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高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　それではただ今より第２部、パネルディスカッション「安心できる食生活」～あなたなら、どうする～　を始めさせていただきます。会場の皆さんにもご参加をいただき、クイズ形式で行ってまいります。ご協力をよろしくお願いいたします。

　机の上をご覧ください。青い紙と赤い紙をご用意しております。こちらからスクリーンに質問をお出ししますので、この紙でご自分がどちらの答を選ぶかを考えていただきます。答は、ＡとＢの２つご用意しています。Ａを選んだ方は赤の紙、Ｂを選んだ方は青の紙を出してください。選択しにくい問題かもしれません。迷う方も多いでしょうが、それでもあえてどちらかを選んでください。

　そして、なぜその答えを選択したかを何人かの方にお伺いしたいと思っております。これは、どちらが正しいのかを導き出すのではなく、いろんな意見を出し合って情報交換をするのが目的です。また、パネリストの方々にも会場の皆さん方のお答えを踏まえて回答していただきます。

　本日、アシスタントとして、三好未歩子と古川順子が、皆さんのご意見をお伺いする際のお手伝い役として、会場に控えております。どうかよろしくお願いいたします。

　皆さん、主旨はご理解いただけましたでしょうか？一度、練習をしてみます。「朝ごはんは、パンがいい」という方は「赤」を。「朝ごはんは、ご飯がいい」という方は「青」を出していただきます。「さあ、あなたならどっち？」

　ありがとうございます。パン、ごはん同数となりました。

　では、質問に入る前にパネラーの皆さんに自己紹介をお願いしましょう。

鈴木氏（江崎グリコ株式会社　品質保証部課長）

　ご存知のように江崎グリコは現在、お菓子、アイスクリーム、カレーなどの食品を扱っております。おかげさまで全国どこにでも弊社の商品が並んでいるありがたい状況ですが、逆にこれは全国どこででも同じ品質を守り、安全安心なものをお客様に提供する義務を持っているということです。

　そういった義務・責務を遂行するために、数年前に我々グリコグループで本日配布しております「グリコグループ行動規範」を発表しております。第１に「お客様の安全・安心を最優先する」こととし、その他、コンプライアンスの問題や環境への配慮、社会貢献についてもこの中に込めております。「行動規範」は、弊社の社員全員が携帯しております。

　具体的な安全安心の取り組みは、製品の企画段階・製造段階・販売段階で行っております。

　例えば、企画段階ではお客様に製品によっておこる事故や怪我などがないか、表示について間違いや誤解を招く表現がないかのチェックを行います。また、原料については実際には日本の食糧事情からある程度海外産の原料を使っていますが、農産物についてはトレーサビリティのとれるものを分析確認をしてから使用しています。

　分析確認については、色々なリスクに対応できるよう、高度な分析が出来る機関として「グリコ食品安全センター」を設置しています。

　製造の段階では、舩津先生のお話にもありましたようにＨＡＣＣＰの手法を取り入れたり、異物除去として以前は金属探知機だけであったのを、ガラス等様々な種類の異物への除去対応を増やしています。

　販売以降の取り組みとしては、お客様相談センターで日々、お客様からの申し出や問合せを承っています。品質に関する申し出については、原則、翌日の朝に関連部門が集まり会議を行い、製造・企画段階で改善すべきことがないかフィードバックしております。

　本日配布しました資料には、簡単ですがホームページの紹介もしております。また、ホームページには食育・子育て応援のページもございますので、どうぞご覧ください。

　安全安心は、なかなか「１００％これでいい」とはなりませんが、今後もお客様とのコミュニケーションを図りながら、色々なご意見を承り、今後に活かしてまいりたいと思っております。

紀平氏（サトレストランシステムズ株式会社　品質保証課マネージャー）

　「サト」は現在、関西を中心に２１６店舗を展開している和食レストランチェーンです。今年で創業５０年を迎えます。元々は法善寺の寿司屋を発祥とし、今日に至っております。

　「食を通じて社会に貢献する」という理念の下にこれまでやってまいりました。

　本日、お手元に「「安全」「安心」への取り組み」という冊子を配布しています。こちらから紹介させていただきます。

　この冊子は２００３年に発行し、今回が第４版となります。冒頭の５～６ページに我が社の安全安心のベースとなる品質管理規定とマニュアルについて掲載しております。「情報の開示」ということで、冊子の内容についてはホームページにも掲載しております。

