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究は皆無に等しい。日本でも昭和 �0 年代に始まり、漸

く 2� 世紀になって飼育・各種加工が広がろうとしてい

る。この流れを本流とするために、日本における烏骨鶏

食文化を調査し、東アジアの中でも日本的特徴を分析し、

今後の食文化の特徴とその産業の特質を明らかにするこ

とを目的とした。

２．研究の方法

　烏骨鶏経営の展開に関しては岐阜県のＦ経営を事例と

して研究分析を進める。特にＦ経営が組織したトーカイ

ビゲン社を事例とする分析である。さらに岐阜県で展開

した（岐阜に烏骨鶏食文化を育てる会）の 20 回にわた

る行事とその間に行われた烏骨鶏料理とその食味評価に

ついて検討する。さらに平成 �0 年度における日本にお

ける烏骨鶏経営の分布とその特徴及び消費の２極化傾向

を分析する。

Ⅱ．トーカイビゲン社発祥の背景と展開（昭和36年～49年）

１．トーカイビゲン社（当時深尾正俊氏）の発祥の背景

　トーカイビゲン社（当時社長：深尾正俊氏）は昭和

5� 年（�988）年、岐阜市内に設立されたがその背景と

展開について述べよう。

　社長であったＦ氏は �96� 年生まれ、県立農林高校を

卒業後、200 羽から採卵養鶏経営を始めた。そして次第

Ⅰ . はじめに

　日本における養鶏経営の展開は国際的に注目されてい

る。通常養鶏経営の展開の五段階説「拙著：養鶏経営の

展開と垂直的統合、明文書房」で紹介されており、今後

これは新興国や発展途上国において同様に進行するとし

て参考とされている。わが国の養鶏経営は昭和 �0 年代

に小規模分散方式からＧＰセンター（鶏卵出荷施設）方

式への移行につれてとりわけ、昭和 �9 年の畜産危機を

契機とした飼料価格の高騰、販売卵価格の低下によって、

多くの養鶏経営は経営転換を迫られてきた。そうした中

で採卵経営から他の鶏種への転換が積極的に大規模に進

められてきた。それらはバルバリーチキン、烏骨鶏、奥

美濃古地鶏さらに名古屋コーチンなどの経営への転換で

あり、さらに経営体自体の複合化であった。

　烏骨鶏経営への展開についても、鶏飼育の労働過程を

知り尽くしている経営者が新しくその発展に挑戦するこ

とに意味があろう。本論文で検討する深尾正俊氏の経営

はそのような転換を見事に成し遂げたまれな経営事例で

あるので深尾経営（以後Ｆ経営と呼ぶ）の展開を基に分

析し考察を進めようと思う。

　

１．研究の目的

　家禽と呼ばれる鶏、七面鳥、家鴨、鵞鳥、ホロホロ鳥、

鶉のなかでも烏骨鶏の研究、またその食文化に関する研

Summary

The chicken meat and egg industry expanded greatly during �960’s and �970’s. However, their prices 

dropped because of a feed crisis. Since then, some of the businesses have changed to the other types of 

poultry businesses such as raising silky fowl, Nagoya-Cochin, and a native fowl named Mino ko-jidori.

The silky fowl originally used to lay �0-�0 eggs per year, but through research, the national and 

prefectural poultry experimental stations succeeded in raising silky fowl which can produce as many as 

�20-�50 eggs per year, sometimes over 200.

On the other hand, the media led the public to believe that silky fowl’s egg production is still low and 

that its high cost is valid. 

It should be emphasized that we can use high quality silky chicks improved by the experimental stations 

in order to supply both meat and eggs of the silky fowl for all consumers.
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に増羽し、昭和 �9 年（�97�）には２万羽に達してい

