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消費者のもとめる家畜と草地のつながり

山本謙治

皆さん、こんにちは。 3学会合同で一緒になら

れるということで、おめでとうございます。おめ

でとうなのかよくわかりませんけれども。私は畜

産であるとか、草地関係のスペシャリストではま

ったくありません。どちらかというと、消費、流

通側でいろいろとやってきた人間で、しかも、野

菜が本当はメインの仕事の領域としてやっていま

した。農産物の流通コンサルタントという立ち位

置です。なぜか最近、畜産物にかかわることが多

くなってきました。特に牛肉です。その中でも、

メインストリームである、肉牛の中で言えば、黒

毛和牛のような、格付けで上位を占めるような部

分の品種とのかかわりというのはまったくありま

せん。今、秦先生とか、いろいろな方がお話しさ

れていたような、赤身であるとか、そういった部

分の価値再創造をお手伝いしたり、自分でも実は

ウシを何頭か持っているのですけれども、そうい

った部分の仕事が多くなってきました。今回は、

そういう消費側がどういうふうに動いているのか、

もしくは消費者と生産者の接点となっている料理

人であるとか、流通の状況がどうなっているのか

ということを、当事者の目からお話しさせていた

だければと思います。

私本人は短角和牛と、岩手県の本場の、岩手県

の二戸という子牛の生産地で出会いをしました。

本当は山形村という、もうひとつ、大地を守る会

というところと契約取引をしている産地でも出会

いました。この二戸というところは、非常にどで

んと大きい草地の中で、牧野の中で放牧されてい

る風景に圧倒されました(図 1)。黒毛は当然なが

ら、生産地に行ったりしていて、鹿児島であると

か、宮崎とか、非常に密接にかかわりがあります

ので、見ていたのですけれども、これはある意味、
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本当に和牛と言えるのはこちらなのではないかと

思ったわけです。結局、今、まったく消費者には

届いてないというか、知識がありません。日本の

ウシは海外の穀物をたくさん食べて育っています。

最初の三谷先生の講演の時に質問された内容で、

私も経緯がよくわかった感じですけれども、国策

とか、いろいろな絡みもあって、今、国産といっ

ても、和牛の中で純粋にカロリーベースの国産度

は低いという状況になっています。このことを消

費者はほとんど知りません。まったくわかってい

ない。いや、それはもうよくわからないけれども、

よく安愚楽牧場のCMとかで見かける、草地の中

で、平原の牧草の中でウシって育っているのでは

ないの、草を食べてというふうに思っているのが

実際のところです。本当にそういう図があったの

だな、これは本当に岩手の土地でできる草を食べ

て育っている。これは本当に和牛と言えるのでは

ないかと思ったのです。

それで、ごねまして、私は農家でもないので、

本当は駄目なのですけれども、オーナー制度があ

ったのです。オーナー牛舎というのがあって、看

守さんがいて、先ほどのマブリ、べゴマブリさん

がいて、タバコ生産とかをやっている人たちが傍
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らで短角牛をやる制度というのがあって。そのお

金だけ出すので、あとはそのマブリの人に見てい

てもらうという、オーナー制度というのがあった

のです。おれにもウシを持たせてくれという話を

したら、最初は、いやいや、部外者だし、農業者

の認定もあるわけではないし、それはちょっとと

言われたのですけれども、ここの関係者の人が、

待てよ、いろいろなところに記事を書いている人

だから、もしかすると、短角の宣伝になるかもし

れないなということで、入れてくれることになり

ました。ですので、私は農家ではありませんし、

共済とか組合に入っていませんので、登録自体は

私の名前で、はやっていません。牧野組合の名簿の

中に私がいまして、その名簿と「ひつじぐも」と

いう、あそこの母ウシがいますけれども、彼女が

結び付いている、そういう関係になっています。

この写真にいる子牛が l頭目の「さち」という

女の子です(図 2)。普通、女の子が生まれると、
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保留して、繁殖用に起用するのですけれども、私

