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第21回KOSMOSフォーラム 

統合的視点で見る「食」とは 

～日本人は食とどうかかわってきたか～ 
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場所 ベルサール飯田橋 

 

 

 

 

【パネリスト】  

あん・まくどなるど 氏（国連大学高等研究所いしかわ・かなざわ

オペレーティング・ユニット所長） 

小泉 武夫 氏（文筆家、東京農業大学名誉教授） 

高田 公理 氏（佛教大学社会学部教授） 

中嶋 康博 氏（東京大学大学院農学生命科学研究科准教授、 

東京大学食の安全研究センター副センター長） 

          

【コーディネーター】  

熊倉 功夫 氏（静岡文化芸術大学学長） 
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（司会） ただいまより、第21回KOSMOSフォーラム、“統合的視点で見る「食」とは”～

日本人は食とどうかかわってきたか～を始めさせていただきます。 

 このKOSMOSフォーラムは、これまでの分析的、還元的な科学ではなく、統合的、包括的

視点でさまざまな問題にアプローチすることを目的に、毎年テーマを定めて議論を積み重

ねております。今年で８年目となります。 

 今年のテーマは、“統合的視点で見る「食」とは”。そして、初回となります今回は、

日本人は食とどうかかわってきたのか、について幅広い議論をいただきたいと思います。 

 それでは、パネリストの先生方をご紹介いたしましょう。 

 まず最初は、国連大学高等研究所いしかわ・かなざわオペレーティング・ユニット所長、

あん・まくどなるど先生です。先生、どうぞ前へお進みください。皆様、拍手でお送りく

ださいませ。そして、続きましてご紹介いたしましょう、東京大学大学院農学生命科学研

究科准教授、東京大学食の安全研究センター副センター長、中嶋康博先生です。どうぞ、

前へ。続きましては、佛教大学社会学部教授、そして、評論家でもいらっしゃいます高田

公理先生。そして、文筆家、東京農業大学名誉教授でいらっしゃいます小泉武夫先生。そ

して、コーディネーターを務めていただきますのは、静岡文化芸術大学学長、林原美術館

館長、国立民族学博物館名誉教授、熊倉功夫先生です。 

 この方々、皆様をパネリストにお迎えいたしました。それでは、これからの進行は、熊

倉先生に進めていただきたいかと思います。どうぞ、よろしくお願いいたします。 

 

（熊倉） どうも、お待たせいたしました。ただいまから、第21回KOSMOSフォーラムを開

催いたします。今、ご紹介いただきましたように、私が今日は進行役ということで、進め

させていただきたいと思っております。 

 “統合的視点で見る「食」とは”というテーマで３回開催される予定のフォーラムでご

ざいますが、今日は日本人が食とどうかかわってきたのか、我々日本人がどんな食生活を

営み、そしてそれがどういうふうに変わってきたか。また今、日本はどんな豊かな食生活

を持っているか。しかし、その豊かさに影が忍び寄っているようでありますが、それはど

ういう問題があるのかというようなことを、例えば、ハレとケの食生活とか、あるいは、

家族の中の問題とか、いろんな点から考えていきたいと、こういうようなことで進めてま

いりたいと思います。 

 今日は、この通りここにパネラーとしてご登場いただきました方々は、お手元の資料、
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の中に書いてございますように、大変皆さん有名な方ばかりでございます。一々の説明は、

ご紹介はこれをごらんいただくことで省略したいと思いますけれども、どなたもお一人で

２時間半ぐらいは十分講演していただけるような方ばっかりでございます。それを５人で

２時間半にまとめるということで、２時間半というとかなり長丁場のようでございますけ

れども、きっとおもしろいお話がいろいろ出てくるんじゃないかというふうに期待してお

ります。 

 最初に、あん・まくどなるどさんから始まりまして、中嶋さん、高田さん、小泉さんと

いうふうな順で、まずご自分の思いのほどを１０分ほどそれぞれお話いただきまして、そ

の後いろんなテーマに絞ってお話を進めていこうというようなことを考えております。 

 それでは、最初にあん・まくどなるどさんからお話を始めていただけますか。お願いい

たします。 

 

（あん）  Good Afternoon, everyone! It’s nice to see you all out here today, 

and there are so many people. It’s very impressive! It’s wonderful to have so 

many people gather on a Sunday. So, thank you for coming!  

 これから日本語で話しますので、ご安心下さい（笑）。 

 私は、実は高校時代初めて日本に来て、およそ28年前ぐらいになるかと思いますが、大

量に何でも消費する欧米型のカナダから来た私は、１年間日本人の家族と暮らしたのです

が、その時の日本を見た第一印象は、日本人の家庭、台所の家電などが何ていうか、かわ

いい、ミニ、ミニな世界だなと思いました。 

また、私がカナダで生まれ、育ったと言いましたが、小学校５・６年生の時は北欧の

小さな田舎町で家族７人で暮らしていました。そこでは母親が毎日買い物に出て、その日

必要な物のみを買って料理をしていたのですが、日本に来た時に、食文化と消費文化がそ

の時と非常に似ているなと思って、懐かしく見て、非常に楽しかったんです。それが、そ

の５年後再び日本に帰ってきて、まず目の当たりにしたのが1988年までの間に、たった５

年間しか経っていなかったのにセブンイレブンを初め、ローソンなどのコンビニが普及し

ていたのに非常に驚きました。 

82年に大阪から広島まで旅をしたり、また大阪から盛岡までわんこそばを食べに行っ

たりした時には、コンビニはほとんど普及していなくて、セブンイレブンの写真を撮るた

めに、車をわざわざ停めたのを覚えているんですけど、88年に戻ってくると、そういう必
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要は全くなくて、より便利にするために、道の両側にセブンイレブンが建っていたりする

ような日本に変わっていました。 

 私が1988年から日本の農村に入っていって何をしたかというと、私はコウジツ歴史学に

非常に興味持っていて、明治生まれ、大正生まれの方々のライフ・ヒストリー、オーラ

ル・ヒストリーをまとめることにして、日本の長野県の農村をベースにして６年間暮らし

ていたんです。 

 暮らし始めるのが、正確に1989年からスタートするんですけど、社会変動によって食文

化がどういうふうに変わるのかっていう、一つの課題のもとで、明治生まれの方のオーラ

ル・ヒストリーをまとめるために、いろんな家庭に入っていきました。そうすると、当時

既に感じたことだったんですけど、同じ屋根の下には二つの食文化が存在していると思っ

て、明治、大正、昭和の初めごろの食生活、食文化と、そういう若者の食文化には、もう

溝があったような感じで、中には同じ屋根の下にもかかわらず別居というような生活で、

おじいちゃんとおばあちゃんが食べる時間帯、食べるものも若者とが全く違ってて、対話

が農村からでも消えつつあるような現象はそのときに感じていて、食文化と人間社会の危

機を実は８９年からかなり感じていました。 

  

しかし、１カ所をベースにして、日本人論を語るのは非常によくないと思って、じゃ

あ北海道から沖縄まで各都道府県の農村、あるいは、

漁村に足を踏みいれて、そこはどうなっているのか

ということで９３年から旅に出ました。 

あれから、ちょっと年月は経ちましたけど、北

海道から沖縄までは各都道府県には最低４回行って

います。この車を買って、キャンピングカーに改造

して日本を回っています。 

 

これがオホーツク海の真冬で、こういう流氷の

中で、食料生産の現場を見たりと、体験学習のも

とで回っています。できるだけ現場にお邪魔させ

てもらっているんですが、この現場に行ったとき

には、あっ食料はひょっとしたら人間より旅して
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いるんじゃないかなと思いました。 

 

一昔前までの日本だと自分が住んでいるところの身近にあるも

のを使ってそれを食べていたのが、戦後の日本では、グローバル

化の中でこれがかなり変化しています。流通の発展も含めて、実

はこれが流氷の中から通るスケソウダラなんですけど、これが使

われる一番有名なところは実は福岡になっています、明太子のベ

ースになっていますので。 

 私たちが知らないうちに、食料があちこち旅をしていて、生産

の現場から食卓に届くまでは、国産と言われていても、国内でも

かなりフードマイレージの高いものを食べています。意識している人たちもいるでしょう

が、意識の薄い人たちもかなりいるのではないかと思います。自分の食べている、体に入

れているものはどこから来ているのかを、今の日本、私が生まれ育ったカナダでもそうな

んですけど、そういうことをあまり意識しないままで食生活を送っているんじゃないかな

と思っています。 

  

時には車を捨てて、フェリーに乗って折り畳み

式の自転車に乗って沖縄に行くんですけど、実は流

氷の中のスケソウダラとさっきの写真同じ時期なん

です。ですから、日本にはカレンダー上での一時期

に色々な季節感が同時にあって、日本の食料生産の

現場は多様性のあるものだなと思っていて、実は今

モノカルチャーがどんどん進んでいく中で、日本列

島の食料生産現場を見ると、食を支えてるものが万華鏡のように非常に多様であると、私

思います。世界であんまり見かけないような北国から亜熱帯林まであるので、それをもう

ちょっと日本に暮らしている消費者たちが認識していけば、また違う食の文化が、２１世

紀型が生まれてくるんじゃないかなと思っています。 

  

日本に来る外国人には、日本人は農耕民族で稲作文化ということがよく紹介されます

が、輸入文化ですよね、稲作っていうのが。じゃ、原点はどこにあるかというと、私はこ
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こ２年半金沢、石川県をベースにして国連大学がつ

くったオペレーティングユニットで、地元の研究者

と一緒に里山・里海の研究活動をともにさせていた

だいていますが、その中で、かつての里山・里海で

はどういう人間活動、食料生産というものがあった

のかを見て回っています。 

 

考えてみれば稲作の前は日本の食料生産の原点

は焼き畑であったということで、これは現在でも辛

うじて継続している焼き畑の現場なんですけど、雑

穀をベースにしたサイクルでものをつくって、もの

ではなくモノカルチャーではなく、多様性のある食

料生産、循環型では焼き畑にあったので、また、ア

グロフォレストリーいうものがあるので、そういう

ホリスティック、統合的なアプローチで自然界の資源の管理したり、活用したり、食料、

食文化もその中から生まれて、支えてきたんじゃないかなと思います。 

  

今は、冷蔵庫などの技術のおかげで、我々がい

ろんなものが保存できたりできるんですけど、かつ

ては、やっぱり塩がなければいろんなもの保存でき

ませんでした。右の写真は、能登半島の珠洲という

ところで700年間も続いてきた揚浜式塩田です。や

っぱり塩の文化が食文化にどういう位置づけがある

かないかということもすごく大事だと思うんですけ

ど、今日、小泉先生はそういう専門家であるので、私がこれ以上は語る資格はないと思っ

てるんですけど、冷凍技術と、塩による保存技術ということも考えていく必要もあるんじ

ゃないかなと思います。 

  

ちょっと時間が限られてますので、あんまり長くは話せませんが、ここ３年間、私は

日本で一番海女さんの人口の多いという石川県の舳倉（へぐら）島に行っています。こ
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こでは、７月から８月にかけて、海女さんがあわび、

サザエとっています。その解禁前に１カ月前からト

ビウオをとって、それからだしを作ったりしていて、

漁師や海女さんが海から上がってくると、トビウオ

のだしで作ったそうめんを食べています。 

おもしろいのは、この島では、自動販売機、コ

ンビニ、スーパーも全くなくて、財布を持って生活

している人たちがほとんどいなくて、財布なくても

生きていけるという、非常に日本の中でまれなとこ

ろじゃないかなと思っています。 

  

最後になりますが、私はカナダ出身で日本にい

ればいるほどやっぱり自分のふるさとが遠くなって

いったりしていることに９５、６年ぐらいから気づ

き始めたりしてて、やっぱり年に１回から、できた

ら３回ぐらいカナダに帰って、日本と同じようにカ

ナダのふるさとのいろんなところを回ったほうがい

いと思っていて、ほとんど全国回ってきたんですけ

ど、これが２００５年、やっと最北端のグリスフィ

ヨルドという村にたどり着いて、ここに行くとやっ

ぱり食の文化をいろいろ考えさせられます。年に１

回しか船が、食料を運んでくる船しかないんです。

そうすると、南の食文化はもう既に随分こちらに入

ってはいるんですけど、しかしそれだけに頼って生

きていけないということで、まだ昔ながらの共同で漁をしていて、獲ったものをみんなで

分かち合って食べているんですね。何か獲って帰ると、無線でみんなに知らせて、みんな

で分かち合って食べているので、非常におもしろいところです。何か二重に、昔のある意

味で原始的な食文化が存在しながら、その上に南から運んできた資本主義をベースにした

消費文化と、その二つが存在しています。 

しかし、温暖化が悪化していく中で、伝統的な暮らしが将来的に非常に危険というこ
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とで、今度どうなっていくのかという課題はこういうところで抱えているので、こういう

村から、どの町でも、お金さえあれば24時間食料が手に入るという日本に戻ってくると、

この国は豊かであるのか、それとも、不幸な道を歩み始めているのかを考えながら複雑な

気持ちになるのは事実です。 

 私の話はここで終わりにさせていただきたいと思います。ご静聴ありがとうございまし

た。 

（拍手） 

 

（熊倉） ありがとうございました。今、最後のとってきた魚は何ですか。魚ですか、あ

れは。 

 

（あん） 鯨です。 

 

