
 

 

 

食べものは身体になる…
 

 

私たちワーカーズ・コレクティブの食への姿勢は、「だれもが安全な食を手にすることができる社会づくり」です。 

ワーカーズ・コレクティブは食についての主張を込めて日常食としてのお弁当づくり等を行っています。 

世界で紛争・戦争が続き、その影響で物価が高騰し、食材についても価格が上がっています。 

共同で仕入できる仕組みを持つ私たちですが、食の安全には漠然とした不安感がありながらも価格高騰に押され安いものを、

と考えがちです。ではその食材は安全なのか？ 私たちは「何を食べていけば良いのか」と題し、食生活センタービジョン 21

の安田節子さんを迎えての学習会を開催しました。 

 

 

安田節子さんプロフィール 

 

食政策センタービジョン 21代表  

農学者 

埼玉大学講師 

「私たちは何を食べているのか」

など著書多数 

2015年、TPP日米２国間合意に基づいて、米国の

要求を受け入れて、日本の食品安全委員会は100品

目の添加物を認可しています。米国は現在TPPから離

脱していますが、この日米合意は生きています。 

有機農産物を食べていると、体内の農薬が排出される

そうです。 

地域の有機農産物の生産者を応援し、学校給食食材と

して自治体が公共調達を進めることで、持続可能性を

達成していくことにつながる。 

安田さんは、地産地消の実践を勧めています。 

 

 

 

ポストハーベスト農薬 
1991年、牛肉、オレンジの輸入自

由化が始まり、収穫後に使用される

防カビ剤など。 

長い輸送に耐えられる農薬であり、

輸入オレンジ、レモン、グレープフ

ルーツに多く使われ、発がん性、催

奇形性、神経行動毒性の危険性があ

ります。 

 

 

 

異性化糖（コーンシロップ） 

  
ほぼ全量が遺伝子組み換えトウモロコ

シ。砂糖より甘く、低温で甘くなるので

炭酸飲料、ジュース、乳酸飲料、ゼリー、

アイスなどに使用されている。 

肥満の原因として世界的に使用を制限

する動きが広がっている。日本では、清

涼飲料水や加工食品に多用。 

 運ぶ距離が近い所の   

   ものが安心！… 

リン酸塩 

ほとんどの加工食品に添加され

ている。見た目の良さ、PH 調

整剤として練り製品、加工肉に

使われている。 

リンはカルシウムと結合し体外

に排出される。リンを多く摂る

と骨からカルシウムが溶け出

し、骨粗鬆症に…。 

コーヒーの抽出液の増加にも使

用されている。 

ネオニコチノイド 農薬 

 

日本の耕地面積あたりの農薬使用料は、世

界第 3位。 

増大するネオニコチノイド。10年で 3倍

に増えている。 

浸透性、残効性、神経毒性が強く、花の蜜

を吸うミツバチにも影響する。国際的に規

制が強まっているが、日本では米を始め果

樹、野菜で広く使用されている。 

成長過程にある子どもの脳の発達に与え

る影響が懸念される。 

 

 

 

 

 

    大事なのは、自給率を高めること… 

日本では、政府による比較的厳しい食糧安全規制が行われていて安心な

食品を口にしていると能天気に思っていました。 

しかし安田さんのお話を伺い、こんなにも米国に従属しているのか！愕

然としました。 

食品行政は米国の農産物輸入の拡大要求に応じ、規制緩和を続けている。

狂牛病、TPP協定の発効、遺伝子組み換え食品、ゲノム編集、等々ある

時を境に食卓に押し寄せてきたけれど、漠然とした不安を抱きつつ詳し

く調べることを怠っていました。 

この学習会後に先生の著書を読み、制度改正や許認可を受けるためのか

らくりを知りかなりショックを受けました。 

日本にとって大事なのは自給率を高めること。安田さんは有機農業、有

機食品の重要性について説いています。食事業に携わる私たちとしても

健康を守るため正しい知識を学び、お客様に安心して召し上がっていた

だける美味しい食事の提供に励んでいきたいと思います。 

      企業組合ワーカーズ・コレクティブキッチン味蕾  

               中石郁代 

 

小さな自給圏で食の安全を！ 

昨今の食材の価格高騰を受け、食材選びに悩みながら事業運営を行

っています。 

配食を利用されるお客様からは質よりも、安いお弁当が求められ、

私たちの食の安全についての姿勢について事業所内で議論になっ

ていました。 

今回の学習会で、「食べ物は、生産地からの距離が短いほど安全で

す。国産の地元の有機農産物を利用すれば、鮮度もよく旬のものは

美味しく、栄養価も高い」と講師の安田節子さんが話されました。 

地産地消の実践はすでに私たちも取り組んでいることです。 

地元で無農薬野菜を生産する方の野菜が毎週届きます。 

届いたものでメニューを考える、料理のレパートリーが増える機会

です。 

有機の食材を摂ることにより農薬などを体外に排出できるそうで

す。ネオニコチノイドやグリホサートなどは少し避けられるとのお

話に、希望が見えました。 

地元の生産者との繋がりをますます広げ、安全な食材を確保し小さ

な自給圏づくりにも貢献できたらと思います。 

NPOワーカーズ・コレクティブ青いそら 

永瀬美知子 

 

コーヒーを 

「おかわり自由」に

できるわけ 

 