はこれも肉にしてしまいました。 2頭目が「国産

丸」というのがいて、これも今年の 5月に肉にし

ました。実は先ほどの高橋さんのえりものスライ

ドの中で、岩手県の生産者の息子さんがうちに来

ていたという話がありました。彼は畠山さんとい

う生産農家ですけれども、その畠山さんのところ

に3頭目のウシを預けています。これは草だけ食

べさせて育ててくれという話をしたので、名前は

「草太郎」と言います。そんな感じで、私のウシ

も順調にいまして、全部ウシは肉にして、それを

私自身が販売しています。ですので、ウシを売る

というところの非常に大変な部分というのはいさ

さかなりともわかっている状況です。

ウシだけではなくて、いろいろと出会いをして

いまして、これは梅山豚(メイシャントン)とい

う、皆さんも聞いたことがあるかと思いますけれ

ども、中国系のブタです(図 3)。雲南省のほうで

J林間放牧で畦げ鰻!明~

図3

いた希少なブタで、日中国交が回復した時に100

頭ぐらい贈呈されました。それを今、実は農水省

の試験場ではなくて、茨城県の塚原牧場というと

ころで、そこがほとんど原種豚を持って、これに

デュロックをかけて生産しています。これが日本

の薩摩黒豚と言われている、パークをかけたもの

よりさしがすごく入るのです。肉の重量は非常に

少ない、脂ばかりになってしまいます。なので、

格付け上、市場流通に出したら大変なことになっ

てしまうので、全量契約取引をしているところで

す。非常に高い値段で、売っています。ただ、これ

は本当にマーケティングに成功していて、一流ど

ころのレストランにしか卸しません。それぐらい

の量しかできないということがあるのですけれど

も、そうすると、みんな欲しくなる。いやいや、

銀座辺りでフレンチだと、もうここにしか卸しま

せんみたいな形の厳しいチェックを入れるので、

ブランド価値が落ちないということをやっていま
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す。ここが林間放牧をして仕上げます。仕上げに

林開放牧というのはなかなか不思議だなと私は思

ったのですけれども、ブタの場合はドングリであ

るとか、土の中のいろいろなものを食べて育つの

で、仕上げの部分に林開放牧を入れるのは非常に

いいのだという話を私は伺いました。そんなこと

でブタの放牧もあるのだなということを知った次

第です。

そして、乳業です。先ほどの三谷先生の話で非

常に面白かったのですけれども、今一番、牛乳で

あるとか、牛肉において、私たち消費者と料理人

とか、そういったところをつなぐ立場からすると、

非常にもったいないな、つまらないなと思うのは、

もう牛乳も牛肉も何でもかんでもコモディティに

なってしまっています。消費財になっているとい

うことです。消費財とは何かというと、メーカー

が違う鉛筆が5種類あったとしても、鉛筆にそん

なに価値を普通の人は求めないですね。だ、ったら、

安いものを選ぶというふうになってしまう。これ

が消費財の在り方だと思います。本来、食べ物と

いうのは、消費財であると同時に、噌好性が高い。

やはり私はこういう味のものを好むからこちらに

するというものであったと思うのですけれども、

今はコモディティ化が甚だしい状況、安いほうを

選ぶ。それを助長しているのは商品が全部画一的

になっているからかなと思います。牛乳を見たと

きに、全部UHTで同じ味になってしまっていま

す。というのは、本当に、料理している側からも

つまらないという声をよく聞きます。そういう状

況の中で、木次乳業、これは島根県で、ブラウン

スイスであるとか、ホルスタインを山地酪農して、

それで牛乳をしぼっている(図的。これを飲むと

驚く消費者が多いのです。どんなふうに驚くかと

いうと、これも誤謬ですけれども、消費者の人た

ちは、自然に近い方法で育てていると何もかも濃

くなっておいしくなると思っています。幻想です。

草を食べて育った牛乳が濃くなるということは基

!木次乳業の山地酪農牛乳
て

図4

本的にないわけで、非常にあっさりとした、風味

のある、パスチャライズにすると、牛乳になると

思うのですけれども、みんな驚きます。あオL 薄

いわねと言います。ただ、それをちゃんと順々と

説明すると、なるほど、なるほどと言って、牛乳

にも違いがあるのですねと言って、買うようにな

ってくれる。

今、私の事務所は東京の日本橋にあって、ちょ

うど島根館という島根のアンテナショップが三越

の前にあります。そこは非常にお客さんが入ると

ころです。ここに山のおちち牛乳が結構入ってい

ます。私もたまに買いに行くのですけれども、売

り切れることが多いです。買っていく固定ファン

がいるのです。運賃が乗って結構高いです。そう

いう状況です。こんなふうに、いろいろなところ

で、放牧であるとか、草地というものを生かした

資源というものがあるということを知るにつけ、

これは本当にもったいないな、もっとちゃんとマ

ーケテイングをすれば売れるのにと思うのです。

食のマーケットのほうから見た放牧、もしくは

草地活用の魅力ということを考えると、とにかく、

今、食べ物の業界の話題というのは、中央の話は

もうつまらない、飽きたという状況になっていま

す。『秘密のケンミン SHOW.Jlという番組がある

のをご存じですか。北海道で、やっているか分かり

ませんけれども。新潟県の中越の地方に行ってイ

タリアンというと、それはイタリア料理のことで
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はなくて、焼きそばをいためた上にミートソース