（熊倉） 鯨ですか、やっぱり。 

 

（あん） おいしいです。（笑） 

 

（熊倉） それでは、続きまして中嶋さんのほうからお願いします。 

 

（中嶋） 東京大学の中嶋です。私の肩書、食の

安全研究センターに所属しているというふうに書

かれてるんですが、基本的には農学部に所属して

おりまして、その附属しているセンターにも兼務

するという立場でございます。 

 食の安全は、今非常に大きな問題になってるん

ですが、うちの農学部でもそれに総合的に取り組

もうということで、いろんな研究をしております。食品の安全性の問題もそうなんですが、

例えば食料安全保障というような問題も、少し視野に入れながら研究をしています。 

 そういったことだけではなくて、農村もかなりいろいろ回るチャンスがありまして、今

月は雲南省の棚田地帯にちょっと４、５日行ってまいりましたし、それから実は昨日、一
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昨日と、和歌山の紀泡館のミカン農家さんに、大学院生と研究のために行って、８０人ぐ

らいの方とお話をさせていただきました。ただ、集まっていただいた方がかなりもう高齢

化していて、３０、４０代の方がほんとに一桁ぐらいしかいらっしゃらないという現実を

改めて見て、今の食の供給力の将来を考えさせられたという次第でございます。 

 そういうこともあって、若干風邪をひいてしまいまして、いつもこういう声じゃないん

ですが、ややハスキーボイスできょうは失礼させていただきます。 

 このフォーラムの趣旨説明、別にお配りされた文書の中にあったと思うんですが、そこ

で食糧自給率が下がってきているということを指摘されていましたので、私からはこの食

糧自給率が今どういう状況にあるのか、それから、もちろん下がってるんですが、どうし

て下がったのかということをお話することで、私の食に対する考え方の変わりにさせてい

ただきたいと思います。 

  

ややスライド多目なんですが、必要なところだけ強調してお示ししたいと思いますの

で、どうぞお許しください。 

 こちらにグラフを出しました。食糧自給率って

ほんとにいろんな指標があるんですけども、ここ

の中で見ていただきたいのは紫色のグラフと、そ

れから緑色のグラフです。紫色のグラフがカロリ

ーベースの食糧自給率と言われることがあるんで

すけども、私たちが生きていくために必要なカロ

リーですね、それがどのぐらい国内で賄えている

かというものを示したものです。大体この10年ちょっとですか、40％ぐらいまで落ち込ん

でいて、昔は実はこの倍ぐらいあったんですね。それがずっと下がり、少し一定になり、

また下がり、そして、最近は何とか頑張って一定にしている、こんな現象があります。そ

れから、金額ベースの食糧自給率という指標もございまして、それが緑色になっています

けれども、これも昔は90％を超えるぐらい、かなり自分たちで賄えたんですけども、それ

が70％を下回るというような状況になっています。 

 紫色のグラフは、何とか一定、先ほど申しましたが、緑色はまだまだ下がり続けている

というのが皆さん心配しているところですね。 
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 ここに品目別の受給率ってございます。ほんと

さまざまで一遍に理解することができないぐらい

たくさん品目を出しちゃっているんですが、ピン

ク色に網掛けしてあるところがかなり高い自給率

で、そうしますと、お米とか、芋、ミカン、先ほ

ども話出たくじら、それから、卵ですね。このぐ

らいがかなり高いだけで、後は相当低い数字にな

ってきています。牛肉とか、豚肉も４、５０％あるように見えますが、これは海外から輸

入された穀物を使ってようやくこれが維持されているということなので、実質は1％以下

ぐらいの非常に低い数字になっています。 

  

なぜこういうことが起きたのかってことを、最

後にまとめてお話しますけども、一つの要因は私た

ちの食べ方というものが非常に変わってきたという

ことがあります。左側のグラフが昭和４０年のグラ

フ、右側のグラフがつい最近のものです。これをど

ういうふうに見るかっていうのは、ちょっと説明す

ると長くなるのでスキップいたしますが、この図を

見たときに、ピンク色のエリアと白い部分のエリアの比率というのが食糧自給率をあらわ

します。ピンク色のエリアが多くなれば自給率が高い。それから、少なくなれば低いとい

うことで、どの品目が自給できなくて、私たちの食生活っていうのは海外に依存するよう

になったかというのは見ていただくとよく分かるんですけども、一番大きなポイントはお

米ですね。 

 お米は、私たちの食事のかなりの部分を昔、占めていました。それが100％自給できて

いた。今もやろうと思えばお米は100％自給できます。ただ、どうしても国際交渉の問題

があって、少しだけ輸入しろと言われている部分があるので96％の自給率というのになっ

たんですけども、ところがお米を食べる量が少なくなってしまったために、せっかく自給

できる農業があるにもかかわらず、自給率を高める上に貢献していないというのがこの図

から見てわかります。 

 例えば、油はすごく食べるようになる。昔に比べると消費量が増えたんですが、これ国
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内で賄えないもんですから、ここの図でいうと白くなっている部分が非常に多くなって、

自給率がぐぐっと下がっている。ほかの部分も細かく見ていただければ、大体どういう状

況か分かると思います。 

 

 今のように食べ方が変わって、自給できないよう

なものが増えてきているという要因も一つあるんで

すけども、もう一つ大きな要因はやはり人口が増え

たということが考えとかなければいけません。ここ

にあるグラフの折れ線の部分が人口の変化を示して

いるんですけども、昭和３５年が一番左です。これ

は、この数字を見るとまだ私たちの国は１億人を下回った、そういう人口の状態でした。

それが、大体今１億２千８００万ぐらいでしょうかね、そのぐらいまで増えてしまったと。

この変化というのは、すごく大きいです。 

  

それから、もう一つ実は大きいのは、都市部に

住む方が非常に多くなったということです。これは、

市町村ごとにどこに人が住んでいるかということを

イメージで表した図になっていますけど、お分かり

になるように、濃い赤い色のところはとても人がた

くさん住んでいるところです。青いところは過疎地

域と言われるようなところなんですが、左から順番に見てまいりますと、この４０年間に

太平洋のベルト地帯といわれるところにたくさん人が住むようになりました。これと同時

に都市部にある農地が、どんどんつぶれていきました。たくさんの人が住んでいるにもか

かわらず、近場に農業がない、農産物を作っている人たちがいないということになって、

結局遠いところから物を運んでこなければいけないというようなことも起きています。 

  

ちょっとこれもわかりにくくて申しわけないん

ですが、先ほどのカロリーベースの自給率というの

をもう一度違う形でグラフ化したものが、この図に

なっています。先ほど見ていただいた図は、初めに
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お話ししなかったですけど一日あたりにどのぐらいのカロリーを摂取するかということを

見た図で、実はその40年ぐらいの間に、そんなに大きく１日当たりのカロリー摂取量との

いうのは変化しなかったんですけど、先ほど申し上げた人口が増えたということを考える

と、実は1.34倍ぐらいのカロリーを日本国内に供給しなければいけないという状態になり

ました。で、米とか畜産物とか油脂類とか、どれだけ消費して、どれだけ生産しているか

っていうのをこうやって見てみますと、やはり青色、さっきは白でしたけど青色の部分か

非常に増えてきている。 

 だから、食べ方が変わったということと、それから、人が増えたということで、どうし

ても農産物を海外から仕入れて来なければいけない。先ほど言った都市化の影響によって、

農地も実際は減りました。そもそも、１億２千万人以上の人が食べられるものをつくる農

地も足りないという事実もあったんです。 

 

 後、自給率の計算で都道府県別の推計値というの

がありまして、それを色塗りして示したのが次の図

になっています。上がカロリーで、下が金額なんで

すが、ざっと見ていただいたときに、この濃い色が

北海道とか東北、それから九州ですね。そちらのほ

うに分布しているというのがお分かりになると思い

ます。言うまでもなく濃い色が自給率が高い。県の

中で食べている量よりもたくさんの生産をしているというところなんですけども、私たち

はここ東京にいますが、東京の方というのは、北海道、東北、それから九州から、かなり

のものを送ってきていただいている。そういったものが問題なく手元にあるようにつくり

上げた、これが戦後の日本の食糧政策だということになります。 

  

ところが、そういう問題があって遠隔地からも

のを持って来なきゃいけない。それから、海外から

持って来なきゃいけないっていうこともあるんです

が、もう一つその中で大きな問題が起こりました。

それは、海外の為替レートというのが非常に円高に

ふえた、それがその構造に大きく影響を与えたとい
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うことです。こちらにある赤色のこのグラフなんですが、これは為替レートです。円とド

ルの交換レートになっているんですけども、円高になるように軸を取っておりますけども、

それによって海外の食料が凄く安くなりました。 

 それから、覚えている方もいらっしゃるかもしれませんが、１９８０年代の後半から９

０年代の初めにかけて、貿易自由化というのをしなければいけなくなりました。ウルグア

イラウンドというものですけども、まず手始めにオレンジと牛肉の自由化をし、その後ほ

かの産品も自由化しながら最後は米の自由化というのが起こったんですね。円高によって

安い農産物が入ってくる可能性が出て、そして、貿易自由化をした結果、世の中にはたく

さんの海外由来の食料品が出回るようになり、その反動で今度は農産物の価格というのが

どんどん下がっていくということがありました。これは、この紫色のものです。 

  

そうなりますと、やはり農産物を作っている国

内の農業の方はちょっと苦しくなるということで、

国内の生産額というのは、こう一度これぐっと増え

まして、昭和６０年ぐらいですけども大体ピークを

打ちまして、その後ずんずん下がっていくというこ

とになっています。 

  

まとめに入りたいと思いますが、自給率は下が

ってしまいました。これは、私たちの食生活、いろ

んな形で問題起こしてるんじゃないかと思うんです

が、そういうふうに推移した要因というのは、一つ

は人口が増加した。それから都市化が進展して、必

要な食料が増加し、それを輸入による対応をしたと

いうことです。円高が進んで、貿易が自由化が起こ

ったために、その動きを促進するようになってしまいました。 

 一方で、それは潜在的な食糧供給が増えまして、全体的に価格が下がってくるというこ

とになっています。私たち消費者にとっては価格は安いのは非常にありがたいことなんで

すが、ただ、国内で作ってる方々にすると、ちょっと来年また作っていくためには厳しい

かなと思うような状況が実際のところ起きています。 
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 実はここのところの消費の動向見ていると、 私たちの食料消費って少し減ってきてい

ます。少しではなく、実は大いに減ってるといっていいぐらいの数字も出てるんですけど

も、それの一方食の外部化というのが進んでいます。そういう中で私たちの食糧を供給し

てくれる人は農業だけでなく、食品産業もあるんですが、その食品産業がすごい価格競争

をして、いろんな値引きをしたり、それ以外のサービスをつけなきゃいけないということ

で大変な事態になってるということはあります。 

 そういった中で、食糧を供給する大もとである国内生産の部分、農業者の部分、実は水

産業の部分の方にとってもかなり弱体化してきている。一番初め申し上げたように、高齢

化が進んでいるということで、だんだんそれを供給し続けていただけるんだろうかという

不安も出てまいりました。ただ、一方で現場に行くと、実は非常に高齢者の中の方も元気

な方、たくさんいらっしゃいます。その方々を見てきますと、私はまだまだ大丈夫かなと

思う気もあるんですけども、そういう詳しいお話についてはまた後ほど討論の中で御紹介

したいと思います。 

 数字ばっかり並んで申しわけありませんでしたが、イントロダクションということで、

皆様に情報提供させていただきました。ご静聴ありがとうございました。 

（拍手） 

 

（熊倉） ありがとうございました。先ほどのあん・まくどなるどさんのお話を今度社会

科学者らしく数字で裏づけていただくというような、そういう構造になったかと思います。 

 それでは、続きまして高田さんにお願いしますが、高田さんは映像がありませんのでそ

の席からどうぞお願いします。 

 

（高田） 高田でございます。ご紹介のとおり、現在は佛教大学の教員を務めております

が、２年半前までは武庫川女子大学に勤めておりました。そこに通学している１８歳から

２２歳ぐらいのお嬢さんは、大変元気で、楽しいことが大好きです。で、つい、 

「先生、暗い話はやめて、楽しいこと、できひんですか」 

などといいます。それで、私も「なるほどなあ」と考えて、「生活と人生の楽しみ」

というふうなことを、過去１０年ぐらい、自分のテーマにしてきました。 

 じゃあ、何が楽しいのか。私自身、旅が大好きなんで、まずは「旅と観光」に注目しま

した。旅や観光に出かけると、おいしくて珍しいものが食べられる。結果、二つ目のテー
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マは「食文化」になりました。おいしいものを食べると、お酒が飲みとうなりますので、