た。当時の集落内養鶏としては、騒音、悪臭などでひと

つの限界があった。Ｆ氏は自からの田地を鶏舎用地とし

ていたけれども、その騒音、悪臭などに対して、耐え切

れず、心優しい家族の反対もあって当地域での経営を中

断した。

　他方、深尾氏は鶏の健康を考えた三共酵素等中部販売

株式会社を設立し、自ら、社長となり、トウガラシ、ガー

リック、酵素など鶏飼育上の添加飼料を、販売し、全国

各地の養鶏家を訪ね歩き、親交を深めていた。そして氏

が浜松を訪れたとき、烏骨鶏に出会い、その優雅さ、美

形、健康に良いことに魅了され、これを飼育することを

始めた。そして採卵鶏経営からの転換を進めたのである。

日本における採卵鶏経営からの転換はカルガリーフラン

ス鴨飼育、名古屋コーチンなどさまざまな転換があった

がその一形態とみてよい、その一翼と考えられる。

　氏は日本各地から多様な烏骨鶏を収集し、それを純粋

種とすることに努力を重ねてきた。これは 200 羽に始

まり、採卵鶏飼育の技術が裏打ちされていた。各地で集

めた烏骨鶏の羽色は白色や黒色であったり、肉用タイプ

であったり、いわば雑種化していたことである。すぐれ

た烏骨鶏を沢山集め改良する為に、一時は 6 万羽の烏

骨鶏を集めた。それらを地道に採卵中心の系統に集中さ

せ、美鶏、白色、健康の烏骨鶏を作出し三つの特徴を持

つ純粋種を育て上げたのである。その点で氏は日本にお

ける烏骨鶏の純化、品種化、大規模化への第一人者であ

り、烏骨鶏経営のパイオニアとみなしてよいだろう。そ

の後は鬼木　豊氏による原種鶏・烏骨鶏保存・普及協会、

や烏骨鶏文化研究所が建てられている。

２．トーカイビゲン経営の展開 （昭和 50 年～平成 14 年）

　氏は農場を滋賀県甲賀郡に 6600 坪、2.2 ｈ a を購入、

�0 棟 � 万羽を飼育する施設を造成した。当地域は山間

の静かな山間地であったことなどから、喧騒な烏骨鶏飼

育に適した場所であった。これは氏が岐阜市で味わった

都市養鶏では展望がないことからの場所探しであった。

氏は多様な人脈があったため、この土地を入手できたこ

とである。本社から �0 キロメートル以内で � 時間の距

離（インテグレーションの空間的統一性原理による）で

あり、適合するものでもあった。こうした土地で氏は烏

骨鶏の品種的特徴を備える純粋系品種を孵化、育成、採

卵、採肉経営を進めたのである。

３．烏骨鶏の特徴

　烏骨鶏の原種は古くはインドまたは中国が原産で福建

省や広東省で飼育、�7 世紀始め、「江戸時代初期」にチャ

ボ、と相前後して渡来した。烏骨鶏はメラニン色素の沈

着が多く、顔面、皮膚、筋肉、内臓、骨が黒紫色で骨ま

で黒いことから烏骨鶏と名づけられている。日本では羽

色が白と黒があり、英名は Silky といわれるように絹糸

のような羽色を持つ。但し、茶烏骨鶏、バブシルキー（茶

色）、レッドシルキー（赤色）が存在する。近親交配を

重ねると「近交退化」が生ずる。

　烏骨鶏の特徴は次のようにまとめられる。