もどきをかけるものであるみたいな、そういう各

県のB級グルメ的な話を出して、えーっとみんな

で驚いて楽しむという番組があります。この番組

が非常に面白いのは二つの観点があって、一つは

その差が面白い、差異があるということが面白い

という時代になったのだということです。もうひ

とつは、各地方の人たちは、それを見て、当該地

域にその番組のスポットが当たったときに驚くの

です。これって普通じゃなかったのという驚きが

あるのです。その面白さもあるのです。

例えば高知県に行くと、ひまわり乳業という、

これも素晴らしい乳業メーカーがあります。その

ひまわり乳業というところが作っている「リープ

yレ」という乳酸菌飲料があります。高知の子ども

たちは絶対にこれで育ちますので、「リーフ。ル」は

全国の子どもが飲むものであるというふうに擦り

込まれているのです。でも、大学とかで大阪とか

東京に行くと、まったくないので、「リープル」み

んな飲んでいないのと本気で驚くのです。そうい

う中にいる人たちも、これが差異だったというこ

とがわかっていない。こういう面白さがあります。

今、実はこのグルメの業界で一番面白みがある

のはこの差異の部分だということになっています。

その証拠に、li'dancyu.!lという日本で一番レベル

の高い、消費者向けのグルメ雑誌がありますけれ

ども、これはもう20年ぐらい前まで、バブルの時

期には売れて、食ブームを作った、けん引した雑

誌です。東京、大阪、札幌、福岡のレストランを

特集していれば、もう全部 l冊成り立っていたの

です。そのころは、取りあえずまだ食べ物の高度

成長期みたいな感じです。イタリアンでこういう

ものが面白いとか、とにかく料理の構成がとれて

いればよかったという時代だったわけですけれど

も、もう飽きてしまったのです。みんな鉄人坂井

の弟子、孫弟子、ひ孫弟子みたいな感じで、みん

な系統図が書けてしまうような状況になってしま

ったので、どこに行っても同じ。東京でどの屈に

いってもたかが知れている。変化が見られない。

そういう状況になってしまっています。

今、一番人気が高いのは、例えば青森県に、イ

タリアで修業した人が、普通東京を経由して庖を

出すのに、青森県に帰って青森で屈を出しました。

「夕、・サスィーノ」。出しているものは青森県の獣

肉、クマだとか、イノシシだとか、そういったも

のを自分でサラミにして、おばあちゃんが作った

野菜とか、その辺の山菜を全部イタリアンにして

というものを出す。ほとんどオール青森県産とい

うような料理がむちゃくちゃうけているわけです。

地元の人も食べるけれども、やはり県外ナンバー

がズラッと並んで、、飛行機に乗って食べに来る人

たち。こういうブームが起こっています。今はも

う地方というふうになっています。

ということは何を表しているかというと、先ほ

ど、コモディティ化している食べ物という話をし

ましたけれども、これからはそのコモディティか

らだんだんと、噌好品というとちょっと違うので

すけれども、ちょっと区別が付く、差異がある、

ちょっと遣うものだよという見せ方をさせていく。

そうすると、食べ物の価値を再創造することにな

るので、はないかという話です。ですので、私は牛

乳とか牛肉に関しては、これからはこの牛肉はメ

インストリームの黒毛の肉と違って、これこれこ

ういう作り方をしているのだよという差異を表す

ようなことをしていかなければいけない、そうし

ないと意味がないと思っています。

二つ目。黒毛和牛の霜降り重視の世界観。これ

は確実に変わってきているなと思います。そんな

ことは皆さんもよくわかっていると思います。肉

稼業さんは、こんなことを言うとぎゅっとしかめ

られるかもしれません。私は『専門料理』という

雑誌に連載を持っています。『専門料理』というの

は柴田書屈が出している雑誌で、大体志の高い料

理人だと読んで、いる雑誌です。そこに「牛を飼う、
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日本の食を考える」という連載を、もう 4年書い

