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ミニシンポジウム『と、れだけ食べれば満足するのか一北海道型酪農畜産のあるべき姿を探るJ

-討論内容一

前田:残された時間、 1時間くらいですね、お二方から話題

提供頂いた内容について皆さんと意見を交換していきたい

と思います。筒井先生からは、最丘の消費動向についてお話

がありました。特に、若年層の食に対する，首識ということで、

若い方々は自分たち拭食生活が百片rていると感じていなが

らも、一方ではそれなりに食へのこだ、わりを持っているとい

う点カヰ織だ、ったと思います。また、先程のグラフの中でも、

男性と女性とで若刊頃向が違いましたし、年齢層でも異なっ

ていますが、年々目出荷の傾向、若い方では逆に「痩せ劃傾

向と、これも一種の食の乱れなのかなとd思います。食生活を

分析して頂くと食べすぎ、あるいはエネルギーの摂取量カ惨

いということよりは、むしろ生活様式の変化カ羽E満の方に影

響しているようなご指摘がありました。一方で、日本の伝統

的な米を中心とした食生活を見直すと、非常にタンパク、脂

質、炭水化物のバランスがとれていると思われます。現代の

食生活をいわゆる日本型の食生活をベースに考えた時に、畜

産物、乳製長ロあるいは肉生産の側合量というのは、ほほ現状

で間に合っているというような提案だ、ったと，思います。一方、

永峰さんの方からは、現在の消費動向いわゆる二極化という

表現をして頂きましたけども、筒井先生がご指摘した若年層

における食の乱れと同様な分析かと思います。一方では二極

化が進んでいながら、食へのこだわりから、安全、安心ある

いはオーガニックという食へのこだ、わりがあるということ

です。また、外食産業からの課題となってくるのは、そうい

った食に対するこだ、わりにどう食材を側合していくのか、ま

た、産業として成り立ってしミくためには環境対策も必要であ

るということです。お二人のお話の中で共通しているのは、

やはり「食へのこだ、わり」あるいは「安心」という辺りがキ

ーワードになってくるのだろうと思います。非常にこれまで

草地研究会のメンバーではこういった話題を議論した経験

がないですから、どのように進めていくか非常に難しいです。

幾つか議論点を絞りたいと思います。 lつは「今の食生活を

どう考え、それに対して畜産、酪農がどういうように生産物

を供給していくのか」。これはほぼ側合と需要の関係でlまバ

ランスがとれているような筒井先生のお話でしたけども、こ

れについての皆さんのご意見を少しお伺いしたいといます。

もう lつは永峰さんの方からお話がありましたけども、「環

境対策あるいは消費者と生産者を結ぶところで外食産業な

どがどのように取り組んでいくのか、それに私たち研究に携

わる者がそれにどう連携していくのか」という点。この辺の

2つがポイントになるかと思います。最初に食に対する考え

方とそれに対して畜産物をどう供給してし hくのか、それを支

える生産をどうしていくのか、という辺りについていろいろ

ご意見頂きたいと思います。

佐藤(根割l膿業鼠験場:筒井先生のお話を聞いて思ったこと

は、食に対する意識が低いことと食に対するこだわりがイコ

ールになっていました。私が思っていたのは、若い人たちに

は食に対するこだわりが知識としていっぱいあって、特に情

報が周りに溢れているので知識として理解している。もしく

は、自分たちの選択肢の範囲でメニューがし3っぱいある中で

の選択肢がある。このような形でこだわりが出てきているの

じゃないかなというふうに感じました。それは最近で言う、

養老何とか先生の「パカの壁lという本がありますが、本当

に理解しているということではなくて、言葉として知識とし

て認識はしているが、体感として本当に分かってないのじゃ

ないかと感じます。私らのように、段々体調カ溶くなってく

ると本当に食の大切さっていうのは本当に理解してくる、と

いうような感じがします。その中で、どんなことが大事なの

かを考えたのです。我々は情報をばんばん発信する側にいる

わけだ、が、情報を発信するということと、同時に教育的な面

で体感的に本当に理解させるということが生産技術jサイド

で何か出来ないものかと今考えています。このことに対して

どうお考えですか。

筒井:確かに仰るとおりだと私も感じております。今回アン

ケートを取りました若者たちの親の年台は、ちょうど40、50

歳に当たるかと思います。表現方法が悪いですが、もうこの

年台から、あまり過不足なく育ってきて、食べる物に困った

という経験のない親に育てられた子供ということになりま

すので、確かに仰るとおりです。頭で、っかちに情報だ、けが先

行しているように思います。それをどのように実際的な方に

向けていくかというのは難しいです。農業関係で言うと、例

えば体験学習的なものとか、酪農で言えば教育ファームのよ

うなもので地道にそれぞれのところで取り組む方法が1つ

あるのではないかと思います。昔のように親が子供に教育す

るだけではなくて、社会として食べることに対する思いを考

える場を提供していことが必要と思います。それと私が冨柄拘

の肉を食べるという講義をする時に、あるビデオ、例えば屠

殺から解体して加工するまでのビデオを利用したりするこ

ともありますが、ショッキングな部分もあります。しかし、

改めて他のものの命を頂いて私たちは食生活を営んでいる

という認識することでは役立っているようにも思います。以

上でよろしいでしょうか。

前回:今の点については、永峰さんにもちょっとお伺いした
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いのですが。実際にお客さんの商品の動向などを眺めた時に