①　羽色は白黒またはその他の色であっても、黒骨で

あること

②　羽毛は毛糸に変わっていること羽枝及び小羽枝が

軟弱で一枚の羽毛としてまとまらず、一見アンゴ

ラ兎を思わせるものとなっている。

③　足の指が普通鶏は前向きに三本、後ろ向きに一本

と就爪だけだが烏骨鶏は後ろ向きに二本、さらに

一本または二本、枝のようになった指が生じてい

る。

　烏骨鶏の３条件が完全に保有しているのは日本のみ

で英国ではこれを Silkies と呼び、最もよい烏骨鶏産地

は日本であるといわれている。この点では鶉が日本鶉

（Japanese Quail）として日本で家禽化され、世界のメッ

カとなっていることと似ている。中国の烏骨鶏は日本の

ものより大型であり、韓国のものは Ogol chicken とよ

ばれ、サムゲタン料理に向けられているという。

　氏は農場のほか、直営店として『スマイルロード』を

岐阜市内に開設し、加工・販売の拠点とした。そして

�992 年（平成 � 年）『神秘の烏骨鶏のすべて』（三水社）

を発刊した。そして全国の烏骨鶏飼育者を連合して、全

年次 摘要

１９６１年 岐阜県４Ｈクラブ会長

１９６５年 採卵経営２００羽から始める

１９７４年 採卵Ｋ２万羽経営

１９７５年 都市化のために経営廃止　特殊飼料会社に専念

１９８０年 甲賀市にトーカイビゲン烏骨鶏飼育農場開設

１９８２年 トーカイビゲンに社名変更

１９９２年 『神秘の烏骨鶏のすべて』発刊

１９９７年 『岐阜に烏骨鶏食文化を育てる会』第１回開催

１９９９年
烏骨鶏料理専門店『徳兵衛』
同育てる会第６回開催

２００１　 同育てる会日比雅子氏講演

２００２年 同育てる会前田幸子氏講演

２００３年 ２月４日経営移譲して廃止

２００４年 烏骨鶏飼育経営の全国的展開へ

表－１．トーカイビゲン及びスマイルロード社経営の展開と移譲
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国烏骨鶏飼育連合会の会長小野島　茂氏と共に立ち上

げ、氏は副会長を務め、全国の烏骨鶏飼育の組織化とと

もに岐阜地域に『岐阜に烏骨鶏食文化を育てる会』を創

設し、食文化高揚に努めた。それについて次に述べよう。

この組織は �998 年に創設、200� 年まで 20 回にわたり、

精力的に、烏骨鶏肉品質評価会を開催している。

Ⅲ．烏骨鶏食文化について

　―岐阜に烏骨鶏食文化を育てる会の取り組み―

　（平成 9 年～ 14 年）

　深尾氏の『岐阜に烏骨鶏食文化を育てる会』について

は①会員数の拡大状況、②第 � 回から第 �7 回までの概

要を述べる。さらに、③料理の評価について述べよう。

会員数の構成と概要は次表にしめす。

＊開催場所：長良川ホテル、長良川ハイツ，九龍口、リ

ビエール長良、長良川会館、ホテルパーク、岐阜会館、

キャスルホテル、岐阜グランドホテル、一八楼、せい

らん、飛騨ホテル、すぎ山、シャンポリオン、不二パー

クホテル、クラウンホテル、ホテル下呂館、クリアリ

ゾート、ルネッサンスホテル等

 