ています。何を書いているかというと、短角であ

るとか、土佐赤牛、褐毛和種であるとか、熊本赤

牛とか、そういったものの、こういうウシは草を

食べていてこういう味がするというようなことを

つらつら書いています。そうすると、料理人には

非常に反響があるのです。今まで卸しであるとか、

もしくは自分のところに納入する納め屋という人

の話しか聞いたことがなかった。良い肉を適当に

持ってきてくれと言うと、黒毛のA4です、 A5

ですという形で向こうがサンプルを持ってきたも

のをいいかなと d思って使っているだけだった。で

も、実はいろいろな話があるのだということを彼

らは知る。それを聞いて、私は逆に驚くわけです。

料理人は素材のスペシャリストではなかったのと。

実は違うのです。料理人はきっといろいろな素材

を知っているはずだ、いろいろな素材に触れてま

わっているはずだと皆さんは思っている、そうい

う錯覚があるのではないかと思うのですけれども、

彼らは忙しいのです。酪農家であるとか、肉牛農

家のところに行くと、おれたちが作って売るのな

んてやっていられないよ、大変だよという人が多

いです。生産だけで手いっぱい。それと同じで、

料理人も自分の屈を回すのに手いっぱいで、素材

のスペシャリストには実はなっていないのです。

そうなると、逆に、私は売り込めばいいと思いま

す。料理人は新しい料理のネタは非常に欲しがっ

ていますので、そこに積極的に情報提供をしてい

くべき。そして、黒毛以外の価値がありますよと

いうことをもっと言ったほうがいいです。

実際、フランスとかイタリアで修業してきたシ

ェフというのは霜降り肉なんて一切触れたことが

ないので、す。今、基本的に、料理人が洋食系で修

業するルートというのは、料理学校を卒業すると

かイ可とかして、園内のフレンチレストランである

とか、そういったところで修業したあと、フラン

ス、イタリアの現地に行く。これは料理学校から

行くこともあります。そうなると、高卒で料理学

校へ入って、 2年ぐらいしていきなりフランスに

飛ぶとか、そういうことになります。彼らは若い

ころに日本で修業していますから、そんなときに

霜降りの極上肉を自分のポケットマネーで食べる

ということをしていません。いきなり行った修行

先のフランス、イタリアで普通に食べられる肉と

いったら、赤身肉です、当然のことながら。それ

を食べて、それを料理して、それに合うような郷

土料理を勉強して帰ってきて、さて、日本で困る

のです。あれ、なんで、こんなビラビラな霜降り肉

しかない。しょうがないからホルでも使うかとい

う感じになるわけです。そういう人たちが短角で

あるとか、熊本の赤牛のほどほどのさしの入った

やつ、ほどほどのA2の部分とか、 A3の下のほ

うとかを使うと、ょうやくこちらの感覚なんだよ

と言うようになってきています。

消費者の多くも、実は普段食べたいのは赤身肉

であるという実情が見えてきています。私は実は

3週間ほど前に宮崎県のNHKに呼ばれて、口蹄

疫が一段落しましたので、これからの宮崎牛をど

うする、どうなるシンポジウムを収録するという

ので、そのコメンテーターの一人として座りまし

た。最初に言われたのは、山本さんには宮崎牛と

いうのは特においしくないのだということをはっ

きりと外からの目線で言ってほしいのですと言わ

れまして、悪役になるのかと思って、非常に暗た

んたる気持ちで、行ったので、す。実際にそれを言っ

て会場の中を凍り付かせてしまいました。ただ、

そこで面白いデータがありまして、宮崎県内で一

番人気を集めている食品スーパーがあって、そこ

で庖頭調査をしたのです。宮崎の県民の人たちに

対して、普段食べたい肉はどういう肉ですかとい

うのをやったら、何と 7割が赤身肉がいいと言っ

たらしいのです。霜降りはもうはれの日でいいと

いう形だ、ったのです。結局、そういうことなのだ

なと。
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もありましたように、カルニチンであるとか、美しばらく前に家畜改良センタ」の和牛の研究

容効果が高いというところで彼女らはすごく注目

しています。編集者の人もすごく興味を持って、

北海道の短角と岩手の短角を織り交ぜましたけれ

ども、熊本赤牛、土佐赤牛、それとオージーみた

いな形で食べ比べをしてもらった。食べ比べをし

たのは、なんと川島なお美とダチョウ倶楽部の寺

門ジモンです。寺門ジモンさんはどうやら黒毛和

をされている方の講演を聴いた時にも、実はセン

BMSナンバーターで消費者モニター調査して、

ごとに自分が一番おいしいのはどれだみたいなこ

とをやると、 BMSナンバーが上のほうになって、

BMSナンバーの l、

3ぐらいのところと、 10、11、12番はほとん

10以上になったりすると、

2、

牛が大好きらしくて、黒毛の雌も入れてくれよと

か言っていたのですけれども、強引に押し切って、

ど同じです。要するに、そんなにニーズはない。

一番多いのは中間層だったりするのです。 A3、

A4のはじめぐらいがいいということになる。要

こん駄目、赤身の品種だけということで、やって、するに、消費者はそんなにさし重視になっていな

というところの和知シなふうに「マルディグラ」A A5、マスコミがわかりやすいから、い。今、

ェフに料理をしてもらって、食べ比べをしました。

結果はいろいろと出ているのですけれども、やは

り赤身はおいしいねじこんなのが婦人雑誌の、

高級層向けの雑誌のセンタ一ページにどかんと載

るという時代になってきているということです。

4という言葉がわかりやすいのでやっていますけ

れども、実際に彼ら、彼女らが食べているかとい

うと、そんなことはないというのが実際のところ

で。

この問、新

創刊されて、今、きのこの粘り特集が出ている雑

誌があります(図 6)。次の号が出るのですけれど

これは『おいしさの科学』という、

『美ST.n。何と読むのかよくわからないです

けれども、これはu'STORY.nという雑誌です

(図 5)。美魔女という言葉を作った、売れている
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J1婦人誌にち赤身牛肉特集が組まれる時代に
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婦人雑誌です。大体30代、 40代の女性がターゲッ

