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第５回 豆腐公正競争規約設定委員会 

 

議  事  録 

 

開催日時  平成２８年３月１９日（金)午後２時００分～５時００分 

開催場所   ホテルパークサイド「松の間」 

委員総数   １０名 

出席者数   委員１０名、オブザーバー１９名 

出席した委員の氏名 村尾 誠、梅内 壱、佐藤 正貴、髙橋栄二、棚橋 勝

道、 

山森 芳郎、川田 学、青山 隆、髙木 延光、織田 浩司 

議長の氏名  村尾  誠 

議事録作成者 西尾 俊治 

議事の経過概要 定刻に至り、村尾議長より開会を宣し、一般財団法人全国

豆腐連合会・齊藤靖弘代表理事、日本豆腐協会中野高雄会長よ

りご挨拶をいただき、その後、式次第に基づき協議に入った。 

 

 

村尾議長) まもなく定時でございますので、第５回豆腐公正競争規約設定委員

会を始めたいと思います。まず開始にあたりまして、全豆連の代表理

事でいらっしゃいます齊藤様、並びに日本豆腐協会から中野会長もお

見えになっていますので、ご順にご挨拶をお願いいたします。 

 

齊藤ＯＢ) 三寒四温で非常に今日は暖かい日になりました。第５回目の公正競

争規約設定委員会にお集まりいただきました。これをもって皆さんと

一緒になってがんばっていただきたい。 

大変ありがたいことにたくさんの委員の皆さんが増えてまいりました。

本当にありがたいことじゃないかなと思っております。忌憚のない意

見をいただきまして、豆腐関係の英知をいただけますことを念頭に置

きまして、よろしくご協力お願いしたいと思っております。本日はあ

りがとうございます。 

 

中野ＯＢ) 日本豆腐協会の中野でございます。本日、初めて参加させていただ

くのですが、豆腐業界としてこういう議論が深まることが何よりも大

切かなという風に思っております。この公正競争規約、非常に難しい

課題であろうかなと思っております。いろいろと皆さんで忌憚のない
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ご意見を出し合うことでよりよい結果、どういう落としどころになる

のかというところはございますけれども、是非、議論を深めていただ

きたいなという風に思います。よろしくお願いします。 

 

村尾議長) ありがとうございました。本日初めてご参加いただきましたオブザ

ーバーの方のご紹介をいたします。まず始めに、食用塩公正取引協議

会専務理事の新野靖さま、一言ご挨拶をお願いします。 

 

新野ＯＢ) 食用塩公正取引協議会の新野でございます。よろしくお願いします。

うちも公正競争規約を作りまして 8 年になります。それを作るまでに

は５年くらいの年月が経っておりますが業界内でもめたのが、まとま

ったという経緯もあります。要は議論を尽くし、消費者目線で規約を

作るということでやっています。豆腐の業界の方々も走り出したとお

聞きしておりますので、是非、業界にも消費者にもよい規約を作って

いただければと思っております。よろしくお願いいたします。 

 

村尾議長) 是非、先輩としていろいろご指導をよろしくお願いいたします。続

きまして泰喜物産株式会社代表取締役社長でいらっしゃいます金井

健三様、よろしくお願いします。 

 

金井ＯＢ) 泰喜物産の金井です。今回初参加になります。よろしくお願いしま

す。 

 

村尾議長) ありがとうございます。続きまして、理研ビタミン株式会社加工用

食品営業第２部長の藤岡進様、よろしくお願いします。 

 

藤岡ＯＢ) 理研ビタミンの藤岡と申します。大変お世話になっております。当

社は平素から豆腐用凝固剤製剤、豆腐用消泡剤等を製造しておりまし

て、長年、お豆腐業界の発展及び技術革新にご協力してまいりました。

私どもの凝固剤製剤は、長年の課題であったにがりでの安定生産と、

品質面・衛生面に貢献してきていると考えております。過去 4 回の設

定委員会の議事録を拝見し、様々な意見がございましたが、当社製品

は食品衛生法に則って安全性が担保されたもののみで製造されてい

る製剤であることをご理解ください。また、過去の議事録の中で、当

社を本委員会に出席してもらおうという記述がありまして、多くの議

事録を見た豆腐メーカー様から今回の規約制定の動きには反対との
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意見が私どもには寄せられております。当社としてはその詳細を申し

上げることはできませんけれども、このような豆腐メーカー様のご意

見はこの設定委員会には届いておりますでしょうか。先日、日本豆腐

協会理事会様に出席させていただいたのですが、そこでも複数の大手

豆腐メーカー様から様々なご意見が出ていることをご理解いただき

たいと思っております。本日は何卒よろしくお願いいたします。 

 

村尾議長) ありがとうございます。私どもも積極的に反対意見をどんどん聞か

せていただこう、そういう立場でやっておりますのでその点はご理解

ください。それから、前回ご紹介できませんでしたので、もう一名ご

紹介させていただきます。一般社団法人日本豆腐マイスター協会の代

表理事並びにとうふプロジェクトジャパン株式会社代表取締役の磯

貝剛成さんです。 

 

磯貝ＯＢ) みなさまこんにちは。後ろの席から失礼いたします。豆腐マイスタ

ー協会の代表をしております磯貝と申します。豆腐マイスターという

のは、一般消費者の方が豆腐のことを勉強しようということで受講し

ていただいている講座でございます。一般の消費者の目線で、今後の

豆腐業界がどうなっていけばよいかというところを視点に、私どもも

協力させていただきたいと思っておりますのでよろしくお願いいた

します。 

 

村尾議長) ありがとうございました。それでは、本日は委員の方は全員ご参加

いただいております。ありがとうございます。オブザーバーの方も過

去最大の人数でご出席いただいております。お忙しいところまことに

ありがとうございます。本日は時間の方が５時きっかりにここを開け

ないといけませんので、何卒その点をお含み置きいただいた上で、議

論の方、進行をよろしくお願いいたします。本日の速記は松岡さんで

す。 

それでは、討議事項にうつります前に、前回議事録についてですが、

皆様、全豆連さんのＨＰを通じてまたは、委員の方には配付させてい

ただいているのですが、前回の議事録について何か間違った表現です

とか、錯誤がございませんでしょうか。特にございませんか。 

 

それでは議事の方に移らせていただきます。人数も多くて暑くなると

思いますので、皆さん、どうぞ上着をお取りいただいてリラックスし
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た雰囲気で、私も早速上着を取らせていただきます。 

 

まず、資料の方の確認をいたします。お手元の方、ご確認ください。

まず、開催要項Ａ４１枚のもの、本日のご出席者の名簿、前回の議論

をもとに修正をしました「豆腐公正競争規約及び施行規則の２月２２

日修正案別表含む」という A３のものと最後 A４のもの１枚、それか

ら修正案について委員の方からいくつかご意見を頂戴しております。

まず織田委員の方からの修正案ということで、同じくＡ３のもの、そ

れから髙橋委員からの修正案別表を含んだものです。それから、青山

委員から「豆腐公正競争規約施行規則第１条 別表の訂正及び意見」

ということでＡ４一枚のものがあるかと思います。あと、前回と重複

するのですが、「第９版食品添加物公定書案（抜粋）」、「粗製海水塩化

マグネシウムの成分規格の一部改正に関する検討（案）」を参考資料

としてつけております。それから、同じく参考資料として消泡剤ガイ

ドということで、消泡剤については、あまり体系化された良い資料が

ないのですが、知識として配付させていただきます。本日配付してい

る資料は以上でございますが、不足がございませんか。よろしいです

か。それでは議論の方、早速進めたいと思います。 

 

前回修正した個所の確認でございます。このＡ３資料です。ここで確

認をさせていただければと思います。前回の議論で修正したところに

ついては１／６ページの右側の公正競争規約施行規則のここの第１

条第２項第４号、（４）というところで、ここに「粗製海水塩化マグネ

シウムまたは塩化マグネシウム含有物、海水から塩化カリウム及び塩

化ナトリウムを析出分離して」と書かれていますが、前回の議論の中

で塩化カリウムというのは実際にはなかなか除去しきれないという

ご意見が、凝固剤メーカー様から頂きましたので、公正競争規約の施

行規則においては「塩化カリウム及び」というところは削除してござ

います。若干の公定書案とは異なるのですが、公定書案もこの部分が

削除されるのではないかということも踏まえて削除ということにい

たします。それから、公定書の方には無いのですが、豆腐業界として

の意見として、その下の部分ですね、「塩化マグネシウム以外のすべ

ての成分及び副剤との総和」というところ、「との総和」というのを

削除しまして、「それぞれの成分含有量が塩化マグネシウムの含有量

を超えない」、要は、塩化マグネシウムが主成分であって塩化マグネ

シウムの含有量を超える成分が入ると、これは粗製海水塩化マグネシ
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ウムとは呼べないのではないかという意味合いで削除しております。 

 

それから、加筆した部分、最後についている別表のＡ４資料です。豆

腐の定義です。３つ縦列があるうちの真ん中の列、「とうふ」の定義

のところの「以下の各号のすべてに該当するもの」というところです

が、ここに（１）（２）（３）と３つ加えております。（１）（２）につ

いては前回と同じです。（３）を加えております。製品に最も多く含

まれる栄養成分が（ここ大豆タンパク質にしようかタンパク質にしよ

うかまだ決めていないのですが）大豆タンパク質であること」の１文

を加えております。以上が、前回との変更案です。本日はこの変更案

に基づいて、公正競争規約についての第２条の定義のところ、第３条

の必要表示、第４条の特定事項の表示、第６条の不当表示のところを

合わせて検討を進めてまいりたいと思います。 

 