三つ目は「酒と嗜好品」。さらに、楽しみがないかと考えると「お風呂や温泉」が浮上し

てきた。これだけ、いろいろ楽しみますと、疲れて眠とうなる。じゃあ、どうすれば気持

ち良く眠れるかというので、五つ目のテーマは「睡眠文化」になりました。 

 ところが、２年半前、御縁で佛教大学に移りまして、六つ目のテーマとして「あの世」

が出てきた。その結果、２００９年の５月からは全国１０カ所で開催された「法然共生フ

ォーラム」のコーディネーターを務めることになりました。 

その過程で、幾つか疑問が出てきたのですが、なかで最たるものは、法然や親鸞が説い

た「悪人正機」説です。ご存じのとおり「善人なほもて往生す、いはんや悪人においてお

や」という、あれです。つまり、善人だって往生できるのなら、悪人が往生できなくてど

うするという、とんでもない考え方です。でも、ここでいう悪人とは、獣をほふったり、

魚を捕ったり……生き物を殺す仕事に従事している人々という意味なんですね。彼らは、

殺生を禁じた仏教からすれば「悪人」にほかならない。とすれば、そういう人々こそ救済

されねばならない。法然や親鸞は、そう考えたようです。 

 さて、その法然は、１２世紀中期から１３世紀、平安末から鎌倉初期に生きた人です。

ちょうどこのころ、「真っ当な人間は白米を中心とした食生活をせよ」という規範が厳し

くなりはじめます。 

じゃあ、それ以前はどうだったのか。むろん米も食べられていたのですが、さきほど、

あん・まくどなるどさんが紹介された焼き畑での雑穀栽培なども無視できなかった。さら

に、ずっとさかのぼって２０００年以上も昔の縄文時代には、栗やくるみ、どんぐりなど

の木の実、シカやイノシシをはじめとする多様な獣、それに鳥や魚――なんでも７０種類

ぐらいの獣、３５種類ぐらいの鳥、おびただしい種類の魚を食べていたようです。 

ところが、弥生時代に大陸から水田稲作が伝わり、さらに７世紀に仏教の教えが伝わ

ったことで、白米に高い価値が置かれるようになる。さらに今年、奈良は遷都１３００年

祭で賑わいましたが、同じころ、仏教を中心に国づくりをしようという機運が高まったこ

とで、いよいよ殺生を厭うようになり、本格的に米作りに傾斜していったわけです。 

そういえば、お米は真っ白です。これが清浄な食べ物だと考えられた。それに対して、

とくに獣の肉は汚れている。だから、少し時期が前後しますが、６７５年に「五畜の禁」

が出される。つまり、人間に似ている猿、田畑を耕してくれる牛、荷物を運んでくれる馬、

番犬になってくれる犬、そして刻を告げてくれる鶏ですね。これら５種類の動物を食べて
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はいけないというのです。ただし、期間が決まっていて、４月から９月、つまり、清浄な

食べ物である米を作る時期には、それが禁じられるようになりました。 

 だけど、獣の肉はおいしい。だから本当は皆、隠れて食べていた。それにシカやイノシ

シは、いま話した「五畜」に含まれていません。 

ところが、仏教に導かれて国全体をリードしていく役目を果たさねばならない天皇家

や貴族の人々は、少なくとも建前上は「清浄な食べ物」である白米を食べることを奨励し

ました。その結果、お米が日本人の生活に不可欠な食べ物になったわけです。 

 ところで、先ほど触れた法然が生きた平安時代の終わりから鎌倉時代の初頭にかけては、

貴族が武士に権力を譲る時期に当たります。その武士は本来、獣を獲っては、その肉食べ

ていたのですが、リーダーになろうとすれば、やっぱり貴族の真似をせざるをえない。で、

表向きは米食を奨励するようになります。 

ただ、いつも権力者は「言行不一致」を旨としがちです。というわけで、美味な獣の

肉を食べ続けていたようです。それが証拠に江戸時代、例えば徳川将軍は毎年、近江の井

伊藩に近江牛の味噌漬けをプレゼントさせて、それを賞味していました。  

しかし、正直な一般庶民の多くは、肉食の禁を、それなりに守っていたようです。た

だし、これにも抜け道があって、たとえばイノシシの肉は「山鯨」と呼んで食べていたし、

江戸のももんじ屋では、野生の獣を食べさせていた。このように獣の肉の美味は、やっぱ

り非常に魅力的だったのだと思われます。 

 ところが、ずっと時代が下って明治時代になりますと、外国から欧米人がやってくる。

彼らは日本人と比べて、体がでかい。「なんでや」と考えてみて、どうやら「肉を食べて

いるからや」ということになった。それで、彼らに伍していくには肉を食べないといけな

い。というので、明治５年、１８７３年には天皇が、自ら牛肉をお食べになって、以後、

みんな心して牛肉を食べよということになっていきます。 

 このように、少し時間幅を広げてみますと、ひとくちに日本人の食べ物といっても、そ

こには非常に大きな変化があったのだと考えるほかない。たしかに、最近の日本人の食生

活は、ずいぶん乱れているといった話があります。こうした問題も、日本の食文化の長い

歴史の流れのなかで考え直す必要があるのかもしれません。 

 今ひとつ、食の自給率という問題ですが、縄文時代には食の輸入などありえなかった。

そうした状況下では、食べられるものは何でも食べたはずです。それが、世の中が豊かに

なると共に、食べるものと食べないものの区別が出てきたわけです。 
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そこで思い出すのが、５０余年昔の、ある出来事です。たしか１９５６年、その前年

に日本経済が戦前のレベルまで回復して、『経済白書』が「もはや戦後ではない」と記し

た年――私が小学５年生のときのことだったと思います。ある朝、学校へ行きますと、ち

ょうど月曜日の朝礼で、校長先生が、悲しいニュースがあるというんですね。つまり、 

「君たちの友人が亡くなった。昨日のお祭りのご馳走に出た鯖寿司を食べ過ぎた結果、

ふくれすぎた胃が心臓を圧迫して、それで心臓麻痺になったのだ」 

というのです。 

いまどきの若いひとなら、「なんで、そんなに無理してまで食べ過ぎたんや？」と思

われるかもしれません。でも、当時は、鯖寿司などというご馳走は、めったに食べられな

かった時代だったのです。それで大量に食べ過ぎたんですね。 

これが、わずか５５年前の話です。その時代の日本の食は、それほど貧しかったとい

うことになろうかと思います。 

ところが、その１９５０年代半ばから、わずか２０年、１９７０年代半ばにはダイエ

ットがブームになる。このころから「食べ過ぎ」が健康を脅かすようになるわけです。 

いうまでもなく、本来ダイエットというと「食餌療法」を意味します。つまり、「糖

尿なら糖質の摂取を減らせ」「腎臓が悪いのなら塩分を控えなさい」というわけです。 

ところが昨今、ダイエットというと、とくに女子大生なんかは、「ダイエットって、

痩身ということでしょ？」といってはばからない。雑誌やテレビなども、同じような意味

でダイエットという言葉を使っています。そしてそれが、とくに若い女性の、生活上の大

きな関心になっています。 

 それというのも、ダイエットがブームになった１９７０年代、カロリーの多いハンバー

ガーやフライドチキンなどが急速に受け入れられていきます。くわえて毎日の食を外食で

済ます人も増えました。このころから日本人の食生活は劇的な変化を体験することになっ

たといっていいでしょう。こういう方向の変化が続けば、今後は日本人の平均寿命が短く

なる可能性が少なくないのかもしれません。 

と思っていると、他方では最近、若い人たちの間にも、自分でご飯をつくるという人

が増えてもいるようです。そこで思い出すべきは、男女の平均寿命の差でしょう。現在で

は女性の寿命のほうが、男性の寿命より一割方、長いんですね。 

ただ、明治時代には、男女の平均寿命の差が余りありませんでした。それが今日、な

ぜ女性のほうが長生きになったのか。理由はさまざまでしょうが、リタイア後の男性の生
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活を見てみると、余り手を動かさないということが思い出されます。最近は、リタイア後

もパソコンのキーボードを叩く人が増えているのかもしれませんが、それに比べて年配の

女性は、包丁仕事や針仕事など、さまざまな形で手をお使いになる。しかも、ぼやぼやし

てたら怪我をしそうな仕事が多い。そうすると、脳がしゃきっとするし、ぼけにくい。男

女の平均寿命の差には、こうした要因が作用しているようです。 

実際、超長期の人類の歴史を考えても、その脳みそが飛躍的に大きくなって賢くなっ

たのは、２本足で立った結果、自由になった両手を使って、さまざまな手仕事をこなすよ

うになったからなんですね。だから、これからは女性だけではなく男性も、お料理をしま

しょう、針仕事もしましょう。それが長生きのコツなんじゃないかと思います。で、私自

身、昔スナックを経営していたということもあり、料理づくりには積極的にかかわってい

ます。 

 この話の冒頭で、仏教の話などをいたしましたが、日本では本来、仏さまと神さまの仲

がいいんですね。だから、お寺の隣には大体、神社がある。その軒数が、なんと８万軒。

お寺も神社も、それぞれ８万軒、あります。いまどきの日本のあらゆる場所にあるように

見えるコンビニが４万５千軒ですから、その２倍近くの寺や神社があるわけです。 

 そのお寺や神社、仏教や神道が、昔の日本人の食に大きな影響を及ぼした。つまり、食

は、いわば「宗教的なるもの」と不可分の関係にあったわけです。それが今日では、ダイ

エットを中心に健康の問題とも深い関係を結びつつある。じつに広大な広がりのある話題

だということを申しあげて、私の最初の話題提供に替えさせていただきます。 

（拍手） 

 

（熊倉） ありがとうございました。ますます佛教大学教授らしくなってこられました。 

 最後に小泉さんにお話をいただきたいと思います。どうぞよろしく。 

 

（小泉） 私が生まれたときは戦争中でありました。でも、戦争中でも田舎は米を作らな

いといかんから、米をいっぱい作っていて、私はほんの小さいときですけども、水田に苗

を植えて、あぜ道に大豆を植える。調べてみると奈良時代からそういう耕作の教えがあっ

て、それがその後の日本人の食卓の原風景だということが後でわかりました。つまり、水

田は御飯であり、あぜ道がみそ汁なんだというような話を小さいときに聞きながら、日本

の原点というのはそういうもんだと思っていました。また、友達の家に行ったら、囲炉裏
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がありまして、その囲炉裏の上から自在鉤が出てきて、その先に鍋が置いてあって、そこ

で雑炊を煮て、それでみんなでそれを囲んで食べているというそういう風景も見てまいり

ました。それも日本の食卓の原風景かなという感じがしました。 

 つまり、日本人というのは、そのような風景の中で食事というのをずっとしてきたんで

すね。ところがそれがどんどん時代の流れとともに、そのようなことが無くなってきまし

て、今気がついてみたら、日本人の食べものも大分変わってまいりましたね。 

 そこで私は、自分の食体験として、田舎で育った高等学校の時までの食べ物を考えてみ

ました。たったの８つしか食べてないんですね。何を食べていたかというとまず御飯を食

べていました。もちろん、麦飯という麦もそうですけども。それから土の中のもの食って

いましたね。根茎というんですかね、里芋とか、それから自然薯とか、ごぼうとか、そう

いう根茎です。 

 三つ目は野菜です。朝から晩まで野菜の塩漬けをお茶の受けにして、おじいちゃん、お

ばあちゃんが食べていましたね。食卓を見ますとホウレンソウのおひたしとかコマツナの

おひたしなどは、どんなときでも食卓に出ていましたよ。とにかく野菜をいっぱい食べま

したね。 

 それから四つ目は青果、つまり青物とか、果物を食べていましたね。今ごろになると柿

やリンゴがありましたし、山からブドウをとってくるとか、いろんな果物がありました。

それから、みずみずしいものでキュウリとか、トマトとか、マクワウリなんてのもありま

した。こういうものは「青果」というんですね。「果」という字は果物で、「青」という

のは「漿」、すなわち、みずみずしいものです。だから、今のトマトとか、キュウリとか、

そういうのを言います。 

 それから五つ目は山菜や茸（きのこ）といった野生のものも食べていました。 

六つ目は、豆を食べていましたね。特に大豆ですね。朝から晩まで一日中、大豆です。

みそ汁は朝昼晩出ましたけど、みそは大豆でできています。それから納豆とか、豆腐とい

ったふうにして、日本人は本当に大豆に世話になってきました。 

 そして、七つ目は海藻、八つ目は魚ですね。肉なんてほとんどありませんでしたからね、

やっぱり魚の干物なんてものをいっぱい食べていました。いわしの丸干しとか、身欠きに

しんとかですが、今でもそれらをおいしいなあと思うのは、そういう食体験のためなんで

しょうね。それから、日本人は海藻を実によく食べてきました。昆布でだしをとって、そ

して、ワカメを食べて、ひじきを食べて、羊羹
ようかん

のような和菓子にまで寒天を入れたりと、
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とにかく食べてきました。 

 つまり、日本人というのはこの８つの食べ物が基本になって、「和食」というのを作り

あげてきたわけですね。ところが今、この８つのものがどんどんと日本人、とりわけ若い

人から消えているんですね。例えば、この５０年間で和食の時代に少なかった油の消費量

が圧倒的に多くなりました。どれぐらい変わったかというと約4.7倍と言われています。

それから、肉の消費量も４倍近いです。日本人はそういう状況で、今いるわけですね。そ

うしますと、昔無かった生活習慣病と言われる様々な病気がいっぱい出てきました。最近

では心の問題まで出てきて、日本人は怒りっぽくなっている、変な事件がいっぱい起きて

いると言われています。昔の日本人と今の日本人は大分違ってきたと、みんなが気付きは

じめたわけですね。 

  