トになっています。この『美ST.nという雑誌で、

つい先日、今、出ている号で赤身肉特集。男性に も、次の号は熟成肉のことをやりたいという話に

なっています。和牛の価値観を変えるドライエイ

ジングというところで、私はまたインタビューさ

これが起こしたやつです。非常にみんな熟

成に注目しているということです。熟成といって

も、要するに、ウェットエイジングではなくて、

れて、

は本屋でこれを手にとってレジに持っていく勇気

がなかなか出ないとは思いますが、是非 1冊買っ

てみていただきたいと思います。この赤身肉特集。

実は私が監修ということになっていて、そこに解

アメリカで行われているのはドライエイジングで

説記事を書いています。赤身肉は女性にとっては

非常にいいのだそうです。先ほど、秦先生の話に
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消費者のもとめる家畜と草地のつながり

す。真空を外して、外側をガピガピにして乾燥さ

せる。そうすると菌が付いて、中の呈味成分であ

るとか、そういうものが非常に増えた肉になると

いうことです。こういったことが雑誌のキーワー

ドとして取り上げられる。つまり、肉を食べたい

と受け取る側の多様化が進んできているというこ

とだと思います。

これはまた違う話です。中央の話から地方の話

ということをしましたけれども、これは地方レス

トランで一番有名な「アル・ケッチァーノ」とい

う、山形の庄内のレストランです(図 7)。今、見

ぴρ.f>a
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図7 山形のレストラン「アル・ケッチァーノ」の畑

ていただいているのは、焼き畑をしたあとのとこ

ろですけれども、雑草に見えるのは全部カブです。

野菜です。焼き畑でカプを作った。これを今まで

は細々と漬物にしていたのですけれども、地方レ

ストランの雄と言われているこの「アル・ケッチ

ァーノ」の奥田シェフが、これを使って、庄内の

食材だけできらびやかな料理を作るのです。ここ

に県外ナンバーばかりがず、っと並んで予約が取れ

ないという状況になっています。

こういうふうに、料理であるとか、グルメの業

界は、みんなもう今までどおりの価値観はつまら

ないという状況になってきています。ただ、惜し

むらくは、選択肢がないのです。いつもこの特集

をやりますので、ヤマケンさん、ちょっと教えて

くださいと言われてインタビューを受けて、では

この肉はどこで手に入るのですかと必ずきかれま

す。ううん、手に入るときもあるし、手に入らな

いときもあるんだよねとしか言いようがなくて。

よくご存じの方も多いと思いますけれども、定量

を安定的に買える短角牛の肉のところは意外に少

ない。短角以外もそれはまったく同じです。です

ので、このボリュームが出てくる、流通がついて

くるというところまでもう少しかかるかなと思っ

ています。

さて、もうひとつ、エシカルという流れが消費

の段階では起きてきているように私は考えていま

す。エシカルというのは、倫理的、道徳的という

ことです。エシックスという言葉がありますが、

倫理学です。エシカルな消費、つまり、倫理的な、

道徳的な、これを買うことが世の中のためになる

のだ、誰かが助かるのだという動機付けでものを

買うという購買行動がかなり盛んになってきてい

るなというのが、少なくとも首都圏で感じるとこ

ろです。

これは実は世界的な流れとなっていまして、例

えば水産においてはMSCという認証制度があり

ます。これは有機認証と同じようなものですけれ

ども、何が違うかというと、持続可能性を認証し

ているわけです。つまり、今の漁船は非常に性能

が高くなってしまったので、海域全体を刺し網を

使ってもう全部取れてしまう。底引きを使うと、

壊滅的に海底の地形も変えながら、全部根こそぎ

とってしまう。水揚げした魚の中で、実は商品に

なるのはその中の10分の lぐらい。あとはもう全

部、混獲と言いますけれども、いらない魚、稚魚

などをとってしまれこれは全部海に廃棄してし

まうというのが実は現状の農業なのです。産卵前

の稚魚を捕ってしまうと、結局、産卵をしないの

で、個体数がくやんぐん減っていくということで、

実は FAOの調査によると、全世界的に無尽蔵に

とっていいよという魚は全体の20%しかないそう

です。あとの80%は管理してとらなければいけな

い。ウナギなんて、本当は絶滅が危倶されている
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種になってしまっています。そういったところで

