






































そう い う意味ではわが国は、 実にアンバランスな国でありました。

と い うのは、 片や戦艦大和がつくられる国でありながら、 片や全世

界の中で物笑いになるほどの短命の国、 そして同時に、 その死因の

大多数はぶざまにも脳卒中であったと い う事実です。

病気と い うものは歴史的な段階によってその民族の主な病気の内

容が変化してま い ります。 現在の東南アジアのように、 経済水準、

農業水準の比較的低 い 国などでは、 第 一死因は伝染病と栄養失調で

す。 次に、 台湾、 韓国、 シンガポ ー ルと い った現在NIESと呼ば

れて い るような国では、 伝染病、 栄養失調は克服されて、 第 一 死因

は脳卒中に変わります。 もう こ れは、 歴史的にはっきり、 すべての

国が共通の こ う い う法則の上を歩むわけです。

日本は、 戦前ならびに戦後は、 圧倒的に こ の脳卒中が猛威をふる

う国であったわけです。 そして東京オリンピックを境に様変わりを

い たします。 経済の高度成長の象徴として行われますオリンピック

は、 当然その国の経済状態の い わばバロメ ー タ ー 、 い わゆる指標で

もあるわけです。 韓国が昨年オリンピック開催国となったと い う こ

とは、 昭和39年にわが国がオリンピックをやったのと本質的には同

じ経済レベル、 同じ文化水準、 経済水準の上に行われたと考えて い

い だろうと思 い ます。

東京オリンピックを境にわが国の脳卒中は激減のスタ ー トを切る

わけであります。 そして、 東京オリンピックのときに比べ、 現在脳

卒中は半分以下と い うような激し い 減少を示しました。 こ れは、 エ

業化が進むと脳卒中は減ると い う共通の要因があるからです。 い ま

台湾、 韓国は脳卒中が激増してきた国であり、 韓国の脳卒中が果た
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● 動物蛋白である魚と肉が疾病に対して果たす役割

さて、 動物蛋白として3つがあります。 肉、 魚、 牛乳と、 この3

つがこれからの食糧政策の上に大きな問題をもたらすだろうと考え

ますので、 検討してまいりたいと思います。

動物実験で、 脳卒中を起こすようなネズミを作ります。 脳卒中で

一族郎党がことごとく死んでしまうというネズミー一— これは高血

圧同士のネズミをかけ合わせ、 これを何百回も繰り返すわけです。

そうしますととうとう純粋の高血圧のネズミがつくり上げられて、

一族郎党、 親子兄弟揃って脳卒中で討ち死にをするという、 こうい

うネズミが最後には出来上がる。

このネズミに対する実験の中では、 ふつうの標準的な餌を与えた

というそのネズミの集団が83％も脳卒中で倒れております。 また、

1 ％の食塩水を作りましてこれを餌にしみ込ませて与えますと、 な

んと 100％のネズミが1匹残らず脳卒中であの世行きです。 という

こうとは、 この2つから見てわかりますように、 塩分は確実に血圧

を上げるだけではなくて血管系をも弱くして脳卒中を引き起こす。

その次に、 豚肉を与えたネズミは2%しか脳卒中にならなかったと

いう事実。 このことから、 肉は脳卒中に対して、 きわめて有力な効

果を発揮するということがわかります。 そして魚を与えられた集団

は、 脳卒中を減らすと同時に、 主として心朦病の発病を押さえ込む

という役割が認められております。

そういう意味で、 私は肉と魚が争って大喧嘩するのではなくて、

脳卒中を抑える主役はやはり肉である、 心朦病を抑え込む主役は魚

であるという役割の認識が必要なのではないかというふうに考える
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ー ロッ パ にたくさんあった骨粗魅症の絵なのであります。