象徴的なことはご存じかもしれませんが、全国の都道府県別の平均寿命ランキングに

ここ５年、６年間、沖縄県はベストテンに入ってないんです。何と男性では全国で27位ま

で後退しているのです。この会場においでになる皆さんは、恐らく沖縄は日本一の長寿県

だと思っておられる方も多いと思いますが、それは全然違うんです。今、私は琉球大学で

も講義をしていますけども、沖縄における非常に大きな社会問題は、基地のことと、いま

一つは食生活なんですね。平均寿命が下がっている原因は食生活の激変なんです。昭和２

０年までは沖縄は完璧に医食同源の世界を持っていたんですよ。ところが、昭和２０年に

なりまして、突如アメリカに統治されました。それからというものは、もう一転して医食

同源とか薬食同源の世界を捨てて、肉と缶詰の世界になってきました。今、おばあたちに、

ゴーヤを１本持ってって、これでチャンプルを作ってというと、おばあが、「ああ、つく

ってあげるさ」と言って、ゴーヤを適当に切って、そしてフライパンにランチョンミート

の缶詰をスパっと入れて、味はもうついていますから、それにゴーヤを入れて、炒めて、

上から卵をとじて出来上がり。それをパンに挟んで子供たちは学校に持っていく、大人た

ちはそれを食べながらコーヒーを朝から晩まですすってる。こういうような状況が今、沖

縄では平均的に見られるのです。つまり、それまで食べてきた沖縄の食が、アメリカ化さ

れてきたんですね。欧米化といってもいいでしょう。これはよくないことなんです。なぜ

かといったら、日本人は安易にあることを忘れていたんですよ。それは何かといったら、

この民族に流れている、この民族が獲得してきた遺伝子なんです。これに逆らってきたん

だね。ですから、心も体もいろんな問題が起こってくる。 
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 遺伝子というのは、今この会場に400人の方がおられる。ほとんどみんな日本人の顔し

ています。だけど、一人一人顔が違う。これには立派な理由があって、どんな人にも二つ

の遺伝子が流れているんです。一つは民族の遺伝子ですね。だから、皆さんみんな日本人

の顔をしています。いま一つは家族の遺伝子ですね。小泉家の顔、こういう顔なんです。

高田家の顔はこういう顔だっていうふうにして、そこに家族の遺伝子が入っていて、皆さ

んの顔が一人一人違うけども基本的には日本人の顔している。 

 それで、この民族の遺伝子というのは、顔だけじゃないんですね。例えば、赤ちゃんで

生まれたときにおしりに皆さんは青い斑
はん

を持っている。アングロサクソンとか、ゲルマン

にはありませんよね。それだけじゃないんです。食べ物に対しても遺伝子というのは完全

に組み込まれている。日本人の2000年、3000年という長い間の質素な食べ物の時代に作ら

れた遺伝子、これが組み込まれているんです。そんなことも考えずに、安易にアングロサ

クソンの食事を我々は今摂っているわけですね、肉も油もこんなに増えたわけですから。

そうすると、そこに遺伝子にそぐわない歪
ひず

みみたいなものが出てくるんです。非常にはっ

きりと。 

 さて、この沖縄化はどんどんこれが本州の方にもくるでしょう。これはもう覚悟してい

なきゃならない。こういうことは、自分たちが作った民族の宿命かもしれませんね。 

 じゃあ食に対してどういうような遺伝子の歪みがあるかと言いますと、例えば日本人は

昔から牛乳を飲んだことのない民族だったですよね。戦時中生まれの我々は、ホルスタイ

ンなんていなかったから牛乳は飲めませんでした。そうしますと、今でも牛乳を飲むと、

牛乳の乳糖不耐性という症状が出てきます。お腹がゴロゴロしたり、ウンチがゆるむ。そ

れは、牛乳を飲まなかったから民族ですから、牛乳を分解する酵素を必要としない。だか

ら、乳糖を分解するラクターゼは遺伝的には獲得していないんです。 

 肉もそうなんです。歴史上、肉をほとんど食べてこなかった日本人が、肉だけを多食し

てごらんなさい。日本人の体調が変わってしまって、一つはアシドーシスという症状にな

ってくる。また、直腸ガンになる可能性が非常に高くなってくる。肉を食うなというんじ

ゃないですよ。そうじゃなくて、野菜とか根菜とかと一緒に食べると、そういう問題は避

けられるのです。日本人は肉の正しい食べ方を民族的に持っていなかったから、肉ばかり

摂ると遺伝子がついてこなくなり、そういう心配が出てくるんですね。 

 そういうことを考えたときに、我々は一日も早く食生活を日本人本来の形に戻さなけれ

ばなりません。もちろん皆さんのお子さんなり、お孫さんも、この日本でこれから生きて
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くわけですから、ここで先ほど言った８つの食、すなわち「和食」に戻さなければなりま

せん。 

 今、ＴＰＰの問題が出ていますね。外国からの輸入に対し、日本の農作物がいかに対抗

するかというときに、私は、いま一度、和食の日本人に戻れということを言っています。

そうすると、地産地消があって、日本の農家がみんなで農作物をつくる。そこには、若い

力もいろんな意味で物理的に投入してですね。ここでいま一度、日本人の本来の生き方に

戻すことこそ、強くたくましい民族に帰れるんじゃないかと思っています。 

 心の問題についてですが、日本人が今、いかに心が乱れているかというのが食生活の変

化からきていることも後でお話しします。 

私はちょうど１２分でございました。（拍手） 

 

（熊倉） 何か後にもっと恐い話が出てくるようでございますけれども。小泉さんはこの

通り恰幅がよくて、大変ふくよかな体格しているから、好きな物を好きなだけ食べて、好

きなだけ飲んで、おいしい物食べていて、体は成人病になりませんかとさっき控室で聞い

たら、すべて健康だそうでございます。やっぱりそれはきっと、７つの食材を食べている

せいだと思います。 

 今まで一応皆さん方からお話を伺ってきたことですが、その中で一つ戦後の食生活の変

化ということが、やっぱり大きな我々の問題に上ってきているように思います。くしくも、

あん・まくどなるどさんが日本に来たのが１９８２年とおっしゃいましたね。１９８２年

というのは、日本型食生活という言葉が提唱された年でございます。いわば、日本が世界

的に見て最も理想的な食生活が営まれているというふうに、日本自身ですけど、日本人が

考えた。それが１９８０年から１９８２年ごろのことです。 

 そして、その次に日本に来られたのが１９８８年とおっしゃいましたね。そのときに、

あん・まくどなるどさんはもう日本はこれで大丈夫だろうかという危機感を感じたと、こ

ういうお話がありました。ちょうどそれは、先ほどからお話が出ている日本の食生活の曲

がり角がどうも1980年前後にあったんではないか。それ以前の日本人の食生活では、先ほ

ど小泉さんがおっしゃったような７つの食材をかなり十分に取って、そして、それなりの

バランスがとれていたかと思うんですね。 

 また、食の自給率などを考えてみましても、どうも１９６０年代の非常に高い自給率が

急速に下がってきて、８０年ごろからますます下がってくるというそういう面もございま
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しょう。どうも、１９７０年代の終わりから８０年代ごろというのが変わり目だとすると、

その辺で社会的に高田さん、どんなことが起こっていたというふうに考えたらいいですか。 

 

（高田） まず、大阪万博が開催された１９７０年に、アメリカからケンタッキーフライ

ドチキンがやってきます。その翌年には銀座でマクドナルドハンバーガーが開店します。

これらを「すぐに食べられる」というので「ファストフード」と呼ぶわけですが、それら

がすごいスピードでチェーン展開するわけです。そうした状況下で、家で自分の手でご飯

をつくって食べるという従来の習慣に対して、外食で済ます人が急速に増えたということ

があると思います。 

 ただ、北海道から九州まで、そうした変化が同時に起こるわけはないので、地方では遅

れてそういう変化が起こった。さきほど、まくどなるどさんが１９８２年から５年ほどの

間に大きな変化が起こったとおっしゃるのは、東京をはじめとする大都市の話ではなくて、

地方での話なんだと思います。ちょうど、そんな時期に、まくどなるどさんは全国を歩か

れたんでしょう。 

ところで、その時期は他方で、コンビニが普及した時期でもあります。昔、インスタ

ント麺のＣＭに「私つくる人、ぼく食べる人」というのがありましたが、コンビニが出て

くると、「私たち、つくる会社、私たち食べる消費者」とでもいうのでしょうか。食事の

準備という仕事が、家庭から社会、あるいは産業にまかせられるようになった。いわば

「食の（家庭からの）外部化」が進んだということなのでしょう。 

 

（熊倉） それはね、ある意味でやむを得ないというと言葉がよくないかもしれないけど、

さっきの小泉さんの話と重なるんですけど、なぜそういうふうに変わったのか、それはい

やいや変わってきたわけでも決してないし、だれかから強制されて変わってきたわけでも

ないし、ある意味で日本人が選択してそうしてきたと。 

 ですから、自給率が低いということは、逆に言いますと自給自足でできないものが食べ

られるということですよね。世界じゅうの珍しいものが食べられる。世界中のおいしいも

のが食べられるというのは、それは人間のやっぱり欲望でもあるわけですね。そういう意

味で、この現象をどう考えたらいいのかっていうことが、その辺小泉さんどうですか。 

 

（小泉） なぜこうなったかということですね。一つは我々大人の考え方なり、行動なり
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が日本人的じゃなくなってきて、まず一つは家族がどんどんどんどん分散していって、お

じいちゃん、おばあちゃんというそういう世界から核家族化されていってしまった。そし

て、いま一つは何といっても、生活を楽に楽にしようという方向に日本人がいってしまっ

たですね。みんなで楽ならいいんだということで、じゃあ作らなくても外で買ってきてい

いんじゃないかっていう、こういう風潮が当たり前になったことですね。 

 日本人を、日本人観から見てみますと、歴史的にも見えるのですが、外国から入ってき

たものというのは、あっという間に日本人は同化してしまうんです。つまり、そういう民

族なんですね。ですから、日本人はすぐに古いものを捨てて、新しいものに飛びつく。 

 例えば、この間の選挙でも、どこかの党がいいっていうと、みんな鰯の群れみたいにこ

の党に票を入れる。赤ワインが体にいいんだと言っただけで、それまで白ワインを飲んで

いたのが、一夜にして赤ワインに変わっちゃう。劇的な変化をいとも簡単にやってのける。

とにかくすごく感化されやすい民族なんですね。 

 例えば、宗教でも日本は神道の国でありながら、いざ仏教が出てきたって「まあいいじ

ゃないか」っていってお互いに、場合によっては神仏混合で同じところに仏様と神様を鎮

座させる。こういうような日本人観は、簡単に島国民族性として片付けられないものがあ

る。 

 昭和４０年代前半に既にスーパーマーケットが日本に出てきていますよね。そもそも日

本人が物を買う、食べ物を買う時には、会話で成り立っていたんです、隣の八百屋のおば

ちゃんのとこに行って、「この菜っ葉は今が旬だよ。」だとか、向かいの魚屋のおじいち

ゃんのとこに行って、「このイカはどこから来たの？」と聞くと、「八戸だよ。」なんて

言ってね。「幾らでいいよ、いま一つ持ってけ」とか、生き生きとした会話があった。 

 ところが、スーパーマーケットが出来たら会話なんて要らないんですからね。だれが、

どこで、どう作ったかもわからない。お金だけ払って、はいさようならでね。はい、あり

がとうございました。てな感じでね。こういうことを、どんどんとこの民族の特性として

進めてしまったから、後はマクドナルドが来たわ、ケンタッキーが来たわ、ドーナツ屋が

来たわってことになって、みんなそっちに行ってしまう。 

 子供たちは、そういう大人の行動を見ているから、じゃあ私もそうだ、ああだというこ

とになって、国民全体が日本の食というものを顧みることをしなくなった。それを国も放

任していたし、教育にも取り上げられなかったですよね。だからもう、どんどん自由にい

け、自由にいけです。ある面では、何もかもアメリカやヨーロッパに同化させられちゃっ
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た。残念なことだと思いますね。 

 

（熊倉） いや、その大変悲憤慷慨されるのはよくわかるんですが、そういう日本人の性

癖の中で一体どうやったら日本人はもとへ戻れるかというのが大問題で、実はこれが話し

てしまうと結論になっちゃいますから、ちょっとそれはおいといて、今のような状況を外

の目というか、ある意味で西欧の目から見てこられて、あんさん、どうですか。 

 

（あん） 答えになるかどうか分からないですけど、先ほど小泉さんの話の中でスーパー

が発展していくと、会話が無くなるという話がありました。私はやっぱり食文化を支えて

いる大きな柱は、人間同士の会話だと思います。これは普遍的なものだと思います。 

 私はある意味で非常に恵まれた家庭で育てられたと思います。私の父親は開拓者の長男

として生まれて、２５歳まではカナダのそういう開拓地で水道、電気も無いところで、自

分達自身で食べものを作るという環境で育てられた人間です。その後、父は病気をして、

農家を継げないということになり、弟に農場を譲って、ある意味、やむを得なく大学行っ

て、大学の先生になりました。都会生活をし始めると、うちの父親は非常に頑固な人間だ

ったので、自分の食べ物は一部でも自分の手で作らなければいけないということで、郊外

暮らしの我が家では、芝生じゃなくて全部家庭菜園だったんですね。家族７人１年分の野

菜を家で作っていました。 

 家の中のおきての一つは、夕食はみんなで作って、みんなで食べて、食べながら必ず会

話を交わす。で、そういう教育受けて、日本に来て、日本人のいろんな家にお邪魔して、

ともに食事をさせてもらったときにやっぱり感じたのが、会話があるかないかによって健

康的か、健康的じゃないというバロメーターが一つあるんじゃないかと思います。 

 ですから、やっぱり今は食育と言われるものがありますが、非常に寂しい社会現象だと、

私は思います。家庭で語らなくなって、家庭でそうやって教えていかない、家庭教育が本

来は人間の基礎なのに、そういうのが無くなる、薄く、全く無くなったということまでは

言わないですが、やっぱりそういうものがあるのはちょっと残念に思います。 

 ですから、欧米と日本の比較というよりも、やっぱり爛熟社会になっていくときの、一

つの会話が無くなっていくのを病的な現象だと思います。 

 

