市

町村を中心に対策に取り組んでおり､ 捕獲鳥獣の活

用についても捕獲鳥獣の食肉処理加工施設の整備を

進めているが､ 商品開発､ 販売・流通経路の確立に

おいては多くの課題を抱えている｡

この課題を解決するべく､ 猪肉の活用について大

学の知的財産をもとに食と文化を結びつけることに

より､ 全国的にも独自の文化をもつ松江の新たな特

産品を開発することを目的として､ 島根県産品の機

能性の基礎研究およびその成果を活用した食品開発

について､ 産学官連携により試みることとした｡ ま

た､ 島根県の食と文化を次世代につなげるために､

本学の授業における取り組みとし､ 卒業研究のゼミ

生とともに基礎研究から食品開発､ 販売までの一連

の活動を展開した｡

本研究では､ 島根県における鳥獣対策および文化

継承の一環として､ 島根県産猪肉の食味分析を行い､

その特性を活用した加工食品の提案および開発を松

江市農水商工連携推進協議会との連携により行った｡

２. 食品機能の研究

～ジビエ (猪肉) の特性研究～

島根県産の猪肉 (ロース､ バラ､ もも) を用いて､

家畜改良センター技術マニュアルに基づき､ 物性は

テンシプレッサー (タケトモ電機) で､ 保水性は遠

心分離法を用い､ 牛肉との比較検討を行った｡ また､

その結果を活かした成果物の検討を卒業研究生とと

もに行った｡

１) 実験方法

生肉および加熱肉について､ 先行研究および家畜

改良センター技術マニュアル３～７)に準拠して､ 供試

肉の加熱損失､ 水分含量､ 保水性､ 破断応力､ 筋組

織の観察を行った｡ IHクッキングヒーター

(HITACHI) を170℃に設定し､ フライパンで片面

の中心温度が45℃になるまで加熱して裏返し､ もう

片面の中心温度が75℃になるまで加熱した７)｡� 加熱損失：加熱前後に､ サンプル表面の水分を

軽く取り除き供試牛肉の重量を計量し､ 加熱による

重量の損失割合を算出した｡� 水分含量・保水性測定：水分含量は､ 乾燥法

(135℃､ ２時間) にて測定した３～７)｡ 保水性の測定

は遠心分離法を用いた３～７)｡� 破断応力測定：テンシプレッサー (model TT

P-50BXⅡ) (タケトモ電機) を用い､ 供試肉につい

て多重積算バイト測定および２バイト測定により破

断応力を算出した８～９)｡

多重積算バイト測定では､ Tenderness (硬さ)､

Toughness (噛みごたえ)､ Pliability (しなやかさ・

噛み切りにくさ)､ Brittleness (脆さ) を測定した｡

測定条件は､ 試料の厚さを10㎜に調整し､ プランジャー

(外径5.5㎜､ 内径5.0㎜､ 面積0.041�の中空丸型)
を用いて圧縮した｡ なお､ サンプル数はそれぞれ６

つずつとした｡ データの比較はt検定および一元配

置の分散分析をSPSS15.0 (IBM) を用いて行い､

値は平均値標準偏差で示した｡

－ 56 －
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２) 実験結果

ジビエ肉の中でも猪肉のもも､ ロースの物理的性

質を牛肉の同じ部位と比較を行った｡ 流通経路がそ

れぞれ異なるため､ 現在猪肉は販売価格としては､

牛肉と同じ価格帯である｡ 両者のテクスチャーを検

討した結果､ 猪肉ももは調理加工前後で牛肉ももよ

りも柔らかい可能性が示唆された (図１)｡ また､

保水性が高いことが認められた (図１)｡ 第１報で

も述べているが､ 一般的に､ ももは硬いとされ､ 調

理加工方法の提案や､ 軟化剤の開発等が求められて

いる｡ 卒業研究のテーマとして､ 生産物の特性を解

析するだけでなく､ 実際に地域で活用してもらうこ

とを目的として､ 生産物の特性を活かした調理加工

法や機能性探索を行うことが重要であると考え､ そ

の一つとして出西生姜の未利用素材である葉と茎を

利用し､ 先行研究をもとに食肉の軟化剤としての活

用の可能性を検討した10～13)｡ その結果､ 猪肉のもも