● 骨粗縣症とカルシウムについて

骨粗慰症についてわかりやすく申し上げましょう。 人間は性ホル

モンが支え棒になって骨からカルシウムが逃げないようになってい

るのですが、 男は75歳まで緩やかに男性ホルモンが低下していくの

で、 75歳までは子供をつくれるわけです。 ところが女性は残念なが

ら50歳でそれは不可能になるのです。生理が止まれば、 女性ホルモ

ンはストンとなくなってきます。 したがって男性と違ったホルモン

の状態になります。 これが、 骨からカルシウムの抜ける最初のいき

さつであります。 骨からカルシウムがどんどん抜け出すのでは、 男

性の数倍の量であります。 女性の骨はまたたく間に穴だらけ。 カル

シウムが抜け出して穴だらけの、 いわゆる軽石のような骨に転換い

たします。 転べばすぐ足の付け根を骨折する。 大腿骨、 骨頭骨折と

いう、 これはセラミック、 瀬戸物で取り替えなければなりません。

あるいは骨を切って金属で関節を作り直します。 そういう重大な状

況に陥ります。 転んで手をつけば、 畳の上で転んでも前腕部を折り

ます。 そして腰のいちばん下の背骨が潰れ、 折れて、 だんだん曲が

ってくるわけです。 男性は腰曲がりがありません。 腰曲がりとはお

ばあさんの専売特許です。 しかもそれは、 魔法使いのおばあさんの

絵に象徴されるように、 ヨ ー ロッパでも同じでした。 ところがヨ ー

ロッパの骨粗魅症は、 いまでもかなりありますが、 少なくとも腰曲

がりは姿を消しました。 これは、 ヨ ー ロッパが 500ccという牛乳を

1人1日飲むようになったときに、 解決されてしまったわけです。
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外食産業の食材（水産物の役割）

外食産業総合調査研究センタ ー 特別研究員

株式会社オフィス ・ ジェイ ・ ワン代表取締役

秋 山 登 志 夫

● 食生活の変化と外食産業

なぜいま外食産業なのかという問題から、 お話ししたいと思いま

す。 いま食をめぐるいろいろな問題がテレビでも、 あるいは雑誌で

も、 あるいは単行本でも取り上げられております。 そういう意味で

食というものが非常に社会的に興味を注がれているというふうに言

ってもいいのではないかと思います。

なぜ食がそれほど問題になっているのかということにもなります

が、 たいへん変化が激しく起きている時代なのではないかと思いま

す。 つまり、 いろいろな方向で変化が同時に起きている。

それは、 よく言われますように、 家庭生活というものがたいへん

変わってまいりました。 ］つは、 奥さま方が外に働きに出る。 大体

いま6割の主婦が外に出ているというふうに言われておりますけれ

ども、 専業主婦の割合が減ってきてしまった。 それから、 高齢者と

いう問題が出てきております。 もうlつは、 単身者がたいへん増え

ております。 現在東京の場合ですと、 1 / 3近くまでが単身者とい

うような数字も出ております。 非常に家族の構造そのものが変わっ

てきてしまったということが、 1つの大きな変化の表われになりま

す。
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種が支店を持って経営おります。

いろいろ支店がありますけれども、 チェ ー ンレストランの持って

いる支店とはどう違うのか。 チェ ー ンと呼ばれているものは何が違

っているのかと言いますと、 標準、 スタンダ ー ドという点です。 す

かいら一くのどこどこの店に行っても、 どこどこの店に行ってもほ

とんど同じ規模です。 ほとんど同じ大きさです。 そして、 出てくる

メニュ ー はまったく同じです。 これまたよく注意されるとわかると

思うのですけれども、 じつは同じような立地の中に存在しておりま

す。 幹線道路と、 幹線道路に入ってくる小さい道路といいますか、

ふつうの道路がありまして、 その角に建てるというのが大体すかい

ら一くの戦略でございまして、 そういう意味で標準化というのがた

いへん強烈に進んでおります。 それがチェ ー ンの技術と呼ばれてい

るわけですけれども、 そういう形で同一の店舗を大量に出店して、

大量の店をコントロ ー ルするということで、 まさに外食産業が大規

模な産業になり得たのです。

なぜ、 そういうことをやると利益が出、 また大量出店ができるか

という問題になります。 もともと外食というものは個店で運営され

ておりまして、 食材の割合が大体3割から4割、 人件費も大体同じ

ぐらいです。 ですから、 7~8割が食材費と人件費で占められ、 粗

利益率が2割あるということになります。 これが、 大規模な店舗を

大量に展開することによって、 非常に利益が出てまいります。 とく

に、 ファ ー ストフ ー ドのように単品メニュ ー というのは、 これはも

うたいへん利益が出ます。

標準化された中で運営しますと、 マクドナルドは、 よくご存じの
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どちらにしろ、 まずくはないというものをつくり出していくわけ