今のことについてはどのような印象をお持ちですか。

永峰:消費者を見てということでしょうかに先程の二節士

化ということで話した中にありましたが、「食べられれば良

い」という感覚の者はちょっと失礼ですけども、ファースト

フードの方に進まれてます。と、こに行ってもぱっと買える。

また、和食ファーストフードというのも確かにゆっくりくつ

ろぎながら食べるものじゃないですよね。食、命を維持する

ための食ということで考えれば速いスピードを要求されて

いる食事ってことです。最近はグルメとか、マスコミで特に

言われているのですが、そういう部分から見ますと、こうい

う高級庖とかいろいろTVでの食べ物番組が多いですよね。

そういう番組の中でも、やっぱり見ると耳から美味しいって

言うのですかね、見て日から美味しいって言うのでしょうか

ね。そういう視覚と聴覚で聞いた中で「行ってみたいな」と

いうのが、食を求めていく人たちがいますよね。そういう所

は極めて先程も話した通り値段が高いです。高コストです。

2""3万円を平気で出します。一方、命をつなぐための食事

はファーストフード。使い分けカtはっきりされているのかな、

と思います。ファミリーレストランは家庭で作るのが面倒だ

からみんな家族で行きましょう、と。それは1つのイベント

という考え方からすれば、命を維持するために食べに行くの

じゃなくて、ちょっと外に出て雰囲気、みんなで会話をした

い、とかそのような軽い気持ちの中での延長上なのです。食

べることだけで要するに完結しないような、まあとにかく行

ってみよう、というような感じなのでしょう。食べる、命を

維持するための食事っていうのは極めて安く抑えて、本当に

視覚聴覚で聞いた中で相手に自慢できるような食っていう

のはまた別にするというように、雨持豆端を選んでいると思dコ
れます。そのちょうど中間に位置しているレストランや個人

経営のお庖などは、逆に廃れていくのかなっていう感じがあ

ります。何もお割議にアピールできない部分というところは、

お割羨には支持されないように感じられます。

前田:ありがとうございました。今のことについてでも結構

ですし、また、何かご意見を頂ければと思うのですが。

出口:道立畜試の出口といいます。先程ちょっと質問の時間

に質問しようとしましたが、時間が無かったという事で、こ

の討論の時にも関連するかと思ったので質問させて下さい。

筒井先生、最後のスライドの方で、牛乳乳製品からカルシウ

ムを摂ろうで、そこの下に括弧して「飲むから食べるへ」と

書いであったのは、これはおそらくチーズ等の栄養濃度の高

いものを摂取することとd思ったのが-)札今日のお話の中で

はないのですが、以前、昭和から平成にかけてチーズの家庭

内消費量が直諸般句に伸びている、というデータを見たことが

ありました。これのチーズの中身はその時分からなかったの

ですが、チーズそのもの、ナチュラルチーズを食べているの

か、それとも料理の一環としてチーズを使う量が増えている

のか、その辺がもし分かれば教えて頂きたいと思いました。

永峰さんの方には、外食産業の方ではチーズの消費量、利用

量はどうなんだろうか、ということですね。もし分かれば教

えて下さい。それからもう lつ。話は変わるのですが、永峰

さんのお話の中で、オーガニックというのがキーワードとし

て導入されているということだ、ったのですが、私の個人的な

見解として、オーガニック=美味しいものではない時がある

だろうと思います。もちろλA耐各面で折り合いをつけるのが

第 lだと思いますが、オーガニックでしかも美味しいものを

とりいれる、という点でご苦労されたことなどはないのでし

ょうか。その2点です、長くなりましたけど。

前田:筒井先生お願いします。

筒井:乳製品のところで「飲むから食べる」ということです

が、午乳という形とチーズ・ヨーグルトとを考えてそこに示

させて頂きました。午乳の場合ですと、チーズもヨーグルト

もそうですけど、調理するという意味で、ただ学枝先合食のよ

うにビ、ン牛乳があって 1本飲むという形だけの消費だけで

はなくて、調理にどんどん利用して欲しいという思いからそ

のように表現させて頂きました。その中で、ご飯を主食にし

ている場合、牛乳を使ったものがおかず、として合うのか、と

いう疑問が出てくると思いますが、それを少し若干検討して

おります。意外に合うということを認識して頂きたいです。

例えば、高野豆腐のような大豆製品、おからのような物を煮

る時に、牛乳を使いますとだし汁を用いなくても旨みとコク

が加わり、乳製品を使っているという感覚が無く、お年寄り、

高齢者の方でも摂取することが出来るということがありま

す。調理の工夫によっては「飲むから食べる」ということで

消費量を増やして頂ける可能性があるのではないかと思い

ます。また、毎年、牛乳普及協会とかホクレンが主催してい

る牛乳乳製品の料理コンクールというのがありす。そこには