については､ 生姜の葉を作用させると柔らかく変化

－57－

図２ 鳥獣対策研究をもとにジビエ活用に向けた取り組み

研究成果を活用するために猪肉と島根県の農産物 (未利用素材) を活用して､ オリジナルの商品の案を作成

した｡ 猪肉はもも､ バラ､ ロース肉の物性の研究結果より､ 加熱後に変化がなく柔らかいバラ肉での試作を行っ

た｡ また､ 未利用素材は出西生姜を用いた｡ 島根県産のオクラ (ガンボ) (有機栽培) を使用した｡

図１ 国産牛肉および猪肉ももの硬さおよび保水性

p<0.05*：有意差あり
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する可能性があることが示唆され､ これについては

サンプル数を増やして検討中である｡

また､ 本研究で用いた猪肉は､ 部位により食感に

違いがあるのかについて比較検討した (表１～３)｡

その結果､ バラ､ ロース､ ももの順に柔らかく､ 噛

み切りやすい傾向があった (表１～３)｡ また､ 加

熱によりバラの物性は変わらず､ ももは硬く噛み応

えがあるが噛み切りやすくなり､ ロースは加熱後に

噛みごたえがある可能性が示唆された (表１～３)｡

３. 教育活動を通じて地域とつながる

～地域の生産物の実際を学ぶ～

松江市八雲町の猪肉解体施設において､ 猪肉の解

体状況､ 部位や活用の実際や価格について､ 卒業研

究の一環として学ぶ機会を得た｡ その中で､ ジビエ

の活用が十分にできていない実情が明らかとなり､

猪肉の特性を活かした商品の検討と開発を松江市と

の連携で行うことになった (図２)｡

４. 地域への発信

～地域の鳥獣対策と調理加工法の提供・商品開発

としての活用へ～

１) しまね三昧ジビエ・ガンボスープ：2015年12

月から今年度にかけて約２年をかけて開発｡

小泉八雲の書き残した 『クレオールの料理』 (La

Cuisine Creole, Will H-Coleman, 1885)14) (図３)

にあるガンボスープのレシピに松江のジビエ (猪肉)

を活用した､ しまね三昧ジビエ・ガンボスープを開

発した｡ ガンボスープは､ 松江の文化人で､ 世界的

にも著名な小泉八雲がニューオリンズで新聞記者を

していた頃に愛したニューオリンズのソウルフード

ともいわれるもので､ 米と一緒に食べる｡ オクラを

意味するガンボ (図４) を用いて､ 台所にある余っ

た食材で作るスープであることが八雲の同書に記さ

れている｡ 未利用素材や鳥獣の活用がそのスープの

コンセプトに合うことも､ 商品開発の決め手となっ

た｡ 猪肉のもも､ ロース､ バラ肉の物性の研究結果

をふまえ､ 加熱後に物性が柔らかく噛み切りやすい

点とコストも鑑みて､ バラ肉を使用して試作した｡

学内での試作検討は卒業研究の一環で行い､ 試作品

を完成させた｡ その後､ 松江市で市長へのお披露目

を行った (図５)｡ 松江農水商工連携推進協議会と

の連携により､ 島根大学教育学部附属小学校での給

食に採用され､ 授業と給食展開による松江の文化伝

承に尽力した (図６)｡ この取り組みにより､ その

後､ これまで実施されなかったガンボスープが松江

市内公立小中学校の給食で展開されるという波及効

果も導き出した｡ また､ 同時期に､ 松江市内のカレー

工房ダーニャとの連携により､ レトルト商品化を果

たし (図７)､ 市長が友好都市であるニューオリン

ズ訪問の際､ ニューオリンズ市長に手渡された｡ 現

在､ 小泉八雲記念館および島根県観光物産館で継続

－58－

図３ 小泉八雲の書き残した 『クレオールの料理』
(La Cuisine Creole, Will H-Coleman,1885)

C○小泉八雲記念館

図４ 松江の友好都市であるニューオリンズから
送られたオクラ
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図５ しまね三昧ジビエ・ガンボスープができるまで