MSC認証というのがあって、私の大嫌いな企業

のマクドナルドの欧州の庖舗では、 MSC認証を

とった白身魚以外はフイレオフイツシュにしませ

んという宣言を出して、実際にそうしています。

そういう世界に冠たるファストフード企業がそう

いう行儀のいいことをやり始めました。

翻って、日本はどうかというと、日本人はマグ

ロとかふかひれの問題も最近出てきました。ああ

いう問題が出てきて、ペニンシュラホテルがふか

ひれを使わなくなったとか言い出すと、でも、ふ

かひれを食べるのは私たちの文化じゃないみたい

なことを言い出してしまうのです。でも、世界的

に見ると、いやいや、文化は文化なのだけれども、

まずは個体数を復元させてから食べましようとい

う流れになっています。こういうのもエシカル。

倫理的な行動です。

もうひとつ、これはアメリカのホールフーズ・

マーケットという、ご存じの方も多いと思います

けれども、オーガニックスーパーです。オーガニ

ック商品しか置かないスーパーです。アメリカで

は、アッパーの人たちは食べ物にすごく気を遣う、

健康に気を遣う。アメリカのウシは成長ホルモン

剤を飲ませているとか、そういったこともあって、

非常にこういうことに、アッパークラスの人たち、

収入が多い人たちは気をつけるのです。そのホー

ルフーズ・マーケットで、庖が独自にファイブス

テッフ。アニマルウェルフェアレイティングという

のをやっています。これは、一番低い段階のステ

ップワンを見て、もうこれで日本の畜産は全部ア

ウト。ステップワン、ノーケージです。鳥かごと

か、枠とか、密飼いがないことということです。

ですので、これを日本に持ってこられたらたまっ

たもので、はないと思っている畜産関係者はたくさ

んいるわけですが、草地を利用している畜産はも

ってこいだという話があります。こういう状況で

す(図 8)。
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図8 ホールフーズ・マーケットの畜産基準

ωρ.e<， 
守紗

躍酔宿直睡畠ー

田園盟国盟
図9

私は実際に行ってきたのですけれども、ホール

フーズの肉の売り場はちゃんと色分けされたよう

な、こういうレイテイングカードがあって、堂々、

一番センターで売られているのが、この見た目も

真っ赤、これは完全にグラスフェッドです(図 9)。

ここに誇らしげにローカル、自分の庖舗から80キ

ロ圏内で生産されたものでグランドビーフと書か

れています。これは90%グラスフェッドなビーフ

なのだということが書かれています。これが一番

いい位置で売られているという現状があります。

食べておいしいかどうかはわかりません。けれど

も、エシカルだなということがちゃんと評価され

る売り場づくりがされているということかと思い

ます。

こんなことがありますので、エシカルというこ

とをもう少しちゃんとうまく使っていったほうが

いいなと思います。放牧畜産と言ったときに、放

牧しているとのどかだなというぐらいのイメージ
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消費者のもとめる家畜と草地のつながり

しかないかもしれないけれども、本当はそこに倫

理が加わっています。これをやることが環境によ

ってもいいし、しかも、国産というのは本当はと

いう話をちゃんと伝えていけば、私はそれに追随

してくる人たちが、メジャーにはならないけれど

も、相当数いると感じています。

先日、佐渡に行って来ました。新潟県の佐渡島。

あそこはトキが戻ってくる島ということで、今、

売り出しをしています。稲作地帯ですから、田ん

ぼがたくさんあるのですけれども、そこに冬期、

冠水をして、水をたたえて、昆虫をたくさん生息

できる環境にして、農薬も低農薬にすることによ

って、その子たちが死なない。そうすると、餌な

ので、トキが戻ってくる。そのトキを守る米だと

いう形のトキ何とか米というブランド化をした米

を作ったのです。そうしたら、それまで、佐渡の

米はうまいが、あまりブランド価値がなかったの

ですけれども、今、コープネットとうきょうとか、

そういった生協の取り組みで脚光を浴びて、量が

足りないという状況になっているのだそうです。

いや、何も言わなかったら引き合いがなかったの

だけれども、トキの話をした途端に、全然みんな

食い付きが変わってしまったという話です。エシ

カルな消費というニーズは国内でも相当に生まれ

ているということを私は実感しています。ここに

草地、放牧畜産は乗らなければいけないと思いま

す。

もうひとつ、最後の話ですけれども、放牧の畜

産のマーケテイング、これが一番問題だと思いま

す。業界の方々はみんな、放牧の意味であるとか、

放牧にしたものと舎飼いにしたものと、濃厚飼料

を食べさせたものと粗飼料を食べさせたものと違

うということがよくわかっているわけです。この

真実の部分がまったくと言っていいほど消費者に

は伝わっていません。私は昨日、帯広でポテトフ

ォーラムという、バレイショの技術者の交流会で

同じようにまた話をしてきました。そこでも話し
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たのですけれども、じゃがいもに関して、消費者