それでは議論を進めるにあたって、委員の方からご意見を賜っており

ますので、それぞれそのご意見の主旨、あるいは詳細につきましてご

説明を交えながら意見を述べていただきたいと思います。まず、青山

委員の方からよろしいでしょうか。お手元の資料は「豆腐公正競争規

約施行規則第１条 別表の訂正及び意見」です。 

 

青山委員) 青山です。自分の仕事がちょっと追われているため、忙しい中でぎ

りぎりになって見直して意見を出したので、十分でない部分もあるか

と思いますが、まず 1 番のところの考え方というのは、やはり日本の

豆腐を伝統的なもの、どこまで古典的なところまで戻すかというのは

別なんですけれども、やはり日本の伝統的な豆腐というのは一つ残し

たいなというようなところで、豆腐という範疇の中にはいろいろと新

しい製法のもの、新しい凝固剤も含めた形で入ってきているので、特

にその辺りのものを、一つ確立していただけないかなというところで

書いたものなのです。 

 

手づくり豆腐という製法についての定義というのは、こうした規約の

中ではふさわしくないというお話があるのですが、やはりお豆腐の製

造においてはお豆腐の特性を作る 1 番重要な「一臼、二窯、三に腕」

というような腕の部分というのが豆腐の特性が一番あらわされると

ころで、それでみなさん凝固剤についても非常に苦労なさっていると

思うのですが、そこの部分について豆腐の特性が一番出るところです
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ので、そこを手作業で行うことについては、手づくりというような表

現で何らかの形で伝統的な日本の豆腐の形態を残せないかなという

ことがもともとの考えの中で表現をさせていただいております。また、

製法で規約の中に記されております、石臼からということになります

と、大正時代にモーターで石臼を回すような作業が出てきております

ので、そこまでさかのぼってくると明治時代だとか江戸時代だとかま

でさかのぼらないといけないということになりますと、現状の古典的

なお豆腐屋さんが作っているものとはかけ離れてしまいますので、そ

こについて従来の豆乳づくりの中でですね、原料だけが新しい原料で

はなくて、従来の丸大豆の成分を損なわないようなものというような

形で取り上げてもらいたいなというようなことで書いております。 

 

２番目のところについては食品添加物ということでと書かれている

と、なかなか豆腐屋さんのレベルで非常に分かりづらい部分があるの

と、いろんなものが入ってきてしまうということがあってやはり凝固

剤の成分の中で、加工助剤というものが風味だとか特性に大きく影響

しないものというのが、ある程度縛りを付けたほうがいいのではない

かということで、これは食品添加物なら何でもいいということではな

くて、ある程度範囲を決めたほうがいいのではないかという考えでご

ざいます。 

 

それと、豆腐の定義の中の、豆腐の製造工程について、現在の抽出と

いうことだけですと、全粒粉のおからも入ったものが含まれてきてし

まうということで、当然、今の栄養成分表というものはおからを分離

したもので栄養成分表が作られているので、栄養士さんや消費者が栄

養成分表を見て栄養成分を計算するときに、全粒粉のおからを分離し

ないものが入ってくるというのはちょっと合わないのかなというよ

うなことで、やはりおからを分離するという工程はお豆腐作りの中で

は入れたほうがいいのではないかなと考えております。 

 

それから粗製海水塩化マグネシウムについても非常に範囲が広い８

から３０％、実際には１２から３０ですか、それか８～３０という範

囲になるかと思うのですが、こういう広い範囲の中で同一の基準でや

っていけるのか、いいのかどうか、ある程度濃度の範囲で分けたほう

がいいんじゃないかと。 
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先ほどの塩化カリウムの成分についても、先ほど注意がありましたけ

れども、実際に前回の委員会でも申し上げたのですが、生のデータを

メーカーさんからそれぞれ出していただいて、実際にどういう数字に

なっているかを示していただいて、その中である程度の議論をしてい

きたいと思うのですが、現実的には、ただ言葉だけのやり取りで生の

データが何もないというところで議論できない段階かなと思ってお

りますので、私のこの意見がいいのか分かりませんれども、実際には

そういうところを目指して議論をしていきたいというのが、これを書

いた主旨でございます。 

 

それと、生豆腐のことについては、豆腐は野菜や魚とは違って、素材

をそのままで食べるものではなくて、大豆から熱処理をして有害成分

を不活性化して、なおかつそこで豆腐の風味を作る、豆腐の特性を作

っていくことで、加熱というのが非常に重要な工程を占めております

ので、まるっきり生鮮食品と同じような「なま」という表現は難しい

のではないかなということで、この辺りを削除すべきではないかなと

考えております。それと、幅広い議論がたくさんあるものですから、

今回、先ほどの理研さんの方からも日本豆腐協会での意見が聞いてい

ますかとか他の豆腐屋さんの意見も届いていますかという話でした

が、反対の意見が出るのは当然で、このような今まで豆腐業界でまる

っきり相反する立場でいろいろ意見を述べたというのは非常に少な

いことなので、やはり時間をかけて調整していただきたい。最終的に

はやはり我々は消費者目線で作ったんですよと、そういうことがはっ

きりと言えるような形で締めくくっていければなと思っております。

以上の意見です。よろしくお願いします。 

 

村尾議長) ありがとうございました。それでは、先ほどの青山委員のご意見に

つきまして、まずみなさまからご質問を。ございますでしょうか。特

に無いですか。それでは順を追ってこのご意見について議論を進めた

いと思います。 

まず、１．の伝統的な製法の手づくり豆腐を明確に定義すべきである

に３つ黒丸があるのですが、 

 

棚橋委員) 議長、他の方の修正案で関連するところがあれば、一緒に出してい

ただいた方がいいのでは。またそちらに戻っちゃうかもしれませんの

で。 
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村尾議長) そちらの方がいいですかね。ちょっと今回、他のお二方については

原案に基づいてのお話をいただいておりまして、青山さんの意見は原

案というよりは第１回のところに出た方針とかかわるかと思って、ち

ょっと分けて議論しようかなと思ったのですが、重なるところがあれ

ばご意見を伺う形で進めたいと。 

それでは、１．の部分についてそれぞれご意見があればということで、

梅内さんから順番にお願いします。 

 

梅内委員) 太子食品の梅内です。今のところについて、伝統的な製法というと

ころにこだわって、そういう項目を加えるというご意見だったと思う

のですが、私どもの会社の話で恐縮なのですが、製法も進化しないと

ついていけないんじゃないかなと思っています。最終的な商品製品、

豆腐がいわゆる表示の話もこの規約に出てくるんですが、いわゆる消

費者の皆さんに嘘偽りのない品質のいいものができれば、昔の、昔と

いうと失礼なのですが、伝統的な作り方というものも残していかなけ

ればいけないとは思うのですが、どちらかというと進化していくべき

ものだと考えています。ですからこの規約には賛成しております。 

 

村尾議長) では、髙橋さんお願いします。 

 

髙橋委員) 森永乳業の髙橋と申します。前回前々回と所要のため出席できませ

んでしたので別のものが参加しておりました。今の件につきまして、

もちろん豆腐の定義ですので、重要なところかとは思います。ただ、

製法について触れるかどうかというところで、やはり手づくり豆腐に

はばらつきもあるかと思いますので、あまりここでそれに触れてしま

うとかえって伝統的に作っているんだけれどもなかなかうまくいか

ないようなことが発生するのではないかと思っておりますので、作業

工程を定義する、製法について決めてしまうというのはいかがなもの

かと思う次第です。以上です 

 

村尾議長) 続いて、織田さんお願いします。 

 

織田委員) 日本ビーンズ織田でございます。青山議員のご意見を拝聴したとこ

ろで、素朴に疑問に思ったのは、１．の、「手づくり豆腐を明確に定義

すべきである、生豆腐は除外すべきである」について、私個人の感覚
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としては、前回、前々回と全豆連の会の皆さんから出た手づくりであ

ろうとなんであろうと豆腐であるというご意見が記憶にありまして、

規約の中で消費区分に手づくり豆腐なる消費者に優良誤認を与えか

ねない表現を組み込むのは、いかがなものかと提言いたします。ただ、

お店の中で手づくりで熱を加えないということは、非常においしいお

豆腐と個人的には思っておりますので、そこの表示・表現を規定する

ことは商品のマーケティング上、あるいはお客様目線的に必要な要素

ではないかと考えます。以上でございます。 

 

村尾議長) では髙木さん、お願いします。 

 

髙木委員) ライクスの髙木です。そもそも公正競争規約の根幹の趣旨は、いわ

ゆる一般消費者からみて安全安心で、豆腐がどういうものであるかが

分かっていただくことが本来の趣旨だと思います。青山さんのおっし

ゃることもよく分かるのですが、ここで豆腐の定義を細かく分類する

ということは、小さいおとうふやさんの豆腐から、それなりの量産の

豆腐まで一つのくくりにしようという規格ですから、ここまで細分化

するのは非常に困難ではないかと思います。ですから、大きな範疇の

中の定義の中で豆腐とは何ぞやということでよろしいかと思います。

以上です。 

 

村尾議長) では、川田さん。 

 

川田委員) 東京都青年部の川田です。町の豆腐屋代表としての意見になってし

まうかもですが、私としては伝統的な豆腐の定義は残していって、な

おかつ我々中小企業として大手メーカーさんも正直お豆腐作りのレ

ベルというのはとても機械化も進化して我々も上がっていると思い

ますし、我々も努力しています。これは個人の意見ですが、残すべき

ものは残し、新しく進化していくべきものは、しっかりと新しいもの

を作っていかなければならないという考えでございます。ただ、やは

り手づくりという認識が結構あやふやになってしまうのではないか

という危惧がございまして、やはり僕も手作業の豆腐を作っているの

ですが、正直、消費者さんは意外と手づくり・機械作りというのを認

識されていないというのが多い、では何が違うのと言われると正直困

ってしまうところもありまして、正直、手づくりのいいところはいろ

いろと融通が利く、機械づくりのいいとことは同じ品質のものがいつ
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でも作れる、手づくりだとばらつきがあるというところで難しいので