高校生から一般の主婦まで応募があり、いろんな斬新なアイ

デアが出てきます。私たちでは発想しなかったような取り入

れ方、そして食べると美味しいというようなことがあるので、

これはどんどん普及して頂ければ消費拡大に結びつくので

はないでしょうか。家庭内消費でチーズ消費量が増えている

というお話ですが、今ちょっと資料を持っておりませんので

はっきりしたことが言えません。多分、年々ナチュラルチー

ズの割合が増えているかと思います。スーパー等にもそのコ

ーナーが増えておりますし、そういう関係で増えているので

はないかな、というふうに考えております。

フ初峰:外食産業のチーズの利用について、私も資料を持って

おりませんのでお答えできないですが、我々の企業を前提と

してお話をすることは可能なので、そのお話をさせて頂きま
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す。まず先程、筒井先生から調査結果が出ておりましたが、

私どものファミリーレストランのターゲ、ッ卜している年齢

層は 18""'24歳です。この年齢層の中で、ハンバーグについ

ては、何にもトッピングが無いものがl番出ているのですが、

その次にチーズが多いです。その圧倒的な支持層は 18""'24

歳の方で、絶大です。チーズがトッピングで乗ればメニュー

の単価も上がりますが、その側各に対して、お創業のお値打

ち感というのが非常にあると思います。要するに美味しい、

食べて、またリピートで食べて頂ける状況にあります。また、

ナチュラルチーズかプロセスチーズかということですけど

も、基本的にはチーズブレンドで寸。 lつの銘柄で出してな

いのです。ブレンドなのです。ミックスしながら、メルテイ

ング、溶け方が良いとか、いろいろそういう部分を研究した

上でお客様に提供しているのです。そのような取り組みをし

ているので、「チーズ自体は何で寸か」と言われたら「ミッ

クスです」と言うしかないのです。デリバリ一関係でよく使

われているピザとか、そのような上に乗っているチーズはナ

チュラルチーズですけど、ナチュラルチーズだ、けじゃないの

です。要するにナチュラルじゃないものも中にブレンドされ

ているものです。ですから 100%ナチュ切VT-ーズ、を使われ

ている所もあるのですが、やはり味を作り出すために、チー

ズ以外の混ぜ物はしていませんが、そのようなチーズ、を使っ

ていろいろな手を加えているのです。「これはナチュラルチ

ーズですか」と言われた、ちょっとお答えの出来ない場合も

中には出てくる商品というのもあると思います。あと、先程

のオーガニックの件ですが、我々の企業がオーガニックを円

指しているわけではなく、皆様がご存知のような大手のフア

ーストフード庖とか、レストランとかたくさんありますが、

そういう企業ではそういうH指し方しているみたいです。オ

ーガニックという表現で、是非そういうものをやりたいと思

っているのです。ただ予ムからしますと、基本的に化学肥料と

か農薬を使った上で栽培できるような品種に改良してきで

いるものに、あえてオーガ、ニック、つまり化判巴料や農薬を

使わない栽培ということは可能ではないですよ~:;}。そういう

品種改良して作られてきている在来種とは違う品種なわけ

ですから。ですから私的な意見として言わせて頂きますと、

在来品種とl~うのはその地場地場、地欄也域で目指されたも

のですから、在来品種を逆に見直してそういう形の昔ながら

の栽培方法とかそのようなもと適合した品種を使うような

方法をとられると味はまた違ってくると思います。また、

「オーガ、ニックが素晴らししりとは一概に言えませんけど、

ヨーロッパと土壌が基本的に違うのです。やはり昔から品種

改良されない品種、例を挙げますとホウレン草は、今の現在

栽培されているホウレン草に比べ生産性渉留まり・収量な

ど)は低いが、月才〈が+各別に美味しかったです。食べて甘みが

あり、柔らかく、そして香りも良いので、是非使いたいと思

ったことがありました。しかし、やはり我々もお庖で使うと

なれば、それなりのお庖の数カ河宝りますので、使い切れない

のです。使い切れないと言うか、要するに量が足りないので

す。このことで断念した経緯がございます。「本物ってと、う

いう物かな」と思ったら、やっぱりその地域に根さ守して、昔

ながらしであったもの、本来持っているその地力って言うの

か、土地の力って言うものをこの相乗効果で良い味が出来て

くるのだろうと思います。特別な名前だけではなく、そうい

う商品が逆に作られて昔から作られていた物を私は大物だ

というふうに見ているのです。これは私なりの考えですので、

もし何かあればまたご質問頂ければと思います。以上です。

前田:ありがとうございました。出口さん、よろしいですか。

今の最後のオーガニックと美味しさの関係、必ずしも・.. 