　第２章では、食中毒に対応する弊社の取り組みを掲載しています。食に関する危害の中で一番大きいとされている店舗での食中毒を、どのように防ぐかについてを中心にしております。

　第３章では遺伝子組換え食品、第４章では残留農薬、第５章では残留抗生物質、第６章では残留成長ホルモン、第７章では食品添加物、第８章ではＢＳＥ、第９章では鳥インフルエンザ、第１０章ではアレルギー、第１１章では当社製造部門の取り組み、第１２章では食材の産地と安全管理の仕組み、といった具合に細かに説明させていただいています。

　このような取り組みを通じまして、我が社では「安全安心」を謳い文句に日々努力を続けております。

赤穂氏（大阪府生活協同組合連合会　理事）

　本日は、大阪府生協連から消費者の代表として参加させていただきました。お手元に「おおさかの生協」というパンフレットを配布していますが、現在、大阪府下には医療生協や大学生協を合わせて４７の生協があり、様々な活動に取り組んでおります。

　本日のパネルディスカッションは、「安心できる食生活」というテーマとなっています。

　毎日、新聞を見てもテレビを見ても、食生活に関わる問題がたくさん報道されています。ごく一部の心ない事業者がすることで、全部の事業者が悪いことをしているのではないかと疑心暗鬼に陥るのが消費者です。不安が広がっている今、信頼関係を回復していくためには、今日のように色々な立場の方が集まって、リスクコミュニケーションを促進することが非常に大きな力になるのではないかと感じています。

　私自身、日頃から家族の健康や年齢の違う家族のそれぞれの生活のスタイル、財布のやりくりなどに頭を悩ませています。そんな中、商品を買う時は「表示を見る」ことがあたりまえになりつつあります。このことをリスクコミュニケーションという視点で考えて見ますと、消費者の持つ商品の安全性や原材料についての情報は、事業者の持っておられる情報に比べて非常に少ないと思います。

　一方、新聞やテレビでは様々な情報が断片的に入って来ますから、頭の中で混乱してしまいます。きちんと教えていただかないと理解できませんし、表示の内容についても「これであっているのか」と思いながら見てしまいます。

　事業者の方にぜひお願いしたいのは、原材料や商品について正確な表示をしていただくこと。また、何か間違ったことがあれば、その情報をいち早く開示していただくこと。消費者としては、あとから色々と出てくると、非常に不信感を感じてしまいます。

　一消費者としましても、事業者の方や行政の取り組みについても、理解できるところは理解を深めていきたいと思いますので、ぜひ、これからも頑張っていただきたいと思います。

淡野（大阪府食の安全推進課　課長）

　まず、配席についてですが、行政の席が末席でなく中央になっているのは、プロジェクターを使用する関係であり、ご容赦をお願いします。

　大阪府では、昨年の４月に「大阪府食の安全安心推進条例」を施行しました。これまでは行政が独りよがりに施策を作っておりましたが、今後は消費者の方々、事業者の方々、行政が三位一体となって、皆様の意見を施策に反映していきたいと思っております。

　具体的には、行政として日々起こっております情報をわかりやすく、正確に、すみやかに提供していきたいと思っております。ご自宅にインターネットをお持ちの方も多いと思われますが、大阪府のホームページのトップには、最近の食に関わる問題として、事故米やメラミンの情報を健康危機管理の情報として掲載しております。

　更に、そのページからは食の安全推進課のホームページだけでなく、関係各部局の情報を集約した「食の安全安心ホームページ」にリンクしております。

　本日いただいたご意見も、今後、ホームページ等の情報提供に反映させていただきたいと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　第１部でご講義をいただきました長谷川先生、舩津先生にもご参加いただきます。