はないかなという認識があります。そこも僕個人としては、本当に手

づくりという言葉として伝統を残していきたい所存ではございます

が、定義を細分化まではしなくても残していくのは難しいと思ってい

ますので、考えていくというか詰めていった方がよろしいのではない

かと思います。以上です。 

 

村尾議長) では山森さんお願いします。 

 

山森委員) 私は豆乳をとるのに機械を、臼だって動力を使ってますし、呉を煮

るのでもボイラーを使っていますし、豆乳を絞るのには油圧を使って

ますし、全部機械に頼っていますよね。凝固作業の時だけですよね、

絹ごしも包丁を使っていますし、木綿も凝固作用をさせる時には櫂で

にがりを入れながら回してやっています。それだけが僕の手づくりな

ので、自分の力だけで、機械を使わないでは仕事をできないので、手

づくりということは僕のお店では何も言っていません。豆腐を作る作

業の一部しか手づくりしていない。あまり全部手づくりという主張は

できません。以上です。 

 

村尾議長) ありがとうございました。棚橋さんお願いします。 

 

棚橋委員) 棚橋食品の棚橋です。私はこの製造方法につきましては当初、公正

競争規約の範疇として製法については触れないというような一つの

方向性、といいますか、一般的にそうなのかなという風に認識してお

りましたので、物理的な差よりは化学的な内容のことについて規定を

していった方がいいのかなと。もちろん、先ほどありましたおからと

豆乳を分離するというのは、これは物理的な作業ではありますけれど

も、その点をのぞけば、果たしてこの公正競争規約というカテゴリー

に入れるべきか、ＪＩＳなり何なりで我々の方から働き掛けをしてい

くのかなという気がしております。ただ、公正競争規約というものが

網羅する範囲の中に、製法も入っていいんだよということであれば話

が変わってきますが、大前提としてはそのように理解しておりました

ので、とりあえずは必要ないかなという風に考えております。 

 

村尾議長) 佐藤さんお願いします。 
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佐藤委員) アサヒコ佐藤です。前回は急遽欠席になってしまって申し訳ござい

ませんでした。今のご意見ですけれども、やはり消費者の方は、手づ

くりですとか匠の技、職人の技というところで興味を持っておられる

し、製法についても非常に興味をもっていらっしゃる方もいらっしゃ

るし、手づくりという部分には敬意を表している部分はあるのですけ

れども、製法という部分については定義に入れるべきではないという

ものとして、成分、原材料といった部分を中心にして定義していくべ

きという風に考えております。 

 

村尾議長) ありがとうございます。手づくり豆腐の定義ですが、青山さんはど

ういう風にお考えでしょうか。具体的に文章にするとすればですけれ

ども。 

 

青山委員) まあ、ここでは凝固工程のことしか言っていないのですが、機械的

にお豆腐作りをすると一定の凝固剤、一定の温度、一定の攪拌力、一

定の熟成時間というように非常に一定の物理的に測定できる範囲と

か、一定のものでやるわけなんですね、作業を。実際手づくりという

のは、なぜお豆腐屋さんのよさって、差が出るかというと凝固剤のエ

ンドポイントを見ながら常にこれは熟成を伸ばそうですとか温度を

下げようですとか常に豆乳に向かって作業するわけですね。これは現

場でお豆腐作りを経験なさらないとなかなか分からないことなんで

すけれども、ここがお豆腐作りの一番のポイントなのですけれども、

実際に出来上がった商品だけでですね、成分でやったりすると凝固が

荒れていても、非常になめらかな豆腐ができても表現できない部分が

あるんですね。先ほどの「手づくりにばらつきがある」は当然なんで

すけれども、やはりそういう様に豆腐作りに向かい合ってる部分を日

本のお豆腐である中には必ず残さなければならないという考え方な

んですけど、ただ、今お豆腐屋さんの現場でやられている皆さんがで

すね、そういう必要がないということで、単に出来上がった商品の成

分で追っかけられる分だけであるよということであればそれでいい

んですけれども、大多数の業界の方が納得されていけるかどうかとい

うところだと思っております。ですから、私がこういうことを強く言

ってるというのは、小さなお豆腐屋さんも参加できるし、大手のお豆

腐屋さんも参加できるというそういうことの一つの重要なポイント

かなと思っているのですけれども、規約は皆さんがおっしゃったよう

に大手も中小も一緒になって作るというのは当然そうなんですけれ
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ども、結果できたものがですね、参加されない方がたくさん出てきて

しまったら問題かなと。やはり、大手だけの規約を作っても意味がな

いという、やはり町の豆腐屋さんが積極的にこの公正競争規約に従っ

てモノづくりをして、表に訴えてくれるよというところをどこで出し

ていくかなと苦慮しているところなので、こういうことを提案させて

いただいたということです。 

 

村尾議長) この規約の最初の方針のところに改めて一石を投じていただいたこ

とには感謝いたします。 

そもそも豆腐の公正競争規約とは何であるかをもう一回振り返って

みたいとも思います。 

規約には「表示に関する」という言葉が入っています。公正競争規約

には表示の部分と景品に関するという二通りのものがあるのですが、

今回のものは表示、すなわち消費者の方に商品選択をしていただくに

あたって、いかに情報を正確に、十分に提供できるかというところが

一つ大きなポイントになるというのが、この公正競争規約の性格であ

ります。 

 

もう一点は不当な顧客の誘因を予防することによって事業者の公正

かつ公平な競争環境を確立するということがもう一つの目的で、これ

は、景品表示法の立法の精神にもなっています。こういうことから考

えると、製法を入れるべきかどうかというところで、過去の公正競争

規約、他の食品の公正競争規約を拝見した場合に製法を明記したばか

りに時代が進むとともに陳腐化している規約もたくさんあります。そ

れを改正しない限りは今の商品が成り立たない、そういう規約も実は

たくさんあります。そういう反省に立って今回は製法というのは日進

月歩変わっていくものであるからできる限り入れない。ただ、豆腐と

いう伝統食品でありますからできるだけ伝統的な部分というのは何

とか反映したいというところも最初の意見にありましたけれども、そ

れは定義のところではなく特定表示のところで何とか補完をしてい

ければというところで、そういった趣旨のところは皆さんのご発言を

聞いているとだいぶご理解はいただいているのかなと思っておりま

す。そこでですね、この黒丸の 2 番目のところ、規約でいうと５／６

ページ、第４条の第３項、『事業者は、「手づくり」、「手造り」、「手作

り」など職人の手づくりである旨を強調する文言を用いる場合は、施

行規則第３条第３項の基準によらなければならない』というところで、
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この隣にその基準を言うのを書かせていただいております。この部分

で手づくりというのを何とか補完していけないかなというところで

ございます。ただ、前回はここの部分については全く議論できており

ませんで、私の方でおそらく本当に伝統的な、一番手づくりというに

は厳しい基準を出させていただきましたので、もしこの手づくりとい

うのを特定表示の中に入れる場合は、どういった基準を設けたほうが

いいのか、もしくはここに手づくりという一文を入れるのは無理なん

じゃないのかとか様々な部分についてはご意見もあろうかと思いま

すので、この点についてまたみなさまからご意見を賜りたいと思いま

す。 

前回は時間がなかったので、ここについては説明させていただいてい

なかったのですが、その第一条の定義のところに入れるのはどうして

も無理があるものですから、ここに入れさせていただいたのです。 

 

金井ＯＢ) 質問よろしいですか。泰喜物産の金井ですか。この豆腐の公正競争

規約というのは誰に向かってやっていることなんでしょうか。 

 

村尾議長) これは消費者でございます。 

 

金井ＯＢ) そうですよね。ありがとうございます。 

 

村尾議長) では、この「手づくり」というところですね、今、金井さんからも

重要な示唆がございましたけれども、消費者にとってこうした「手づ

くり」が必要かどうかということも含めてご意見を賜りたいと思いま

す。 

 

梅内委員) 先ほどお話があったとおり、手づくり風とか、ここに書いてありま

すが、こういった商品、パッケージの表現でいいという考えです。こ

れもこれから議論なさるということでしょうか。 

 

村尾議長) はい。基本的には「手づくり風」というのは優良誤認に当たるとい

うことです。 

 

梅内委員) 優良誤認に当たるということなのですが、この表現のところを模索

していくという風なところでいいのかなと思います。 
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髙橋委員) 先ほど来から出ていますように、手づくりを公正競争規約の中で規

制するということは、非常にこのどれが足かせになるかということも

ありますので、慎重な議論が必要となってくると思うんですね。今の

この時間の中で決められないのではと思います。別途時間を設けない

と成り立たないのではと感じております。これが厳しいという内容で

すが、消泡剤を用いずと書いていますが、本当に手づくりという豆腐

は消泡剤が一切使われていないのでしょうかと思っていますが。 

 

村尾議長) 原案はこれありきで議論するわけではなくてですね。 

 

髙橋委員) まあ、これは厳しくということですよね。うちは手づくりなんだけ

ど消泡剤は使用しているという場合には手づくりとは言えないのか

ということは、個別の案件になるので、手づくりを強調して表示した

いとおっしゃってる企業にとってもそれはどうかなと、消費者にとっ

ても「手づくり」って何ということになりますので、「手づくり風」は

優良誤認だというのは・・・「○○風」というのは結構使われますよ

ね。それはなぜ○○風というかというと本来のその言葉ではないとい

うことを裏返して言ってるわけですよね。そうすると消費者は○○風

というのを「それとは違うんだな」と思って買っているのか、「○○

風だからそれなんだ」と思って買っているのか分からないので、ここ

ですんなり出るような問題ではないかと思います。 

 

