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【天鷹酒造とは】
日本の原風景のような田園風景が広がる、那須高原南端・栃木県大田原市。天鷹酒造は、田んぼ
に囲まれ、那須岳からの豊富な伏流水にも恵まれたこの地で、百年以上も酒づくりを続けてきま
した。有機に取り組み始めた当初から世界食品規格（コーデックス規格）での「有機」を目指し、
第三者有機認証機関による認証を取得。そのため天鷹の有機商品は、有機先進地であるアメリカ
やEUでも「有機酒」として販売され、高く評価されています。また、平成29年全国新酒鑑評会では、
「有機純米大吟醸　天鷹」が有機日本酒として日本で初めての金賞を受賞しました。

【なぜ有機を目指したのか？】
天鷹が目指しているのは、「誰もが安心して口にできる高品質な酒づくり」、
そして「世界に向けて自信を持って発信できる日本のものづくり」。「酒米が
育つ田んぼの土づくりから、醸造・製品化まで一貫して、一切妥協のない仕
事を」と考えた時、その答えは “有機” でした。さらに、「自己申告で安心・
安全を唱えるのではなく、第三者機関による有機認証を得ることでこそ、商
品の価値に客観性と説得力を持たせることができる」という強い思いのもと、

。行施法SAJ機有に年1002（。すでのだん組り取に得取の証認機有らか期時い早
有機認証の申請・審査・認証取得を経て、2005 年より有機日本酒づくりを開始。）

【国産有機サポーターズに登録した理由】
「日本の有機市場はいまだ黎明期。消費者に正しく認知され、かつ適正に市場
が形成され、有機によるものづくりが継続発展していくことを願って参加し
ました。日本酒が、世界に誇れる食文化の一翼となってほしい。そのために
最初にクリアすべきの条件が、有機認証だと思っています」と尾﨑さんは言
います。サポーターズメンバーになるにあたり、社員全員が有機に関する法
定講習を受講したとのこと。

【天鷹の “有機的なものづくり”】
天鷹の考える “有機的なものづくり” は、自社製品が有機認証を取得すること
だけを目的としているわけではありません。「有機米を作るために有機の田ん
ぼが拡がることは、この地に暮らす私たちにとっても、田んぼやその周辺に
生息する様々な動植物にとっても、安心して生活できる環境が拡がることに
繋がります。そして、その環境を未来の子供たちに手渡していくことが、今
の時代を生きる者たちの責務ではないでしょうか」と、尾﨑さんは言います。

Organic な「もの」「こと」「ひと」
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天鷹酒造株式会社（栃木県大田原市） 
代表取締役社長 尾﨑宗範さん

「これまで酒の味や香りを表現してきた言葉では語りつくせない、
やわらかさ、まろやかさ、口に含んだ時のやさしさ。
有機の酒には、それがあるんです。」
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【美味しさについて】
安全・安心は大切だけれど、食べものや飲み物、特に嗜好品であるお酒は、
やっぱり美味しさが一番大切…と誰もが思うことでしょう。そこで、「有
機酒って、美味しいものですか？　有機でないお酒と飲み比べると、お
酒の専門家ではない一般の消費者でも、その違いが分かるものですか？」
…と、ストレートすぎるかもしれない質問をしてみました。すると、尾
﨑さんは、穏やかに、でも確信に満ちた口調で、こう答えてくれました。
「これまで酒の味や香りを表現してきた言葉では語りつくせない、やわら
かさ、まろやかさ、口に含んだ時のやさしさ。有機の酒には、それがあ
るんです。言葉で表すのはとても難しいのですが、実際に飲んでいただ
ければ、確かな違いを実感していただけると思います」「有機酒を美味し
く醸造するため、温度管理をはじめ様々なデータを蓄積し、科学的な分
析を重ねてきました。その結果、毎年安定的に美味しい酒をつくるノウ
ハウが確立できています。伝統の酒づくりを、現代の科学が支えている
というわけです」

【今後の展望】
１．グローバル化を目指し、ローカライズを極める
天鷹が使用する有機酒米は、地元の農家さん達の協力を得て契約栽培してもらっています。さらに、
2018 年 1 月には有機原料米を生産する子会社「天鷹オーガニックファーム（株）」を設立。自社
農園（田んぼ）を持ち、自ら酒米の栽培に携わるようにもなりました。農家さんたちは米づくり
のプロであり、天鷹は酒づくりのプロ。酒づくりのプロとしての視点から酒米づくりを手掛けて
みようと考え、実現に踏み切ったそうです。「作物が豊かに実る恵まれた農村地帯にあって、『地
元の米で酒を造りたい』と考えるようになったのは、地酒屋としては自然な流れでした。さらに、
米以外も、酒づくりに必要なものはすべて、地元のものを使っていきたい。“この土地でなければ
出来ない味わい” を極めることが、商品の独自性や付加価値を高め、海外の市場でも競争力を持
つ日本酒づくりに繋がると信じているのです」（尾﨑さん）

２．子どもたちに “農” や “自然” に触れる機会を
“酒づくり” と “子ども”。一見、接点は無いように思えます。けれども天鷹酒造では、酒づくり、
特に、原料となる米づくりの現場には、子どもたちに積極的に遊びに来てほしいと考え、田んぼ
でのイベントを実施してきました。農業体験とか、食育とか、そんなふうに構えることなく、ただ、
親戚の田んぼに遊びに来ているという感覚で、土や水に触れ、太陽や風を感じ、様々な動植物に
出会ってほしい。夢中になって楽しく遊んだその体験によって、子どもたちの心に種が蒔かれ、
やがては、自然環境を大切にしたいという感覚が芽吹き、育っていくのだと信じ、今後もその
ような機会を提供していきたいと考えています。

３．日本の酒蔵がつくる蜂蜜酒
蜂蜜酒（ミード）づくりにも取り組み始めました。蜂蜜酒は、古代～中世の頃からヨーロッパで
愛飲されてきたお酒で、近年、日本にも愛好家が増えてきました。天鷹ではこれを、清酒酵母を
用いて醸し、蜂蜜の優しい甘さと、果実酒を連想させるフルーティーで爽やかな香りのお酒に仕
上げています。持続的な農業のために、ミツバチは欠かせない存在。国内産の蜂蜜の消費量を
促すことは、日本の農業を守る上でも、とても重要なことなのです。

Web サイト：https://www.tentaka.co.jp/
直営店：https://www.tentaka.co.jp/guide.html
Web ショップ：https://www.tentaka.co.jp/product.html　
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【キノコファームとは？】
株式会社キノコファームがあるのは、自然豊かな上八万町（徳島県徳島市）。「椎茸栽培は水が命」
と言われますが、この地域は大河原高原の最高峰「旭が丸」を湧水源とする良質な天然水に恵ま
れています。ここで、1965 年からおよそ 55 年間にわたり、椎茸の栽培を手掛けてきました。肉
厚で香り高いキノコファームの椎茸は、近年、多くのシェフやグルメたちの注目を集めています。

Organic な「もの」「こと」「ひと」

国産有機サポーターズ活動事例集

VOL.2

株式会社キノコファーム（徳島県徳島市） 
取締役専務 由良嘉基さん

「当初、『普及する品種ではない』と言われた椎茸・天恵菇が、
いまや、プロの料理人や美味しいもの好きな方々から注目される存在に。
有機 JAS を取得したことで、より安心して召し上がっていただけることと思います。」

【なぜ有機を目指したのか？】
日本で有機 JAS 法による有機認証制度がスタートしたのは 2001 年 4月のこと
ですが、当初、きのこ類はその範疇ではありませんでした。そこでキノコファー
ムでは、まず、2005 年に認証機関「リーファース」が始めた「国産安心きのこ
認証」を取得。その後、有機 JAS 法が一部改正され、きのこ類の有機表示が認

ーマSAJ機有「。たしまし得取を証認SAJ機有に月1年0202、りなにうよるれらめ
クがついているから、お客様が高く買ってくださるかというと、現状ではまだ
難しいと言わざるを得ません。けれども、安心して食べていただけるよう、
一生産者としては出来る限りのことをしたい。それが有機 JAS 認証を取得した
理由です」と語るのは、取締役専務の由良嘉基さん。

【旨味がギュッと詰まったビッグサイズ椎茸「天恵菇（てんけいこ）」】
近年、舌の肥えたプロの料理人や美味しいもの好きな方々の注目を浴びている
プレミアムな椎茸、「天恵菇（てんけいこ）」をご存じでしょうか？　正式な品
種名は「なばし天 415 号」。「なばし（茸師）」とは椎茸栽培専門の技術者のことで、
椎茸の人工栽培が始まった江戸時代に生まれた職業です。2002 年、協同組合日
本茸師の会と有限会社高野きのこプラントにより共同開発された超大型の品種
は、「天恵菇（てんけいこ）＝天の恵みの菇（きのこ）」と名付けられましたが、
「形が悪い上に栽培が難しく、普及する品種ではない」と、流通関係者から見
捨てられてしまいました。けれども、地元の子ども達には「美味しい」「大きい」
と大人気だったため、生産者は諦めることなく、コツコツと研究・改良を進め
たのです。その後、徐々に栽培技術が向上し、形・大きさ・生産量が安定。誕
生から 12 年もたった 2014 年に、ようやく本格的なデビューを果たしました。
さらに 2015 年には、国内最大級の食の祭典「FOODEX JAPAN」の「美食女子
コンテスト」において最高賞のグランプリを獲得。

てんけいこ
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【美味しさの秘密】
キノコファームの主力商品であり、全国から問い合わせや注文が集まる「天
恵菇（てんけいこ）」。見た目のインパクトに加え、旨み成分が従来品と比較
すると約 3倍も多く含まれているというデータがあります。さらに、雑味・
苦味は通常の約 10 分の 1ほどしかなく、椎茸が苦手な方でも食べられるほど
クセがありません。今までの椎茸料理の常識を超えたメニューを作れるまっ
たく新しい椎茸として、贈答用にも大人気。レストランでは、大きさや肉厚
さをそのまま生かした「椎茸のステーキ」が人気メニューで、作り手である
由良さんも、「一番好きな食べ方はバター焼き」だそうです。