（熊倉） 今や親子でもメールで語り合う時代でございますのでね。そういうことは進ん
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でいくと思うんですが、こういう流れというのは社会科学的に見て、中嶋さんいかがです

か。やっぱり１９７０年代の終わりから８０年代というのは大きな変化と見ていいのでし

ょうか。 

 

（中嶋） はい、そんなふうに思います。その前にはもちろん前史があって、高度経済成

長がずーっと続いていたわけですよね。で、７０年代の半ばは皆様も覚えてらっしゃると

思いますけど、オイルショックがあって、第１次、第２次、ちょうど社会が変化する時代

だったんですが、どうもそのときにその前の段階の高度経済成長の流れをそのまま突き詰

めていってしまったような。落ちついた社会になればよかったんですけども、もっと食べ

たいとか、もっと便利なものを追求したいというふうに変わっていってしまったんじゃな

いかと思います。それで、さらに猛烈社員がまだまだ続いてしまったと。 

 私は、この食の変化を考えるときに、先ほどの二人からのお話にもあったような、食べ

られないという記憶というのが実は裏側にあって、高度経済成長があり、輸入が自由にで

き始めたときに、あったくさん食べられるんだと。じゃあもっとこういうものを、あれも

食べたい、これも食べたいというふうに解き放たれてしまったんじゃないかなと思います。

その以前からも、非常に豊かな食生活はしていたわけですけれども、実はそんなに供給力

はないんですよね。農地も、それから森も限られていますから。どこに新しいものを見つ

けて、そちらの方向にぐっとバイヤスがかかっていってしまったのが７０年代も、６０年

もまだまだ続いてしまったというのが、この時代の変化の一つの背景にあるんじゃないか

なというふうに思います。 

 

（熊倉） 高田さんどうぞ。 

 

（高田） ６０年代、７０年代というと、まさに高度成長期です。その話と、まくどなる

どさんの「人と人とが話を交わすことが非常に大事だ」という話が重なるように思います。

というのも、高度成長期まで、子供たちは、まわりの大人たちから、いろんな知識や技術

を口づてで習いながら育ちました。そこでは年上の人への尊敬のような気分が醸成された

ものです。 

ところが高度成長期以後、つぎつぎに新しい知識や技術が普及して、それが経済成長を

支える時代がやってきた。こうした知識や技術は、主として学校で、書物や講義を通じて
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身につけていくわけでしょう。むろん、そこで日本人が優れた能力を発揮したことは誇っ

ていいことだと思います。 

ただ、その結果、なんとなく頭でっかちになり、それが裏目に出る場合も少なくない

ように思います。それを食事場面に則して思い出してみると、例えば、若い人に「何食べ

る」って言うと、「カレーでよろしい」と答えたりする。そういう反応を耳にすると、私

などは、つい「カレーでええ、ちゅうのはないやろ。カレーがええと言え」と言いたくな

る。 

これを拡大解釈すると、自分が何を食べたいのかを、だれか他人――グルメ評論家な

どに教えてもらわないとわからない。言い換えると、自分の体の欲求というか、自分の体

の声を聞くという回路が、適切に機能していないのではないかと思えるんですね。 

おいしいものを食べると、体が喜ぶ。食べ過ぎたら、体がちょっとしんどいという。

そういう体の声を聞く回路が閉ざされているのではないでしょうか。まあ、無理もないの

であって、そんな体の声を聞くより、勉強して偏差値を上げなさいという教育を受け続け、

そのことが同時に高度経済成長を支えたという面もあるわけですね。 

 ところが本当は、昔の日本人は、新しいものと出会うと、それと咀嚼し直して、自分た

ちの好みに合うように再編成するという知恵を持っていました。例えば明治時代、さあ牛

肉を食べようというときに、フランスなど欧米風の料理のままだと、「これ、うまいのか

な。第一ちょっと高いな」というので、自分たちの工夫で、自分たちの身の丈に合うよう

に作り替える。 

 その典型の一つが「トンカツ」でしょう。名前からして、漢字の「豚」の音読み「ト

ン」と、「あばら肉」を意味する「カットレット（cutlet）」をくっつけた和製英語です。

それに調理法も、カットレットは少量の油で炒めるのですが、トンカツは大量の油で天ぷ

らのように揚げる。これと似て、日本のカレーライスやコロッケなども、日本人が日本人

の口に合うように再編成した、いわば「日本風洋食」にほかならないわけです。 

 ところが、高度成長期の日本人は、ちょっと「いらち（＝せっかち）」だったんでしょ

う。諸外国から入ってくるものを、そのまま取り込んでしまったようなところがある。 

 そこで思い出すのは、先ほど小泉さんがおっしゃった日本の原風景を代表する伝来の水

田です。それは、現代の最先端の栄養学の知識を、いわば先取りした風景でもあるわけで

す。というのも、米だけを食べているとメチオニンというアミノ酸が不足する。だから畦

には、そのアミノ酸を補給してくれる大豆を植えるというわけです。 
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むろん昔の人が、そんな栄養学の知識を知っていたわけはない。ただ、米ばかり食べ

ていると、体の調子がよくない。それが大豆と一緒に食べると、調子がいい。そういうこ

とを体験的に知っていたので、稲作と大豆栽培がくっついたのではないでしょうか。 

何代にもわたって、親から子へ、子から孫へと口伝えしつつ、それぞれの人が自らの

体の声で確かめてきたこと――それが文化というものが持つ非常に大きな力なんじゃない

かなというふうなことを、お話聞いていて考えました。 

 

（熊倉） それは大変大事な家族の持っている伝承力といいますか、共同体の持っている

伝承力ということが、大きな問題になってくると思いますが、ただちょっと私はつけ加え

ておきたいんですが、小泉さんの言われた７つの食材の生活というのは、ある意味でこれ

も栄養学の知識というのはいいかげんですから、余り当てになりませんけども、でも、近

代栄養学の知識からいうと決して十分ではなかったと。 

 戦後日本人が飢えていた。これも参考に申しますと向こうのお二人と私は大体同世代、

ちょっと高田さん、お若いってさっき文句言いましたけど、大体同世代。この真ん中のお

二人がまた大体同世代で、真ん中の二人は飢えを知らない世代でございます。他の３人は、

飢えを知っている世代でございます。私なんかも、砂糖に飢えて、飢えて、雪を見たらこ

れが砂糖だったらどんなにいいだろうと思ったような、そういう世代でございます。 

 そういう世代から見ると、やっぱり戦後の食生活というのは決して満足できたものでは

ない。ですから、一汁三菜がよかった、ご飯とみそ汁の生活がよかったとはいうものの、

やっぱりそれは満足できない生活だったわけですよね。それで、もっとおいしいもんが食

べたい、もっとお菜がたくさん食べたいということが一生懸命日本人の戦後の復興を支え

てきたと、私は思うんですが、一方で食糧事情が非常によくなってきて、そして、食材が

豊富になってきて、そのほぼ日本人が腹いっぱい白米が食べられる時代、そして、一日平

均２，６００カロリーが確保できるような時代というのが大体１９７０年代の後半であっ

たと。そこには、まだ日本の古きよき食生活の伝統が残っていた、習慣が残っていた。つ

まり飯と汁と、そして、お菜があって香の物がある。主食としてのご飯がきちんとあって、

そして、それとあわせていろんなお菜が食べられる、そういう食の習慣が、食べ方ですね、

さっき中嶋さんが言われた食べ方があって、かつ、中身が非常によくなってきたその瞬間

がある意味では１９７０年代の後半だったんだろうと思います。 

 ところが、それが一方で食習慣のほうはどんどん変化していく。栄養バランスもどんど
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ん変わってくるということで、どうも日本型食生活と言われるようなものは瞬間風速みた

いなものだったんじゃないかと。ある一時期に、ぱっと現れたもので、そのままの食生活

が過去にあったわけじゃない。その後、結局それは崩壊したのではないか、そんなふうな

気がするんですが、小泉さん、どうですか。 

 

（小泉） 全く反論ですね、私は。やっぱり日本型食文化というのは、そういう歴史と民

族がつくり上げてきたもので、現代栄養学というのが本当に正しいのかどうかってことを、

いま一度見直さないといけないと思います。カロリーばっかり取って、あなた何カロリー

ですよ、何カロリーですよって、そんな問題でないんですね、食事というのは、民族の食

を考えた場合、その民族に合ったものが最も理想的な食生活なんです。 

 今、日本人が一番長生きしている職業は何だと思いますか？お巡りさんですか、学校の

先生ですか、セールスマンの方ですか、全然違います。何とお坊さんですよ。食べ物から

のカロリーはお巡りさんの約半分。食べているのはほとんど質素な和食中心です。 

 それと、いま一つはアメリカやヨーロッパの人たちの食生活と日本人の食生活が比べて

みるから、それは向こうのほうがはるかにカロリーは高いし、栄養は高い。だけども、そ

れが日本人に合うかといったら、そんなのは合わないと私は思いますね。 

 いま一つ言わせてもらいますね。じゃあ日本という国は、世界一平均寿命が高くなった

んじゃないか、女性は８５歳、男性は今度８０歳を超したんじゃないか、何の文句もある

まいに、と言う人もいますが、日本の平均寿命の出し方は、「実質平均寿命」です。これ

は日本人であれば、誰でも平均寿命に入るんです。病気になってもう動けない人も、医療

費がいっぱいかかっている人も、老人ホームに入っている人も、平均寿命に入っちゃう。

こういう取り方をしているわけです。そうすると、日本人は医療費がすごく高くて、病気

になっているとすぐ病院に行って、そして、老後は多くの人が施設に入っている。生きて

いるというより、生かされているという人生ですね。これが本当に幸せかどうか。 

これをヨーロッパのように「健康平均寿命」で取ってみなさい。例えば、人口１００

万人あたりに病気にかかっていない人がどれ位いて、その人たちの平均寿命はどれ位か、

逆に病気で医者に行っていたり、医療費を大量に払っている人たちの平均寿命はどれ位な

んだろう。この比率をとって出すのが健康平均寿命というんですね。つまり、お年を召し

て高齢化になっても、いつまでも健康で、そして楽しく、病気でもない。人生の最終章を

謳歌して終わる。こういう人たちの平均寿命が「健康平均寿命」というのです。だから、
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日本でこの平均寿命を出したりすると、病気の人や通院、入院している人などがとても多

いので、この値は低くなるのです。日本人はそういう意味からすると、いま一度、和食と

いうものを実践しながら、長生きし、楽しい人生を送りたいものです。ですから、一概に

日本型食文化は一瞬で通り過ぎたものだとかじゃなくて、日本型食文化というのは、この

民族に根づいたも固有の文化と考えなければいけない。 

 私、先日韓国に行っていましてね、韓国の人たちの民族的な食の考え方を見まして驚き

ましたね。最近の韓国の小・中・高等学校の学校給食に、韓国伝統食のメニューが多くな

っているのです。それはなぜかと言うと、外国のものばかり食べさせては、この国を理解

させたり、国を愛する心が生まれないからだと言うのです。素晴らしい考え方ですね。し

かし、日本の場合、そんなこと誰も言わない。そんなこと言ったら、「あいつ何だ、民族

主義者じゃないか」と言われる。 

 実は、日本型食文化の中で大切なことが二つあるんですよ。一つはさっき言った８つの

食べ物。魚以外７つはみんな植物ですよね。日本人というのは究極と言っていいぐらい、

歴史的にみると菜食主義者なんです。それでずっときたんです。だから繊維質が非常に多

いから、腸の具合がよくなって、いいウンコが出たんです。すると、免疫力も高くなる。 

 また、この５０年間で肉と油の消費量は物すごく増えたけども、４分の１になったもの

があるんです。それはミネラルですね、無機質。さっき言った7つの食べ物は全て植物で

すから、和食にはすごくミネラルが多いんです。ところが、だんだん和食が崩れていって、

ミネラルもあんまりとれなくなり、４分の１になった。そうすると、この民族にいろんな

試練が起きてきました。 

 例えば、精子をつくるのに大切なミネラルがどんどん減っているために、今の日本人の

若い人たちの平均の精液１ｃｃの中の精子の数は８，７００万匹で、これに対してヨーロ

ッパとか、隣の中国、韓国などの若者は、１億１，７００万匹だというのです。こういう

ふうに、やっぱり日本型食文化が、日本民族から離れるといろんな問題が出てくる。 

 その中で、いま一つは心の問題です。最近日本人がおかしくなってきている、その代表

的な例が、いわゆるキレるということ。キレるってどういうことかと言いますと、アドレ

ナリンという興奮ホルモンが出てくるわけです。そうしますと、がーっと怒る。そしてそ

の怒りがなかなか収まらない。だけども、昔の人は非常に温厚で、怒ってもすぐに戻った。

それはなぜかと言うと、最近の研究では、興奮するアドレナリンを出したり、抑えたり、

引っ込めたりするのはミネラルなんだそうです。ですから和食の大切さを、もっと教育の
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上からしてやらないとだめなんです。小学校の４年、５年、６年は、今年から英語が義務