もうちょっと総合的な判断、イコール美味しさということで

はなくて、別の見方でいろいろオー力、ニックのことは考えな

くてはいけないのかなと思うのですが。先程、出口さんの方

からチーズの消費動向のお話で、確かに今道内のチーズの生

産量は伸びていますが、特に伸びているのがナチュラルチー

ズ、その中でも最も伸びているのがカマンベールチーズで、

ここ数年で、十数倍だったかとd思うのですけど、詳しい数字

は・-ー、チーズの生産は伸びています。特に伸びているの

がナチュラルチーズ、そのうちカマンベールチーズが最も多

く伸びています。ちょっと数値は手元に無いので。今のオー

ガニックのお話が出ましたけど、最近、有機農業、有機畜産

としミうことがよく話題になっています。北瓶菖の状況を見ま

すと、まだ有機農業での生産量は非常に少なく、まだコンマ

何%レベルというですが、もちろん酪農、畜産に至ってはも

っと低いです。今後の方向として、話題として、いろいろな

方々から発言されていますが、畜産分野、特に酪農分野での

有機酪農あるいは有機畜産というのも今後のテーマとなっ

てきていると思います。この辺について皆さん、今の食の動

向と合わせてお考えをちょっと頂ければと思います。また食

の方に戻っても結構です。

泉(酪農学園大学，):僕、外食や乳製品を購入する時にいつも

戸惑いを覚えるのが、パッケージに写真がある場合は大体放

牧です。また、お歳暮コーナーなどを歩いていると、鹿児島

の，黒豚も何故か草地にしミたりします。そうしの屋外とか野外、

草地、青い空の下というイメージが前面に消費者に押し出さ

れています。我々畜産屋からしますと、そういうのは限られ

た本当のごく少数であり、鶏擦は、舎飼いでの繋ぎ飼いやフ

リーストールです。でも、そういう現状と消費者に与えるイ

メージがどこかでずれていると思います。それは商売の上で

仕方が無い事なのか、あるいは我々教育する方からしたらそ

ういう・・・その他、事実と言うのかな、「本当はこういう

方が多いのだよ」ということを何処かで教えていかなければ

ならないのか、常に迷っているのです。抽象的で質問になっ

てなし功=もしれませんが、その辺何かお考えありましたらお

願い致します。
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前田:これは永峰さんにお聞きするのも難しい話かと思うの