　それでは早速、第１問目に入りたいと思います。画面をご覧下さい。

「あなたは　旅館の女将　です。

　老舗の料理旅館。ご飯はお客様に好きなだけ食べていただくため、おひつで提供。もったいないので、残ったご飯は違うお客さまに順送りで使用していた。

　ところが最近は、料亭の残った料理の使い回しが問題になっている。今後はどうするのか。」

　「Ａ　廃棄する」という方は赤色の紙を、「Ｂ　もったいないから使用する」という方は青色の紙を出してください。「あなたなら、どっち？」

　赤（廃棄する）が若干多いようです。では、皆さんのご意見を伺いましょう。赤い紙の「廃棄する」と答えた方の中から、ご意見をうかがってください。

会場（赤・女性）

　おひつで出すと、何が入っているかわからないので廃棄します。おひつで出さず、茶碗によそってお盆で持っていくほうが良いと思います。

会場（赤・女性）

　おひつで出していると、前のお客さんが綺麗によそって使っているかどうかわからなくて不安なので、次のお客さんに渡すことはできないと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　では、青い紙の「もったいないから使用する」と答えた方の中から、どなたかご意見をうかがってください。

会場（青・男性）

　おひつのままで出すのであれば、赤（廃棄する）です。炊飯器など、店で管理している状態であれば、他のお客さんに使っても良いと思います。

会場（青・女性）

　次のお客さんに使うのではなく、家畜の餌にするなど再利用すれば良いと思います。ただ廃棄するのは環境に良くないので。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　様々な意見がありました。ではパネリストの皆さんにお聞きしてみましょう。まずはご飯を食べる消費者を代表して、赤穂さんからお願いします。

赤穂氏（大阪府生活協同組合連合会　理事）

　おひつでご飯を出すというのは、旅館などで今まで普通にしていたことだと思いますが、最近の「使いまわし」の事件で、悩ましい問題となっています。

　ただ、それを全て廃棄してしまうというのは、非常に「食べにくい」状態になるのではないかと思います。例えば、バイキングであるとかサラダバー、スープバーはどうなのか。前に取った人がどうなのわからないということになってしまいます。

　再利用するとしても、家畜の餌にするのはもったいないので、例えば、おひつに入っていたご飯をそのまま次に回すのではなく、火を入れて雑炊にしたり炒めるなど、新しい料理として提案してはどうかと思います。

　廃棄するのは世界の今を見ると、非常にもったいないので、それは避けたいなと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　もう１度火を入れなおして、使うというご意見でした。それでは、提供する側であります飲食店としてのご意見もお聞きしてみたいところです。紀平さん、お願いします。

紀平氏（サトレストランシステムズ株式会社　品質保証課マネージャー）

　私共レストラン業では、一度お客様に商品として提供したものをもう一度使うということはありません。その一方、「もったいない」ということについて、どう対応していくかということですが、９月に農林水産省から外食・中食産業における食品ロスのレポート報告がありました。それによると、食べ残しの量はレストラン業界全体での平均が３．１％といわれています。

　現在、弊社での食品ロスによる廃棄は２％となっています。５～６年前、食べ残しの調査を行い、ご飯の食べ残しが多いことに注目しました。それに対応するため、弊社では現在、小さいご飯と普通のご飯、無料で大盛りのご飯を選べるようにしています。

　また、以前は４キロの釜を使用していたのを２キロ炊きに変更し、こまめに炊き立てのご飯を出せるようにしました。これにより、廃棄は調査の時点から１/３になりました。

　また、お客様へのアンケートで、４５％の方がメニューの中でご飯の量を選べることを、もっとわかりやすく載せて欲しいという要望もあり、表示について検討を重ねました。

　そういった対応で、「もったいない」を減らす取り組みをおこなっております。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　飲食店のお立場で、ご飯の量を選んでもらうという対応をされているということでした。以上のようなご意見ですが、長谷川教授はどのようにお考えでしょうか。

長谷川教授（酪農学園大学　農業経済学科・教職センター）

　私はどちらかというと「青（もったいないから使用する）」です。何故かというと、子どもの頃から「もったいない」ということを親の背中から習ってきました。おひつは日本の伝統文化でしたが、いつの間にか炊飯器に変わってしまって忘れられてしまい、今の子どもにも伝わっていかないのだと思います。