教育化されるなんて、何事だと私は怒っているのです。日本の素晴らしいさ文化を知らな

いうちに、子供たちはみんなアメリカ化されちゃいます。そんな英語なんて教える時間が

あったら、和食のすばらしさを教えなきゃだめですよ。 

 

（高田） いや、おっしゃるとおりです。ただし、熊倉さんのお話の前半部分に関する解

釈は、ちょっと違うのかなと思います。つまり、戦後間もなくのころ日本人の栄養状態が、

そのまま今日まで続いてくるのが、本当に良かったのでしょうか。言うまでもなく、熊倉

さんは、「日本的食生活」が壊れてもいいとはおっしゃっていません。でも、戦後の、食

うや食わずの、僕の友人が鯖寿司を食い過ぎて心臓麻痺で死んだ、そういう絶対的なある

種の貧しさみたいな状態を克服することによって、日本人は元気になった。熊倉さんは、

そうおっしゃったんじゃないですか。 

 

（小泉） やはり日本型食文化はすごいですね。例えば、皆さんね、江戸時代を考えてみ

ましょう。江戸時代の日本人はかなり粗末な食べ物を食べていたと思うでしょ。ところが

とんでもないですよ。例えば、江戸の人が東海道五十三次を歩いていって、旅篭
は た ご

で泊まる。

その宿で食べていたみそ汁を調査したんですよ。すると、驚くべきことが分かったんです

ね。何を食べていたかというと、豆腐を具にした納豆汁を必ず食べるんです。そうします

と、豆腐は大豆で出来ている。大豆というのは、どれぐらいたんぱく質があるかというと、

牛肉と同じなんです。和牛の平均たんぱく質は１７から１８％、大豆の平均たんぱく質は、

牛肉と同じに水分調整して分析すると１６から１７％とほぼ同じなので、大豆は昔から畑

の牛肉というんです。 

 豆腐を具にした納豆汁を食べていたと言いましたが、みそ汁のみそは大豆でできている

んだから肉汁ですよ。大豆イコール肉と考えてください。それに豆腐入れるんですから、

肉汁に肉を入れているんですね。それに、納豆を入れているんですよ。肉汁に肉を入れて、

なお、肉を入れているんですよ。それを朝昼晩お椀で飲んだとします。すると、そのたん

ぱく摂取量は現代の我々の一日の食生活よりも上ですよ。 

 日本人はその後どんどん、学問や医療体制がしっかりしてきて、優秀な民族だから、医

学も栄養学も確させました。だけども、その原点となる日本型食文化というのを否定する

ことはできないと、私は思いますね。 
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（あん） 何かついつい話したくなる外人です。 

 いろいろ頭の中でぐるぐる回ってるものがあるんですけど、ある本を読んだときに書い

てあったことで、戦争直後の大阪市で一番多い犯罪行為は何だったかというと、何と畑泥

棒で、犯罪の４６％を占めていたというんですね。それぐらい日本が当時戦争、食べもの

に飢えていたのですが、今はもう本当に飽食で、輸入してきている食料の、ひょっとした

ら４割ぐらいは捨てているらしいです。 

 そういう話はさておいて、私が１９８２年に日本に来たときに、異文化入門の第一歩は

言葉ではなく食だと思ったんですね。８０年代日本に来てた外国人の同僚たちと話したり

すると、当時、日本に来ていた私たちに立ちふさがっていた問題が、日本の食文化に合わ

ないと長くいられなかったということなんです。グローバル化の中で、最近日本に来てる

外国人は、そういう食文化との戦いというものが無くなってきていて、当時と、かなり大

きな違いを感じています。私はやっぱり、風土、そういう自然環境と食文化が密接である

にも関わらず、それが薄れてきた部分があるんじゃないかなと思います。 

 私は、割と環境に左右される人間で、今はパートナーと別居して、行ったり来たりお互

いにやっています。週末は大体伊豆半島の漁村で生活しているんですけど、そこに行くと、

みそ汁を朝作ります。二人とも外国人なんですけど、どっちがみそ汁を上手に作れるとか、

魚の焼き方や、米の研ぎ方・炊き方、漬け物の切り方など、どっちが上手かを競争したり

していて、週末は割と楽しいんです。 

日本に長くいて、昔ながらの日本の風景、風土の中にどっぷりつかると、外国人の私

たちでも、洋食じゃなくてやっぱり日本食に挑戦してみたり、そういう食生活をするもの

で、やっぱり風土と生活の環境も含めて、食文化、食生活がかなり密接になるんです。 

先ほど中嶋さんから、都市化によって食文化も随分変わってきたとい話がありました

が、グローバル化と都市化という二つの現象があるんですけど、そういう非常にクモの巣

のような世界の中で、どうやって小泉さんが言う日本型食文化取り戻せるのかなと考える

と、私はやっぱりそういう食料生産の問題だけじゃなくて、環境そのものも非常に関わっ

てくるものもあるので、戸惑ったりしてる部分があります。 

 

（中嶋） 日本の食文化を考えるとき、既にご指摘されたことだと思うんですけど、風土

の問題密接に関わってると思うんですね。それで、これだけ豊かなものを作れる土台があ

るから、そういうものを受け入れることができるというふうに思います。 
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 私の海外体験って余り長くはないのですが、一年間イギリスに住んだことがありまして、

そのときに間近にイギリス人がどんなものを食べるかということを見てきました。見るに、

皆さんも知ってる方多いと思いますけど、イギリスの方の食事って質素ですよね。もちろ

ん、ロンドンの近くならば多国籍のさまざまな料理が食べられて、それを楽しむイギリス

人も多いんですけども、家庭料理に関しては何かほとんど同じものを食べてる。昔の日本

のイメージだと、御飯と漬け物とあじの開きだけ食べてるっていうそんな感じなんですね。 

 日本は、そういう時代もあったんですけども、それをまた広げることができる共有力み

たいなのがあったというのが非常におもしろいと思います。それは、いろんなものが作れ

る何かポテンシャリティがあるって感じてるからなのかなっていうのが、私の今現段階の

仮説であり、考えなんですね。 

 イギリスは、日本と同じ島国です。豊かな国でもあります。ただ、決定的に私が違うと

思うのは、かなり高緯度にあるために、先ほど小泉さんがおっしゃられた青果の部分は、

生産力としては非常に乏しいです。野菜はたくさん作れませんし、果物もまあリンゴが中

心っていう感じで、スーパーマーケット行くとほとんどが輸入食品が多い。輸入食品これ

だけあるのに、日本と同じようにいろんなもの食べればいいじゃないかと思うんですけど

も、日本よりもかなり慎ましく食べている、余り冒険をしないようなところがある。その

差は一体何だろうかっていうのは、もしかするとＤＮＡに刻み込まれた食志向で、それは

私は風土が何か影響を与えてるんじゃないかなというふうに思っています。 

 

（熊倉） なかなか、微妙な問題に入ってきてるように思うんですけども、今中嶋さんの

おっしゃるのは、一つはさっきのお話とつなぐと、日本人がいろんなもんが食べたい、食

べたいという戦後の飢餓感みたいなものが一挙に高度成長の中で満足させられて、それが

もうブレーキがきかなくなっちゃって、とめどもなく日本人の食欲というものが、今もう

暴走してるんじゃないかというそういうことにもなりますか。 

 

（中嶋） 私はそういうふうに思っています。はい。 

 

（熊倉） 高田さんどうぞ。 

 

（高田） 今お二人のお話聞いて感じたことがあります。まくどなるどさんがおっしゃる
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ように、伊豆には、ご夫婦で料理をお作りになるのにふさわしい「風土」があるのでしょ

う。でも、東京の住宅地に、それと同様の風土があるのかどうか。鉄とコンクリートでが

ちがちに固めた環境の中で、風土を感じるのは難しそうですね。 

 話は少しずれますが、私の住んでいる京都の街から山中に入った比叡山の中腹にも、最

近、電力会社が「オール電化にしなさい」と言ってくるようになりました。私は、ガスも

確保しておきたいんで、これを撃退するのですが、その際の私の言いぐさは、 

「電気で青唐辛子を焼くと、茶色になってまずいから、ガスは残しておく」 

というものなんですね。それに、電気が万全かというと、そうでもない。真冬に電気

の暖房機が壊れたりすると悲劇ですからね。だから、電気とガスに加えて、炭火で調理で

きる準備もしておこうというわけです。 

 こうした問題意識を、最近は日本人全体が持ち始めているのではないでしょうか。とい

うのは、２１世紀に入って以後の１０年間に、京都に観光に来る人の数が、およそ１千万

人も増えたんですね。むろん、それ以前の多数の観光客が京都に来ていました。ただ、１

９７５年から２０００年までの四半世紀は、ずっと４０００万人で横ばいだった。当時の

日本人は、価値あるものは東京にある、東京になかったらニューヨークやパリにある。そ

う考えて、せっせと海外旅行にでかけたんだと思います。 

 それが２１世紀に入った１０年前から、京都を訪れる日本人観光客の数が急に増えだし、

１０年間で５０００万人に達した。ということは１日あたり約３万人の増加ということに

なります。こうなると、住んでいるだけで、繁華街などが賑やかになったのが実感できま

す。あ、もっとも中国人は、それほど増えていません。京都には、彼らの好きな「巨大な

もの」がありませんので、余り面白くないのだと思います。 

 じゃあ、急増した日本人観光客は、どこに行くのか。むろん金閣寺や清水寺にも行きま

す。でも、目立つようになったのは、スーパーではない町中の市場、その周辺の町家を改

造した飲食店などです。市場にはマンツーマンで商品が買える魚屋や八百屋や漬物屋など

があって、とくに首都圏からの観光客には、そこでの買い物が楽しいようです。 

それに、坪庭を配したり、夏なら葭簀で涼しさを演出したりといった工夫を凝らした

伝来の町家の暮らしへの関心が非常に高い。そういった、大げさにいえば地球環境問題を

克服する知恵といったものにも、京都を訪れる観光客は関心を払うようになっています。

そして、そんな町家が形成する町並みを低い山々が取り囲んでいる盆地の風土……広大な

平野に展開する東京などとは異なる風土――まあ、それは京都に限ったことではないので
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しょうが――に親しみを感じる人々が増えているということでしょう。 

しばしば京都は「日本人の心のふるさと」といった言葉で捉えられがちです。しかし、

果たして本当なのか。近代に平野部に発展した巨大都市・東京、その東京に学んで、ひた

すら「東京化」を追求してきた現代日本のなかでは、むしろ京都が「日本唯一の外国」の

ような相貌を呈しているような気が、私にはしきりにします。その結果、この１０年の間

に、そこを訪れる人の数が１千万人も増加したのではないかというわけです。 

 

（熊倉） 今のお話は、結局食は風土というものを離れてあり得ない。逆に言えば、風土

に密着することによって食の姿を取り戻すことができる。これ、さっき中嶋さんが多様性

ということ、日本にはすばらしい多様性がある、それは風土の多様性ですね。そういうも

のに実は２１世紀型の食生活のヒントがあるんじゃないかっていう最初のお話にも関わっ

てくると思うんですけれども、そういう中嶋さんの多様性、あるいは、まくどなるどさん

の言われた風土、今のお話の京都、こういうものが今もう一度見直されてきている時代と

いうことを、今くしくも全員一致できるところにあると思うんですが。 

 私は最近静岡に仕事ができまして、静岡に週に２日ほど行っております。静岡に川勝平

太さんという県知事がおりまして、この人が「今や静岡は脱東京のモデルケースをつくろ

う」と。つまり東京はもう自然の環境がない、さっきの話じゃありませんが、風土がない

とは申しませんが、大変貧弱になって、むしろ東京にないものがすべて静岡にあって、し

かも静岡は東京から１時間も新幹線に乗ってくれば来られる。新しいリニアカーは静岡通

らないんだそうでございます。かえってよくなると。これからは静岡の時代だと、こうし

きりに言っているんですが、ある意味では確かに土地の持っている自然の恵みというもの

を、どうやって食の中に生かしていくかという点では、大変今各地でいろんな試みが行わ

れていると思います。 

 我々がもう一度自分が身を置いている風土に目を据えることによって、取り戻せるもの

が非常に大きいということです。いま一つ出てきてる問題があると思うんですが、それは

家族の力ということですね。これを考えてみると、その家族の中に伝承する力があった、

おやじというものが大変大きな役割を果たしていたんじゃないかと、こういうようなこと

もあります。 

 たまたま、きょう朝日新聞に小泉さんが「おやじの背中」っていうエッセイを書いてら

れまして、お話が出ていまして、その中で小泉さんのお父さんはすごいお父さんで、怒ら
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れるときにはわきに竹刀を置いといて、箸の使い方が変だというと腕にバシっと竹刀で叩