ですが、よく牛乳のパッケージ、なんかを見ると、確かに北海

道のパッケージは草地の上に放牧風景が殆ど、がのっていま

すね。それで、ひょっとしたらこれは偽造表示じゃないか、

というようなことを極端に仰る方も多いのですが。今、泉さ

んのお話の通り、舎飼いで飼われるのが非常に多いですね。

生産の場とはかなり講離されたようなパッケージになって

いる、あるいはパンフレットになっているということで。今

のご質問は、消費者の方々はそれをイメージして北海道の食

材なり、あるいは食べる際もですね。そうすると、先程の情

報じゃないですが、あっちの情報と絡むのですが、そのウェ

イトは大きいのでしょうかね。永峰さん、その辺をちょっと

何か。

永峰:外食産業では、パッケージそのものを出すってことは

極めて少ないのです。パッケージは簡素ですよ、殆ど印刷が

無い。主にお~邑業、スーパーとかそういうとこが多いと思う

のですが、生産メーカーですかね、鶏擦に作る製造メーカー

はパッケージを作りますけど。どうなのでしょうね、消費者

自体、牧場が出ているからとしりてお客様がフィールド、現

場の事を考えてイメージするかどうかですよね。コマーシャ

ルなんかもそうなのですけども、大自然の中でアイスを出し

たりしているのですが、イメージ作りだ悦、と思います。確

かに広告宣伝の方々の提案の仕方っていうものもあるので

しょうけども、皆さんは専門家ですので、多分それ見て「こ

んなの嘘偽りだよ」と思われると同じように、一般の消費者

も嘘だ、と思っていますよ。多分、そんなパッケージを見て、

「牧場で搾ってそんなことやっていないで、しょ」と。ただ、

子供たちは分かりません。子供たちは「そういうところに牛

がいて、牛はと、うやってミルク搾るの」というのが分からな

いと思いますね。ですから、そういったことを逆に教えてあ

げなければならないでしょうけども。パッケージデザインだ、

と思わないとダメだと思いますね。要するに広告を作る人た

ちの固定概念なのでしょう。ですから、別にそういうパッケ

ージでないものもありますよね。作られているところもあり

ますけど、ただのブjレーに白っていう感じのところもあれば、

赤に白という牛乳パッケージがあるじゃないですか。かえっ

てその方がお客様には受けが良いのじゃないかなと思いま

すね。あと、見ているのはやはり価格でしょうね。要するに

2本でいくらとか、先程の二脇士化みたいな感じで、「これ

はジャージの午乳です」というような特徴のあるものであれ

ば、それは 1000円でも買います。また、同じようなパッケ

ージ、のもので揃っていれば2本で200円とか300円とかです。

例えば、エビアンとか自然のお水、海外から輸入されている

ものです。牛乳の方があの水よりも安いのです。また、ある

程度説明不足というのもあるのでしょうね。これだけお金が

掛かつてしミるとしりのも、コスト蔵識をしっかりお客様にも

教育していかなきゃ逆にダメだと思います。で寸から牛乳の

方が格段に安いはずなのに、水の方が高いという逆転現象に

なるわけです。ですから、牛乳のパッケージ、もよく考えてい

けば、もっと簡素化して、もっとお酒落で、という考え方を

すると牛乳も飲まれるかもしれません。エビアンとか、すい

ません献納ブランド名を直接言って申し訳ないですが、そ

ういう飲料水、海外から来ているのはお酒落なボトルに入っ

て、持ち歩いてもそれ程違和感無いですよね。やっぱりアー

ムというか、逆に牛乳を飲むことがブームというのですか、

そのようなイメージ、パッケージデザインを含めた部分で、

進めていけばもっと良い一般の消費者に受け入れられるよ

うなものが出来るのじゃないでしょうか。牧場だけイメージ

させて逆に買うのかな、と。その白々しさとか、嘘偽りとい

うのは、消費者は気付いてるのではないでしょうか。はい、

私的な意見でした。

近藤(北大農学部:今の泉さんのご質問と、それとお答えで

これは lつコメントですけども、そのあとで lつ質問がござ

います。仰ると通りに、パッケージ、を見た場合には、大抵の

人は「こんなものじゃないだろう」と思います。「食と農を

結ぶ」というシンポジウムやフォーラムが多いのですけども、

非常に危機惑を持ったことがございます。それは、食の場合

に、例えば筒井先生みたいな立場の方々がものすごく一生懸

命食のことをやられている、消費者代表でやられている。も

のすごく勉強されているのです。食はこんなものがとか、こ

れは非常に危険で、ということを勉強されている。じゃ、現

場に行ってみましようということで農場などを見る。その時

に、放牧を主体にしている農家に行っちゃうと、ものすごく

無防備なのですよオ斗「これでしょ、これが本物ですよ」っ

て言ったきりでおしまいなのです。それが、泉さんの危倶と

も一致しますけども、私ども、逆にこれは私どもに対する意

見、注意しなけれゆ注らない点だと思うのですけども、簡単

に煽されちゃうよ消費者は l番一生懸命勉強している人た

ちが農業生産の現場に行って、ある-音Eに行って簡単に偏さ

れちゃうのですよ。僕ら例えば、そこの農場に行って牛舎見

たら「これやばいぜ」と思ったり、「こんなことして良いの

か」とd思ったりする農家も多いのです。けれども放物也に午

がいるのを見たらものすごく安心しちゃう。そうじゃないだ

ろう、それは実はさっき永峰さんが仰ったオーカeニック、有

機、それから減農薬という問題ですね。これをそのレベルで、

一生懸命勉強している人たちがそこ行って、ぱっと「これで

良いのです」なんて言っちゃったレベルで決められたら大変

で、それはもうEUとか来た時に全然基準が違ってきちゃう。

我々、本当にこれから食というものを考えていくのなら、

我々自身がきっちりそんな偽者に煽され・・・偽者なんて言

っちゃいけません、皆さん一生懸命やっているのですけども、

トータルできっちりしたとをやっていかないと、きちんとし

た食は提供できないだろうと思います。それから、これはさ

っき泉さんが仰ったことに対して僕もそう d思ったのですが、
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もう l点これはお二方にご質問です。 l番円の前田先生が仰