【国産有機サポーターズに登録した理由と今後の抱負】
「国産有機農産物の素晴らしさを日本中の人にもっと知ってもらいたい」とい
う思いから、国産有機サポーターズへの登録を決めたという由良さん。その
一方で、こんな思いも。「一般消費者には、まだまだ、有機に関する情報が十
分に届いていないと思います。『有機』と『一般栽培』の違いが良く分かって

、が々方るすりたいてっ思とだ物別が』クッニガーオ『と』機有『、りたっかない
たくさんいらっしゃるのです。サポーターズが活動していく中で、有機を正
しく理解し、有機の魅力を知っていただけるように情報発信していけたらい
いですね」。

Web サイト：
http://kinoko-farm.sakura.ne.jp/index.html
Web ショップ：
https://kinokofarm.thebase.in/
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【ワタミオーガニックとは？】
1984 年の創業以来、居酒屋チェーン「和民」をはじめ、「ミライザカ」「鳥メロ」他、数多くの
外食チェーン店や、お弁当・お惣菜をお届けする宅食サービスなど、様々な事業を手がけてきた
ワタミグループ。案外知られていないのですが、実は、多くのメニューに有機農産物を使用して
います。「お客様を安全な食材でおもてなししたい」という気持ちから、2002 年に有機農業に着
手。現在では、北海道から九州まで全国 11 農場（牧場含む）・ 624 ヘクタール（有機圃場 260 ヘ
クタール）の規模で（※）農業に取り組んでいます。

Organic な「もの」「こと」「ひと」

国産有機サポーターズ活動事例集

VOL.3

ワタミオーガニック（ワタミ株式会社）（東京都大田区）

営業推進本部 外食マーケティング部 部長 小副川裕久さん
人材開発本部 教育部 課長 高城睦弘さん
六次化推進部 農産加工プロジェクト 課長 永山美緒子さん
SDGs 推進本部 三島瑛莉さん

「これまでの居酒屋の枠を超えて、“家族で安心して食事できる場” を提供していきたい。
そのためには原材料の生産から取り組まねば…と、ワタミファームを拡大しています。
オーガニック推進チームを作ったのも、SDG s 日本一を目指すのも、同じ理由から。
愚直なまでに、ひたすら、この仕事に取り組んでいます 。」

【市場仕入れから、自社農園へと】
「安全な食材を使いたい」との思いから有機野菜を仕入れるようになりましたが、有機農産物は
価格が高めである上に、仕入れも不安定。庶民的な価格でお料理を提供する居酒屋チェーンにとっ
ては頭の痛い問題でした。「ならば、契約農場に栽培依頼をしてみてはどうか？」と考えたものの、
有機 JAS の基準をクリアするための手間ひまがかかり、契約費もどんどん膨らんでしまうことに。
結局、「自分たちで農場を作って野菜を育てるしかない」という結論に達したといいます。まず
は耕作放棄地を借りて耕すことから始めましたが、耕作放棄されてから時間がたった農地は土地
が枯れていたため、少しずつ土を蘇らせていったそうです。様々な壁にぶつかりましたが、諦め
ずに土や作物と向き合い続け、今では全国に 9つの有機農場と 2つの放牧酪農牧場を持つ（※）
日本最大級の農業法人へと成長しまた。それでも、まだまだ道はなかばで、課題はたくさんある
のだとか。単にこれまでの延長線上で仕事をしていくのではなく、必要な変化を採り入れながら、
ワタミモデル構築のために歩み続けています。

【レモンサワーから始まった有機への道】
有機農業に目を向けたのは、創業当時にお店（「つぼ八」）でヒッ
トしていた「生しぼりレモンサワー」がきっかけでした。生の
レモンをお客様自身が絞り、絞った果汁も残った皮もグラスに
入れてフレッシュな香りを楽しむというもの。その時使用して
いたのは輸入レモンで、農薬や防黴剤、ワックスなどが使われ
ていました。グループの創業者であり現在は代表取締役会長兼
グループ CEOを務める渡邉美樹さんは、当時、それらの薬品を
落とすために毎日一生懸命レモンを洗っていたといいます。さ
らにその後、お店で使う野菜を栽培している畑を訪ね、生産者
が宇宙服のような防護服を着て農薬を撒いている姿に衝撃を受
けたとのこと。このような背景から、ワタミグループはオーガ
ニックへと舵を切っていったのです。

※数値はいずれも 2020 年 12 月のもの。
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ワタミオーガニック Web サイト（公式 web ショップも）：
https://watami-organic.jp/
ワタミグループ Web サイト（店舗検索も）：
https://www.watami.co.jp/

※※長期的な視点から世界的・社会的ニーズを理解し、何が必要かについて科学的知見や外部環境の予測を基に検討し、実施計画や目標を
　　設定していくアプローチ。内部中心・短期的思考のアプローチでは世界的な課題に十分に対処できないという認識からこの考え方が
　　広まりつつある。

【ワタミの “あるべき姿” に向けて】
「真剣にオーガニックに取り組んできましたが、そのことをご存じないお客様もいらっしゃいます。
有機農産物の美味しさや魅力について、店頭のポスターやメニューの中でもっと分かりやすく伝え
ていく必要があると思っています。さらに、有機農業を広げることの意義について、国産有機サポー
ターズのサイトやイベントなどでアピールしていけたらいいですね」（営業推進本部・小副川さん）
 
「SDGs の考え方である『アウトサインド・イン・アプローチ（※※）』を取り入れ、2030 年の社会
や、その時ワタミがどうなっていたいのか等についての意見交換をタスクフォースチームで行いま
した。タスクフォースチームは本業の中で重要課題を取り入れるために各事業部から選定されたメ
ンバーで、今回の『ワタミオーガニック』のプロジェクトをはじめ、『宅食の弁当容器回収リサイ
クル』や『再生可能エネルギー事業』等も手掛けています。これらを推進することで、お客様や社
会からの『ありがとう』を集めながら、SDGs を推進させていきたいと考えます。」（SDGs 推進本部・
三島さん）
 
「環境に配慮した持続可能な生産方法により、安全・安心な食材が当たり前のようにお客様に届く。
ワタミグループはそんな社会を目指しています。1次産業である有機農業から、2次産業の加工、
そして 3次産業の外食・宅食・販売、さらには風力発電などの再生可能エネルギーを活用した 6次
産業モデルの推進へと、様々な方向からオーガニックに取り組んでいきます」（六次化推進部・
永山さん）
 
「居酒屋でも、何とかお客様に安全で安心な野菜を提供できないかという思いの中、真剣にオーガ
ニックに取り組んできました。従業員の一人ひとりも、そのことに誇りを持っています。お客様の
健康と環境に配慮した活動を、これからも、愚直に、熱心に続けていきます」（人材開発本部・
高城さん）
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Organic な「もの」「こと」「ひと」

国産有機サポーターズ活動事例集

VOL.4

Bio c’ Bon（ビオセボン・ジャポン株式会社）（東京都中央区）

マーケティング部 井出内静さん
サプライチェーン本部 商品部 草野友梨香さん

「販売している野菜のほとんどが有機 JAS認証を受けたもの。
おいしい、品質の高いオーガニック商品を、
日常的に購入できるお店づくりが私たちのミッションです。」

【Bio c’ Bon（ビオセボン）とは】
Bio c’ Bon（ビオセボン）は、フランス・パリ発のオーガニックスーパーマーケット。“新鮮な生
鮮食品” と “日常使いできる品ぞろえ” が人気を呼び、ヨーロッパで 140 以上もの店舗展開をし
ています。「ビオ」とはフランス語で「オーガニック」、「ボン」は「美味しい！」「いいね！」と
いう意味。2016 年の日本初上陸以来、東京都内・神奈川県内で次々と店舗を増やしてきました。
お店の雰囲気はフランスにある店舗と同様の世界観を保ちながらも、日本の生産者やメーカーの
商品を積極的に取り扱っています。子育て世代（30 ～ 40 代）の女性や、身体を鍛えている健康
志向の男女にも人気の高いお店ですが、仕事帰りの男性客がじっくりと美味しいものを探してい
る姿も。

【野菜のほとんどが有機 JAS マークつき】
Bio c’Bon（ビオセボン）のお店に入ってまず目に飛び込むのは、豊富な種類の農産物。
なんと、店頭に並んでいる野菜のほとんどに有機 JAS マークがついています。間違
いなく、有機 JAS 比率日本一の野菜売場でしょう。「おいしい、品質の高いオーガニッ
ク商品を、日常的に購入できるお店づくりが私たちのミッションです。日常使いし
ていただくためにも、旬はもちろんのこと、種類の豊富さ、おいしさは欠かせませ
ん。その中で有機 JAS マークはオーガニックの素晴らしさを伝える一つの大切なコ
ミュニケーションツールになります。」と話すのは、商品部で農産物の仕入れを担
当している草野さん。これからも、同じ志をもった農家さんたちと一緒に、おいし
いオーガニックの野菜・果物を広げていきたいと思います。」とのこと。

⑧



【普段使いできるオーガニックへ】
「“オーガニックを 日常に” をテーマに普段使いできるカジュアルな価格をめざした商品開発をする
のが、Bio c’ Bon（ビオセボン）のスタンス。その一方で、有機農業特有の生産・販売の困難はあ
ります。」と草野さんは言います。だからこそ、作る人も、売る人も、食べる人も、持続可能なか
たちでオーガニックに関われるよう、じっくり丁寧生産者との話し合いを積み重ねているのだそう
です。