　質問では、「老舗のおかみ」ということでしたので、当然おひつをつかうでしょうし、そういった形で伝統文化を伝えることも大事なことです。

　その一方で、おひつがそのままになっていると、確かにどうなっているかわかりませんので、先ほどのご意見のように熱を加えるという方法で対応するのも大切かと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　ありがとうございました。いろいろなお考え、いろいろな思いを持っていただいているということが、ご理解いただけたのではないかと思います。続いて、第２問です。

「あなたは　ハンバーグ製造メーカーの品質管理部長　です。

　仕入れ業者である食肉処理業者が、一部の牛豚合びき肉を、牛肉100％と偽って卸していた事件が発覚。

　あなたが食品管理部長を努めるハンバーグメーカーも、この業者から仕入れており、問い合わせると、「お宅の肉は牛肉100％です」との返事。検査会社に牛ミンチの検査を申し込むと、結果判明まで２週間かかるとのこと。

　検査結果判明まで、ハンバーグ製造は見合わせる？見合わせない？」

　「Ａ　見合わせる」という方は赤色の紙を、「Ｂ　見合わせない」という方は青色の紙をお示しください。「あなたなら、どっち？」

　圧倒的に赤の「見合わせる」が多いようです。では、赤い紙の「見合わせる」という方からどなたかお願いします。

会場（赤・男性）

　正確な原材料がわからないということになりますので、食品表示ができません。なので、販売は出来ないと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　では、青い紙の「見合わせない」という方からどなたかをお願いします。

会場（青・女性）

　今回の場合は、業者に問い合わせて確認し、「１００％牛肉です」という回答があったので、もし間違いがあったとしても仕入れ業者が悪いということになると思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　様々な意見がありました。ではパネリストの皆さんにお聞きしてみましょう。

　飲食店では、ハンバーグなどを製造業者から仕入れておられると思いますが、紀平さんのご意見を伺ってみましょう。

紀平氏（サトレストランシステムズ株式会社　品質保証課マネージャー）

　安全には科学的根拠が必要ですので、その科学的根拠が無いものを製造に回すということはいたしません。

　特にハンバーグは加工工程がたくさんある製品です。加工工程が多いということは、それだけ危険も多いということになります。そのため、ハンバーグなどの製品につきましては、我社では外部委託ではなく、自社製造で原材料から製造工程、配送まで一連で確認し、対応しています。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　では、製造者の立場として、品質保証部課長の鈴木さんのお考えはいかがでしょうか。

鈴木氏（江崎グリコ株式会社　品質保証部課長）

　私も問題の回答は「赤（販売を見合わせる）」になります。

　１つは会場からもありましたが、豚が混ざっている場合、原材料表示が間違っていることになります。豚肉は義務ではありませんが国が定めているアレルギーの表示推奨となっており、グリコでは表示対象としています。そうしますと、牛100％と表示したものの中に豚が混ざっていると、豚アレルギーの方が健康被害を受ける可能性があります。そういった表示の問題から販売を行いません。

　もう１つは、卸売業者がコンプライアンスの問題を起こしているということです。単に間違えて混ざったのではなく、意図的に偽っているので信用できない。後から混ざっていたことがわかれば、製造者は回収のリスクを負うことになりますので、結果が判明するまでは販売を見送ります。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　後から「違いました」ということになれば、大変なことになりますね。製造と飲食店からのご意見が出揃いました。舩津准教授はどのようにお考えでしょうか。

舩津准教授（酪農学園大学　食品科学科）

　私の意見も、「赤（販売を見合わせる）」です。

　１点目は、鈴木さんがおっしゃっておられたように、企業が一度信頼を失うと、回復するには何年もかかります。そうなってしまったら、消費者に買ってもらえない。信頼を失わないためには、それを事前に食い止める必要があります。

　２点目は、紀平さんがおっしゃったように科学的根拠が無いということです。豚が混ざっていないか科学的に確認し、その上で原材料として使った方が良いと思います。

　３点目は、取引する業者との信頼関係が必要だということです。この業者であれば大丈夫、と信頼できる業者を選んで取引するというのが消費者の信頼につながると思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　ありがとうございます。「ハンバーグ製造メーカーの品質管理部長」という立場で考えますと、きっちりと確認作業をやった上で判断しなければならないということですね。