１．第 1 回から第１７回までの概要

　岐阜に「烏骨鶏食文化を育てる会」の第１回設立総会

が平成９年（�997 年）�� 月 �0 日に烏骨鶏専門店徳兵

衛で �5 名が出席して開催された。その後、�998 年に

４回、�999 年に４回、2000 年に４回開催され、200�

年に４回開催され、合計 �7 回開催された。場所は岐阜

市内の著名なホテルや専門店を 2~� 回巡回する形で開

催され、その講師には大学教授などをあてている。講師

陣は岐阜の文化人といってよい。その後、烏骨鶏料理を

召し上がることとなっており、その料理は有名ホテルや

料亭の料理人が腕によりをかけて調理している。その料

理を参加者が食味テストを実施し、評価をしてきた。参

加者数は多くの場合、�5 人から ��6 人で平均 67 人で

あった。

２．烏骨鶏料理とその評価

　「烏骨鶏食文化を育てる会」の会員は年を追うごとに

増加してゆき、2002 年には ��2 人に拡大した。もっと

も多いメンバーの割合は一般参加者が 78.�％、次いで

調理師 �0.8％、取扱業者５％、学識者 �.8％、および生

産関係者が 2.�％であった。

　その参加者による評価であるがホテルなどを会場と

し、名だたる調理人による高級感あふれる調理であった

こともさることながら、評価が高かったのは新鮮な烏骨

鶏肉を各部位毎に調理され美しく並べ飾られているから

である。

　参加者により烏骨鶏料理の献立採点表が集められ、集

計されている。いずれも岐阜に烏骨鶏食文化を育成して

広げようとする意気ごみからである。

　平均点をはるかに超え、評価の高かった料理名をみる

と、①烏骨鶏玉子スープ、②烏骨鶏のささみ、胸肉、③

砂肝の調理、④烏骨鶏卵の和風チーズケーキ、⑤もも肉

の一口ステーキ、⑥烏骨鶏の黄金スープ、⑦烏骨鶏卵の

琥珀状たまご、中華風では①ふかひれと烏骨鶏の極上

スープ、②烏骨鶏のハチノス揚げ、③烏骨鶏卵のウナギ

まき卵などの料理が高い評価を受けている。

　結果として①烏骨鶏の新鮮肉を最高に調理して食した

こと、②さらに生鳥から食卓までが明示されていること、

③素材のすべて全体食性があることにより、各部位肉の

性質を上手く取りいれ、それを上手く引き出し、料理に

生かされていることである。つまり、それが烏骨鶏生産

ばかりでなく、調理過程の特色を示す食文化でもあると

考えられる。しかしこれらの食材はかたくて黒色のため

調理しにくい一面がある。その為、これを冷凍保蔵し、

それを粉砕して、スープやラーメンに仕向けられている。

したがって烏骨鶏肉の利用方向としては二つの方向が考

えられる。つまり、肉そのものを全体的に料理し、食す

る方向と凍結粉砕、スープとしての利用である。後者は

また全国的にチェーン店として展開している。後者の場

合には原材料が県外、国外のどこから輸送されたものな

のか、また貯蔵されていたものなのか経緯がはっきりせ

ず、地産地消、特に旬産旬消の意味は失われる場合もあ

る。そのことから考えても岐阜に烏骨鶏食文化を育てる

会が実施してきた５年間の取り組みは新鮮肉の調理を行

い、それを味わうという意味で意義深いものであった。

それではその食文化はどのように引き継がれ全国へ波及

したかを見てみよう。

区分 人数 割合（％）

一般参加者 ２６７ ７８．１

学識者 １３ ３．８

調理師 ３７ １０．８

生産関係者 ８ ２．３

取扱業者 １７ ５．０

合計 ３４２ １００．０

表－２．烏骨鶏食文化を育てる会会員の構成
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Ⅳ．烏骨鶏食文化性の全国的展開

１．烏骨鶏経営の全国的展開と分布

　日本全国の烏骨鶏飼養羽数は �0 万羽とされる向きも

あるが、小羽数飼育を含めるとその２～３倍と推定され

る。家族的スモール羽数を入れれば 20~�0 万羽（自給

的生産者、小羽数飼養者の飼育割合を半分とみなせば）

であろう。もっとも大きい経営は京都食品の５万羽、トー

カイビゲン社の３万羽（一時は６万羽）、金沢の烏鶏庵

が２万羽、松本ファームが 5000 羽、メルシーノグチ

が 50 年の歴史を持ち、2000 羽、烏骨鶏の里（亀岡市）

が 2000 羽と続いている。

　経営がどの地域に存在しているかその分布図をみると

全国 5� 農場は図－１に示す通り、九州に �0 農場、四

国に � 農場、中国２農場．中部関西に �2 農場、関東に

�6 農場、東北に３農場、北海道に３農場が分布し合計

5� 農場である。（20�0 年 5 月検索）。このように烏骨

鶏羽数および農場はやや九州や首都圏に多いもののほぼ

全国的に分布しており、地域的生産と消費がほぼ一致し

ているといえよう。

図－１．日本における烏骨鶏経営の分布
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２．烏骨鶏生産の特徴―産卵率と価格