Web サイト：https://www.bio-c-bon.jp/
店舗一覧：https://www.bio-c-bon.jp/emplacement/

【美味しく、楽しく、センスよく！】
「毎日食べる食材は、環境や健康に良いというだけでなく、何よりも美味しさ

、るいでん並んさくたがのもいし味美“、は）ンボセオビ（ noB’c oiB。切大番一が
普段づかいにちょうど良いお店” として日常生活に定着することを目指してい
ます」と話すのは、マーケティング部の井手内さん。おうち時間が多くなった今、
「作ってみたくなる美味しそうなレシピ」や、手軽に取り入れられる商品など、
ライフスタイルに寄り添ったシーンの情報発信が大切だと、SNS の更新にも力
を入れています。また、「2020 年の有機農業の日（12 月 8日）には、全国の農
家さんが丹精込めて育てたオーガニックの野菜や果物を、見ている方が楽しく
なるようなイメージでご紹介しました」（井手内さん）。「Bio c’ Bon（ビオセボ
ン）のお店をきっかけに、全国のおいしいオーガニック野菜との出会いを楽し
んでいただけたら嬉しいです。」（草野さん）
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【コープデリグループとは】
外部の人達にとっては少々複雑で分かりにくく見える、コープデリグループの組織と活動内容。
商品業務管理担当の植野さんが、次のように説明してくださいました。「コープデリグループは、
関東信越の７つの会員生協、コープデリ生活協同組合連合会、及びその子会社で構成されており、
現在、組合員数は 500 万人を超えました。カタログによる宅配事業をベースとしながら、スーパー
マーケットタイプの店舗や、それよりもコンパクトなお店「ミニコープ」、毎日のお買い物にお
困りの方々の暮らしを支える移動店舗なども運営しています。複数の生協が手を取り合い、商品・
システム・物流・店舗・サービス事業などのチェーン本部機能を共同で作り上げることにより、
単体の生協では実現不可能だったことも実現していけるようになりました」

Organic な「もの」「こと」「ひと」

国産有機サポーターズ活動事例集

VOL.5

コープデリ生活協同組合連合会（埼玉県さいたま市）

商品業務管理 企画担当部長 植野敏弘さん
生鮮調達農産部 農産グループ 産直推進 企画担当 飯田一隆さん
宅配編集部 部長・編集 1 グループ長（兼） 家近路子さん
宅配編集部 編集 1 グループ 担当主任 倉林由実さん

「カタログの紙面も、店頭の POP も、スペースは限られている。
生産者の方々の努力や苦労、その値段になる理由、そして何よりも美味しさを
端的に伝えることが大切です。」

【情報をコンパクトにまとめ、端的に伝える】
カタログの紙面も、店頭の POP も、スペースは限られています。けれども、オーガニック商品や
環境配慮型商品というのは、本来、とても “饒舌” なもの。商品が生まれる背景には、「産地の雰
囲気や空気感」、「生産者の方々の努力や苦労」、そして「そこから生まれる美味しさ」など、様々
なストーリーがあります。それらのストーリーを端的に伝えることで、「その値段になる理由
( わけ )」を理解し、納得して購入していただけるのだと、生鮮調達農産部の飯田さんは考えてい
ます。コンパクトで分かりやすく、かつ印象的に商品情報を提供するカタログ作りは、宅配編集部・
家近さんや倉林さん達の腕の見せ所です。

【ナチュラル＆オーガニック専門カタログ『Vie Nature（ヴィ・ナチュール）』】
「Vie Nature（ヴィ・ナチュール）」とは、フランス語で “ナチュラルな暮らし”
という意味。作る人・環境・地球・そして自分自身にやさしい暮らしを送りた
いと考える生活者のためのカタログに、コープデリグループはそう名前を付け
ました。気になる原料や添加物を使わないシンプルな商品や、環境配慮型商品、
オーガニック認証を受けた商品など、農畜水産品から日用品に至るまでバラエ
ティー豊かな品揃え。このカタログが、コープデリグループによるオーガニッ
クへの取り組みの基盤となっているわけです。

わ     け
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Web サイト：
https://www.coopnet.jp/

（コープデリ生活協同組合連合会）
https://sustainability.coopdeli.coop/

（コープデリグループのサスティナビリティー）

【単なる売り買いではなく、作る人と生活者が支えあう】
カタログの紙面や店頭の POP では伝えきれない商品のストーリーや産地の状
況は、webサイトでの情報発信で補足。さらに、組合員向けイベント「フェスタ」
を開催し、生産者や商品に直接触れて理解を深めていただく機会と場を作って
います。「伝えること」、「理解・納得していただくこと」を何よりも大切にし
ているのは、単に売り買いするのではなく、“作る人と生活者が支えあう” こ
とを目的とした生協だからこそ。生産時の基準を分かりやすく端的に伝える
ツールの１つとして、有機 JAS マークも役に立つと考えられるため、認証を取
得しようとする農家へのサポートも行っているそうです。

【持続可能な社会を目指して】
有機農業やオーガニックライフの根幹に流れるテーマ、それは「サスティナビ
リティー（持続可能性）」。コープデリグループは、持続可能な社会の実現を目
指し、様々なプロジェクトを手掛けています。その主軸となっているのが、「お
米育ち豚プロジェクト」、「佐渡トキ応援プロジェクト」「美ら島応援もずくプ
ロジェクト」。どれも、環境を守りつつ美味しい食べものを生産し、それらを
組合員さんに購入・消費していただくというものです。この他にも、廃棄物の
削減・食品ロスの減少・地域活性化のための取り組み・災害への備え、都市と
農村部とのつながり強化、女性や障がい者の活躍推進、途上国への貢献など、
様々なプロジェクトが進行しています。
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Organic な「もの」「こと」「ひと」

国産有機サポーターズ活動事例集

VOL.6

みんなの畑 秩父店（みんなの畑株式会社）（埼玉県秩父市） 
代表取締役 高橋耕也さん

「店頭でお客様によく訊くんです。『１年に何回風邪をひきますか？』と。
食べるものを整えると、徐々に体が変わっていきます。
そして、ある日、ふと気づく。『そういえばもうずいぶん風邪をひいていないな』って」

【みんなの畑とは？】
東京を離れ、西武秩父線で埼玉県を西へ西へと進み、終点の西武秩父駅へ。ここからほど近いと
ころに、「みんなの畑」はあります。決して広くはありませんが、店主の高橋さんが選りすぐっ
た有機栽培や特別栽培の野菜や果物、オーガニック or ナチュラルな加工食品など、様々なアイ
テムが所狭しと並んでいます。オーガニック食品店がほとんどなかった秩父エリアに満を持して
開店して以来、「安心・安全で美味しいもの」を求める地元の方々の食卓を支えてきました。

【“野菜はいくらでももらえる” 秩父で、わざわざ野菜を買う人たち】
秩父は、多くの畑や観光農園が存在している上、家庭菜園のある家屋がと
ても多い地域。近隣の農家さんや定年退職後に野菜づくりを始めたご近所
さん達から、しょっちゅう野菜のおすそ分けが届くのだそうです。それで
も、「みんなの畑」には、野菜を買い求めるお客様が続々とやってきます。
「うちで野菜を買ってくださるのは、オーガニックに関してある程度の知
識がある方々です。店頭で立ち話をしてみるとすぐに分かりますが、そう
いう方々は、ご自身やご家族の健康についても意識が高い。野菜はご近所
からたっぷりもらえるけれど、自分や家族が食べる野菜は、本当に安心で
きるもの、本当に美味しいものをきちんと選びたいということなんです」
と、店主の高橋さんは言います。

【極力、地元でとれたものを】
店頭には、全国から選りすぐった野菜や果物（有機 JAS マーク
付き）の他、近隣の農園の農産物も並んでいます。これは、「出
来る限り新鮮なものを確保するためにも、フードマイレージ（食
品の輸送距離）を短くして輸送時に排出される二酸化炭素を削
減するためにも、旬の食材は地元のものを優先的に」という考
えから。有機 JAS マークがついていない場合は、生産者と密に
コミュニケーションをとり、農薬や化学肥料などに頼らない栽
培であることを確認・厳選しています。

【オーガニック食品を、多くの人に手にとってもらうために】
一般的なスーパーに並んでいる食品の多くは、農薬や化学肥料
の力を借りて育てられた見栄えのよい農産物や、大メーカーが
大量生産し、じゃんじゃんお金をかけて宣伝している加工食品
など。そんな中でオーガニック食品を手に取っていただくため
には、「その商品の魅力が分かりやすく説明できているか？」
がポイントだと高橋さんは言います。「商品の魅力を分かりや
すく伝えるためには、商品名、パッケージやラベルのデザイン、
店頭 POP の文章などを見直していく必要もありますね。SNS
が普及している今の時代は、それを食べたり使ったりすること
で気分が “上がる” ような、そして思わず SNS にアップしたく
なるような、格好良くておしゃれなデザインやネーミングも大
切だと思います」「オーガニックだから、作り方にこだわって
いるから、見た目はどうでもいいとか、高くても当然だとか、
努力を怠っていては消費者の支持を得られません」とも。
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【何よりも大切なのは、お客様との会話】
自らがセレクトしたアイテムがお客様の理解や共感を得て、納得して購入し
ていただくためには、店頭でのお客様との “おしゃべり” も、とても大切だと
高橋さんは実感しています。それは、「こんな商品がほしい」「この前買った
〇〇がとても美味しかった」「△△は、去年と味が変わったわね。お天気のせ
いかしら？」等々、商品選定や商品説明のためのヒントが、日々のおしゃべ
りの中から見つかるから。「みんなの畑」に通うようになってからしばらくたっ
たお客様には、よく、「１年に何回風邪をひきますか？」「最後に風邪をひい
たのはいつですか？」と質問するそうです。「…そういえば、前はあんなに風
邪ばかりひいていたのに、ずいぶん長いことひいてないわ！」と、多くのお
客様がびっくりするのだとか。「食べものをきちんと選ぶと、身体も変わって
いく」ということを、お客様が身をもって実感してくれる瞬間です。より多
くの方々にその体験をしてほしいと、今後は店頭でのおしゃべりに留まらず、
地域の方々を対象とした勉強会も開催していきたいとのことでした。