村尾議長) そうすると結論としては手づくりというのを規約に入れるのは無理

があるとお考えでしょうか 

 

髙橋委員) 手づくりというのは非常にいいので、日本の豆腐をＰＲするのにお

いては心情としては非常に賛成なんですけど、細かく定義していくの

にあたって、本当に可能であるのか、論理的に難しいねということを

話したいなと思った次第です。 

 

織田委員) お二方と同様でございます。表示することはとても大切です。金井

社長からもございましたように、お客様に向けての表示ですので、規

約の中でガチガチにするということに意義があるわけではなくて、お

客様にどう伝えていくのかと、こちらの観点で言えば原案の中にあり

ますような表示について、ことさらに細かい規定などあるいは表示の

方法などこれから詰めていく必要があるかと思いますけれども、規約
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は憲法ですので、憲法の段階であまり細かいところまで入り込みます

と非常に運用する側、受けとめる側にとっても分かりにくいものにな

ってしまうのではないかというのが懸念としてございます。 

 

髙木委員) これ、でもなかなかいいプランじゃないですか。公正競争規約の定

義のところで入れるか、別途特定表示のところに入れるのか、それも

一つのプランですね。あと、もう一つ、この辺は時間をください。私

は中部豆腐揚流通協議会の代表としても来てますので、この辺結構皆

さん意見があると思うんですよ。実際に手づくり豆腐を作ってみえる

業者さんもみえますから、もう少し時間をいただいて各業者さんの意

見を聞きながらどのようにしたらよいか集約してみたいと思います。 

 

村尾議長) ご意見いただいている最中ですが、これに反するのが次の条になり

ます。不当表示の禁止というのが第６条にありまして、公正競争規約

の中では第４条の特定表示というのは定義には無いけれども、こうい

う表現の仕方はありだよと決めるのは特定表示で、逆に不当表示の禁

止、第６条のところは「こういう表示の仕方は消費者にとって紛らわ

しいからこういう表示をしてはいけませんよ」ということでございま

す。ですから、「手づくり」というものを入れないということになっ

た時に、逆に第６条のところに「手づくり」という禁止用語になると

いう可能性も出てくる、そういった相反する表裏一体の一面がこの公

正競争規約の中にあるということを、皆様にご認識いただきながらお

考えいただきたい。 

 

青山委員) 表示の問題で進めていこうということであれば、（公正競争規約施行

規則の）３項の（１）から（３）までを削除するというかたちで、現

実の手づくり豆腐の範疇であれば（４）（５）を残すぐらいでしたら

いいのではないかという思いがあります。 

 

村尾議長) （４）（５）を残すという根拠というのは。 

 

青山委員) 先ほど言いましたようにお豆腐を作るというのは凝固工程であると

いうことでですね、残した方がいいんじゃないかなと。それが一番の

手づくりの表現をできるかなと思います。 

そのほかの豆乳づくりについては、石臼だと多少違うですとかありま

すが、それは本質的な差にはなってこないと思っております。 
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川田委員) 東京都青年部の川田です。手づくりというと、この手づくりの部分

は厳しいのは実はあるんですね。正直、消泡剤を用いないというのは

中小でも多少なりとも、うちも耳かき一杯分くらいの消泡剤は使って

いますので、そうしないと泡が抜けきらないというリスクがあります

ので使っておりまして、むしろ手づくりというか、うちは「手づくり」

という表現は使っていないんですよ、伝統製法で作った豆腐という風

に消費者の方には紹介しておりまして、昔ながらの手づくりの作り方

というのは何種類かありまして、たまたまうちの先代が、一番古いや

りかた、櫂を使った流し込み等、攪拌等、櫂というのは舟のオールみ

たいな櫂ですが、あれを使った製造というのはおそらく東京で片手で

数えられるくらいしかいないですので、それでたまたま伝統製法で作

っていますという売り文句ではないですがそのようにしています。手

づくりという点に関しては、我々も東京の方で確認して再度詰めてい

きたいと思います。 

 

山森委員) 先ほども私が申し上げたように、凝固作業のところだけ手でやって

いるので、あと他は石臼を手で回して呉を作っている訳でもないし、

呉を煮るのに電気制御ではありませんがボイラーも使っていますし、

凝固作用の、あまり力のいらないところだけ手づくりしています。で

も先ほど申した通り、手づくりとはお客さんに申していません。道具

をいろいろ使って、ガスボイラーを使っていますし、油圧の絞り機も

使っていますし、すべて手づくりとはお客様の前では申しておりませ

ん。以上です。 

 

村尾議長) 山森さん、櫂でにがりを合わせる時の技は「職人技」と自負してい

らっしゃいますか。 

 

山森委員) いません。（一同笑い） 

 

川田委員) ちょっとよろしいですか。誤解の無いように、今のだと手づくり豆

腐、中小だとワンツーというやりかたと櫂を使ったやり方、この櫂を

使ったやり方だと昔からあるやり方でうちの先代社長が大事にして

いる製法で、今の社長、おやじに当たりますが、ここで大事にしてこ

れが体に染みついているというのと、まあ、我々もそんな 1 日に 1000

丁とか 2000 丁も作るということでもございませんし、ワンツーも櫂
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もですが町店だからこそできるこの感覚でしっかりと、いいお豆腐を

作るという、それで、伝統製法という売り文句もできていますので、

そうした売り方もあるということだけご理解いただければと思いま

す。 

 

山森委員) 追加で。僕は豆腐屋を始めたのは１７歳の時なので、宣伝めいてし

まうかもしれませんけど、約５０年前なんですけど、豆腐を作り方を

習う人がいなかったので、吉川商事のガリ版刷りの豆腐製造の方法と

いうのが書いてありましたので、それを読みまして、吉川さんを褒め

ている訳ではないんですけど、それで自己流で豆腐を作り始めたので、

櫂を使うとか包丁を使うとかそれは自分でやったので技術とは思っ

ていません。教えてもらった大事なことということで感謝しています、

ありがとうございます。 

 

棚橋委員) 棚橋です。さすが村尾議長だなと。定義ではなく特定表示のところ

にもってくるという技、何日幾夜悩みぬいて、ここに持ってきたのか

なと敬服いたします。私も青山委員の意見と同じで、最終的に凝固剤

の打ち方だなと思っています。それと、副剤や加工助剤を使わないと

いう意味はですね、やっぱりピュアなにがりであったり、ピュアな硫

酸カルシウム、すまし粉であったりは本当に難しいんですよ。ピタッ

と合わすのが。今、にがりばっかりがもてはやされていますけど、今

はすまし粉を手で合わせられる人がどれだけいるかなと。以前は荒い

すまし粉があって、合わせやすいものがあったんですけれども、最近、

すまし粉の質も変わってきまして、なかなか昔のようなすまし粉豆腐

が作れなくなってるんですよね。ですから、うちも日夜研究をしてい

るんですけれども、暴論を言ってしまえば、ピュアなにがりやすまし

粉を使ったもの、手で合わせる合わせないは別にして、それでちゃん

とした豆腐が作れるのであれば、暴論として手づくりと言っちゃって

いいのではないかなと。グルコンや乳化にがりだったらそれは必要な

いんですよ。だれかがボタン押せば済む話なので。それを明確に分け

てしまえば、極論ですけどいいとすら思う。ですからもう少し柔らか

くすれば、（４）（５）を残してやればいいのではと思います。以上で

す。 

 

佐藤委員) アサヒコの佐藤です。先ほど手づくりに関しては敬意を表している

と話させていただきましたけれども、私も会社に入ってすぐに櫂で豆
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腐を作ったことはあります。非常に難しく、櫂を使ったにがりの豆腐

がなかなかうまく作れない、やはりそういった意味で手づくりで作る

ことに関して敬意を表しているということはあります。そういった意

味で手づくりということをここに入れるのは賛成したいと思います。

ただ、厳格化することで実際に手づくりという表示ができるところが

少なくなってしまってはあまり意味がないと思いますので、この（１）

から（５）の部分ですけれども、ある程度手づくりという表示ができ

る部分が何なのかというところを探ったうえで手づくりというとこ

ろは残してもいいんじゃないかという風に思っております。 

 

村尾議長) ありがとうございます。そうですね。この議論に関しては、もう少

し時間をかけてじっくりやりたいと思いますけれども、ここでオブザ

ーバーの方のご意見もうかがいたいと思います。豆腐マイスター講座

などで、実際に手づくりでお豆腐を作っておられる磯貝さん、豆腐マ

イスター、一般消費者の方のご意見もまじえて「手づくり」という表

現について思うところがあればお願いします。 

 

磯貝ＯＢ) 豆腐マイスター協会の磯貝です。そうですね、皆さんのご意見もお

聞きしながら、僕は豆腐マイスターを受けにくる消費者の方ならどう

いう風になっていれば一番喜んでくれるのか考えました。おそらく消

費者の方は、手づくりであるか機械的に作っているかと分けたいか分

けたくないかということであれば、分けてほしいという風に思うと思

います。 

いわゆる豆腐屋さんが伝統的に作っているものは、今の消費者さんと

いうのはやはり意識されて、そういうものを残していきたい、食べる

だけじゃなくって技術を含めて残していきたいと言うと思います。一

方で、どこから手づくりなのかという定義の部分で行きますと、私は

青山さんの言われているところが消費者の求めるところで、呉を作る

のに石臼で作るかグラインダーで作るかは消費者は意識していない

です。ただ、職人さんが手で寄せているかどうかですね、ここは非常

に重要で、なぜ重要かというとおそらく味が違ってくるからだと思う

んですね。機械で均一に作ったものと手寄せでやっぱりブレがあるも

の、ぶれがあることもいいことの一つであると認識しています。おそ

らくここの線引きが非常に重要なのではないかと思っています。豆乳

を作るまでの工程（１）（２）（３）のところですね、ここはあると逆

に意味がないんじゃないかなと思っていて、これがあると手づくりと
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謳えるところがなくなってしまう。そうすると本当に消費者が求めて