が知っていることは本当に薄っぺらいのです。男

爵、メーク、時々、キタアカリ、たまにインカの

めざめ。ジャガイモがどういうふうにできている

かということもほとんど知らないわけです。とこ

ろが、業界に行くと、ジャガイモというよりパレ

イショというのは、実は生食用もあるけれども、

それよりも加工原料、ポテトチップス原料、ポテ

トサラ夕、原料、そして、でんぷん原料としての立

ち位置が大きくて、品種もたくさん、数々生産さ

れていて、シストセンチュウ対抗性とか、そうい

ったものがあってというふうに、マニアックな知

識のっぽなわけです。ところが、消費者はそのか

けらも知らない。年間 5品種ぐらい新しい品種が

生まれているにもかかわらず、知っているのは男

爵、メーク、時々キタアカリ。ごくたまにインカ。

そのぐらいです。これはマーケテイングが大失敗

しているとしか思えません。私は品種数をもう少

し:減らして、マーケティング費用にあてたほうが

いいと思うぐらいです。

その伝え方一つで実は需要というのは相当生

まれるのです。私は、こういったマーケテイング

を考えるときに、消費者にダイレクトに行つては

いけないと思っています。いけないということは

ないのですけれども、難しい。雲をつかむような

話です。今、広告代理屈がしのぎを削っている状

況ですから、大メーカーがものすごくお金をかけ

て商品を PRして売るというやり方になっていま

す。そこになけなしのお金をはたいて PRをする

といっても、消費者になかなか届きにくいです。

私が、地域の特産品であるとか、こういったもの

をブランド化していくときに、最初の口として考

えているのは料理人です。料理をしている人とい

うのは、興味はあるのだけれども、その食材に関

係することを勉強している時間がないのです。な

ので、これを用意してあげると、みんな来るので

す。
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実際、短角和牛という品種を黒毛和牛と何が違

うかということを徹底的に食べ比べましようとい

うイベントをやって、それにミシュラン東京版の

発表がこの間ありましたけれども、ミシュランの

三つ星、二つ星、一つ星に名を連ねているシェフ

ばかり40人ぐらい、私にはそのネットワークがあ

りますので、呼んで食べ比べをしたわけです(図

10)。前沢牛のA4と短角牛のA3を食べ比べると

!星伯きレスロ立が並々 だ剣研究会 議

図10

いうことをやりました。ほとんどのテーブルで、前

沢牛がどかどかどかっと残ってしまう。短角牛を

食べて、これだよと言って、結局、帰るまでの聞

に商談が7件ぐらいまとまりました。もちろん、

これは量としてはそんなにたいしたことはないわ

けです。みんな使うところが決まっていたりしま

すし。ですけれども、彼らがそれを扱う。そして、

メニューに、大体産地であるとか、品種が載りま

す。それはPR効果になるわけです。買ってくれ

て、しかも PRしてくれるというところから、徐々

にこの短角牛の地位を上げていこうということを、

ここ 5年ほど、岩手県と一緒にやっています。

これと同じようなことを土佐赤牛、高知県の褐

毛和種です。高知県の褐毛和種は、実は熊本の褐

毛とは系統がちょっと違うのです。彼らはさしも

入るし、赤身もうまい。しかも、さしの融点が黒

毛よりも絶対的に低くなる遺伝要素があるのだと

言っています。これは一応実験で解明されている

ようです。それを売りにしてやっているのですけ

れども、これにもうひとつ、草を食べさせたらど

うなるというベクトルを足そうという話をしてい

まして、実は今、組飼料を多給した土佐赤牛の開

発というのを一緒にやっています(図11、12)。実

J盟主型喫堅?持あかうし 講義

図11

r竺竺竺竺竺盟主飼料肥育がある薬事

図12

はこの土佐赤牛を飼っていた歴史の中で、試験場

でちゃんと粗飼料を多給するという実験をしたこ

とがありませんでした。なので、四国にしかない

ヒエ、ノビエというのがあるらしいのですけれど

も、これをサイレージにして食べさせるとか、い

ろいろとあの手この手で、やって、この土地は急峻

な斜面なものですから、デントコーンサイレージ

を栽培するのが難しいのです。なので、ヒエとか

そういったものを使って、手に入る組飼料で、多給

をするということを実験的にやっていました。こ

の1月、 2月に実は出荷になります。「強力(ゴウ

リキ)J と「優男(ヤサオトコ)J という、勝手に

私が名前を付けました。この子たちがこれから出

荷になるので、これを 1カ月ぐらい熟成させた上

で、関東と関西で食べる会をやって、組飼料多給
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消費者のもとめる家畜と草地のつながり