【小鹿野ひまわり保育園とは】
「小鹿野ひまわり保育園」は、埼玉県秩父郡小鹿野町にある、定員 60 名の小さな保育園。「安心して子どもを預けら
れる場所がほしい」という地域の働くお母さん達の願いから、1968 年に開設され、開園当時から「産休明け保育
（0歳児保育）」「長時間保育」「障害児保育」を行ってきました。緑あふれる小鹿野の環境を生かしながら、「自然の
中での生を通じて仲間同士が共感しあえる日々を暮らす」ことを大切に保育活動を行っています。
 【保護者の圧倒的な支持を得ているこだわりの給食】
小鹿野ひまわり保育園の大きな特徴となっているのが、オーガニック＆ナチュラルな食材をふんだんに使った給食
とおやつ。我が子に安全なものを食べさせたいと願う保護者に好評で、少し離れた地域からわざわざ通園してくる
子もいるのだとか。ここの給食とおやつを支えているのが、国産有機サポーターズのメンバーである「みんなの畑」。
店主の高橋さんは、食材を納品するだけにとどまらず食の勉強会も開催し、保育士や保護者がオーガニックや食育
に関する理解を深めていけるようサポートしています。「健康的な食生活を身につけるため、そしてオーガニックを
広げるためには、子ども達の舌を変えていくことが何よりも大切だと思っています。小さい子どもの味覚や嗅覚は
とても敏感ですから、良いものを食べさせていれば、自然と、ジャンキーな食品の味や匂いを感知できるアンテナ
も育っていくのです」と高橋さん。
 【オーガニック給食実現のハードルとは】
近年、幼稚園や保育園、小学校などで、オーガニック給食に取り組むところが増えてはいますが、実際はなかなか
うまく進んでいないという声もよく耳にします。一般市場にあふれている農産物を仕入れる場合とは異なり、オー
ガニックの場合、天候や物流の状況次第では、前もって決められたレシピ通りの食材が入荷しないことがあるのです。
「ほうれん草のグラタンを予定していたのに、ほうれん草が入荷しない」というように。また、規格外（形やサイズ
がバラバラ）の野菜や果物が入荷することによって作業効率が悪くなる場合も。こういったイレギュラーな対応を、
多くの栄養士さんや調理スタッフは嫌がるのです。これが、オーガニック給食が広まらない大きな理由。「ほうれん
草が入らないけれど、代わりに小松菜を使う」とか、「形や大きさはバラバラだけれど、有機栽培で美味しいから、
ここの人参を使おう」とか、家庭料理では簡単にクリアできることが、給食では大きなハードルになってしまいます。
「それは、栄養士さんや調理スタッフが忙しすぎて余裕がないから。そして、有機農業に対する理解が追い付いてい
ないから」と高橋さん。「人件費の問題で簡単にスタッフを増やすわけにはいかないのでしょうが、カット野菜や冷
凍野菜など、一次加工されたオーガニック農産物が今よりも入手しやすくなれば、オーガニック給食のハードルが
低くなるのかもしれませんね。そして、保育者や給食担当者がオーガニックに対する知識を身に着けていくことが
なによりも大切だと思います」

連絡先：https://www.maff.go.jp/j/seisan/kankyo/yuuki/supporters/minna.html

Web サイト：http://www.ogano-himawarihoikuen.jp/index.html

「健康的な食生活を身につけるため、そしてオーガニックを広げるためには、
子ども達の舌を変えていくことが何よりも大切。
だから、給食やおやつの素材を厳選しています」

≪みんなの畑 秩父店 番外編≫ 小鹿野ひまわり保育園
（社会福祉法人小鹿野ひまわり福祉会）（埼玉県秩父郡小鹿野町）
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農業生産法人黒富士農場（山梨県甲斐市）
専務取締役 向山一輝さん

「将来的には、自社で飼う鶏の数を減らしていくことが目標です。
本当においしい卵は、幸せな鶏から生まれる。
だから、鶏にも人間にも無理のない、ちょうどいい規模の環境を作りたくて。」

【黒富士農場とは？】
山梨百名山の山々に囲まれた、標高 1100ｍの大草原に黒富士農場はあります。自然豊かなロケー
ションは夏でも涼しく、暑さにそれほど強くない鶏たちにとっても過ごしやすい環境。暑い所で
飼育されている鶏は食欲が落ちて水ばかり飲むので、夏は卵の味が落ちたり殻が割れやすくなっ
たりするものですが、ここの鶏たちは一年中元気そのもの。毎朝 8時にスタッフが鶏舎の扉を開
けると一斉に外へ出て、思い切り自由に動き回っています。（※厳冬期のみ鶏舎内で平飼い）
キツネやシカがやってきて鶏たちをおびやかすこともあるそうですが、「そういったことも全部
ひっくるめて、“大自然の中で逞しく生きる” ということなんだと思います」と、専務取締役の
向山一輝さんは言います。

【“有機” を、とことん極める】
1950 年に養鶏を始め、1989 年には平飼い放牧を開始。2002 年、ドイツに本
部を置く有機農業運動の世界的組織である IFOAM（国際有機農業運動連盟）
の基準にのっとり、日本で初めてのオーガニック養鶏に着手しました。当時
はまだ、採卵鶏における有機JAS認証の基準や仕組みが出来ていなかったため、
「“自称有機” を脱却して、大手を振ってオーガニック卵と名乗りたい」と、向
山茂徳さん（現会長）は考えたのです。その後、農林水産省は茂徳さんと連
携して有機 JAS の基準を策定。2007 年、黒富士農場がいち早く認証を取得し
たことは言うまでもありません。「当初は有機の卵だと言っても全然売れなく
て赤字が続いたんです。なんとか売れるようになってきたのは、ここ 2～3年。
会長は “日本で初めて” が大好きなんですが、時代とマッチしていなかったん
でしょうねぇ（笑）」と一輝さんは冗談ぽく言いますが、取材中の言葉の端々
から、実は “日本のオーガニック養鶏の父” 的な存在であるお父様のことを尊
敬していらっしゃることが見て取れました。受け継いだDNAのせいでしょう
か、2020 年 12 月には “日本で初めて” の「有機 JAS 認証バウムクーヘン」を
自社加工場で誕生させたとのこと。「有機畜産物加工品は欧米諸国にはたくさ
んあるのに、日本にはほとんどない。だから次世代の子ども達のためにもど
うしても作って残したかったんです」そんな想いで加工食品の開発にも積極
的に取り組んでいます。
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【鶏も人も happy に ～アニマルウェルフェアのこと】
「本当においしい卵は、幸せな鶏から生まれる。」それが黒富士農
場のモットー。鶏たちの健康をサポートするべく、2006 年からは
山梨大学生命環境工学部と共同で発酵飼料の研究を続けています。
「鶏たちが心からのびのびと元気に過ごせなければ、おいしい卵は
できません。オーガニックを追求する中で、アニマルウェルフェ
ア（動物福祉）は切っても切れないものだと分かりました」とい
う一輝さんは、「AWFCJ（アニマルウェルフェアフードコミュニ
ティージャパン）」の設立にも関わり、安全で人の健康に寄与する
「高福祉品質（High Welfare Quality）」な食品の普及に尽力してい
ます。「同時に、現場のスタッフが忙しすぎてもいけません。生き
ものの世話は 365 日休みがありませんから、鶏の数を増やすので
はなく、加工食品の開発や、直売所の運営、ヒビや傷が入った卵
の有効利用など、多方面から経営を支えて、鶏にも人にも無理の
ない環境を整えていきたいです」　将来的には鶏の数を今の半分程
度にまで減らす計画があるそうで、規模の拡大ばかりを目指すの
ではないところに、黒富士農場の有機的な体質が見えたような気
がしました。

Web サイト：http://www.kurofuji.com/
直売店：http://www.kurofuji.com/shop/
電話・FAX による注文：http://www.kurofuji.com/item/

【餌や水へのこだわり】
一般的な鶏の飼料には大豆やトウモロコシがよく使われますが、
この 2品目は世界の生産量の 90%以上が遺伝子組換え種子によっ
て栽培されています。虫が付きにくく、除草剤に対する抵抗力を
もっており、低コストで量産できるため、爆発的に増え続けてい
るのですが、安全性に疑問を感じるという声も少なくありません。
黒富士農場では遺伝子組換え種子を用いた飼料は一切使わず、海
外の提携農場から有機大豆と有機トウモロコシを輸入し、国内の
有機認定工場で有機配合飼料に加工しています。そしてもう 1つ
のこだわりは、水。卵にとって水はとても大事なもので、卵白に至っ
ては約 89%が水分と言われています。農場近辺の湧水はミネラル
に富んでいて味も良く、それが黒富士農場の卵の美味しさに繋がっ
ているとのこと。汲み上げてろ過した水を、鶏たちも農場スタッ
フも飲んでおり、毎年水質検査を実施しているそうです。
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株式会社こだわりや（東京都豊島区）
専務取締役 藤田友紀子さん

「生産者とは、一度おつきあいしたら、できる限り一生つきあう。
お互いの立場を理解しながら、責任をとりあって仕事に向き合う。
『こだわりやには、変な商品は出せないな』と思ってもらえるようでありたいのです。」

【こだわりやとは？】
「こだわりや」は、化学合成農薬・化学合成肥料・合成添加物などを極力含まない食品（主に国内産）
や、国内外で生産されたオーガニック食品を取り扱う扱う専門店です。近年、自然食品店と呼ば
れるショップが続々と姿を消している中、こだわりやは着々と店舗を増やし、東京・神奈川・
埼玉・千葉に 46 店舗（2020 年 12 月時点）を展開するまでに成長。仕入れ商品に加え、オリジ
ナル商品の開発も始まっています

【決め手は商品力】
「こだわりやの快進撃の理由はなんでしょう？」と、専務取締役の藤田さんに質問すると、こん
な答えが返ってきました。「ふわっとした言い方になってしまいますが、“商品力” ではないでしょ
うか。『あのメーカーの、あの商品が置いてあるから』ということで、お店への信頼感が増すと
いうことがあります。“それを買うためにお客様がわざわざ足を運んでくださる商品” というのは、
“理念・品質・価格” のすべてにおいて納得がいくもの。そういう商品を丁寧にセレクトすること
で、こだわりやは成り立っていると思います」　商品を見る上で特に重要視しているのは、素材
のクオリティとメーカーの姿勢だと言います。その理由は、素材が良ければ余計なものを使って
ごまかさなくても美味しいものができるから。そして、作り手と売り手の温度差がない関係のも
とで一緒に商品づくりをしていけるメーカーとつきあいたいから。