ですが、 ただ、 マクドナルドとモスフ ー ドが同じでは商売になりま

せん。 差別化という問題が出てまいります。 チェ ー ン間で、 どうや

って食材といいますか、 出来上がるメニュ ー を差別化していくかと

いうことが、 非常に大きなテ ー マになってまいります。

お店づくりというのは、 差別化ではあるのですけれども、 消費者

のほうは、 車で走っていって、 すかいら 一 くがあったからすかいら

ー くに入ろうとか、 ロイヤルがあるからロイヤルに入ろうなんてい

う、 それほど強い支持者がいるわけではございません。 とりあえず

駐車場が空いているから、 まあ、 ともかく、 ここらへんで我慢しよ

うというようなレベルの方がたいへん多いですから、 そういう意味

で、 店舗の形というのは、 シンボルにはなりえても、 なかなか差別

化の手段にはなりにくいところがございます。 食材による差別化と

いう話が基本です。

差別化という問題は、 従来型の店舗でも、 あるいはチェ ー ン型の

レストランでも同じであり、 営業給食のひとつの特徴でございます。

これは集団給食ではない話ですので、 よく認識しておいていただき

たいんですが、 集団給食で、 たとえばお隣の会社の食堂はおいしい

からあちらに行こうとか、 あちらの食堂はおいしいから向こうへ行

こうとかいう話、 まあ、 ないとは言えないんですけれども、 あまり

ない話です。 つまり集団給食では差別化という問題はありません。

きょうはあまり時間がないので、 集団給食の話はあまりできません

けれども、 集団給食というのは、 皆さんよくご存じのとおり、 日替

りメニュ ー です。 毎日の定食の内容が変わっていって、 差別化とい
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う問題は起きにくい話です。

ところが、 チェ ー ン型のレストランというのは、 常に一 定のアイ

テムといいますか、 一 定のメニュ ー で、 季節ごとに変更はしていき

ますけれども、 勝負している関係上、 どうしも差別化という問題が

非常に大きく出てまいります。 活魚だとか、 飛行機で食材を海外か

ら持ち込んでくるというような話がどんどん出てきてしまうような、

そういう差別化競争という問題は、 たいへん大きなパワ ー と言いま

すか、 どうしてもこれはやらなくてはいかんというような形で出来

上がっております。

外食産業の食材調達のもうlつの特性と言いますと、 規格化とい

う問題があります。 これは、 先ほどありましたように、 いちばん単

純な話から申しますと、 テ ー プルにたとえばお魚が出てきたとして、

お隣はたいへん大きくて、 こちらは小さいというわけにはいかない

のです。 昨日じつはそういう目にあったんですけれども、 4人で食

事に行って、 サ ー モンのムニエルだったのですか、 私はどういうわ

けか4つに分解されていて、 お隣は大きいのが1つあって、 その前

は2つの中ぐらいの鮭があるという形で出てきたわけですけれども、

おやおやというふうに、 お客のほうは思うわけです。 そういうこと

をチェ ー ンレストランではたいへん嫌がります。 常に同じ規格のも

のを持ち込んでもらいたいとう言いますか、 同じものを供給しても

らいたいというニ ー ズがたいへん強くあります。 それはいわば、 厨

房作業というものが、 先ほど言いましたように、 アルバイトとかパ

ー トで担われておりますから、 どうしても、 マニュアルに沿った形

で仕事をしなくてはいけません。 マニュアルに沿った仕事の仕方を
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するときには、 機械的に作業をしなくてはいけないわけです。 その