いる手寄せでやっているようなところというのが分からなくなって

しまう。だったら、（４）以降のところで線を引くというのがいいん

ではないかなと、消費者目線、皆さんからのご意見をお聞きしている

とそうじゃないのかなと思います。 

 

村尾議長) ありがとうございます。そのほかに、本日ご出席のオブザーバーの

皆様で今のご議論についてご意見があれば。では、川西さん。 

 

川西ＯＢ) 機械屋を代表しまして、手づくりということに関して、磯貝さんの

話と繰り返しになってしまうかもしれないのですが、やはりお豆腐を

上手に作ろうと思った時に、手で凝固させるという工程は非常に微妙

なことで、上手にやっているかどうかということで非常に差が出てい

る製品かなと思います。ですから、手づくりという表現を「手寄せ」

に変えるのであればもう少し明確になるかと思うのですが、使われる

とするのであればそこにある程度限定されてもいいのではないかな

と。男前さんとか実際にやってらっしゃったのですが、これは大規模

にやられているところでも、そこだけは手でやれば「手づくり豆腐」

と言えるわけですね。そういう定義があったとしたら。そのことの方

が消費者に対しておいしいものができるからうちはあえてこういう

製品はこのようにやっているということで平等性みたいなものもあ

るのかなと一つは思うんですね。 

先ほど、町店の我々としては残したい方のご意見として、手づくりっ

ていうことはあまり言ってないということがあるのですが、ますます

そういったところを残したいと思うことであって、今まではどちらか

というと手づくりでやっているというよりは近代化みたいな時代が

あったと思うのですが、やはり職人だとか手づくりだとかいうのも、

時代とともに価値が変わってくると思うのでやはり何らかの形で公

正競争規約に入れるのがいいのかどうか分かりませんが何か業界と

しては定義をしておいた方がいいのかなという風に思います。 

 

村尾議長) ありがとうございました。先ほど来の議論の中で、この施行規則の

中にある 3 項（１）~（５）の中で、（４）（５）のみ残すべきではな

いかというようなご意見もいくつかございました。この（５）のとこ

ろには副剤や加工助剤、いわゆる乳化にがりも入っていて、今日お越

しいただいている金井さん、藤岡さんからこの点についてご意見はご
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ざいますでしょうか。 

 

金井ＯＢ) 泰喜物産の金井です。乳化にがりについては豆腐公正競争規約の１

から４でかなり議論されていると思います。改めて乳化にがりという

ものがどのようなものかをご紹介させてください。花王のマグネスフ

ァインは食品添加物の凝固剤製剤です。これは今回、髙橋さんの方か

ら入れるべきと案が出てきており、非常にうれしいなと思っておりま

す。凝固剤の乳化製剤なので、凝固時のコントロールが難しいにがり

を高温投入で寄せる時に植物油で乳化して高温寄せが非常に楽にで

きるということを実現したものです。当然、泰喜としては塩化マグネ

シウムを含んだ塩化マグネシウム製剤、それから粗製海水塩化マグネ

シウムを含んだ粗製海水塩化マグネシウム製剤の 2 品があります。商

品の種類としてはもう少し多いのですが、泰喜からのものはこの 2 品

です。製剤に使用している原料は、主剤は塩化マグネシウムのほかに、

食用油脂、それから乳化剤、油を酸化から防ぐ酸化防止剤が含まれて

います。これを食品衛生法１９条１項の規定に基づき表示の基準がで

きています。 

食品添加物製剤、凝固剤製剤について表示するとなると、主剤が「塩

化マグネシウム」もしくは「粗製海水塩化マグネシウム」と表示して

くださいと書いてございます。我々もこれをお願いしています。そし

て、そのほかの製剤については、表示のガイドが１９条の附則があり、

食品添加物の副剤はキャリーオーバーとみなされまして表示免除と

いう形で、乳化剤と抗酸化剤は表示免除、食用油脂も油という形で免

除となっています。こういう形で全体に添加する量は１％で油の量が

４０％ですから、にがり成分が０．４%ということになります。今回

の案では、副剤も表示するという風に決まったようですが、皆様の総

意で消費者にアピールするということも豆腐の売り上げ増大につな

がれば結構なことなのではないかなという風に思っております。です

からどういう目線で行くのかなというのが一番重要でそこに向けて

売り上げ増大、あるいは豆腐の地位が上がる、こういうことを考えて

いただければよろしいかと思います。 

 

村尾議長) ありがとうございます。藤岡さんお願いします。 

 

藤岡ＯＢ) 乳化にがりは、今、金井社長が発表されましたけれども、手づくり

豆腐については我々は豆腐メーカーではございませんので、その分類
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ですとかについては意見は控えたいと思います。 

 

村尾議長) それでは、手づくりばかりの議論をしている訳にもいきませんので、

先ほど川田さんの方からもありましたけれども、また東京都の青年部、

これは町の豆腐屋さんの理事会ですが、こうした議論があることをご

紹介いただき、次回の議論で「手づくり」というのを規約に入れるべ

きか入れないべきか、また入れるとしたらどう入れるかを議論してい

ただきたいと思います。 

 

川田委員) はい。これは月末に東京都は理事会がございますので、理事会に意

見を投げて反応を見て議長に報告したいと思います。 

 

村尾議長) ありがとうございます。 

それでは、青山さんのペーパーで２．のところで、「大豆、凝固剤、水

以外の原材料及び食品添加物」の表示に触れたところ、それからこれ

については織田さんも凝固剤に関しては施行規則のところに大きく

省略されたものをいただいております。それから、先ほど金井さんか

らもお話がありましたように、髙橋さんからの食品添加物製剤、副剤

の定義の案がございますので、それぞれこの案についてご説明をいた

だければと思います。まずは凝固剤及び添加物について、髙橋さんお

願いします。 

 

髙橋委員) 凝固剤につきましては、豆腐の凝固剤ということで 6 つ、それはそ

の通りなのですが、先ほどおっしゃられましたように、製剤も実際に

存在するわけで、中身についてそれを説明するときには主剤と副剤を

分けて記載したほうが合理的であると考えまして、そのように書いて

ございます。副剤には豆腐凝固剤という以外に凝固剤がたくさんあり

ますので、それは「食品添加物の副剤の定義と分類」に使われている

食品の成分表示の定義に則った方が他の食品との整合性が取れると

いう風に考える次第です。 

 

村尾議長) では織田さんお願いします。 

 

織田委員) 私の修正案の中で、（１）から（７）の細かいところを省略するとい

うことで、基本の方で成分的なものを網羅しているということで、そ

れが含まれていれば施行規則の中で区分というか分類を定義する必
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要はないのではないかという考え方でございます。前回も申し上げた

ように、これからいろいろな革新起きていく中で組み合わせたものあ

るいはそのほかのものを入れたもの、こういったものをとにかく表示

をする前提に立った意見ですが、あまりここで「じゃあここから外れ

ているから表示しなくていいんだ」という曲解をしないようなために

も網羅性をという意味で、これは髙橋さんと同じ考え方で表現方法が

違うだけで、すべて入るんだよという意味合いで略させていただいて

いるつもりでございます。以上です 

 

村尾議長) 副剤に関しては、現行のキャリーオーバーということで、表示は必

要ないということですか。 

 

髙橋委員) キャリーオーバーにつきましては表示の義務はないということで添

加物についての決まりがありますからあえてそれを豆腐に限って表

示するのはいかがなものかという風に考えます。 

 

織田委員) 私は真逆で、使ったものを書き込むべきであろうというのが消費者

目線で見たときの必要な要素かと思います。ただし、イオンの分類が

どうかというのは非常に難しいと前回伺ったので表現をどうあるべ

きかというところが、自分の中ではまとまりきっていない状況です。

基本的にはお客様に対して使っていいもの、入っているものに関して

はすべて書くべきだというのが原則だと考えております。 

 

村尾議長) そのほかの委員の方、こういった凝固剤以外の添加物、副剤や助剤

も含めてこれらの表示に関してご意見がございましたら賜りたいの

ですが。 

 

梅内委員)  太子食品の梅内です。私もキャリーオーバーであろうがどうであ

ろうが、表示していく方向で検討した方がいいと思っております。某

大手流通はＰＢ商品ですでに表示を始めるという動きがあって、実際

に表示されているものがあります。そういった流通がやっている中で、

豆腐公正競争規約をやっている我々が必要ないというのは、ならない

だろうと思っております。すべてはお客様のためにという風なお題目

で表示していくということがでておりますので、これは外せないだろ

うと考えております。 
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髙木委員) 髙木です。最初から同じことを一貫して言い続けていますが、基本

的には全部表示です。消費者目線のこの公正競争規約の考え方から行

きますと豆腐用凝固剤だけで表示なしというのは駄目です。特に乳化

にがりは今後大きく変わる要素がありますから、基本決める時に全部

表示と、キャリーオーバーしようがしまいが使われているものは表示。

ただ、使われているものがあまりに項目数が多い場合に前回も出まし

たが、上位何項目とかパーセンテージで決めるか詳細については決め

る必要がありますが、基本的考え方は表示ということでいいかと思い

ます。以上です。 

 

青山委員) 青山です。私も表示すべきだと思っている。例えば、今回表示しな

くても、今後同じような問題が出たときに、消費者に「こんなもの使

っていましたよ」というよりも早めにした方がいいと思っております。

韓国では全部、日本の食品衛生法を元に作られているのですが、すべ

て表示している訳ですし、アジアで日本が一番先進的な豆腐作りをし

ている中で、表示だけが遅れているのはおかしいのではないかなと。

最低限の表示にするのではなくて、最高のレベルにしていくべきだな

と思っております。ということで表示した方がよいと思います。 

 