【食のバリアフリーに対応】
食物アレルギーや健康上の理由、宗教やポリシーの違いなどによって、特定の食材を避ける人々
が増えています。食の多様化やグローバル化で最大の障壁となっているのは、こういったニーズ
に対する表記の不明瞭さであり、それが “食のハードルやバリア” になってしまうことも。こだ
わりやのお店に足を踏み入れると、商品説明の POP やオリジナル商品のパッケージに様々な
マークがついていることが分かります。「GLUTEN FREE…製品に小麦を使用していません」
「SOY FREE…製品に大豆を使用していません」「DAIRY FREE…製品に乳製品を使用していません」
「PLANT BASED…植物性原料のみで作られています」「EGG FREE…製品に卵を使用していません」
「NON GMO…遺伝子組み換え原料を使用していません」「PRODUCT OF JAPAN…日本国内で作ら
れています」…など、食の制限がある方々でも食を楽しめる商品が揃っているのです。「最近は、
植物性原料のみで作られた商品の売り上げが予想以上に伸びていますね。それから、有機JASマー
クの商品が大好きというファンもいらっしゃいますよ」と藤田さん。
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【有機的なつながりの中で】
取材中、藤田さんのお話の中で、とても印象的だった一言があります。「生産
者とは、一度おつきあいしたら、できる限り一生つきあっていきます。お互
いの立場を理解しながら、責任をとりあって仕事に向き合う。『こだわりやに
は、変な商品は出せないな』と思ってもらえるようでありたいのです」　正直
なところ、藤田さんにお会いする前は、“デジタルでスピード重視な価値観を
もった、凄腕のキャリアウーマン” を想像していました。ところが実際にお会
いしてお話をうかがってみると、“心意気” とか “信念” とかいうような昭和チッ
クなワードが浮かび上がってくるのです。「気になる生産者がいたら、どんな
に遠くて不便なところでも会いに行く」「信頼関係が築けていれば、トラブル
が発生しても一緒に乗り越えられる」等、静かな口調ながら、精神的体育会
系とでも言いたくなるような熱いハートの持ち主であることが伝わってきま
した。オーガニック業界には、「生産基準さえクリアしていればよい」という
姿勢の人もいます。そういう人々とは一線を画し、生産者やお客様と有機的
に繋がり、コツコツと信頼関係を築きあげていくのが“こだわりや流オーガニッ
ク” のようです。

Web サイト：https://www.kodawariichiba.com/
店舗リスト：https://www.kodawariichiba.com/shoplist/
オンラインショップ：https://www.kodawariichiba.com/webshop/
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パルシステム生活協同組合連合会（東京都新宿区）
商品開発本部 産直部 部長 那須豊さん

「他と比べ、比較的利益率を低く設定できるのは生協ならでは。
それを最大限に生かして、“有機でも継続して購入しやすい価格” を実現していきたい。
生産者に対し、“価格ありき” で値段を下げさせることはしたくありません。」

【パルシステムとは？】
生協は日本全国に多数存在し、それぞれに考え方や方向性が異なります。しかし、商品の企画開
発やカタログ制作、物流システムなど、単独では運営が難しいこともあり、グループで事業連合
（連合会）という組織を作って活動しています。パルシステム生活協同組合連合会は、こうした
グループのひとつです。テレビで「♪パルシステーム、パルパルパルパルパルシステム♪」とい
う CMソングを耳にしたことのある方もいらっしゃるでしょう。あの CMに登場する牛はパルシ
ステムのイメージキャラクター “こんせんくん”。パルシステムの産直の魅力を伝えようと北海
道根釧（こんせん）地方からやってきた 1歳の牛の男の子という設定で、自社配送トラックに描
かれているほか、商品展示会をはじめとする各種イベントにも登場するアイドルです。

【有機 JAS を “共通言語” に】
「全国の生産者さんからたくさんの売り込みがあると思います
が、この人と組んでみよう…と思われる一番のポイントはなん
ですか？」と、商品開発本部・産直部の部長である那須さんに
訊ねると、「農業を通して地域を活性化しようという気概を持っ
た生産者であることを最優先事項と考えています。そういう
方々は、農業に関しても環境問題に関しても意識が高く、良い
仕事をしてくれるんです」という答えが返ってきました。さら
に、有機 JAS 認証を取得している生産者であればなお良いとの
こと。「客観的な基準に支えられている有機 JAS の価値は、日
本でも世界でも認知されやすく、どこでも通用するものである
と思っています。農や食の現場に有機 JAS がもっともっと浸透
し、“当たり前の共通言語” になるようにしていかなければな
りません。カタログ上に有機農産物専用のページを設けたり、
生産者に紙面に登場していただいたりと、『コア・フード（有
機 JAS 認証取得農産物）』のアピールに努めています」「他と比
べ、比較的利益率を低く設定できるのは、生協というシステム
ならでは。それを最大限に生かして、“有機でも継続して購入
しやすい価格”を実現していきたいですね。生産者に対して、“価
格ありき” で値段を下げさせることはしたくありません」

【トップブランド「コア・フード」】
パルシステムは発足以来 40 年にわたり、農業の生産性と自然
環境の調和を目指した「環境保全型農業」の推進に取り組み、
生産者と組合員が力を合わせて「農薬削減プログラム」を実施
してきました。この取り組みの中で生まれたのが、トップブラ
ンドである「コア・フード」（有機 JAS 認証を取得した農産物）
と、「エコ・チャレンジ」（化学合成農薬・化学肥料を各都道府
県で定められた慣行栽培基準の 1/2 以下に削減した農産物）で
す。高温多湿で病害虫による被害が発生しやすい日本において、
パルシステムの多くの生産者が非常に高いレベルの栽培に挑戦
しています。
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Web サイト：
https://www.pal.or.jp/　
加入案内・資料請求：
https://www.pal-system.co.jp/?via=palorjp-header

【“つくる” と “食べる” の距離を縮める】
パルシステムの産直は、人と人との交流を礎として発展してきました。産地を訪れ様々な体験をす
ることで、組合員は生産物や商品に込められた想いを実感し、生産者と交流することで産地への理
解や親近感も深まります。一方、生産者は組合員の生の声を聞き、生産現場に求められている課題
を共有するきっかけに。産地を回ってオーガニックの良さを体感する「コアフードキャラバン」、
生産者と消費者が集う祭典「オーガニックフェスタ」をはじめ、様々なツアーやイベント、勉強会
などを開催してきました。「2020 年はコロナの影響でそういった活動の多くを休止していましたが、
12 月 17 日にリモート参加できる講座を開催してみました。以前は勉強会に参加してくださる組合
員さんは１回あたり 30 名程度で、しかも、一部の熱心な方々が毎回繰り返し参加するような状況
だったのですが、web 講座はなんと 180 人もの方々が参加してくださったのです。これまではお
仕事やご家庭の都合で参加しずらかった方々も集まってくださったのでしょう。Webの力を改め
て実感しました。今後はリモート講座や SNS での情報発信にも更に力を入れていきたいですね」
と那須さん。

【パルシステムと SDGs】
生協は、消費者一人ひとりがお金を出し合って組合員となり、協同で運営・利用する組織。利益の
追求を目的とする株式会社とは異なり、自立した市民がつながり協働しあうことで、より人間らし
い暮らしと持続可能な社会を実現することをミッションとしています。「食と農を基本とした協働
の地域づくり」をテーマに、「いのちを育む環境保全型の米づくり」「生物多様性を知る・活かす “田
んぼの生きもの調査”」「資源循環と飼料自給を実現し、薬に頼らない日本型畜産」「海の環境を保
全し、水質資源を持続的に利用する水産業の実現」「森林資源を守る、生協初の “森の産直”」「原
子力発電に依存しない再生可能エネルギーの小売り」等々、様々なプロジェクトが進行中。2017
年 12 月、政府が主催する「ジャパン SDGs アワード」で SDGs 推進副本部長（内閣官房長官）賞
を受賞しました。パルシステムが目指してきたのは、産地も地域も環境も守っていける持続的な取
り組み。「誰ひとり取り残さないために」という SDGs は、まさにパルシステムの姿勢そのものです。
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株式会社マイファーム（京都府京都市）
代表取締役 西辻一真さん

「有機農産物は安定供給が難しいと言う人が多いけれど、
そもそも、安定供給を求める社会が間違っているんじゃないでしょうか？
自然に寄り添い、お天気次第で状況が変わる。それが農業というものです」

【マイファームとは？】
新規就農希望者、オーガニックビジネスの現場で働くスタッフ、農学部で学ぶ学生さんなど、農
業に興味のある若い方々で、この人の名前を知らない方はいないのでは？　西辻一真さん。農体
験をプロデュースする「体験農園マイファーム」、ウィークエンドファーマーから新規就農者まで
目的に応じて学べる農の学校「アグリイノベーション大学校」、会員制宅配サービス「やっちゃば
倶楽部」、BtoB 向け卸売市場アプリ「ラクーザ」等々、様々なアプローチで日本の農を支えてい
る株式会社マイファームの代表取締役。農や食を志す若い人達にとってはカリスマ的な存在です。

【西辻一真という人】
「1982 年福井県に生まれ、2006 年京都大学農学部資源生物科学科
卒業。1年間の社会人経験を経た後、幼少期に福井で見た休耕地
をなんとかしたいという思いから、“自産自消（自分で作って自分
で食べる）” の理念を掲げて株式会社マイファームを設立。 その後、
体験農園・農業学校・流通販売・農家レストラン・農産物生産など、
独自の観点から農業の多面性を活かした数々の事業を立ち上げる。
2010 年、戦後最年少で農林水産省政策審議委員に就任。2016 年、
総務省「ふるさとづくり大賞」優秀賞受賞。2018 年より東京農業
大学客員教授就任。将来の夢は世界中の人が農業（土に触ってい
ること）をしている社会を創ること。」……これが西辻さんのプロ
フィール。2020年には可愛い長男くんが誕生して新米パパとなり、
「子どもを持ったことで自分が変わったと感じているところ」だと
言います。田んぼや畑で育まれる命、そして、家庭・家族という
フィールドで育まれる命。その両方に、西辻さんが今後どのよう
に向き合っていくのか、楽しみでなりません。