ときに、 この人には大きめのを渡して、 この人には小さめを渡して

いいんだとか言うような話は、 とてもできないわけです。 作業の単

純化、 簡素という意味で、 規格化ということが、 たいへん大きな問

題として出てまいります。

もうlつ、 よく外食産業のほうで言われることは、 安定供給とい

う言い方をされます。 とくにチェ ー ン型のレストランの場合には、

メニュ ー に表示されていて、 それをお客さまが注文して、 じつはそ

のメニュ ー がありませんからお断りしますということは、 言っては

ならないというふうに決められております。 つまり、 お客さまが望

んでいるものが、 必ず供給できるんだということが、 チェ ー ンの大

きな仕組みの1つでございます。 同 一 規格の食材を必要量必ず調達

しなければならないということが、 大きなテ ー マとしてあります。

安定供給といいますから、 皆さん方も、 私も最初そう思ったんです

けれども、 100個のものを毎日100個ずつ渡すことかと思いますが、

そうではなく、 あくまで外食産業の需要の振れに合わせて供給する

ということを義務づけられます。

外食産業の食材調達ということですが、 チェ ー ン化された外食産

業というのは、 先ほど言いましたように、 店舗ではほとんど作業を

しないものですから、 セントラルキッチンとういうものを持って、

そこで集中調理加工するというタイプと、 それから、 食品メ ー カ ー

なり問屋を使って、 仕様書発注というやり方をとるタイプがありま

す。 セントラルキッチンも持っているし、 仕様書発注もするという

のが、 大体ふつうのパタ ー ンでございますが、 仕様書発注しかしな
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いとういタイプも、 もちろんあります。 仕様書発注というのは、 外

食産業が望む仕様で、 食材を調達するという形です。

なぜ、 仕様書発注するかと言いますと、 店舗作業をいかに最小

限にするか、 いかに高能率で調理し、 お客さまに供給するかという

ことが、 チェ ー ンレストランと言いますか、 チェ ー ン型外食産業の、

非常に大きなテ ー マでございます。 そのため、 店内ですべて調理す

るのではなく、 半調理なり調理済みの形で店舗に納入します。 それ

らの食材はポ ー ション ・ コントロ ー ルされています。 ポ ー ションコ

ントロ ー ルというのは何かといいますと、 1人分ずつに分けられた

肉なり魚なり、 あるいは野菜なり、 そういう部分に分けてパックさ

れたものです。 店舗ではパックしたものの封を切って電子レンジに

入れるだけで、 料理が出来上がるといったものであり、 これが、 基

本的な、 外食産業の厨房における調理の仕方になっております。 で

すから、 仕様に基づいたかなり加工度の高い状態で仕入れを行うこ

とが、 基本的な形態になっています。

魚介類ですと、 たとえば刺身であれば、 店では解凍して、 包丁で

切るだけとか、 エビのフライであれば、 全部加工処理を済まして、

店では油で揚げるだけというような状態で仕入れます。 カニコロッ

ケも冷凍で入れて、 あと店で揚げるだけとか、 フライドフィ ッシュ

についても、 ほとんど揚げるだけとかいう形のものです。 寄せ鍋も、

全部の魚介類をカットして冷凍にして、 店に入ってきます。 加工さ

た状態の仕様というものを、 求められているわけですね。 食品メ ー

カ ー なり問屋は、 仕様に対応して納品するということになります。

家庭用の市場のほうは、 少量多品種化が進んできておりますが、 外
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食産業がロットをまとめて注文してくれ、 確実な売上が保証される

ということは、 食品メ ー カ ー にとってはたいへん良い話です。 食品

メ ー カ ー のほうも、 外食産業に喜んで協力するということになりま

す。

外食産業の食材調達では、 ス ー パ ー の産直というような形態は、

たいへん少ないのです。 生産者は直接取引して安いものを購入して

くるという概念は、 外食産業のほうにはそれほどありません。 むし

ろ高価格でも差別化できるものという思考がありますから、 安さだ

けで、 産直によって仕入れるということは、 ほとんどありません。

仕入れは、 ほとんど問屋を通します。 なぜ問屋を通すのかと言いま

すと、 自分の欲しい状態に加工させて、 自分の店に運ばせるという

ことができるからです。 それが大きな仕入れの条件ですから、 それ

ができないということのほうが問題なのです。 自分のほうは、 そう

いう手間をかけたくないわけです。 これは、 野菜でも、 魚でも、 肉

でも同じです。 需要の変動が非常に激しいですから、 その需要の変

動に対応する形で問屋に加工した食材を納入させるというのが、 外

食産業の甚本的な形態です。

だいぶ時間が過ぎてきてしまって、 あまり魚介類の話ができなか

ったのですが、 魚介類というのは、 食材の利用方法としてはいろい

ろなパタ ー ンがあります。 1つは、 メニュ ー の中でいちばん目立つ

もの、 たとえばエビの大きいのがポンと皿の上にのっている、 ある

いはタイの大きいのがド ー ンとのるという、 そういう非常にシンボ

ルになるような食材というものがあります。 また、 隠し味という形

で、 ス ー プとか、 ソ ー スとかに使われる食材もあります。 各種のパ
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