　それでは第３の設問、本日最終の設問であります。いろんな立場になっていただきます。

「あなたは　主婦　です。

　ごはんに塩辛をのせて食べようとしたところ、塩辛の中に白い結晶と思われるものが幾つか混入していた。原材料を見ると、食塩のかたまりではないかと思う。

　箸で取り除いて食べることはできるが、食用禁止の食品添加物だったら、食べたら大変なことになってしまう。

　あなたは、製造元に連絡し調査してもらう？それともお腹がすいているのでそのまま食べる？」

　「Ａ　調査してもらうわ」という方は赤色の紙を、「Ｂ　そのまま取り除いて食べてしまう」という方は青色の紙をお示しください。さあ、いかがでしょうか。「あなたなら、どっち？」

　赤と青が同数ぐらいのようです。では、会場で青い紙の「食べる」という方からどなたかお願いします。

会場（青・男性）

　カビとかではなく、白いかたまりなら特に害がないだろうと思って食べます。

会場（青・男性）

　塩辛にはソルビン酸は入れてはいけなかったと思います。なので、多分塩の結晶だろうと考えて、大丈夫だろうと思って食べます。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　では、赤い紙の「調査してもらう」という方からどなたかを。

会場（赤・男性）

　その製品に「まれに成分が固まる場合があります」などの注意書がなければ、気になるのでフリーダイヤルに問い合わせます。注意書があれば、食べます。

会場（赤・男性）

　先ほどの方と同じで、何か注意書があれば食べますが、それがなければ、もしかしたら重大な食の安全を脅かす問題の第一発見者かもしれないので、それを未然に防ぐためにも製造メーカーに連絡をします。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　なるほど。もしかしたら同じような製品が他所にあるかもしれません。私が第一番に電話をして、他の人が食べるのを止めなければならない。それも大きな理由になると思います。

　では、青（食べる）の方に、さらにお尋ねします。食べたときに、それが「明らかに塩ではない」と感じるものだったら、どうしますか？

　皆さん、ちょっと顔色がくもってきております。そこのところも踏まえまして、パネリストの皆さんにお聞きしてみましょう。消費者を代表して、赤穂さんにお願いします。

赤穂氏（大阪府生活協同組合連合会　理事）

　今、会場の方からもご発言がありましたが、百億万が一、塩ではない場合があったら大変なので、表示に「塩が結晶する場合があります」といった注意書がなかったら、早速連絡したいと思います。

　こういった佃煮や塩辛等は、旅行の時にお土産で買うことが多いので、自分の地元で作られているものならわかる部分もありますが、旅先で買ったものであれば本当に慎重に考えたいと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　第一発見者かもしれないと思いながら、なかなか製造メーカーまで連絡をしようと思うまではいかない場合もあるかもしれません。では、製造者のお立場ということで、鈴木さんにお願いします。

鈴木氏（江崎グリコ株式会社　品質保証部課長）

　お客様には調査に出していただいた方が良いかと思います。ご自分の知見で「塩だろう」と確認した上で食べていただくのは良いのですが、不安を持って食べても美味しくないと思いますし、メーカーのお客様相談室に問い合わせていただくのが一番だと思います。

　担当者は製品の特性についても知っていますから、事例についても教えてもらえると思います。また、会場の方のご意見のようにメーカーにとっては、注意表示をすべきであるという認識がないかもしれません。お客様にご意見をいただくことで、注意書を加えるなど表示の改善に繋がる場合もあるかと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　こういった時代でもありますので、何か問題がありましたら躊躇なく連絡をするのも大事なことかもしれません。この点について行政のお立場で、淡野さんはどのようにお考えでしょうか。

淡野（大阪府食の安全推進課　課長）

　ここ１～２年、非常に社会情勢が変化しております。１～２年前であれば、私は個人的には「青（食べる）」であったと思いますが、最近は食品テロのような事件や、本来食品に入らない筈のものが入っているという事件が起こっています。従いまして行政の立場からは、おかしいと思いながら食べるよりも、情報提供をお願いいたします。それについては、製造メーカーへの問い合わせだけでなく、最寄りの保健所や消費生活センターに持ち込んで聞いていただいても良いかと思います。

　ただ、よくありますのはタウリンというアミノ酸の一種が固まって、白い結晶のように見える場合があります。また、先ほど鈴木さんもおっしゃいましたが、こういった情報を製造メーカーが知らず、問い合わせによって表示が改められる場合もあります。