【有機 JAS 認証に対するスタンス】
日本中の農地をめぐり、「有機 JAS 認証を取得した農家」、「農薬や
化学肥料には頼らず頑張っているけれど有機 JAS 認証は取得して
いないという農家」、さらに、「農薬も肥料も基本的に一切使用し
ない（有機肥料さえも使わない）自然栽培の農家」まで、全国の
“篤農家”と呼ばれる方々との対話を続けてきた西辻さん。どのジャ
ンルにも素晴らしい志と技術を持った魅力的な生産者がいらっ
しゃることを誰よりもよく理解しているし、そういう方々に敬意
を払いつつ一緒に仕事をしています。「その上で申し上げるのです
が、国が定めた有機農業の定義（有機 JAS）がある以上、それに
準ずるのが最も望ましい形である…という考えを僕は持っていま
す。栽培基準が明確で、それを実践しているということが第三者
によって確認されている。それはやはり、多くの消費者にとって
非常に分かりやすい指針になると思うんです。ですから、今回の
『国産有機サポーターズ』のような取り組みをはじめ、様々な機会
や方法を用いて、有機 JAS 農産物がもっと広く世の中に認知され、
生産量も消費量も増えることを希望しています」
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【「自然から生まれるものなんだから、無い時には無いんですよ」】
「よく、有機農産物は安定供給が難しいという人がいるでしょう？
　でもね、そもそも、安定供給を求める社会が間違っているんじゃ
ないでしょうか？　自然に寄り添い、お天気次第で状況が変わる
のが農業というもの。一年中同じ作物が欲しいという人がいるか
らハウス栽培で化石燃料をバンバン使ったり、常に同じ品質のも
のを欲しがる人がいるから病害虫を防ぐために農薬をまいたりす
るようになるんです。それって、有機農業の本質を理解していな
いということですよね。自然から生まれるものなんだから、無い
時には無いんですよ。それが農業というものです。そこを不便だ
と思うんじゃなくて、『自然のものだから、お天気次第で収穫で
きないこともあるし、時には病気にかかってしまうこともあるん
だな』とか、『ああ、今年も美味しくいただいた。もうシーズン
は終わってしまうけど、また来年の収穫を楽しみに待とう』とか、
そんなふうにとらえると、季節に沿った食卓をもっと楽しめるよ
うになると思うんです」と西辻さん。この他にも、「僕は今、東
京農大で教えているんですが、同時にそこの大学院の学生でもあ
るんです。その理由は……（以下省略）」「農業生産者が権力者に
年貢を納めることが義務になったのは、いつのことだったか分か
りますか？　それはね……（以下省略）」　柔らかな声と口調で
バッサリと世の中を切る “西辻トーク” は、とにかく面白くて新
鮮で、このまま何時間でも聴いていたいと思ってしまいます。西
辻イズムに興味を持たれた方、アグリイノベーション大学校を覗
きに行ってみてはいかがでしょう？

Web サイト：https://myfarm.co.jp/
　　　　　　（株式会社マイファーム）
　　　　　　 https://agri-innovation.jp/
　　　　　　（アグリイノベーション大学校）
Web ショップ：https://yacchaba.club/
　　　　　　（やっちゃば倶楽部）
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マルカワみそ株式会社
常務取締役 河崎紘徳さん

「美味しいと感じる時、怒っている人はいません。
ああ美味しい…と全身で味わう至福の時に、
人は、生きていると実感するものだと僕は思うんです。」

【マルカワみそとは】
マルカワみそは、福井県越前市にある、100 年以上の歴史を持つ味噌蔵です。1772 年（安永 2年）
に福井県武生で初代が米作りを始め、1914 年（大正 3年）に現在の場所で麹造りを開始して、
今に至ります。現社長の河崎宏さんは 9代目の当主。今回は、宏さんの息子さんで常務取締役の
河崎紘徳さんにお話をうかがいました。「とにかく美味しいものを食べることが大好き」という
紘徳さんは、辻調理師専門学校で学び（卒業時は卒業生代表として答辞を述べたそうです）、料
理人として大阪の日本料理店で修行をした後、2007 年にマルカワみそへ入社。 2015 年には福井
県最年少でみそ一級技能士の試験に合格しています。

【有機への取り組み ～ 一般女性の母乳から農薬の成分が】
社長の宏さんは、高校卒業後、東京農業大学醸造学科に進学。
在学中、食品汚染に警鐘を鳴らした郡司篤孝氏の本を読んだこ
とが、食の安全性について深く考えるきっかけになったといい
ます。そして、ある新聞記事で “ごく一般的な食生活を送って
きた女性の母乳から農薬の成分が検出された” という事実を
知って大きな衝撃を受け、「食べものを “お金を儲ける手段” で
はなく “命の糧” ととらえて仕事をしていかなければならない」
「卒業後、自分はどうしても無農薬の味噌を作りたい」と思う
ようになったそうです。先代からは「有機や無農薬で商売をす
るのは難しいぞ」と言われましたが、「“いま売れているもの”
や “作る側にとって都合の良いもの” が、必ずしも食べている
人たちにとって良いものだとは言えない」という確固たる思い
があったため、以後、長年にわたって有機に取り組み、試行錯
誤する日々が続くことになりました。

【ひたすらに “有機” を追い求めて】
1991 年頃は有機の生産者がとても少なく、また、栽培の基準
が曖昧で不透明なケースも多い時代でした。そこで、自分たち
の手で米や大豆を作ろうと、農業法人を作って自社農園を運営。
安心・安全を訴えるには客観性が必要であるとの考えから、
認証機関の草分け的な存在であり、米国に本部を置くOCIA
(Organic Crop Improvement Association) によって有機認証を
取得しました。さらに、有機ＪＡＳ法施行後まもない 2001 年、
北陸の味噌業界では初の有機ＪＡＳ認定工場に。…とはいえ、
初めのうちはなかなか売り上げが伸びず、苦しい経営を強いら
れたといいます。味噌メーカーとしての会社経営と農業法人と
しての活動の二足のわらじに追われる 8年間を過ごした後、
宏さんはとうとう身体を壊して入院することに。その頃には、
有機農産物の生産者が全国に増え始めていたため、原材料の
栽培はそういう方々に任せようと、農業部門からは撤退
しました。
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【より理想的な “有機” へと】
その後、安全な食を求める消費者の増加にともない、マルカワ
の有機味噌が少しずつ評価されるようになりました。2010 年
からは農業部門も再開。「有機栽培といっても、生産者の考え
方や技術によって内容やレベルはまちまちです。化学物質を使
用していない有機質の肥料であっても、過剰に使用すれば窒素
過多になって土壌や地下水を汚染し、人の健康を害することに
もなりかねません。そのようなことを防ぐため、現在は、動物
性の肥料を使わない農法や、肥料そのものを使わない農法（一
般的に自然栽培と呼ばれる農法）で育てた原材料の取り扱いが
増えています」と紘徳さん。ちなみに、気になる味については、
自然栽培原料の味噌は “雑味がなくすっきりした味” に仕上が
るようだということです。

【“安全・美味しい・幸せ” を、より多くの方々へ】
・」素の）けづちはごさ（け漬八五三機有「、くなでけだ噌味は在現

「有機玄米あまざけ」・「自然栽培ぬか床の素」他、様々な加工
品も手掛けるマルカワみそ。「私達は正直さを信念に、みそ作
りを通じて “食の安全” と “健康” に貢献する企業を目指し続
けます。また、積極的な情報発信を心がけていきたいと考えて
います」と紘徳さんは言います。さらに、望ましい食生活を送
るためには幼い頃からの食育が大切であると、今後は小学校で
の味噌づくり教室なども企画していきたいとのことでした。

Web サイト＆Web ショップ：https://marukawamiso.com/
販売店一覧：https://marukawamiso.com/shoplist
社長の動画「なぜマルカワみそが有機の味噌を作り続けるのか？」：
https://www.youtube.com/watch?v=7I6dv79BrcI&t=41s
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イトーヨーカドー　
株式会社セブン＆アイ HLDGS． 

コーポレートコミュニケーション本部 広報センター 水野敬史さん
株式会社イトーヨーカ堂
マルシェ部 青果担当 MD マネージャー 久留原昌彦さん

「店舗から出される販売期限切れの食品などを堆肥へリサイクル。
その良質な堆肥を使って地域の農家の方々に教わりながら野菜を育て、
できた野菜は輸送コストをできるだけかけずに地元のイトーヨーカドーの店頭へ。
目指したのは、日本初の本格的な環境循環型農業です。」

【イトーヨーカドーとは】
1920 年創業、2020 年で 100 周年を迎えたスーパーマーケット。関東を中心に展開しており、
130 以上ある店舗の半数以上が首都圏（一都三県）にあります。ちなみに、スーパーの名前は
「イトーヨーカドー」、運営している会社は「株式会社イトーヨーカ堂」と、少し表記が異なる
そうです。

【『顔の見える食品。』】
『顔の見える食品。』は、イトーヨーカドーのプライベートブランド。「野菜」・「果物」・「お肉」・「た
まご」・「お魚」・「お米」・「加工品」と、多彩なカテゴリーで展開しており、以下の「五つの約束」
を守っています。

一、日本の農業・畜産業・漁業のお手伝いをしたい。
　　　～国産の農・畜・水産物に限定して取り扱います。

一、いい食品はいい環境から。
　　　～いい環境で安心・安全とおいしさにこだわる生産者の方を、全国をまわって厳選します。

一、作り手の思いを大切に。
　　　～ひとりひとりの生産者の方のお名前で、お客様にお届けします。

一、生産者の方々をもっと身近に。
　　　～こだわりや人柄を、ホームページや売り場で紹介します。

一、さらなる安心・安全のために。
　　　～農薬・医薬品抑制などの目標を掲げ、農薬や医薬品、放射性物質を継続的にチェック
　　　　します。
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【食べものを “ゴミ” でなく “資源” に】
もったいないことですが、食品は販売期限が切れた瞬間から “ゴ
ミ” として扱われます。食料の約 60％を海外に頼りながら、そ
れでも大量の食べものを捨てている。それが、日本の現実です。
残念ながら、イトーヨーカドーも例外ではありませんでした。
しかし、販売期限が切れたばかりの食品を “資源” と見直せば、
実はそこから栄養価の高い堆肥が生まれるのです。この発想の
もと、2008 年、富里市農業協同組合（千葉県）とともに農業生
産法人「セブンファーム」を設立し、直営農場の運営をスター
トしました。大切な食べものが畑の栄養となって野菜に生まれ
変わり、お手頃価格でお客様のもとに届く。この誰もがうれし
い笑顔のループは全国に拡大中で、現在、農場の数は 13 拠点に
まで増えまています。