かれるという、そんなきついお父さんもいたのかなと思うんですが、これは我々ちゃぶ台

時代と申しますか、ちゃぶ台で家族が生活していたときの一つのしつけの場であり、その

しつけが父親を中心にした家族のきずなというものにつながっていたと、こういうことが

あります。 

 それは、あんさんがさっきおっしゃった７人の夕食というものが厳格に守られていたと

いう、これはどうも日本だけではなくて世界中の一つの大きな約束事だったんじゃないか

と、そんなふうに思うんですが、あんさん、その辺どうですか。 

 

（あん） そうですね、学校の勉強に関しては全く厳しくなかったんですけど、畑をみん

なで作って、話し合って、全員で片づけるというところではとても厳しかったですね。 

 ある時期それに反抗して、家を出てひとり暮らしを始めた時があって、その時は、手作

り、手書きラベルのものは全然食べないで、缶詰のものをぱくぱく食べたりした時期があ

ったんですが、そこで、あっやっぱり私は非常に恵まれたところで育ったんだと思い、あ

る年齢からそれを取り戻そうとしました。実は先ほどそれを取り戻そうとして、見直しの

時期に入っているのが、私は日本の農村に最初入っていって、消されていくのではないか

と、９０年代にずっと危機感を感じていたんですけど、最近はひょっとしたら仕事の関係

でどっぷりつかり過ぎてる部分あるかもしれません。 

里山・里海づくりの仕事をしていて、例えばその中でかつてどういうふうに食料を作

って、資源管理して暮らしてきたのかという、そういう日本、こういう伝統的なものの見

直しと、それをどのように近代技術と融合した形で持続型社会を作っていけばいいのかと

いうことでは、やはり国内だけではなく、世界でこれから今までのような発展のモデルと

ちょっと違うパラダイムシフトをして、伝統的な知識、技術を生かした持続型社会づくり、

その中には食文化がかなり入ってくるかと思うんですけど、そういうのがこれから日本だ

けじゃなくて世界的にいろいろ転換していけたらと思います。この前、名古屋で生物多様

性条約会議が開催されて、国内だけではなくその中で、環境省と、私が属してる国連大学

が提案した「SATOYAMAイニシアティブ」が採用されて、今後期待されています。 

 でも、社会運動をどんなにやろうと思っても、家庭教育とか、家庭の中の会話とかから

ぼちぼち一歩一歩で始まらないと定着しないんじゃないかなと、個人的に思っています。 
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（中嶋） 家族の問題を考えるときに、今は複数世代の家族というのがほとんどいなくな

ってしまいまして、私も家内と子供一人の家族になってしまっている。そこにおじいちゃ

ん、おばあちゃんがいれば、また全然違う関係がつくれるんだろうなということが一つ、

感じられるとこです。それから、もう一つは直系だけではなくて、親戚の方とか、そうい

う広い意味での家族に囲まれた生活というのも、ほとんど今の時代はあり得ない。 

 これは、私も農村によく調査に行くんですが、農村でも同じようなことが起きてるとい

うのは、すごく深刻ですね。そこら辺がわかっている取り組みをずっと進めている方々っ

ていうのは、直接の親戚じゃなくてもコミュニティとしてそれを取り囲むような、そうい

う活動をされてるのが印象的です。都会ではじゃあどうしようかといったときに、私なん

かもそうなんですが、結局食べることに関しては食品産業に全部お願いすると。例えば、

おせちをつくるかなといったときに、ちょっと難しいのでじゃあちょっとお高いですけど

デパートのものを買おうかな、なんていう選択肢が最近ふえてきてしまっていて、そうい

うことが繰り返されるとその伝承力もある意味なくなるし、なくなると、また買い続けな

ければいけないというようなことが起きているのが現代の状況なんじゃないかというふう

に思っています。 

 

（熊倉） 今おせちの話が出ましたけど、最近岩村暢子さんが調査した家庭のおせちの記

録なんか見てみると、ほとんど３０代、４０代のお母さんたちはおせちは作らない。おせ

ちというのは、あれは実家行って食べるもんだというんですね。しかも実家で食べると肩

身が狭いから、あれはおいしくないと。子供たちが好きじゃないっていうし、もうつくら

ないと、こういうふうな傾向が今非常に強いんですね。 

 さっき最初に高田さんが言われましたけど、家庭の年中行事が昔はいろいろあって、そ

れに伴う食生活があったわけですけれども、今家庭の中で最も盛んに行われる年中行事は

クリスマスなんですね。クリスマスは家族全員で、本気になってサンタクロースが来ると

思っているんじゃないかと思えるような、そういう仕掛けまでして、クリスマスを楽しむ、

これ一種の家族全員が参加できる唯一のイベントになってきている。お正月はもう初もう

で行ったって、帰りにファミリーレストラン行って、家族一緒に食卓囲んでいるかという

とみんなそれぞれ好きな物取って、そして、メール打ちながら食べていると。全然会話に

ならんですね。 

 そういうふうなことが、現実にはどんどん進行して、どうしたらこれを、少なくとも元
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に戻すということは無理としても、これ以上進行しないようにはどうしたらいいんだろう

というの、これはほんとに切実なところがあるわけですが、憂国の志士はいかがでござい

ますか。 

 

（小泉） 昔から日本には、男子厨房に入るべからずという言葉がありまして、台所に男

が入ることは恥ずかしいことだという、そういう武士の教えのようなものがあった。しか

し、もう２１世紀型の日本人にならなければいけないと思うんですよね。ところが、3年

ぐらい前の国民生活白書を見たら、日本の男性で、社会人で、台所に立って家族に食事を

作ったことのある人はたったの２３％ですね。逆に、７７％の人は台所で食事なんて作ら

ないんですね。日本人の男性は。これが外国ならば、すぐに離婚になるかもしれません。

もう２１世紀に入ったのですから、日本の男性もやっぱり台所に入らなきゃいかんなと思

います。 

 本当のことですけど、私は子供たちを育てた時には、幼稚園から高校生になるまで、食

事を作って食べさせてきました。本当です。その間、女房は寝ていましたよ。だから、私

はものすごく料理が好きなのです。最近は大きな町の市長さんも、杉並区の区長さんも育

児休暇を取っているらしいですね。そういうふうに世の中が変わってきているんだから、

やっぱり日本人の男性も変わっていかないと。つまり、できるところからやっていかない

と、だめかなという感じがしますね。 

 それに関しまして、初めて料理をした男の人たちに、台所に立った感想を聞いたアンケ

ートがどっかの女子大学がやったんですけど、それによりますと、ものすごく興味を持っ

て、またやりたいという人がほとんどなんだそうです。ですからね、今は街に出れば、魚

だって何だっていろいろ材料は売っているし、土曜と日曜と週二日休みなんですから、男

は台所に入って、料理をして家族に食べさせること。この方がね、かっこいい男たちなん

ですよ、今は。 

 それと、まくどなるどさんがさっきおっしゃられたこと、非常に私感銘したなと思うの

は、食事というのは食べることと会話で成り立つんだということですね。食イコール会話

プラス食べるという。これ、とってもいいですね。日本の家庭で会話がだんだん忘れられ

てきてるような状況の中で、そういうことを作るのにも、やっぱり男性の参加ですよ。男

がもっと家庭の中に入っていって、色々とやるということが、私はこれからの日本型食文

化を今一度復活させる力になると思います。 
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 また、ある調査で、中学生と高校生に「あなたは住んでいる町が好きですか」っていう

調査をしたんです。全国２８０カ所の市町村で、①好き②嫌い③分からないのうち、一つ

だけ○を付けさせたんだそうです。それを集計しましたところ、何と８割が③と答えて、

自分が今住んでいる町が好きか嫌いか分からないんだそうです。また残り２割のほとんど

が②なんですね。自分の住んでいる町が嫌いなんだそうですよ。こんな状況なんですよ。 

ところが、①が一番多かったところが、280の町の中で13か所出てきた。その13の市町

村に何が共通するかを分析してみたら、驚くべきことがわかったんですよ、その共通性と

は、実は学校給食だったんです。学校給食で、地元の食材をより多く食べさせている地域

の子供たちは、ものすごく自分の住んでいる町が好きなんですね。 

 もっと具体的に言いますと、高知県の南国市というところでは、10年前から和食を中心

とした地産地消をやってるんですね。どこの誰がどう作ったのかも分からないものを子供

たちに食べさせるわけにはいかないと、ＪＡ南国と、南国漁協と、市が一つになって10年

前から始めたのです。まだ全国の誰もが、地産地消や食育なんて言わないときに、南国の

大人たちは既にもうそれをやって、学校に親まで呼んで、みんなでやったのです。そこの

南国市は、学校給食に出す食材の93％が地元です。驚くべきことですよ。全国平均は今

23％なんです。２番目が栃木県の芳賀町というところですが、やっぱり学校給食に出す地

元の食材が80％を超している。３番目は福島県の飯舘村という村です。 

 このように、地元の食材をいっぱい食べさせて、そして、親たちが一生懸命子供たちに、

安全でおいしい給食を与えている。その親や大人たちを見ている子供たちは、その町が好

きになっているんですね。だから、家庭の親も一生懸命子供たちのためになって、「おま

えのことを考えて、これ作ってあげるぞ」とか、「ほら、お父ちゃんが作ったものはうま

いだろう」とかって、そういう身近なところから国民がやっていくと、南国市みたいにな

るわけですよね。 

 だから、そういう意味で単に「食べる」っていうこの３文字はね、将来のこの国の強さ

まで左右するんですよ。この国が好きだっていう子供たちをつくるためには、子供たちを

今の食生活に満足させなきゃならない。その原点は家庭にあると思いますね。 

 

（熊倉） ありがとうございます。ほんとに南国市の例は、私どももみんな注目してると

ころですけれども、ほんとに食べることを通して郷土愛といいますか、そういうものが生

まれてくる。逆に、日本人全体で日本が好きですかって聞いたとき同じような問題が出て
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くるのかもしれないという気がしますね。 

 もうそろそろ時間も大分迫ってまいりましたので、このあたりでそれじゃ、高田さん、

中嶋さん、あんさん、一言、一言でなくてもいいんですが、言い足りなかったこと、ある

いは、中嶋さんもさっきパワーポイントで出し切れなかった部分があろうかと思いますの

で、どうぞそこら辺をお願いいたします。 

 

（高田） 小泉さんがおっしゃったように、それぞれの地域の多様な食べ物を子供たちに

おいしく食べさせられる国というのは、世界を見渡しても、そんなに多くなさそうです。

その点で、じつに多様な食材が手に入る日本は例外的な国なのかもしれません。 

 まず、南北の広がりがすごい。北方領土から沖縄まで約２，５００キロ。アメリカの本

土は、東西には無意味に広大ですが、南北の広がりは日本と同じようなものです。 

 しかも日本列島は、地球表面を移動し続けている４つのプレート、つまりユーラシアレ

ート、北アメリカプレート、太平洋プレート、そしてフィリピン海プレートが出会う場所

に位置しています。だから、世界一の地震国にならざるをえないのですが、そのおかげで

列島を北東から南西にむけて縦断する脊梁山脈を擁することで、じつに複雑な地形を形成

しています。その複雑な地形が、多数の盆地ごと、平地ごとに異なった自然環境を形成す

ることで、じつに多様な植物や動物、つまりは食材を提供してくれるわけです。 

 さらに周りの海に目をやると、北からは寒流の親潮が、南からは暖流の黒潮や対馬海流

が、列島の両岸を洗うことで、これまた多種多様な海産物の恵みをもたらしてくれる。 

 その結果、なんでしょう。例えば、日本中の駅弁を調べてみると、なんと地域ごとの特

産品を活かした２，５００から３，０００種類もの駅弁のあることが分かります。しかも

毎年、古いものが消えて新しいものが開発されている。 

 こんな国は、広い世界にも、ほかにはありません。早い話が、アメリカなどを旅して、

手っとり早く何かを食べたいと思っても、せいぜいハンバーガーかホットドッグぐらいし

かありません。料理だって、例えば南部には、テックス・メック・ステーキといったもの

がありはしますが、これって単に辛い唐辛子を効かせたビフテキに過ぎないわけです。 

それに比べて日本には、３，０００種類もの駅弁がある。だからこそデパートが客寄

席に駅弁大会をやると、非常にたくさんの人が集まるわけです。 

ですから、ただ駅弁にだけ任せておくのではなくて、それぞれの地域ごとに、そこに

住んでいる人々が学校給食や日常の食卓に、そういう多様な食材を取り込んでいく。そう
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しないと、世界でも珍しいほど多様な食材を提供してくれる風土に済みながら、あまりに

も「もったいない」――今しがた、小泉さんのお話を聞いて、そんなことを考えた次第で

す。 

今日は男性の聴衆の方も多いようです。だから、台所仕事を女性にだけまかせるので

はなくて、男性の皆さんも、ぜひ台所仕事を楽しまれればいいと思います。実際、私も料

理づくりは大好きです。１９７０年ごろまでは、そういう男性を「ゴキブリ亭主」などと、

ひどい言葉で読呼んだようですが、それも今では死語になりました。 

男女ともに料理を楽しむ。そうすると、世の中もまた、ぐっと楽しいものになってい

くのではないかと思います。 

  （拍手） 

 

（熊倉） それじゃ、中嶋さん、どうぞ。 

 