　やはり不審に思うことがありましたら、製造メーカーに情報提供をし、その情報をメーカーが反映させるというのが一番良いのではないかと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　製造メーカーの鈴木さんにお尋ねします。例えば、不審な食品があった場合、電話をしてそちらに商品を送るということになるのでしょうか？

鈴木氏（江崎グリコ株式会社　品質保証部課長）

　送っていだだく場合もありますし、ご連絡をいただいて、こちらから社員が取りに伺う場合もあります。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　ありがとうございます。さて、これで３題の設問が終了したわけでございます。今日は皆さん方に様々な観点から、食の安全安心について考えていただきました。振り返ってみますと、

　１問目の、老舗旅館の女将としての、おひつご飯の問題。

　例えば、残ったご飯にもう一度火を入れて料理する。おひつごと渡さず、お茶碗でお代わりをすすめるなど。また、サトさんでは、大中小とご飯の量を選べるようにするという対応を今、しておられると。さまざまなご意見をいただきました。

　２問目の、ハンバーグ製造メーカーとしての、合びきミンチ検査までの製造問題。

　納入業者側の責任なので大丈夫ではないかというご意見と、科学的根拠がないものは販売できないというメーカー側のご意見がありました。

　最後に３問目の、主婦としての、イカの塩辛白い結晶問題。

　注意書があるかどうかということがポイントにあがりました。また、万一、そういったものが混入しているのであれば、販売店やお客様相談センターへ問い合わせて欲しいとのアドバイスをいただきました。行政でも、相談を受けておられるとのことでした。

　今は、このようにややこしい時代で、どんなことがおこるかわかりません。そんな時代ではありますが、行政や事業者の方と共に、「食の安全安心」というものをどうやって守っていくのかということが、どれだけ大切であるかを私も実感しました。

　今回、このようなクイズ形式のパネルディスカッションのコーディネーターを拝命たまわり、大変興味深く参加させていただきました。普通、こういったパネルディスカッションでは、お客さまは聞くだけという一方通行が多いのですが、会場の皆さん方が、赤や青でお考えを示され、ご意見を伺い、パネリストの皆さんも会場の意見を踏まえてお答えいただく。こうすることによって、皆さん方と一緒に考えることができたように感じます。

　正解は一つではなく、また安直に得られるものではなく、立場や見方によって様々な意見があることがわかりましたし、様々な視点から考えることの大切さにも気づき、参考にすべき点がたくさんあったと痛感しているところでございます。

　さて、ここで今日全体を通しまして、会場の皆様からご質問やご意見を頂戴したいと思います。

　なにか、ご質問等ございませんでしょうか。

会場（男性）

　長谷川先生にお尋ねします。農業人口が減っている現在、私は水産物の流通業ですが、現在の生産は流通に問題があると思います。仲買人が値段をつけている流通では、生産者の立場が弱く、利益が出ません。消費者が値段をつけてくれるようにしなければ。新規参入をしても、一流ブランドにするのに３～５年はかかるので、新しい生産者がなかなか育たないというのが現状ではないかと思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　実は、私の実家がホウレン草の有機栽培をしております。コストがかかる一方で、値段を自由に決められない現状というのが、とてもよくわかります。そんな背景もあって、今日の長谷川先生のお話は興味深く聞かせていただきました。

長谷川教授（酪農学園大学　農業経済学科・教職センター）

　長い間、農業者は国の施策に従うよう育てられてきました。しかし、国の農業施策が転換し、随分たって、ようやく農業者も「自分で何とかしなければ」と思い始めています。そういった、国から自立できる農業者の教育に取り組んでいます。

　これからの農業には、生産者の代理になって販売してくれる人が必要であると思っています。例えば直売所などを見ても、おなじ商品でも売り方の上手な人と下手な人とでは、売り上げがまったく違っています。そういった人は、商品をよく理解して、自信を持って売っています。

　生産者の努力や農産物の特性を理解し、消費者との間を繋ぐ知識をもった役割が必要であると強く思います。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　では、最後にパネリストの皆様方から、今日のまとめを頂きたいと思います。