った2つのポイントで食生活としてどう見るか、 2つ円は環

境としてどう見るか、ということです。お二方とも有機とか

安全性という問題が出てきましたけども、今私ども飼キ;村伊防

なり畜産の立場からいくと、自給というのは非常に大きな問

題です、食糧自給ですね。これは、多分価格と引っ掛かって

大変難しい問題になるものだと思うのですけども、例えば筒

井先生のアンケートの中には、「安全lとかそういうのがあ

ったとしても「自給」っていう言葉は出てこないし、それは

浮かび上がってこないだ、ろうと、けオ1ど実はものすごく環境

と関係している。それから永峰さんのお話の方でも、まあこ

れは価格戦争になるのですけども、安全なものを何処から入

れでも良いのか、という問題にも関わってくると思うのです。

この辺、その食料自給または飼料作物自給という問題と、こ

の食というのをどう考えていったら良いのだろうかと思う

のですが、その辺もご意見があれlま。

筒井:すごく大きな問題ですね。今、エネルギーベースで自

給率が40%ということです。今日は表には出さなかったので

すけども、学生にこれについて「自給率40%ということを知

っていますか」という問いも問いかけてみました。そうしま

したら、 8割くらいが「知っている」、まあ当然なのです、

その前に講義していますから。でも言ったはす万のに2割は

知らないのかという、ちょっとそこで伝わらないのだなとい

う思いがあったのです。つまりいくら言っても知識としてし

か受け止めてもらえない、現在自分が食べている円の前にあ

る食材がどうなのか、というところまで思いを馳せてくれな

いのです。農業に関する大学ですよね、それでそのくらいの

意識か私の説明が悪いのかというところなのですけど

も・・・だと思います。それで、私たちとしてどうして言っ

たらよいのか、というものの答えにはならないで寸けども、

例えば食文化を大切にしているフランスやイタリアですと、

国と協力して若者に、先程永峰さんが仰った「在来のものJ

食材を大事にして、シェフがきちんと作ったものをフードウ

ィークで、安い価格で提供している、というような活動カ可子

われているのです。例えば、 1万円するものがそのときは

3000円なり 2000円で提供しています。それは何処からか補

助が出るのですけども、いつもいつもとは言いませんが、そ

ういう機会を与えてあげるということを日本でもやってい

ても良いのではと思います。一応、私のゼミにいる学生は少

なからず食べることに興味を持っていますので、そういう話

題になります。ただ、今度こういうところで話題性のあるも

のを提供しているところがあるようです。例えば、札幌では

卒業生の関係でレストランを開いている方が、大樹町とクラ

スターの関係で食材を利用しています。大樹町ではチーズか

ら出るホエーを利用してホエー豚というのを作っているの

です。その食材を利用し、提供しているレストランなどに行

ってみょうかという話をすると、やっぱり価格がすごくネッ

クになるわけですね。じゃあ、アルバイトしたお金を貯めて

頑張って行こうかということで、行ってみてシェフの話を聞

いたりするなどを何かの機会にやってみる。だから、食は二

極化で良いと思いますね。普通はやはり、いつもいつもそん

なこと出来ませんから、行政とか我々研究者が安全、安心で

価格帯の安い食材で大量に作られたものを通常は食して良

いわけですけども、そういう機会を何らかの形で今後考えて

いく、だから一つをやれ同瀞決するのじゃなくて、いろんな

面で検討していく必要があるのではないかな、としhうふうに

考えます。

前回:永峰さん、乙意見がありますでしょうか。

剰峰:自給率の問題は非常にありますよね。ただ、先程も外

食産業の市場についてちょっと簡単にご説明したのですが、

二極分化という言い方では今度は捉えられないなと思って、

個庖経営が厳しくなったというのは先程お話させて頂いた

のですけども、ある程度の支援化されたレストランとか外食

企業は微増ですけども伸びています。既に生産者個人では難

しいということなのです。一生懸命やられている農家の方は、

それはもうそれなりにパイプを、手足を伸ばして繋げておら

れると思うのですけど、今後、国でもいろいろと検討される

と思うのですが、株式会社が農業部門に進出できるような体

制を早く整えて頂きたいとd思っています。既に生産する人た

ちが減ってきているのです。現に、土地は荒廃し、荒れ果て

て、どんどんどんどん・・-要するに使われない農地が増え

ているのです。ですから、「これどうするのか」と言った時

に、ただ、黙って見ているだけじゃ済まされないと思うのです。

やはり、株式会社がやるとその土地を逆に何かに変えて、工

業団地を作ったり、住沼地にする。逆にそんなことできるで

しょうか。過疎の所に工業団地作って、またそうような何か

を作って、集客できるのでしょうか。出来ないと思いますよ、

多分。だから円的ははっきりしているのです。農業生産をあ

る程度企業に任せて欲しいのです。これは、外食の中でもそ

ちらの方に円を向けている企業の方がいます。いろいろな話

の中で、早く株式会出寺にもたせて欲しいという思いが鮒誇

あるのですが、なかなか政府の方も動いてくれません。是非

やらせてもらいたいというの思いはあります。逆にそういう

部分で、競争すれば良いのですよ、生産者と企業が。企業が

ダメであれば撤退するしかないわけですし、「多分ゃれなく

なると思って益々荒地が多くなるのじゃないですか」と言わ

れるかもしれません。でも、企業というの出必ずそこに活路

を見出した時には、必ずそこで成長させます。円的がないと

やれませんし、当初から甘し】見込みではやらないので、ある

程度計算ずくでいきますので、企業にも任せてもらいたいと

思います。そういう部分の体制が早く取れるように、皆様も

是非何か機会で、お話して頂いたら助かります。ちょっと方

向がずれましたけども私の意見に代えさせて頂きます。
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前田:食の話からそれを支える生産の場の方に話に移ってき