　烏骨鶏の飼育形態には平がい（平面飼育）、放し飼い（放

牧飼育）さらにケージ方式の３形態に分析される。

大規模的経営には金沢の烏鶏庵が平飼い飼育プラス放

牧、ケージ方式などである。

　烏骨鶏の卵価格の分布をみると（平成 22 年５月時点）

60 円から 500 円まで分布している。これは各生産形態

を反映した価格が付けられているとみると１個あたり、

60 円、�00 円、�66 円、2�0 円、250 円、�50 円 そ し

て一挙に 500 円、5�� 円となっている。平均すると 2��

円であるが 250 円以上が３経営と 250 円以下が４経営で

ある。この原因は産卵率に起因していると思われる。

　産卵率：今までインターネット上での表示では烏骨鶏の

産卵率は ��％、�0 個だと表示されている。このように希

少性だから、たまごの価格が高い、これはよく聞くことと

されている。一羽あたり年間 �0 個ということは 50 年前

から言われていることである。つまり、烏骨鶏が改良され

ないでそのまま天然記念物として飼われている状態を指し

ている。鶏の天然記念物にはこのほか、奥美濃古地鶏など

地鶏も多いが、商業的には改良されてきている。

　愛知農業試験場の報告によれば産卵率が �8~50％で

も可能となるのであり、50％で �50 個である。つまり、

概算で一羽あたり �60 個生産すればその場合の価格は

�8 ～ �0 円であろう。

　１羽当たり �0 個は産卵率が ��％であるが、試験

研 究 段 階 で は �0.5 ％ で ��7.8 個、5� ％ で �97.� 個、

�8.8% で �78.� 個の水準に到達している。したがって

��8~�97 個は可能なのである。このように産卵率が向

上して多羽数飼育となり全国的に羽数、経営数が拡大し

たのである。

　韓国での烏骨鶏の平均産卵量は一羽当たり年間 �00

個、産卵率は 27％である（文献参照）。また中国でも胡

浩教授によると �20 個で産卵率は ��％であるという。

そして中国では欧州に烏骨鶏卵を輸出している。この点

で日本の烏骨鶏の産卵率 �0％は、韓国の 27％、中国の

��％から見れば三分の一であり、東アジアの近隣諸国

から追い越されているのである。

　次に生産農場のタイプを示せば次の４形態にわけられ

よう。

１．土と食の会　平飼い（さいたま市）

２．烏骨鶏専門の松本ファーム　6000 羽、たまご、酢卵，

　仙人の力

３．アライふぁーむ烏骨鶏王国　500 羽、秩父市、放し飼い

４．（株）金沢烏骨鶏庵　２万羽、隣接竹林に放牧、平飼

いと放し飼い

　飼養契約として無農薬ヤサイ、オウレン、ハトムギ、

トチュウ各種製品を作っている。

３． 烏骨鶏の商品開発の特徴と二極化

　烏骨鶏の加工品開発は深尾氏によれば卵で４種（生卵、

温泉卵、卵黄湯、淡雪）であり、肉では生肉、参鶏湯セッ

ト、加工肉でスープ、丸粉、寿湯の５種で計９種である。

現在の食品開発は公表・販売されているものを含めると

�0 種以上である。第１期（昭和 50 年～平成 �5 年まで）

の開発は烏骨鶏卵肉そのものの開発であり、加工である

がその後第２期の加工化の進行については本稿では触れ

ない。今後の課題である。

Ⅴ．むすび

　烏骨鶏経営は生産性向上とともに全国的展開を行い全国

に 20~�0 万羽以上が飼育されていると推測される。そし

て九州・関西・関東に集中し、他は地域的生産と消費に過

ぎない。ここで養鶏経営の展開を烏骨鶏経営に移行させ

た深尾正俊氏は日本で草分け的存在として評価される。深

尾氏の取り組みは伊豆その他へと伝わり、普及するがこの

展開の裏には烏骨鶏の純粋種の作成やそれを受けて各県試

験研究機関での産卵性の上昇、�0％から 5�~55％へと向

上したがそれが多数羽飼育の普及につながっている。した

がって一羽 �0 個という僅少性、旧体制として貴重性とし

ているが実は各県各地の試験研究のデータは１羽あたり

�50~200 個を生産できる生産技術を持っている。そこで

�80 個という中間値でみれば中国の �20 ～ �50 個、韓国

の �00 個～ �50 個と比べても日本での生産技術は低くな

いであろう。その為、日本ではより産官学の連携を強め、

近隣諸国に負けない技術を生み出してゆくことが大切であ

ろう。しかし多くの経営はその低生産性（�0 個）を宣伝・

強調して、国内での高卵価格性に結び付けられている。中・

韓両国に比べればガラパコス化が進行し、多くの消費者も

高いものと評価している。しかし、内容には差がある。し

たがって烏骨鶏卵価格は１個 60 円から 5�6 円まで分布し

ている。こうした生産性の格差のもとに烏骨鶏肉利用型と

スープ利用、ラーメン利用タイプに２極化しているだろう。

１． 烏骨鶏食文化タイプ…こだわり経営であくまで烏

骨鶏卵・肉の全体食利用タイプ

２． 烏骨鶏スープ利用タイプ…肉汁や栄養成分の各種

製品への配合タイプ

これら２つのタイプには生産から食卓までの過程がト

レースし、明らかなこと、文化性があること地産地消性

があることが大切である。
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