図６ 島根大学教育学部附属小学校での小泉八雲を知る講義と小泉八雲の愛した給食展開

筆者らが小泉八雲の生い立ちおよびニューオリンズでの新聞記者時代の著作 『クレオールの料理』 に記載さ

れたガンボスープの説明を事前授業 (左) にて行い､ その後､ しまね三昧ジビエ・ガンボスープ (右) を給食

で提供｡ 生徒からは好評で､ 完食だった｡
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的に発売されている｡

① 2016年７月：島根大学教育学部附属小学校

で給食に提供

② 2016年７月：しまね三昧ジビエ・ガンボスー

プのレトルト食品化 (カレー工房ダーニャで

の商品化)｡

③ 2016年７月：小泉八雲記念館での販売開始

④ 2016年10月： ｢島根県立大学松江キャンパ

スの学園祭｣ で展示・調理品の販売

⑤ 2016年10月：｢松江市農林水産祭｣ での販売

⑥ 2016年11月：島根県観光物産館での発売

⑦ 2016年12月：COC＋しまね大交流会

(くにびきメッセ) での展示

２) まつえ宝刀鍋スープ：2016年８月から開発に

着手｡

島根県産猪肉を使用した松江ならではの宝刀鍋｡

－ 60 －

図８ まつえ宝刀鍋スープの発売

松江市農林水産祭 (上段) およびまつえ食祭り (下段) において松江農水商工連携推進協議会との連携で､

まつえ宝刀鍋スープの販売とまつえ宝刀 (米粉を使用した麺) の販売とまつえ宝刀の活用レシピの配布を行っ

た｡

図７ 小泉八雲記念館および島根県観光物産館での発売 (左) としまね三昧ジビエ・ガンボ

スープのレトルト食品への展開 (右)
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宍道湖のしじみと松江市八雲町の猪肉のうま味が融

合した島根県産米粉麺に合う鍋スープ｡ 松江の歴史

文化､ 猪肉と米粉の活用の両面からアプローチした

商品｡

① 2016年９月：JAくにびき (松江市) におい

て試食会実施

② 2016年10月： ｢松江市農林水産祭｣ で販売

2017年２月： ｢まつえ食まつり2017｣ で販売

(図８)

松江市との連携により､ 鳥獣対策の第二弾として､

まつえ宝刀鍋スープの開発をジビエにて実現し､ 松

江市農林水産祭や､ まつえ食まつりにて提供した｡

また､ 近々レトルト商品化も実現する予定である｡

５. おわりに

本研究においては､ 卒業研究の研究成果をもとに､

小泉八雲の文献を紐解き､ ジビエ (猪肉)､ 出西生

姜などの特性を活かした本学独自の食品を作成した｡

学内試食会から学外試食会､ 販売まで､ 食の機能性

と文化の融合による島根県立大学のオリジナリティ

あふれる調理加工品の提案を行った｡ これらの活動

は､ これまでの活動同様15)､ 地域創生の一助となる

ことを目的としている｡

近年の消費者の嗜好は多様化していると同時に､

生産物の安定供給､ 安全性への関心も高くなってい

る｡ 食肉のなかでも猪肉の多様な活用方法の展開は､

消費者の嗜好のみならず､ 国内産あるいは県内産ジ

ビエ加工所から食肉店への流通販売への実績づくり

により流通による安定確保､ さらに活用促進へとつ

ながると考えられる｡ 今後は県内での鳥獣対策をか

ねた資源循環型の有効利用から県外へ地域振興にむ

けた工夫や取り組みが望まれる｡ また､ 島根県産品

の特性を活かした加工､ 流通への展開や商品等への

活用など､ 客観的な分析等による特性を活かし､ か

つ多様な視点での商品開発が必要であると考える｡

大学の地域貢献活動の教育効果についてはこれま

でも議論されている16～17)｡ 各大学での取り組みは､

近年益々充実しており､ 地方大学における生き残り

戦略の一つとして重要な点である｡ 第１報でも述べ

たが､ 大学における地域創生への関わりのあり方の

一つとして､ 地域のニーズと大学のシーズが相互に

活用できるようなシステム作りが地域創生の戦略の

一つとしても重要であると考える｡ 今後は､ それぞ

れの食品開発における特徴､ 課題について整理・報

告しながら､ 鳥獣対策についても､ 新たな展開を模

索したいと考える｡
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