たのですが、確かに今、近藤先生が仰ったように自給率が非

常に問題になると思います。よくお話に出てくるのが、北海

道は自給率が 180%という言い方をされるんですが、その内、

例えば酪農を見ますと、ここ20年間で飼養頭数は横這いか、

ちょっと 10%くらい上がっていますかね。ただ、生乳生産を

見るとこの 20年間で1.7"-' 1. 8倍、個体乳量も1.7"-'1.8倍
に上がっているわけです。一見効率よく上がって、これはそ

れなりにこれまでの研究成果なりを評価して良い面だと思

うのですが、逆の見方をしますとこの 20年間で濃厚飼料の

給与量が多分1.7"-'1. 8倍くらいに上がっているわけです。

そうすると、これは殆どが輸入ということで、一見、その北

瓶萱の酪農は非常に安定してきで、非常に生産性が高まって

年間360万1の牛乳を出荷しているわけですけども、それを

支えているのはある意味外国から入ってきている穀類がこ

れを支えているという面も非常に大きいと思います。この辺

の考え方を、近藤先生のご指摘はこういう状況で酪農を続け

ていって良いのかというご指摘だと思うおですけども、この

辺についてのご意見ございましたらお願いします。今、永峰

さんから非常に農地がうまく利用されていない、というよう

なご指摘もありました。確かにここ 20年間を見ますと、飼

養頭数がそれ程変わっていないにも関わらず、一戸辺りの飼

養頭数が 3倍くらいに増えているわけですオ斗そうすると、

農家戸数が減っている中で、大規模化という方向に進んでい

く中で、先程環境問題もチラッと出ましたけども、その辺の

話になるかと思うのですけども。

松中:酪態学園大学の松中です。今の問題を、実はテーマで

考えてみたかったところだと思います。例えば、牛にしても

チーズにしても、それからびっくりドンキーのハンバーグに

しても、お肉やチーズや牛乳という食べ物自体がそこにあれ

ば、と、うやって摂取するか、と、うやってみんなで楽しく食べ

られるかということは、今日仰った通りだ、とd思うのです。問

題はそれをどうやって生産していくかという時に、すごく難

しい問題があって、今、前田さんが仰ったように、北海賞で

作られている卵にしても、豚肉しても、鶏にしても、ものす

ごく良い物がたくさん枠られているので寸けども、実はよそ

から来た物で作られている。そういうことで北海道の畜産良

いのか、としゅのカ液々の問題提起の lつなのです。仮に北

海道で採れている物で、鶏も養い、豚も飼って、卵も作って、

それから牛乳もやっていくとなったら、おそらく、やっぱり

食べなきゃダメなので、北海道でよその穀物を使って作るよ

りは、チーズや牛乳や肉を輸入してきて、それを素晴らしい

シェフの人に作ってもらった方が良いのじゃないか、という

ふうに考えても考えられなくはない。結局、北海道の酪農や

畜産の生産というものを、何を基盤にしてやっていくかとい

うことを、このお二方のお話からもう l回考える必要がある

のじゃないかな、というふうに思いました。

前田:ありがとうございました。今、松中先生のご指摘は、

ここに私ども草地研究会のメンバー全員に対する、ある lつ

の問いかけかなというような気がするのですカえ皆さんの他

のご意見ございませんでしょうか。

武田:根釧農試の武田と言います。生産現場に近いというこ

とで、私たちの試験場は従来、低コスト高収益と言いますか、

そういう生産樹荷を主体に仕事をやってきまし、最近では環

境保全とか環境循環とかにだいぶ傾斜しています。現在は、

今日の話題になっているような安全・安心にどう立ち向かう

か、というようなことで非常口悩んでいるわけです。今日の

お話の中で、消費者の方々が望んでおられる安全・安心の中

身というのはどういうことなのか、まだまだ理解しきれてい

ないというところがあります。例えば、トレーサビリティで

生産利益を消費者の方にいつでも見せられるような状況を

作り出すのもひとつの方法だろうとも思います。それから生

産方法を変えるということですね。例えば、有機とかオーガ

ニックになりますと、例えばコーデ、ックスのガイドラインな

どで本当にやろうとすると、容易ではない。いろいろと高い

ハードルがあって生産コストも掛かりますし、それから生産

量も当然落ちるでしょう。そういう状況は当然あります。場

合によっては、近藤先生のお話にもありましたように、有機

飼料を輸入すれば果たしてそのコーデ、ックスのガイドライ

ンをクリアできるのか、そういうことも出てきます。もう l

つは、消費者の方に生産現場を見せる、あるいは消費者との

交流を深めて農家の生産者の顔が見える、そういう環境作り

をしていくということも、ひょっとしたら安心・安全に結び

つくのかも知れません。今年の秋に、私ども根釧農試で東京

の消費者の方々、共同で北海道の牛乳をこだ、わりで買ってお

られる方々がおられまして、中標津に来て頂いていろいろお

話を聞く機会がありました。その方々にお聞きすると、生産

方法、例えばオーガニックのように極端にするということば

かりではないのです。もっと生産現場を見せて頂きたいとも

言われていました。永峰先生の発言と他の人のもと関係する

と思いますけど、その消費者の方、あるいは外食産業の方が

求めておられる安全・安心の中身がある程度はっきりします

と、 iつの円標が立てられるということに繋がると思います。

その辺について何かお考えがあればお聞きしたいと思いま

す。よろしくお願い致します。

永峰:安全・安心、偽装とかいろいろありました。本来入つ

てはいけない物が入っていたとか、使っちゃいけない添加物

があったとか、そのようなものがありました。結局、自分自

身も消費者ですから、自分自身で考えた時に、「これって子

供たちに食べさせて大丈夫かな」とか結構不安になったりと

かしませんか。私は常にそれがあるのです。ですから、自分

が食べて納得できる、要するに知って教えられるものは教え

たいという気持ちもあります。外食業に限らず流通業も全て
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そうなのです。生産者も全てそうなのですけども、包み隠さ