（中嶋） 一番初め、今日の出だしのところで、ハレとケのお話も少しされたんですが、

それがあんまり前面に出なかったんで、そこのところにからめて最後にコメントさせてい

ただきたいんですけど、よく言われるように、今の日本の家庭の食事はもうお祭り状態で、

毎日毎日ハレの食事を食べているというふうに言われる、それぐらいさまざまなものが食

べられるようになったと思います。それは、ケの状態から、さっきの言葉をそのまま使う

と解き放されて、ハレの食事をもっと食べたいっていう欲望が突き詰められた結果だと思

うんですが、こういう食事をもしすると、最終的には食品産業のほうが技術力が高くて、

非常にリーズナブルと言いましょうか、安く提供できるようになってしまうんじゃないか

なって思います。 

 いろんなそんな総菜屋さんとか、それからお弁当屋さん行って、この値段でどうしてこ

んな商品ができるんだろう、提供できるんだろう。家内にもよく話しますけども、家内も

私はとてもこんなふうな値段じゃできないと言っているので、やはりそういう食事、食思

考のあり方が今のようなやや矛盾めいたものも生み出してるのかなっていう気がしていま

す。 

 ただ、もう一度そこで確認していただきたいのは、そういった食事を支えているのは、

それが実現できているのは実は海外から農産物がたくさんあるっていうことなんですね。

日本でつくられた牛肉であっても、豚肉であっても、それは先ほど申したように、えさを
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海外から大量に輸入できたからであって、そこの現実を踏まえながら食事ってものを考え

たらいいと思うんですけど、余りでも小難しいこと考えると食事おいしくなくなるので、

それほど深く考えてくださいというわけではないです。 

 で、もう１点だけハレとケに関してのもう一つ気になってることを申し上げると、先ほ

どの京都に観光客ふえたっていうお話は、ある意味ではやっぱり晴ハレの場を見に行きた

いというお気持ちが強いからなんじゃないかと思うんですけども、ただ京都に住んでる方

からすれば、それは日常生活なので、実は京都のケなんですよね、きっと。 

 私、最近山形にかなり調査に行って、その人たちと一緒に地域おこしのことを考えてる

んですが、そこでリーダーシップを取ってやってらっしゃる方が私におっしゃったことは、

ケを磨きたいとおっしゃってました。私たちが山形に行って、特においしい食事だなって

食べるものは、山形の人たちにとってはこれケの食事であると。山形の人はハレと思って

る食事を一生懸命出しても、東京の人は全然感動しない。そこがわかってらっしゃる方の

お言葉でした。 

 だから、ケの部分というのも、非常に考えながら食をつくっていきたい。それが、実は

先ほどからお話しされている風土と食文化結びついたところ、ものなんじゃないかなと思

います。ただ余りにもそれを取り立てると、ケがハレになっちゃったりして、ちょっとお

かしなことになるんじゃないかというのは、最近ちょっと心配しておりますけども、以上

が、私のはハレとケにまつわるコメントでした。 

（拍手） 

 

（熊倉）ありがとうございました。それじゃ、まくどなるどさん。 

 

（あん）初めて日本人の家に入り、共に暮らすようになった初めての夕食を私は一生忘れ

ません。日本人のお母さんに、大変叱られたんです。なぜならば、ご飯の粒を残していた

んです。私はお箸の文化が初めてだったので一生懸命食べようとしたんですけど、ちょっ

と付いているのが食べづらかったのでそのままで残していたら、「ご飯はもう最後の最後

の粒まで食べなければいけない」代々、米の文化を支えてきた日本では、ご飯粒は残して

はいけないという話だったんですね。 

 その時、一緒に暮らしていた日本人のお母さんとお父さんは、戦争中に生まれた方だっ

たんですが、食に対する認識の高さに、私は非常に感銘しました。「いただきます」「ご
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ちそうさま」という言葉も含めて、食に対する認識、それが最近、今の主流社会の中で薄

れてきているんじゃないかと思っています。それがまた非常に危機感を感じます。 

 ちょっと舞台を変えますけど、私は日本だけではなく海外のいろんな食料生産の現場も

行ったりしています。その中で、内戦が長く続いてたアンゴーラとナミビアに１０年ぐら

い前に行ったときに、当時はナミビアが南アフリカの支配から独立してまだ日が浅かった

んですけど、その時にナミビアでは、食料生産が、時には支配武器に使われるっていう話

がありました。それはどういう話であったかというと、ナミビアを支配していたドイツが

戦後撤退してから、ダイヤがあるということで、南アフリカが違法的にナミビアに入って、

支配し始めるんですね。ダイヤを南アフリカに持って帰るんですけど、その支配策の中の

一つは食料生産だったんです。 

 ナミビアは主には砂漠地帯なので、畑作でいろんなものが作れない国で、農業技術が発

展させないような戦略を立てたんですね。ナミビアが独立するまでは、南アフリカが農業

試験場コントロールしていましたが、南アフリカが撤退した後は、すさまじい勢いで、食

料生産の技術などがナミビアで開発されました。 

 いざとなったときには、食料は供給・生産も含めて、非常に恐い武器に変わるもので、

その現場から日本に戻ってきたときには、食料の豊かさ、恵み、またそれをひっくり返し

たときの恐ろしさ、それらの認識をやっぱりもうちょっとここで見直さなきゃいけないん

じゃないかなと思いました。戦争だけじゃなくて、今の我々の暮らしによって、温暖化、

生物多様性損失も含めて、食料生産力そのものを脅かす人間社会になってしまっていると

ころが、日本だけじゃなくて、地球市民のかなり大きな課題にはあると思います。 

そういう食に対する認識を高めるためには、ひょっとしたら先ほど小泉さんの話の中

でありました、“給食”で変えられるんじゃないかなと思ってるところが私にもあって、

戦後は給食によってアメリカが日本を変えた、パンと粉ミルクで日本を変えたという話を

よく耳にするんですけど、ひょっとしたらここで高知に学んで、子供のころから食に対す

る認識を給食で変えていく運動が、これからもうちょっと充実していけば、日本の２１世

紀は食文化を大事にして、よい流れになるんじゃないかなと思います。以上です。 

（拍手） 

 

（熊倉） ほんとに恐い話が食についてはいろいろあるかと思います。食の安全保障の問

題でありますとか、もっと大きな観点で言えば、まさに地球規模での食のこれから何が起
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こるかという危機感、これをもう少し真剣に考えなきゃいかんと。これは恐らくこのシン

ポジウム３回を通じての大きなテーマになってくるかと思います。 

 今日は、日本人はどういうふうに食とかかわってきたのかということで、いろんな観点

からのお話が伺えました。とにかく、話題豊富でございますので、ちょっとこのぐらいの

時間では収まり切らないようなお話がまだまだたくさんあろうかと思いますが、そろそろ

時間になってきました。 

 今日のお話の中で、やはり大きなテーマになりましたのは、風土、日本の持っているこ

の自然の恵みを我々がもっと十分に生活の中に、食生活の中に生かしていきたい。生かす

というのはどういうことかということがいろんな形で語られたと思います。 

 給食というのは、私もかねてより疑問に思っておりまして、日本の給食を何とかしない

と困るのではないかと思っています。このままでは子供たちの食観といいますか、食習慣

がほんとに壊れてしまうというふうに思っておりました。とにかく、米飯給食が随分今進

んでるんですけども、米飯給食をしても必ずそこに牛乳が１本出てくるんですね。牛乳を

飲まなきゃいけない。そうすると、牛乳を飲むためにはみそ汁を出したらとても飲めない。

だから、みそ汁はやめると。米飯で焼き魚で牛乳と、こういうようなことになって、これ

では日本食、和食の形にならないだろうと。それなら牛乳を３時に出すとか、１０時に出

すとか、別の時間帯で出すことで、何とか米飯給食を実現していただきたい。日本の食生

活の型というものをきちんとそこで子供たちに教えていかなきゃいけないんじゃないかと、

こういうことをいろいろ言っておりますが、なかなかこれは現場のほうからは受け入れに

くいところがあって進みません。給食はこれからも大きな課題になってくるだろうと思い

ます。 

 そういう給食であれ、あるいは、男子厨房に入って、家庭の食を変えていくというよう

なことによって、日本の食材をどうやって我々身近にそれを生かしていくか。こんな豊か

な日本にいるその恩恵を、我々はどっかで忘れてしまったということがあります。 

 なぜ忘れてきたのか、やっぱりそれはさっきから、私はちょっとこだわってるんですが、

欲望の全開といいますか、ちょっと日本人は楽であればいい、おいしければいい、変わっ

ていればいいと、何かちょっとけじめがといいますか、自分のしまりがなくなってきてる

んじゃないかというような気がしないでもありません。 

 それについても思いますのは、今のテレビの食番組、食のゲーム化と申しますか、食が

遊び化しているあの状況は、私は個人的には、いやな状況のように思っておりますが、皆
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さんもちょっと頷いてる方もいらっしゃいますので御賛同もいただけるかと思いますが、

やっぱり食というのはゲームでも遊びでもなくて、やっぱりこれは真剣な我々の命をつな

ぐ場であるということだと思います。そういうことを家庭の中で伝承していくことが非常

に大事だと思うんです。 

 ただ、私なりに食の歴史のほうから言いたいことなのですが、かつて日本人は食卓で会

話が豊富だったのかというと、そんなことはありません。それは、あん・まくどなるどさ

んの家庭の会話とはちょっと違うと思うんです。戦前の、あるいは、戦後の我々ちゃぶ台

で食事をしてきたときにどういうこと言われたかというと、「黙って食べろ」と。それば

っかり言われました。私はおしゃべりだったもんですから、二言目には「おまえ、黙って

食べろ」と。きょろきょろするな、ひじは張るな、正座をして、食べるまで文句言うな、

こういうふうに言われてきました。一人だけしゃべれる人がいたわけですね。それがおや

じでございました。父親は、何かっていうと「おまえ、成績が悪い」とか、何だかんだと

いって、文句を垂れていた。だから、食事がある意味でそんなに楽しい団らんの場ではな

かったように、私は思います。 

 でも、今になってみると、そういう食卓でのしつけが、我々いつの間にか身についてた

と思うんですね。ですから、確かにそれは辛いところもありましたけれども、そのことが

かえって生きてくる時期がくる。ですから、やっぱりそれはちゃんと言わなきゃいけない。

なぜ言わなくなったかというと、高度経済成長のときに、父親は企業戦士ということで夕

食の時間に家に帰ってこなかったんです。食卓に戻ってこなかった。そのときに、皆がし

ゃべりだしたかというと、お母さんがしゃべる、やがて、子供たちもしゃべり出しました。

やがて、テレビもしゃべり出しました。みんな、わいわいがやがや、ある意味で家庭の団

らんだったのかもしれませんが、父親という軸が一つ足りなかったような気がいたします。 

 もう一度家族が、どう復元できるか。これは、家族の変質ということは先進国だから、

途上国だからとかそういうことでは全然ない。フランスの家族では８割が家族で夕食をと

る。家族で３食食べるところが多いんですが、夕食はほとんど家族でとる、それが８割に

上るそうであります。日本の家庭でそれだけの数値は、到底出てまいりません。決してそ

れは、さっきのお話もありましたように、平均寿命ではなくて、健康寿命ということを考

えてみたときに、ヨーロッパのほうが長いんだということとつながってくるのかもしれま

せん。 

 我々はそういう家族での食卓をどうやったら回復できるか。そのために我々が何をなす
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べきか。やっぱり、台所に入るべきだとこういうこともあろうかと思いますが、そういう

課題をきょうは皆様方が胸に秘めまして、そして、お家に帰って、きょうのフォーラムの

成果を日々の生活の中に生かしていただけるような、そういうことになっていただければ、

これは我々の大変喜びとするところでございます。 

 きょうは、ほんとに長時間おつき合いいただきまして、まことにありがとうございまし

た。ちょうど４時半でございますので、これでこのフォーラムを終わりたいと思います。 

（拍手） 

 

（司会） パネリストの先生方、本当にどうもありがとうございました。会場の中からも、

笑いも飛び出したり、そして、改めて日本の食、それを囲む家族がこれからどうあるべき

なのか、これから私の食卓でも話してみたいと思います。 

 そして、改めましてご紹介いたします。まくどなるど先生、中嶋先生、高田先生、小泉

先生、そして、コーディネーターを務めていただきました熊倉先生に大きな拍手、お送り

下さいませ。（拍手） 

それでは、ご講演いただきました先生方が御退場なさいます。皆様あたたかな拍手で

先生方をお見送りくださいませ。（拍手） 

 先生方、本当にどうもありがとうございました。 

 それでは、以上をもちまして第21回KOSMOSフォーラム“統合的視点で見る「食」とは”

～日本人は食とどうかかわってきたのか～を閉会させていただきます。 

 次回は、来年の平成２３年１月１６日、“統合的視点で見る「食」とは”～人類は何を

食べてきたのか～と題しまして、ベルサール九段で開催いたします。どうぞ、こちらも皆

さんご参加下さいませ。 

 そして、受付の際にお渡しいたしました中にアンケートが入っております。今後の活動

の参考にぜひともさせていただきたいと思いますので、アンケートのご協力よろしくお願

いいたします。筆記用具が必要な場合は、受付にてご用意しておりますのでスタッフにお

申し出ください。アンケートは、受付で回収させていただきます。 

 それでは、きょうは大勢の方にお越しいただきましたので、出口が大変混雑しておりま

す。お忘れ物などございませんようお気をつけて、お出口までお進みください。 

 本日は誠にありがとうございました。 