のものと、今までどおり、穀物多給をしたものの

味の違いというものをちゃんとわかってもらう会

というのをやろうという話をしています。

こんなことをしながら、究極的には、赤肉サミ

ットというのをやっています(図13)。何だ、その
。)~a

増や-守司-・m 司物町民=ぉ':;""=--.-~""';'~ーで --

広ぷZお足4ζLよ品ζ品斗芯~:::.ζみよ即時二高ゐ~ぷー-ユエー}一二ι乙こムー_'_一一 一

半
Il 

町三田明世
2010 

W戸ず昨伊伊守司
主催:株式会祉グッドテーブルズ後援:岩手県。高知県協力:柴図書庖

図13

サミットはと思われるかもしれません。料理人

しか呼ばないのです。なので、一般には全然PR

も何もしていません。ただ、来ている人たちは本

当にものすごくて、グルメの世界を知っている方

だったら、こんなシェフが来るのという方々が来

てくれます。彼らは本当に興味を持って来ます。

どういうことをやるかというと、例えば短角牛と

言ったときに、短角といってもいろいろとあるわ

けです。岩手県の短角と北海道の短角では草地の

性格がまったく遣います。三谷さんの研究の話に

ありましたけれども、やはり草地のレベルで、全然

味が変わるはずです。土地の土質でまったく変わ

るはずです。それをちゃんと確認するために、岩

手の 3産地と北海道の l産地の短角牛を、全部月

齢をまず合わせて、もちろん、性別も合わせて、

そして、屠畜日もなるべく 1週間以内に合わせて、

熟成も同じ時期、時間をかけて、全部条件を同一

にして、褐毛和種もそういうふうにやって、ベン

チマーク用にホルスタインをやって(図14、15)。

こういうふうに集めた肉をミシュランの一つ星の

シェフ、フレンチで肉を焼くということで非常に

技術の高いという人に均一な条件で焼いてくれと
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いうオフア」を出して、全部均一な火入れです。

全部均一な、中心温度が何度になっているという

形で焼きを入れてもらう。この状態でそうそうた

る人たち、ミシュラン三つ星の人たちばかりに食

べ比べをしてもらうということをやるのです。

そうすると、みんな初めて知るわけです。草を

食べて育っていると言っても、まったく味わいが

違うではないかと。私はグラスと穀物が半々のほ

うがいい。私はグラスだけのこの香りがいいと思

うみたいな形で、見事にこの晴好性はばらけます。

でも、このばらけるのが正解だと私はd思っていて、

それぞれに少しずつファンが付いていって、その

ファンになったお屈が、うちはこの岩泉の短角を

使っている、うちは襟裳の短角だという形で、そ

の特性を宣伝してくれる。こういうことにつなが

るのではないかと考えています。

実際、先ほどの土佐赤牛というウシは、私がこ

円

h
u円。



山本謙治

のプロジェクトでかかわるようになってから、知

事に会うと、毎年、山本さん、出荷が5%仲びま

したみたいな形で、結構着実に成果が出ているよ

うです。このためだけだとは思えませんけれども、

龍馬ブームがあったりしたので、土佐赤牛が売れ

たみたいなこともあったと思います。確実にこう

いう赤身肉品種の出荷量であるとか、そういった

ものが伸びているかなと思います。

あとは、やはり流通の部分をちゃんと整備しな

ければいけない。先ほど秦先生がお話しされてい

ましたけれども、赤身肉なりの評価をしてあげな

ければいけないということがあるわけです。ただ、

評価を受ける、朝団されたものを買う側としては、

その評価というものがちゃんと妥当性があるのか

ということをきちんと問うていくと思いますので、

先ほどの秦先生の話にあった、帯広畜産大学の口

田先生の評価の方法とか、ああいつたところがも

っとちゃんと確立されるのを私は心待ちにしてい

るところです。

日本の畜産、草地活用の放牧でもっと楽しくな

るはずだと私は考えます。ただ、その楽しさがき

ちんとわかる形で伝えなければいけないと思いま

す。伝える先は消費者であり、その消費者の手前

にいる料理人であるとか、肉屋も含めてだと思い

ます。研究者の人たちが持っている情報は膨大で、

す。今日は本当にそれを改めて思いました。ただ、

そのうちの10分の lも伝わっていないのが現状で

す。肉屋で短角を知らない人はたくさんいます。

黒毛と F1とホルを売っていれば、もうそれで、商

いが立つし、もちろん、オージーとか、アメリカ

ニュージー、そちらのほうを使っている率のほう

が高いでしょう。でも、餌を変えれば味が変わる

という世界はまだほとんどの人が知らない世界だ

と思います。ですので、草地の活用を研究されて

いる皆さんに私のほうからお願いをしたいのは、

これを食べたらどういう味になるのだということ

をもっとわかりやすくお話をいただければありが

たいなと思います。

ちなみに、料理人は、例えば高知県の土佐赤牛

を飼っている人のところに行って、実はこの稲わ

らをこれだけ食べさせると、わらにはパニリンと

いうのがたくさん含まれているから、すごく香り

が良くなるのだという話をされると、ウソか本当

かわかりませんけれども、なるほどと言って、も

のすごく食い付いてきます。つまり、味や香りに

ことわりがある。理屈があるというところがすご

く重要なのです。その理屈の部分を作るのがアカ

デミズムだと私は考えていますので、今後、是非、

おいしさの部分の科学というところに重点を置い

ていただければ非常にありがたいな、売りやすく

なるなと思う次第です。

ということで、私の持ち時間は消化しましたの

で、この辺にしたいと思います。どうもありがと

うございました。

(終わり)
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