鈴木氏（江崎グリコ株式会社　品質保証部課長）

　今日は前半では農業の問題と加工食品の問題についてのお話。後半は会場の皆様といっしょにクイズ形式でパネルディスカッションに参加させていただきました。

　「食の安全安心」は、誰もが求めることとは思いますが、パネルディスカッションでの質問でもわかりますように、立場によっても個人によっても、ものの見方や考え方が違います。

　最近の偽装などの事件を見ていますと、立場が違うといっても、あまりにもズレすぎていることが問題ではないかと思います。食品加工メーカーでありながら、消費者を見ていない。そういった認識のズレを直していくには、今回のように消費者であったり生産者であったり、製造者、流通、販売など色々な立場の方がコミュニケーションをしながら、隙間を埋めていくことが大切であると思います。

　我々も、お客様や流通の方の声を聞きながら、安全安心なものづくりと販売に努めてまいりたいと思います。

紀平氏（サトレストランシステムズ株式会社　品質保証課マネージャー）

　我々飲食業は、お客様にお食事と楽しい空間を提供するサービス業です。私が入社した３０年前には、そこで提供される商品はまったく疑いなく安全なものであるという認識が浸透していたと思います。それが、昨今の色々な問題により、信頼が揺らいでいます。

　ここで我々がどうしなければならないかというと、生産者、流通、加工・製造、そして我々飲食業、それぞれの立場で企業の社会的責任を認識し、真面目に「食の安全」に取り組む姿勢を再構築することが重要ではないかと思います。

　今、中国の問題もありますが、お客様により安く、より美味しいものを提供するには、中国産の食品も使用しています。これらについてもきちんと対応をとった上で、これからも信頼の再構築に勤めてまいります。

赤穂氏（大阪府生活協同組合連合会　理事）

　今回、パネルディスカッションに参加させていただき、私自身たいへん多くのことに気づきましたし、あらためて考える場になったと思います。

　最初にも申し上げましたが、昨今、不当表示であったり偽装であったり、消費者を混乱させる事件がたくさん起こっています。テレビで見ても、新聞で読んでも、本当かなと惑わされます。

　そういった時、中立な立場で科学的知見をはっきりと出していただくのが、消費者にはありがたいと思います。

　酪農学園大学の先生方からも、研究者としてのお立場で様々な努力をされているというお話を伺いましたし、事業者方々の努力についてもお伺いしました。

　やはり、こういった消費者・事業者・行政・学識経験者がそれぞれの考えを出し合って、それぞれの理解を深めていくことが重要であると思います。

　また、私は「大阪府食の安全安心推進協議会」の委員をしておりますが、府のホームページは非常に見やすくて参考となっています。今日の配布資料の中には、情報発信のアンケートが入っていますが、ホームページを扱えない方への情報発信についても工夫をお願いしたいと思います。

舩津准教授（酪農学園大学　食品科学科）

　今日は長い時間、ご静聴ありがとうございました。今日得たことは、非常に大事なことですので、しっかり頭の中にメモをして帰っていただければと思います。

　製造する側からしますと、事故というものは、どんなに対策を取っても起こってしまいます。それに対しては、できるだけ早く流通を止めて、外へ出さない体制を作ることが重要です。

　今日は、行政機関の方もいらっしゃっておられますが、行政機関にも事故が起こった場合の危害拡大を防ぐ対策を練っていただきたいと思います。

　また、消費者の方に対しては、府のホームページなど情報は沢山ありますので、そういったものを調べて確認していただくことも出来るかと思います。

　ただ、そんなことばかり考えて食べていても美味しくないと思います。日本では、食品による死亡事例はほとんどないのが実態ですので、食品の安全はもちろん大事ですが、もう少し安心して美味しく食べても良いのではないかと思います。

長谷川教授（酪農学園大学　農業経済学科・教職センター）

　これから農業を発展させていくには、皆さん方の力が必要です。

　どういうことかというと、いろいろな方が農業や食に対して、いろいろな考え方を持っています。そういった考え方を活用し、ひとつのものを作り上げていくことが大事なものであると考えています。

　例えば、大豆について。アメリカから入ってくる大豆は、ほとんどが遺伝子組換えであろうといわれています。一方、日本のどこかに昔からある大豆の品種があるとします。そういった情報をいただいて、皆で育てていくということが、これからの農業では大事であると思います。