川田委員) 東京都青年部の川田です。私も表示に賛成です。先ほど髙木委員が

言われたように、もし項目がたくさんあれば項目が上位何位までとい

うのはあるかもしれないのですが、今は、キャリーオーバー自体問題

になっているということを聞いておりますので、我々豆腐業界が先行

を切って添加物に関して消費者に周知していく、また皆さん業界内で

添加物の考え方をもう一度考えてみるという風な考えでございます。

豆腐に限らずキャリーオーバーの問題等ございますが、豆腐が先陣を

切ってアピールしていけばいいのかなと考えております。以上です。 

 

山森委員) 私も使っているものは全部表示した方がいいと思います。 

 

棚橋委員) 棚橋です。以前もお話しましたが、いろいろとスーパー（が表示義

務を）上乗せしてきていることはありますが、条例が上乗せしている

事例が出てきています。そうなったときに、今までなかったものが書

かれるようになると「何をしていたのか」という話になりかねない部

分もあろうかと思いますのと、弊社がずいぶん前に乳化にがりを使っ

た時に、それを食べた某経営者の方が、「最近出した『あれ』は美味い
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ね、まじめに作った豆腐というのはやっぱりああいう味がするんだね」

と、これは優良誤認なのかなと。それで、それ以来使っていないので

すけれども。乳化にがりを使ったら「真面目な豆腐」と言われると困

っちゃうんですけれども、やはり呈味として確実に味を変えてしまっ

ている。キャリーオーバーと言っても呈味性を変えてしまうものにつ

いては、しっかりと書いていくべきではないのかなという気がしてい

ます。流れとしては変えていくのではないかと思っております。 

 

佐藤委員) 私の意見としては、森永乳業の髙橋さまと同じように、豆腐は伝統

食品という部分はありますけれども、加工食品という中におきまして

は今の基準に則った方がいいのではないかと考えております。 

 

村尾議長) その他に、表示に関してオブザーバーの皆様からご意見ございます

か。 

 

町田ＯＢ) 先般、日本豆腐協会で理事会がございましたので、その時のご意見

を少し報告させていただきたいのですが、大体７~８割の方が反対と

いうか、公正競争規約設定自体に反対。豆腐と調製豆腐を分けてとら

えることに関して反対、あるいは乳化にがりについてキャリーオーバ

ー分をあえて記載することに反対というような意見が結構ございま

した。それよりももっと大豆の原料原産地表示の方に力を入れてもら

いたいという意見がございました。凝固剤に関して一般の消費者がど

れだけ高い関心を持っているのかというのを調査する必要があるの

ではないかということで、日本豆腐協会は２０００年から１年おきに

消費者調査をやっております。その際に、豆腐の購入の際の注意点と

いうのがあるのですが、これはもちろん価格が７７．１％の方が購入

する際の注意点に挙げています。そして２番目が消費期限、３番目が

原料大豆の産地で約３８％の方が興味を持っておられます。そして、

凝固剤についてどれだけの方が興味を持っておられるかというと

８%しかありません。そういった意味からいうとやはり凝固剤につい

てそんなに関心が無いということであれば、あえてキャリーオーバー

について表示免除ということになっているものに対して表示する必

要がないかなという風に考えています。 

 

青山委員) 逆に、凝固剤に関心が無いというのは、表示をしていないから関心

が無いのであって消費者の方はお豆腐はにがりで固めると思ってい
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るんですね。そういう間違いだと思います。 

 

村尾議長) 磯貝さん何かありますか。 

 

磯貝ＯＢ) そうですね。凝固剤に関しては今青山さんがおっしゃったその通り

だと思います。消費者の方の認識としては、私が講座で話をすると皆

さん、にがりしか使ってないと思っている。なので関心が低いのは当

たり前だと思います。ただ一方、にがり以外のものが使われているん

ですよと説明したとたん、皆さん反応はすごいです。ですから、やは

り消費者の皆さんは何が入っているかというものを、やはり公正競争

規約が消費者目線であるならばその表示はあった方がいいかと思い

ますね。何を使っているか、何が入っているかの表示はあった方がい

いと思います。やはり皆さんと話をすると、乳化にがりというものが

あって、それには油が入っていたりですとかグリセリン脂肪酸エステ

ルが入っていたりとかいう話をすると、入っているのならちゃんと表

示してほしいという意見があります。これは間違いなくございます。

表示をするのが反対なのであれば、消費者にとって何がデメリットな

のかを明確にしたうえで反対という意見を出さないと、メーカー側の

都合だから反対だということであると、それは消費者目線に立った公

正競争規約ではないのではないかというのはあります。 

 

村尾議長) 今、磯貝さんからの意見にもありましたが、町田さんの先ほどの日

本豆腐協会のキャリーオーバーの表示の必要がないというのは、その

ご意見のもとになっているのは何でしょうか。 

 

町田ＯＢ) 食品添加物のキャリーオーバーについては表示義務が無いというの

は法律がありますから法律に則ってということになります。 

 

村尾議長) 分かりました。前回までの議論、最初にたてた方針の中では、豆腐

の表示というのは業界の表示基準が明確に定められていなかったと

いう中で、法律の中での解釈のみでやってきたという反省がございま

す。そういった反省に立って、消費者のご理解としては、豆腐という

ものは大豆、凝固剤、水という 3 つのものでできている理解が一般的

であろうかということがあります。しかし、実態としてはそこにあり

ますように、加工助剤がある。実際問題、今流通の中でも消泡剤を使

っていないことをあえて表示する流通もございますし、いわゆる凝固
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剤以外のものを使っていないということを仕様書に書かせるという

流通も増えてきたという、これは流通が消費者に対してできるだけ明

らかにしようという動きが一部にはあるのかなという理解です。こう

いったことに則って、新しく豆腐の公正競争規約を定める時には、こ

れはできる範囲によりますが、当然、パッケージにかける文言という

ものも制約がありますし、事業者の負担というものも当然加味しなが

ら、それから消費者に著しい混乱を与えるということが無い範囲でで

きるだけ正直に表示をすべきなんじゃないかなということが今まで

の議論でございます。ですから、私も原案については、今まで皆様の

ご意見にもありました通り、基本的には表示をしていく、加工助剤の

中でも主たるものは積極的に表示をして、消費者の方に知っていただ

くということがまず第一かと思います。その先の評価ですとか分類と

いうのはこれは、今後の歴史が証明していくことですからまずは今ま

できちんと表示してこなかったことに関して、表示することによって

情報を明らかにする、オープンにするということがこの規約の中で大

事なのではないかなという風に思っております。現行の原案は表示を

するという方向で作成したいと思っております。よろしいでしょうか。

反対意見の方はよろしいでしょうか。反対意見の方は、この機会です

から。ここで決めるということではございません。 

原案ができた時点で、業界にも配付してご意見を得る機会も設けます

し、それから表示連絡会において消費者団体、有識者の方々のご意見

を得る機会も当然設けますので、これで議論が終わりということはご

ざいませんので、その点はお含み置きいただきたいと思います。 

 

棚橋委員) その場合に修正もそこで起こりうるということですね。 

 

村尾議長) もちろんです。そのための表示連絡会です。 

 

棚橋委員) その辺を明らかにしておかないと、議論に参加してくれる人が少な

くなってしまいますので。 

 

村尾議長) そうですね。今回の議論、まだ終わりではないですからね。 

では、いったんここで休憩を取りたいと思います。 

 

＜休憩＞ 
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村尾議長) 今日は食用塩公正取引協議会の方から新野様にご参加いただいてお

りますので、先ほどまでの議論のご感想ですとか、私どもが聞いてお

る中では塩の公正競争規約と添加物の公正競争規約の方で粗製海水

塩化マグネシウムの定義が違うということもうかがっておりますの

で、その辺りの解説も踏まえてお話いただければと思います。 

 

新野ＯＢ) 今までお話を聞かせていただき、手づくりとか伝統的という用語が

出てくるのですけれども、やはり表示をしてイメージをよくして販売

しようと思うのが業界側、メーカー側の考えでこれは仕方ないと思い

ます。ですからそれについて公正競争規約で消費者に優良誤認を与え

ないことが基本ですから作るのであれば業界側できちんと作って、そ

れを消費者側に納得していただくということが前提になると思いま

す。したがって、書けないのではなく、書くにはどういう基準をもっ

てやっていますよというのを認識してもらえれば用語はある程度イ

メージのよい用語も使えるというのが規約の基本のところだと思い

ますので、今までの議論をいろいろなさっていて進んでいただければ

いいのではないかと思います。 

 

ただあと１点キャリーオーバーの点、塩はほとんど添加物を使わない

のを基本でやっていますので、あまり問題はないのですけれども、要

は消費者庁と調整するにあたって、規約は法律の上にある、法律があ

っても規約を厳しく設定はできる。ただ業界のルールでありますから

法律より厳しいルールは作ろうと思えば作れるのは現実みたいです。

そういうことはありますのでご参考までにお伝えします。 

粗製海水塩化マグネシウムについては、塩の場合は粗製海水塩化マグ

ネシウムを作っている立場なので、その立場でお話させていただくと、

要はにがりという表示できるのは、塩を取った後の液体、にがりです

ね、一般消費者が「にがり」といって頭に思い浮かべるものは塩を取

った後の液体、母液と言いますが、塩化マグネシウムが主成分の液体

です。これのみが要するに「にがり」と表示できるものであるという

ようなスタンスでやっております。したがって、いろいろ規約案を見

せてもらいましたが、特に本にがりのところに塩化マグネシウムも書

けると書いてありますけれども、塩化マグネシウム自体はにがりを原

料とした化成品、要するに食品添加物で使っている化成品なので、そ

こまでにがりと書けるようにした場合にはやはり一般消費者に優良

誤認を与える恐れが非常に高いという風に原案を見て考えました。そ
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れが最終的に消費者団体に通るか調整してですね、最終的には規約と