【セブン＆アイ・ホールディングスの一員として】
2021年１月末現在、137店舗を展開するイトーヨーカドー。また、
所属している「セブン＆アイ・ホールディングス」は、コンビ
ニエンスストア・総合スーパー・食品スーパー・百貨店・専門店・
フードサービス・金融サービス、IT サービスなど、日本でもトッ
プクラスの企業が集結した巨大グループです。現在、グループ
全体で「GREEN  CHALLENG 2050」（環境負荷低減を推進し、豊
かな地球環境を未来世代に繋いでいくための様々な活動）に取
り組んでおり、食の分野でいえば、環境に配慮した農業を実践・
推進していくことでSDGsに貢献しています。また、SDGsに加え、
有機 JAS の啓蒙活動にも注力していきたいとのこと。生活者の
日々の食卓を支える存在であるスーパーが、SDGs や有機農業に
本気で取り組んでいくことの影響力は大きいことでしょう。今
後の展開から目が離せません。

ホームページ　https://www.itoyokado.co.jp/
ネットスーパー　https://www.iy-net.jp/　（※配達できない地域もあり）
セブン＆アイ ネット通販　https://www.omni7.jp/top
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【オーガニックレストラン認証を取得】
「カフェレストラン旬幸」は、2020 年、安心・安全をより分かりやすい形でお届けするために、
オーガニックレストラン認証を取得しました。それに先立って必要だったのが、有機 JAS 認証を
取得した食材。MOA自然農法ガイドラインの内容は有機 JAS の基準をクリアできるものですが、
これまで、関連する生産者で有機JAS認証を取得する方はごく一部だったそうです。長年にわたり、
「MOA自然農法実践者の農産物を、MOAをよく知る消費者に販売する」という流れが主流だった
からでしょう。そこで、まずは、地元の農家から有機 JAS 認証の取得を実現していこうと呼びか
けを始めたのだそうです。

株式会社エム・オー・エー商事

取締役 情報企画部 部長 野中誠二さん
旬幸セレクトショップ 店長 / カフェレストラン旬幸 調理チーフ 徳里明さん
箱根熱海販売チーフマネージャー 萱俊男さん

「農薬や化学肥料に頼らないこと。それが大地を育むことに繋がり、
植物や動物などが元気に生き続けられる環境を育みます。
そうやって大切に育てられた野菜と共に、農家さん一人一人の思いも一緒にお届けし、
皆さんと農家さんの懸け橋になれればと願っています。」

【エム・オー・エー商事とは】
エム・オー・エー商事は、MOA自然農法を中心とし、“こころ・からだ・大地を育む食” をお届
けすることをテーマに活動しています。MOA自然農法とは、自然を尊重し順応する考えに基づい
て土の力を発揮させることにより、化学農薬や化学肥料などに頼らなくても作物が健全に育つよ
うに取り組む農法のことで、独自の「MOA自然農法ガイドライン」が制定されています。全国に
様々な施設やショップがある中、今回お邪魔したのは、エム・オー・エーの本拠地である箱根・
熱海エリアにある「旬幸（しゅんさい）セレクトショップ」と「カフェレストラン旬幸」。店内に
広がる大きな窓からは箱根の山々の四季折々の景色を望むことができます。
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【今後の課題】
今後の課題は、農産物以外の食材。たとえば調味料の場合、
自社ブランドの製品は自然農法の原料を素材として合成食
品添加物を使わずに製造したものですが、有機 JAS 認証は
取得していません。自社ブランド製品のすべてについて有
機 JAS 認証を得る…というのは決して簡単なことではあり
ませんが、より多くのお客様にとって分かりやすい安全基
準として、有機 JAS マークが役立ち、根付いていくように
なればいいなと感じました。

【“自然農法” と “有機栽培” の垣根を取り払う】
自然農法にはいくつかの団体がありますが、一般的に、農薬
や化学肥料はもちろんのこと、動物性の堆肥さえも使用しな
い農法を指します。そのことから、自然農法の実施者は、「有
機栽培」とは区別されることを望む方々が多く、一部では「自
然農法と有機栽培はどちらが良いか？」などという論争が起
こることもありました。こういった状況が、「自然栽培と有
機農法は何が違うの？」と、消費者を混乱させてしまうこと
にも繋がっていたのです。そんな中で、自然農法界の大御所
ともいえるMOAグループが有機 JAS レストラン認証を取得
したというのは、実に画期的なことだったと言えます。“お
客様に、より分かりやすく” することが、結果的に消費を促
し、生産者にとってもプラスになるのだということが実現さ
れていくよう、これからの展開が注目されています。

Web サイト ＆ Web ショップ https://www.greenmarket.jp/
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GOOD NATURE STATION   株式会社ビオスタイル

マーケット事業部／ GNS 運営部／広報宣伝部 部長 清水裕介さん
マーケット事業部／ GNS 運営部 マネージャー 坂口尚宏さん
マーケット事業部 リーダー 仁下朋美さん

「信じられるものだけを、美味しく、楽しく。
楽しみながら美しく健康に、そして元気になれる
“GOOD NATURE” という新しいライフスタイルへようこそ。」

【理屈よりも、“感じる” ことを大切に】
「GOOD NATURE STATION」では、理屈よりも、まずは感じ
ていただくことを大切にしています。「食」の場合、「味わう」
ショップ（1F）の中心にキッチンを配置するとともに、イベ
ント時には店頭にキッチンカーがやってくることも。販売し
ている有機野菜や無添加の調味料などを実際に使ったメ
ニューを、まずはお客様に食べていただき、実際に味や香り
を体感することで商品に関心を持っていただけるように…と

美「、ていおにてべすのしら暮、もに外以食。すでとこのてえ考
味しい」「おしゃれ」「可愛い」などといった感覚を大切に、オー
ガニック＆ナチュラルをもっと楽しみながら取り入れていた
だきたいと、ホテルやショップはもちろん、オンラインショッ
プやインスタグラムなどもセンス良く展開。“こんなふうに暮
らしていきたい” と多くの方々に思わせるライフスタイルの
イメージを、モノとコトで具現化しているのです。

【GOOD NATURE STATION とは】
株式会社ビオスタイルは、京都と大阪を結ぶ京阪電気鉄道を中心とした京阪グループの会社です。
2019 年 12 月にスタートした「GOOD  NATURE  STATION」は、ホテルとショップ（京都・四条
河原町）の複合型商業施設を運営するとともに、コスメブランド「NEMOHAMO」、スイーツブ
ランド「RAU」、食品ブランド「SIEZN TO OZEN」などのオリジナルブランドを企画・販売。「心
と体にいいこと、もっと楽しもう」をコンセプトとして展開しており、モノ・コトの選択基準と
して「GOOD  for  Health」「GOOD  for  Minds」「GOOD  for  Locals」「GOOD  for  Social」「GOOD  
for  Earth」の “5 つの GOOD” を掲げています。鉄道をはじめ不動産や百貨店を地域密着で展開
するグループが、地域社会に向け、モノ・コトを通じてサスティナブルなライフスタイルを発信
していく。それは、開業 100 周年を迎えた 2010 年頃、「これまでの 100 年を受け、次の 100 年
に向けてできることは何なのか？」と自らに問いかけたことがきっかけだったといいます。
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【楽しみながら、良いものを、自分らしく】
「人にも、自然にも、良いものを」というテーマは、今を生き
る私たちには、当たり前に大切なこと。でも、「健康や環境に
ストイックに向き合うことは、本質的な幸せとはちょっと違

。すでスンタスの」NOITATS  ERUTAN  DOOG「、がのういと」う
これからの時代に必要なのは、我慢するのではなく、「楽しみ
ながら、健康的で良いものを自分らしく取り入れる」という
ライフスタイル。それこそが、「GOOD NATURE」という考え
方なのだそう。古来より京都に根付く、“自然を敬いながら生
活に取り入れる知恵” を生かし、自然にも人にも心地よくて楽
しいモノ・コトを提案していくことを目指しています。

Web サイト　https://goodnaturestation.com/
Web ショップ　https://online.goodnaturestation.com/
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東都生活協同組合

事業本部 商品部 部長補佐 吉澤正義さん
事業本部 商品部 食品第１グループ マネージャー 若原倫太郎さん

「あの人がつくっているから、安心・安全、そしておいしい。
その信頼関係が、東都生協の産地直結です。
安心・安全のための、徹底した商品管理。
そのこだわりが、東都生協の産地直結です。」

【東都生協とは】
東都生協は都内の生協で、「安心・安全」「産直・国産」にこだわっており、アレルギー対応商品も
充実しています。配達は生活スタイルに合わせて共同購入か個人宅配のどちらかを選ぶことが可能。
取り扱う農産物は、化学合成農薬や化学肥料をできるだけ減らした、あるいはまったく使用しない、
こだわりの産直青果。全国約 200 の産地をリレーして、市場を介さずに直接消費者にお届けして
います。有機質肥料を使って丹念に土づくりをした、通気性や保水性に富んだ農地は、ミミズや昆
虫、微生物など、生物が元気に動き回る生物多様性の宝庫。そんな畑で穫れた農産物は、野菜本来
の味や香りが濃いことが特徴です。