ず全部教えることだと思うのです。聞かれたら「何を使って

います?Jrこれを使っています」ってね。多分相手が聞い

ても分からないことかも知れませんけど、お見せすれば良い

じゃないかなと思っています。我々も企業としてはお割譲に

聞かれると、嘘偽り無く隠し立てしなくて教えられるように

ありたいとl主思っているのです。公表というかリーフレット

ですとかそういうような形で出してはいるのですけどね。お

客様全てが安全・安心に関心があるのか。先程の若い若年層

のアンケート結果を見て分かるように、安全・安心よりも安

いとかそっちの方を見ていましたね。あれはあの通りだと思

います。だから、若い方は逆に求めていないです。逆に年配

である程度お金の使い方を分かっている人たちは、「これ大

丈夫なのかな」って体の健康に気を使います。若い方は気を

使わないですよ、全然。夜更かししたって別に良いのだ、っ

てね。ご飯を食べないで何かいい物買った方が良いとか。い

ずれ変わってくると思いますが。自分たちが、今まで食べる

ことに苦労しなかったが、知士会に出ると多少なりとも苦労

をするし、やっぱりそれだ、けではやっていけなくなるので。

どの年台の方々が言うのかな、「安心・安全」というは。や

はり我々くらいの年台ですかね。健康に長生きしたいとか、

そういう考えの方々が頭で食べるのです。知識として理解し

てから食べたいというのは、全ての人に支持されるわけで、は

なく、ごく一部の方です。安全・安心ということで、企業の

理念とかポリシーとかを、逆に認めてくれて来られる方も中

にはおられるだろうし、「私どもはご説明頂いたものでしか

食べられません」というお客様もいると思います。ただブー

ムとしての、聞こえが良いので安産・安心ということを前面

に打ち出している所が多いと思います。我々に限ったことで

すが、企業として嘘偽りのない商品を出したいというのもあ

って、安全・安心ということを謡っているわけです。そ~1が

先程お話した通り、我々はびっくりドンキーという庖舗で 18

""'24歳の方々をターゲ、ットにしています。でもそういう方々

の中にも、やっぱり注円されている人がいるのです。特に健

康に留意、注意される方はカロリーを気にします、太りすぎ

が嫌だとか。それも lつのこだわりですよね、太りたくない

と。だ、から食べる量を減らすとか、できればγレルゲンとか、

ジンマシン、ブツブツとかが出るのが嫌なので、「アレルゲ

ンはど、うなっているのですか」というような問い合わせもあ

ります。そういう時に、「我々はこれに関してはこういう物

を使っています」、逆にお客様に聞かれる前にこちらからリ

ーフレットなどでご提供できれば良いのですけどね。それは

今、徐々にやり始めています。逆にどんどん知識として欲し

い方には、知識として分け隔でなく出させて頂くというノウ

ハウの部分もありますけどもそれにこだわらないで、出せる

部分に関しては出していく、という形で我々の企業、アレフ

としてはそういう形でやっています。ちょっと説明にならな

かったかもしれませんけど。

前田:筒井先生、何かご意見ございますか。

筒井:消費者は、我がままかなというふうに思います。やは

り情報で食べる物を選択しているというようなことと、見え

感じ、見た円ですね。そういうところがあると思いますが、

先程仰ったように、生産現場に消費者の代表者が崩ユて行っ

て、それの確認をしたり、一緒に作業をしたり。畜産の場合

だと難しい部分もあるかもしれないが、例えば、大豆トラス

トとかというもので一緒に栽培に関わって、そこで生産され

た物を持ち帰って自分たちで利用するということもありま

す。やはり生産現場に行って包み隠さず見て頂くというのは

lつの方法かなと思います。それによって現場のサイドでも、

緊張して取り組むと思います。消費者に支持されるように牛

舎内の環境を良くしたり、例えば、「これだけの基準で農薬

を使用しています」という取り組みにも発展していくのでは

ないでしょうか。生産者と消費者の通りを良くすると言うか、

交流を少しずつ深めていくのも方法かなと思います。

前回:ありがとうございました。お約束の時間になってしま

いました。今回のシンポジウム、その食を通して、北海草の

畜産なり酪農を見るというのは初めての議論だと思います。

この研究会としてはそうし巧意味では非常に、まだ生産の

場と消費者・・・と言って良いのでしょうか、その聞にはい

ろんな考え方、安全・安心の話もありましたけども、非常に

聞がまだ、埋まってない。一方で筒井先生の方からは、日本の

食生活を見た時に畜産物はほぼ今の生産量で十分すぎかな、

という鮒酎商がありました。童話麦に松中先生からは、生産を

考えた時に、もし生産量が十分であるとすれば今の生産方式

をより自給率を高めるという意味で、生産をもうちょっと考

えていく必要があるのだろう、という御指摘だと思います。

今までは生産の拡大、効率ということを重点的に研究も進め

てきたと思うのですが、この中で生産の量から質、ましてそ

の生産のシステム自体をもう少し外国の飼料に依存しない

ような畜産のあり方、これは昨年からの我々のシンポジウム

の中で一貫して流れてきた考え方と思います。しかし、まだ

十分論議尽くされない点があると思います。残された課題は

まだたくさんありますので、今日のシンポジウムが最後では

なく、近藤先生からも御指摘があったように、自給率をどう

高めていくかということを私ども草地の研究に携わる者の

役割かな、というような思いをしました。非常に、初めての

テーマということもあって、どのように議論を進めて良いか、

非常に分からないまま、皆さんに乙意見を出して頂きました。

今日のお話があったことが、次の機会にこうしりたテーマで

議論を進める中で、北海道の酪農なり畜産のあり方を考えて

いく材料になっていくと思います。まとめとしては出来ませ

んけども、今日の議論、この後の研究にまた役立てていける

ことを期待して、シンポジウムを終わらせて頂きたいと思い

ます。どうもありがとうごさ:'l，':lました。
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