して成り立ちますので、そこでよく消費者の聞いていただいて、そこ

はやっていければいいのではないかと思います。そこはちょっと、う

ちの協議会としてはそこの考え方が全く違うので、検討していただき

たい点だとは思います。 

 

村尾議長) 非常に貴重なご意見ありがとうございます。 

 

青山委員) 今の意見で、食品添加物の塩化マグネシウムはにがりと言ってはい

けないという意味なんですか。食塩の業界としては。 

 

新野ＯＢ) 塩で塩化マグネシウムを使うときは食添と書くだけで、基本的にに

がりは塩を取り終わった後の液体、母液、これがにがりという基準で

す。塩化マグネシウムを塩に加えてもにがりとはいえない。 

 

青山委員) 食添の塩化マグネシウムの場合はにがりとしては駄目だということ

ですか。 

 

新野ＯＢ) そうです。塩の場合は実際は使ってないのでそういう実態はありま

せんけれども。 

 

青山委員) 解釈として塩の業界の方の解釈は食添の塩化マグネシウムというの

はにがりという表現はしてはいけないということですか。 

 

新野ＯＢ) そうです。にがりではないということです。 

 

青山委員) でも食添基準ができたときに当初「にがりでいいよ」ということで

規格ができたと聞いておりますが。 

 

新野ＯＢ) それは塩の業界の話ではないと思います。 

青山委員) そういう解釈で豆腐業界と違っていても従来から違うということで

すね。 

それと、今の塩を取ったものということでですね、今、粗製海水塩化マグネシウ

ムの濃度が８~３０％と非常に広い範囲で、そんなに範囲がですね、

普通に塩を取ったもので差が出るものなのですか。 
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新野ＯＢ) あれは、にがりブームがありまして、にがりと言って表示している

液体がいろんなものが出てきたのです。中には粗悪品もあると思いま

す。要するにあの基準を厚労省と調整したのですが、にがりブームで

にがりと称して店頭に販売されているものを、その規格の中に入れる

ために、薄いものまで入ってしまったというのが現実です。 

 

青山委員) 実際のお塩を作っている方からすると、どこら辺が適正ですか。 

 

新野ＯＢ) 突き詰めると要するに製法によっては違いますけれども、濃縮して

いって塩以外のものが析出するポイントまで濃縮するのが一番なん

ですね。ただ、要するにそこまでやるにはいろいろとチェックとかあ

りますので、海水を原料として鍋釜に入れて塩を取っている、お土産

用などでやっている個人ベースでやっているメーカーさんですと、そ

こまできちんとできないとこともありますからそこまでならないで

すけれども、基本的には大体の塩を取り終わった残りの液体がにがり

であるということです。 

 

青山委員) そうすると、一番低い基準で何パーセントくらいですか。ふつうに。 

 

新野ＯＢ) パーセンテージでは出せないですね 

 

村尾議長) では、上田さんや寺田さんの方で、どの程度であればコントロール

できるかというのがありましたらお願いします。 

 

上田ＯＢ) 赤穂化成の上田です。まあ、新野様の方からにがりができる製法の

本質ということでお話をしていただいて、その分であればそれぞれの

メーカの製法によって濃度があるかと思うのですが、その範囲につい

てはなかなか他社さんのことは詳しく分かりませんので申し上げる

ことはできないのですが、粗製海水塩化マグネシウムの規格の範囲を

決める場合につきましては広く市場を調査をしたということで、その

中にはいわゆる薄いにがり、本来は豆腐の凝固剤に使えるものもあっ

たかもしれないですが、それも含めて実態を調査しましてその中から

範囲を決めたということでございますので、この範囲が広いか狭いか

という部分については客観的ではないかなという気がしております。

基本的には豆腐が古くから伝統的な食品であればその伝統的な製法

の中で使われているにがりの範囲をきちんと知って、それを範囲とし
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たいという意向は非常によく分かるのですが、規格基準という形で見

た場合につきましては添加物協会様の方で市場調査をしてきちんと

手順を踏んだ範囲でございますので、それにつきましては厳しいと認

めていただいた上で議論をしていただきたいと思います。 

 

村尾議長) 御社の場合ですと、豆腐用凝固剤として販売している場合にＭＳＤ

Ｓに記載する成分はどのくらいでコントロールするのですか。 

 

上田ＯＢ) 私どもとしては、結局海水を煮詰めて塩を取った残りをもちろんに

がりとしているのですが、その濃度はかなり広いですね。最終的には

お客様の方で、我々がある一定濃度で納入したものを濃度を調整して

お使いになるのですが、お客様の方で実際には豆腐に使うときには使

いやすい濃度にされているということをお聞きしているのですが、そ

の状況を踏まえて、私どもといたしましてはなるべく濃いものが欲し

い。それはコスト的なメリットもございますので、その場合には濃く

なるよう濃縮して納めさせていただいております。ただし、濃いもの

は濃縮の効果から主成分が塩化マグネシウムの濃度が強い凝固剤に

なる。方や、塩化ナトリウムなど他の要素が入ったものが欲しいとい

うご要望もございますので、その場合には濃度の薄いものを納めさせ

ていただいております。具体的には上限は３０％くらい、低いものは

１８パーセントくらいで豆腐メーカー様に納めさせてもらっていま

す。これは私ども赤穂化成のケースでございますので、いろいろなメ

ーカー様によってばらつきがあると思います。 

 

寺田ＯＢ) 私どもとしては、平窯で焚きますので考え方としては大体同じくら

いで、３０くらい、普通に作ったところの濃度ではそのくらい。それ

以外ではお付き合いのあるお豆腐屋さんにできたものを買ってもら

えませんかとお願いしているので、にがりにいろいろやってください

という要望は一切なかったものですからずっとそのパターンでやっ

ていますね。 

ここに出ています「塩化マグネシウム以外のすべての成分及び副剤そ

れぞれの成分含有量が塩化マグネシウムの含有量を超えることはな

い」というところは超えることはないです。 

普通に作っている場合には無いですね。ご要望があって対応するとい

うことをしていませんので、塩を作るのがそもそも単独でそれを目的

にしていましたから、豆腐の凝固剤を作るという発想ではなくてです
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ねご要望をいただくということがそもそもなかったということがあ

ります。あとは、塩づくりは各地で始められた皆さんが、どういう形

でにがりをどうされているかは全く分かりませんので私の意見をも

ってそれはということは分かりかねますので、細かいところは協議会

のみなさんにお聞きしたらいいのではと思います。以上です。 

 

村尾議長) 吉川さん、数々の凝固剤を販売されていると思うのですが。 

 

吉川ＯＢ) 皆さんおっしゃっている通りですけれども、私どもでは昔から海か

ら取ったもののにがりを作っています。にがりというものは戦前から

のデータもあるのですが、だいたい、一番低いものでも１２、流通し

ているもので１５、６からスタートして２、３０％くらい。昔は濃い

ほど純度が高くなる。濃縮していくにしたがって、塩マグ以外のもの

が析出していくわけです。濃いといったんにがりの状態にしておきま

すと、例えばカリウムや硫酸マグネシウムが沈殿して除去されていく

わけです。そういう工程が入っていく方がいいと。さらに濃厚にがり

についても、いったん冬を越した方が塩マグ濃度が高まるということ

で濃厚にがりが重視されたこともある。もちろん流通の面でも楽なん

ですね。そんなことがあって、できるだけ塩マグ濃度の高い方がいい

というのが豆腐業界のニーズでございました。 

今は、逆に塩分が入っていた方がいいというニーズもありまして、比

較的濃縮段階が低いものが出ていく、ということは塩分が非常に高い

ものが出ていくという形もございます。これは一つの豆腐業界のニー

ズではないかと思います。そういう意味では幅があってもいいのでは

ないかと思います。ただ、問題なのはあまり薄くしてしまいますと、

最近世界的にも、海洋汚染が非常にでておりまして、海水から取る粗

製海水塩化マグネシウムは分離工程が無いので、できるだけ濃厚にし

ていった方が本当はいいわけであまり薄い形でのものは、それだけ余

分なものが入ってくるわけです。安全面からは、日本食品添加物協会

ではそういうことも加味してある程度いろんなことがなされている

のではないかと思いますので、私の方としては特にいうことはありま

せん。傾向としてはそういうことです。 

 

村尾議長) 従来の作り方だと、例えば重金属やヒ素だけを取り除くというより

は、ずっと濃縮していく中で除去していくということですね。 
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吉川ＯＢ) そうですね。要するに上澄み液を取るという形を取りますので、沈

殿物の形で出てくるのでしょうけれども。ヒ素というものはそもそも

海水に入っているものなのですが、本当に微量ですので、汚染物質が

そこに入ってこない以上は、普通の海水を取っている分には入ってこ

ないと思います。 

 

村尾議長) 藤岡さんについても粗製海水塩化マグネシウム製剤として扱ってら

っしゃいますか。 

 

藤岡ＯＢ) 弊社は取り扱いがございません 

 

青山委員) 今、吉川さんの話で、添加物協会という話が出ましたが、塩の業界

とはだいぶ違うのですか。にがりに対する考え方というのは。 

 

吉川ＯＢ) 先ほど新野様がおっしゃっていたように、塩業でされているにがり

の定義と、豆腐を作る場合の塩マグあるいはにがりの定義は違うと思

います。というのは結晶になった場合には、塩を作っているところで

は違うわけですよね。化成品であってにがりではない。 

ということはにがりではない。ところが、豆腐作りでは塩マグそのも

のが凝固させますので、凝固剤に入ってくる。ですからカッコ表示で

「にがり」でいいですよとなる。昭和３２年に規格ができたとき、当

時は海洋汚染があったためできるだけ精製したものがいいというこ

とで液体のにがりは除外されまして、食添につきましては結晶の塩マ

グのみとなった。ですから豆腐業界のにがりは結晶も含んでいる。 

 