【“作る人” を厳選し、“食べる人” に繋げる】
東都生協の産直を担う産地は、化学合成農薬や化学肥料に頼らな
い、こだわりの農業を続けています。こうした厳しい努力を積み
重ねで栽培された安全・安心な「産直青果」を、市場を介さず産
地から直接、年間を通じ安定して宅配できるのは、多くの産直産
地をリレーさせることができるから。また、産地との強いつなが
りは、青果物に同封される「生産者カード」からも伝わってきま
す。この「生産者カード」で、組合員は生産者の思いを知り、逆
に組合員からの感想なども東都生協を介して生産者に伝えること
ができます。この組合員からのメッセージが、「より良い農作物
を作ろう！」という生産者の大きな励みにもなっているのです。
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【オリジナルブランド『東都ナチュラル』で、“続けられるナチュラルライフ” を】
「オーガニックはなんだかハードルが高い」「普通のお店では品揃えが少ないし、専門店では価格も高い」
「そもそも扱っているお店が近くにない」…そんな声を受けて、オリジナルブランド『東都ナチュラル』
が生まれました。化学合成農薬や化学肥料に頼らない農産物や、有機 JAS 認証を受けた農産物・畜産品・
加工食品、そして、第三者認定機関よりオーガニック認証を受けた日用品まで、多彩な品揃えを誇ります。
ブランドコンセプトは “続けられるナチュラルライフ”。「安心…作り手の顔が見える」「うれしい…心と
身体がよろこぶ」「納得価格…継続購入できる価格帯」「手軽…自分のペースにあわせて（好きなものを、
好きなだけ暮らしに取り入れられる）」の 4つのテーマを掲げ、「だから、続けたくなる」「続けることが、
環境を守ることにもつながる」そんなライフスタイルを提案しています。

【生産者を守りながら、弱点を魅力に変えていく】
野菜や果物の収穫量や品質は、天候の影響を大きく受けます。しかも
東都生協の産直青果は、化学合成農薬や化学肥料をできるだけ減らし、
あるいはまったく使用しないため、虫食いや形の不揃いなどが発生す
ることも。さらに、計画的な生産を行ってはいるものの、収穫量と受
注量とのバランスが取れず、せっかくの農作物が無駄になってしまう
こともあります。そんな “産直の弱み” を少しでも解消し、生産者を応
援するために考えられたのが、余剰野菜を低価格で提供する「グリーン・
サポート」や、余剰品や規格外品を提供する「フルーツ・サポート」。
実はこの企画、産地訪問でこの問題を目の当たりにした組合員の「もっ
たいない」という声から生まれた取り組みなのだとか。また、登録す
ると旬の野菜が定期的に宅配される「東都みのり青果ボックス（有機
JAS 又は特別栽培無無レベル（※））」や「東都産直青果ボックス（特
別栽培レベル）」も人気。「何が届くかわからないので宝箱みたい」「普
段自分では買わない野菜が届いて、新しいおいしさを知った」「少量多
品目で楽しい」と、組合員さんからは好評だそうです。産直生産者を
守りながら、弱点を魅力に変えていく、そんな新しい発想から生まれ
た楽しい企画があるのも、東都生協の人気の理由です。

Web サイト　https://www.tohto-coop.or.jp/
資料請求・お問合せ　https://www.tohto-coop.or.jp/entry/contact/
加入申し込み　https://www.tohto-coop.or.jp/entry/

※無無レベル…化学合成農薬・化学肥料を使用せずに栽培した品目。東都生協または東都生協が
　委託した第三者機関が栽培方法や畑の周辺環境を点検・確認しています。
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株式会社ミトク

第一営業部 課長 吉田健吾さん
（JOIA 認定 オーガニック・コミュニケーター）

）。にもとと統伝。にもとと然自（｡noitidart gniruonoh ,erutan gnoitcepseR「
Food is Medicine.（医食同源）

」）。ずはるあにこそは値価の当本。とこういとるあで然自（｡eulav eht fo nigiro ehT ,erutaN

【ミトクとは】
ミトクというと、「海外のオーガニック商品を輸入・販売する会社」というイメージが強いかもし
れません。実際、海外のオーガニック食品や化粧品を 12 ケ国より輸入する、日本における輸入有
機商品のパイオニアといえる存在です。その一方で、日本の伝統的食品である醤油・味噌・茶・酒・
酢・梅干・各種海藻・麺・菓子類をはじめ、豆腐製造機、厨房機器類に至るまで、約 80 種類（200 品目）
の商品を世界 40 カ国に紹介・輸出してもいることは、日本の消費者や生産者にはあまり知られて
いないようです。2020 年には、公益財団法人食品等流通合理化促進機構より、「輸出に取り組む
優良事業者」として農林水産大臣賞を表彰されました。「海外における日本食・食文化の一層の理
解深化と日本産農林水産物・食品の輸出促進及び事業者の輸出意欲の喚起に向けて、日本産農林
水産物・食品の輸出に関わる業務に携わる団体または個人を広く発掘し、その取組内容を表彰する」
というもので、ミトクは “世界 40 カ国に伝統的な日本の食品を紹介・販売している” ことを評価
されたのです。

【マクロビオティックの普及に貢献】
輸出業務の始まりは 1968 年。マクロビオティックの実践者とし
てアメリカ初の自然食品会社の経営を始めた久司道夫氏との出会
いにありました。「日本のマクロビオティック食品をアメリカに
輸入するために協力してほしい」という相談を受け、日本中の
“ほんもの” の自然食品を探すことからスタートしたといいます。
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【『おしゃれ』『可愛い』は大切なポイント】
ミトクは食品以外にオーガニックコスメも取り扱っています。
食の安全を気にする方はコスメの安全性も気にするようになる
し、オーガニックコスメに出会ったことでオーガニック食品を手
に取るようになる方もいるのだとか。また、「子どもには安全な
ものを食べさせたい」と、ベビーフードからオーガニック・デ
ビューする方もいるようです。ひとつひとつのものを丁寧に選ぶ
ようになると、衣・食・住すべてにおいてオーガニック＆ナチュ
ラルな製品を使いたくなっていくものです。その際、重要なのは、
「おしゃれ」であることや、「可愛い」こと。インスタグラムなど
の SNS でお客様の反応を見ると、「それを使うことで楽しく幸せ
な気分になれる」「その製品を選ぶことが、自分のこだわりやラ
イフスタイルのアピールになる」ことが商品選択の重要なポイン
トとなっており、そのような商品は「特に安くなくても続けて使っ
ていきたい」と支持を得やすいのだとか。

【日本におけるオーガニックマーケットの市場の
活性化と、海外での販路拡大】
日本市場は少子化・高齢化により縮小傾向にありますが、世界市
場は新興国を中心として人口が増加傾向にあります。世界のオー
ガニック先進国からの素晴らしい商品を日本市場へ紹介すること
で、日本におけるオーガニックマーケットを活性化させること。
日本国内で “本当に良いもの” を作っている生産者をサポートし
ていくために、世界基準に対応した伝統的な日本の食品を世界各
国に発信・提案していくこと。ミトクは、オーガニック専門商社
として、両方を担っているのです。

Ｗeb サイト https://mitoku.co.jp/
Ｗeb ショップ https://www.31095.jp/
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【「うちの米うまいよ」とは】
「うちの米うまいよ」は、東京・三鷹にあるお米屋さん。販売しているのは、有機 JAS 認証米・非
JAS 認証米（有機米と同等の栽培方法によるもの）・特別栽培米。いずれも、生産者でもあり有機
JAS 検査員でもあった店主の明平さんが全国から厳選したお米で、一般栽培米（慣行栽培米）は
一粒も取り扱っていません。また、お米は毎日食べる大切な主食ですから、「安心・安全な栽培方
法のものならばOK」というわけではなく、食味も重要視し、本当に美味しいものだけを厳選して
います。さらに、お米は精米したてが一番美味しいとされているため、販売するお米は店内でそ
の都度精米しています。

【牛の死で化学肥料の恐ろしさを実感】
今の仕事の原点となっているのは、まだ実家で暮らしていた
頃の出来事。実家では飼っていた牛が化学肥料（流安 … 硫
酸アンモニウム）を舐めて死んでしまったことがあったのだ
そうです。その時に化学物質の恐ろしさを実感し、自分が農
産物を手がけるならば農薬や化学肥料に頼らない有機農法し
かないと考えるようになったとのこと。

【お米の美味しさを味わい尽くすために】
精米で出た糠で糠味噌を作ったり、その糠味噌を使った自家
製の糠漬けを作ったりと、生産者が手間ひまをかけて育てた
お米は糠まで無駄にすることなく味わうというのが、このお
店のスタイル。さらに、オリジナルのキムチ・梅干し・納豆
なども製造販売しています。「常に店頭に立ってお客様と会
話し、要望を知ること」「必要があれば炊き方や味わい方ま
でアドバイスすること」を大切に、主食であるお米を中心に、
美味しくて健康的な食生活をしていただけるよう情報発信を
しています。

「本来、お米などの農産物は自然に自生している木や雑草と同じで、
人工的な農薬や化学肥料を必要としていません。
人間が病気の時、薬を飲んだり点滴したりしますが、
それは根本的に健全な身体作りをすることにはならない。
お米や野菜も同じです。」

うちの米うまいよ　三鷹店
有限会社三雅 ライスマーケティングプロデューサー 明平行正さん
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【“伝える” ことの大切さ】
上記のような情報発信をしていくには、お店に立つスタッ
フ全員が、お客様に的確に商品のことを説明できなければ
なりません。そのため、社員教育の一環として、想定され
る質問に対する答え方を、ロールプレイング形式で練習し
ているそうです。また、現在はコロナ禍で実施できていま
せんが、お客様が参加できる料理教室や産地ツアーなども
行ってきました。お米の消費量が減っている近年、“本当に
美味しいお米を実際に食べてもらうことが大切” と、店頭で
小さいおにぎりを提供し、試食していただいてもいるそう
です。グルテンフリーへのニーズが高まっていることから、
米粉を使ったパンの開発にも取り組んでいるとのこと。さ
らに、店名と同じタイトルの PR楽曲を作って自主 CD化し、
カラオケにも登録、YouTube で見ることができるようにも
しました。「お米の自由化が施行されて以来、どこでもお米
が買えるようになりました。けれど、情報を記載した POP
も無く、ただ倉庫のように米袋を積んでいるだけ…という
売場がまだまだ多いし、説明できる販売員が不在というと
ころも多いのです」と明平さん。“買いたくなる表示” も含
めた売場作りを推進していきたいそうです。

Ｗeb サイト＆Ｗeb ショップ　https://www.uchinokome.com/
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