　現在、本大学の６割は本州からの学生です。その内、特に大阪など関西からの学生が多く、卒業後は関西に戻って農業や食に関する仕事に就いています。今日は、こうやって皆さん方に農業が大事であるというお話をさせていただきました。今後、大学側からも関西に向けて情報発信をしていきたいと思いますので、よろしくお願いします。

淡野（大阪府食の安全推進課　課長）

　本日は長時間、貴重なご意見をありがとうございました。２点だけ、頭の片隅に覚えて帰っていただきたいと思います。

　まず、１点目はふぐについてです。毎年全国で約３０件、５０名程度のふぐ食中毒の被害が発生しています。また、毎年３～５名の方が亡くなっています。最近は料理店からではなく、釣りでの素人料理が原因となる傾向があり、「内臓を捨てたら食べられる」といった間違った知識から、命を落とす方がいらっしゃいます。行政の啓発も、現在は釣具店や釣り船の店を中心に行っています。これからの季節、どうかご注意いただきたいと思います。

　２点目は、生レバーやユッケなどの肉の生食についてです。最近は、テレビなどで芸能人が美味しそうに生レバーを食べているのを見て、自分も食べたくなるということが良くあるかと思います。大人の方はともかく、自分の子供や孫に食べさせることのないよう、お願いします。

　大人は発症しなくても、小さいお子さんが肉の生食による食中毒を発症した場合は非常に重篤になります。亡くならないまでも、脳障害が残る場合もあります。

　行政では、飲食店に啓発をおこなっているところではありますが、皆さんもお客の立場になったとき、小さいお子さんに食べさせないよう、お願いいたします。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　さて、皆様方と「食の安全安心」について考えてまいりましたこのお時間、そろそろお開きでございます。

　では、最後に本フォーラムを共催する大阪府健康福祉部　池田哲夫副理事よりご挨拶申し上げます。

池田（健康福祉部　副理事）

　本日は、お忙しい中「食の安全安心フォーラム」にご参加いただき、厚くお礼申し上げます。

　「酪農学園大学公開講座」の大阪での開催は３回目となりますが、今年も公開講座に合わせましてパネルディスカッションを開催いたしました。

　ご承知のように、食の安全安心の確保は、生産者から消費者までを含むフードチェーンの全ての関係者の努力と協力が必要でございます。今回は、３つの質問を通して、パネリストとしてご参加いただきました食品製造業・外食産業・消費者・教育機関・行政といったそれぞれの立場からご意見を伺いながら、会場の皆さんと「食の安全安心」について一緒に考えていただこうと企画いたしました。皆さん、いかがでしたでしょうか。今日のテーマである「安心できる食生活」を考える上で、少しでもお役に立てていただければ幸いです。

　さて、残念なことではございますが、食の安全安心を脅かし、消費者の信頼を損なう事件が毎日のように報道されています。大阪府といたしましても、食の安全安心を確保することを通して府民の健康の保護を図ることを目的に、昨年４月１日から「大阪府食の安全安心推進条例」を施行するとともに、今年３月に「大阪府食の安全安心推進計画」を策定いたしました。

　安全で安心な食生活は全ての府民の願いであることから、府と食品関連事業者と府民の方が協力して総合的かつ計画的に、今まで以上に施策を積極的に推進したいと考えております。

　最後に、今回のフォーラムの開催にご尽力をいただきました酪農学園大学の関係者の皆様方、パネリストの皆様方に厚くお礼を申し上げますとともに、会場の皆様方には最後まで熱心にご参加を賜り、あらためて感謝申し上げます。

　今後とも食の安全安心に対するご意見をはじめ、施策へのご協力をお願いいたしまして、閉会の挨拶とさせていただきます。本日は、ありがとうございました。

高野氏（コーディネーター・笑いプロジェクト所属）

　ありがとうございました。本日は、酪農学園大学公開講座・食の安全安心フォーラムにご出席いただき、長時間にわたり、ご清聴いただきありがとうございました。

　以上を持ちまして、全日程を終了させていただきます。

　本日は本当にありがとうございました。

【パネルディスカッションの様子】 

 