青山委員) だいぶ意見が違うのであれば、添加物協会の方も来ていただいた方

がいいのでしょうか。 

 

吉川ＯＢ) いろいろな意見があるので、両方の意見があった方がいいかもしれ

ないですね。私もメーカーとしての姿勢で言っていますので、添加物

協会は規格を作ったのは、調査をされてやっているのですけれども、

どこでどう決めたというのはもし必要ならばお聞きになった方がい

いんじゃないかと思います。 

 

村尾議長) すみません、皆さんの手元の資料２「粗製海水塩化マグネシウムの

成分規格の一部改正に関する検討（案）」これ、平成１９年に出され
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たものですけれども、この要望を出されたのは日本食品添加物協会さ

んと、食用塩公正取引協議会さん両方から出されておりますけれども、

この時に粗製海水塩化マグネシウムの濃度に関する議論があったと

思うのですが、その議論をした中である程度すりあわせが行われてき

たのでしょうか。 

 

新野ＯＢ) 厚労省でいろいろと話をしまして、厚労省からの話もあったのです

が、要望書を出して、添加物協会からも出ていましたけれども、それ

をもとに厚労省の方で検討して出てきた案がこちらの案であると認

識しています。塩の方から出したのは、いろいろと販売できなくなれ

ば困るということデータを持ち上げていろいろ濃度範囲とか厚労省

の方に出したというだけです。あとは、厚労省の方でいろいろ検討し

ながらやったのです。 

 

村尾議長) この２ページ目に、現行規格と日本食品添加物協会のご要望と食用

塩公正取引協議会のご要望と比較表で出ているのですが。これをもと

に今の第９版ができているということですね 

 

新野ＯＢ) そうです。これをもとに検討して今の第 9 版ができていると。 

 

村尾議長) 塩化マグネシウム製剤を使った時に、（にがり）と称するというこれ

は、青山さんご存知でしたらどういった経緯でこうなっているのでし

ょうか。 

 

青山委員) それはちょっと分からないですね。硫酸カルシウムとか、昔は他の

ものを混ぜても製剤というのはオッケーだったという時代はありま

すから。ただその程度ですね。 

 

川西ＯＢ) 今も（にがり）は有効なのですか？ 

 

村尾議長) 表示してもよいということになっています。 

 

川西ＯＢ) 豆腐の業界においてですよね。それをどうするかという話ですよね。 

 

村尾議長) ですから今の新野さんのお話ですと、塩化マグネシウム製剤という

のは（にがり）とは別物だということですよね。 
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川西ＯＢ) 業界としてどうするかというのもある程度規約の中で謳えるという

ば謳える、どうするかは別にしても。みなさんにがりということをう

たいたいがために粗製海水塩化マグネシウムを使いだしたのではな

いんでしょうかね。 

 

村尾議長) いや、現状は塩化マグネシウム製剤でも（にがり）と表記できます

から。 

 

吉川ＯＢ) それ製剤ではないですね。 

 

村尾議長) 塩化マグネシウムということですか。 

 

川西ＯＢ) たとえば、吉川さんのミクロにがりはにがりって言えるんですか。

製剤ではないからですか。 

 

吉川ＯＢ) 製剤というのは他に混ぜ物をしているのが製剤です。 

 

村尾議長) 混ぜ物をしたのが製剤ですね。塩化マグネシウムは単体ですね。 

 

吉川ＯＢ) 単体です。粗製海水塩化マグネシウムも単体です。それに何か混ぜ

たら製剤になります。 

 

川西ＯＢ) 全体の使用量はどちらが多いですか？液体を使ってらっしゃる方の

方が多くなったんですかね。 

 

村尾議長) 私どもは両方使っています。当然、コストは粗製海水塩化マグネシ

ウムの方が高いですから、高級品には粗製海水塩化マグネシウムとい

う傾向はあります。 

 

川田ＯＢ) 今現状、東京都ですと、若手はほとんど液体を使っています。フレ

ークもしくは細粒を使っているところはあまり聞かないので、東京の

若手の面々、若手と言っても 40～50 歳ですけれども、あまりもうフ

レークは使うというのはないですね。液体の方が正直扱いやすいとい

うのはありますね。手はかかりませんし、溶かす手間もありませんし。

あと、今もにがりも種類が増えましたので、町店の差ではないですけ
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れども、特徴をつかもうという動きも出てますので、個人個人で扱い

やすいにがりを使って特徴を出していくというのが東京都の若手の

中で出てきています。それの動きもあってからか、現在は液体の粗製

海水塩化マグネシウムを使っているところは多いです。 

 

村尾議長) 先ほどのお話ですと、にがりブームの時に８~３０％という広い範

囲になったということですが、これは凝固剤メーカーの方にお聞きし

たいのですが塩化マグネシウムの濃度８％で固まるものでしょうか。 

 

上田ＯＢ) 実際にできるかどうかということになると、社内ではそれで豆腐を

作っています。 

それは消費者の方に直接販売してですね、ご家庭で豆腐を作ってくだ

さいというにがりなんですね。豆乳もご家庭で作られるし凝固剤も弊

社のを使ってくださいというようなことなんです。ただし、固め方は

いわゆる茶わん蒸しのような作り方をおすすめしているんですね。そ

れでも豆腐はできるので、８％で豆腐はできるのですかと言われると

できるということになると思います。ただ、いわゆる業務用として昔

からの製法の方や最近の製法も含めて低い濃度で作るのは実際には

無理だと聞いておりますし、私どもそういうものを工場に納入したと

いう実績はありません。 

 

村尾議長) この辺の濃度の問題についてはいかがですか。規約の中で、基本的

には公定書というのがあるのでその範囲内とするか、豆腐用というこ

とであえて濃度をもう少し絞り込んだ中で議論をするかということ

なのですが。 

 

青山委員) 数字にめちゃくちゃ差があるものができるのかどうか。塩化マグネ

シウムより多いものが無いというのが間違いないのであればいいの

ですが、実際にそうじゃないようなものが現実に使われている可能性

があるのかどうか。 

 

村尾議長) それに関しては、施行規則案の中で「塩化マグネシウム以外のすべ

ての成分及び副剤それぞれの成分含有量が塩化マグネシウムの含有

量を超えないこと」というところで規定すれば担保できるのではない

かなと。 

はい、ありがとうございます。それではその話も関連するかと思いま
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すが、髙橋さんと織田さんからそれぞれ案も出されておりますので、

凝固剤のところだけではなく修正案のポイントをお話いただきたい

と思います。ではまず髙橋さん。 

 

髙橋委員) 森永乳業の髙橋でございます。まず、定義のところの第２条ですね。

先ほど出てきておりました通り、「食品添加物及びその製剤を言い、

その主剤の成分及び・・」ということで製剤を認める記載があっても

いいということです。Ａの主剤の範囲は案の通りです。Ｂは副剤とい

うことですね。副剤は食品添加物製剤の副剤の定義と分類に謳われて

いる範囲のものを定義した方がいいです。 

 

その下の第３条の（３）原材料のアの成分を調整するような加工・・

というところで、具体的に加工処理をしている大豆の例に「脱脂加工

大豆」だとか「粉末大豆たん白」「大豆クリーム」「全粒粉大豆」と表

示すると書いてありますが、これは、そのほかのものもありますので、

「等」を入れて幅広くしておかないと、それを使っている場合にはそ

れを使えないのかという話になってしまいますので、法令的な文言と

しては「等」という風に解釈例規でそれを救おうということです。 

それから２ページ目に行きまして、豆腐用凝固剤の定義です。二つの

案を表記しております。私が先ほど言ったのは食品添加物の中のキャ

リーオーバーという問題と、副剤という問題を分けて考えたほうがよ

い場合があるということですので、ごく少量のものについてはいわゆ

るキャリーオーバーとして表示の必要がないというのが他の法令等

の定めでありますので、それに準じて豆腐だけが突出することはない

だろうという意見を出しましたけれども副剤としてそれが量が多く

最終製品に影響を及ぼす場合にはそれは表示免除ではなくて、原材料

表示の適切なところに表示すべきだということを書いております。消

泡剤についての規定ですが、豆腐用の凝固剤は先ほどのように規定が

ございます。ただ、消泡剤については豆腐に特化した規定がございま

せんので、これを区別する必要性がむしろ無いのではということです。

これは豆腐全体の消泡剤の先ほどおっしゃられていましたように極

微量は使っていますよ、品質の向上のために必要であったりします。

全く使われていない場合は強調すべき事項であって、消泡剤を表示義

務としてあえて出すのはいかがなものかなというところでございま

す。 
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村尾議長) それから、その下の消費期限のところは。 

 

髙橋委員) これは表示だけの話で、「以下のいずれの例による方法で表示する」

というところこれはいろいろな表現方法がありますので、その企業に

任せて、要するにお客様がそれを明確に認識できれば問題視すること

はありません。例えば日付を印字する印字機の問題ですとかいろいろ

なスペースの問題ですとかありますので、桁数をそろえたりですとか、

そういったことで、例えばこの例で上がっているように、10 月 1 日

の 1 のところに 01 としてもこれはいいんじゃないかなということを

少し書いています。 

それから、豆腐の商品名に漢字だとかカタカナだとかひらがなだとか

いろいろありますが、細かい話ですけれども、こうしたものを用いる

というのが明記されてしまっているので、その中の富という字ですね、

うかんむりとわかんむりが両方存在しますので、あえて言うならば

「わかんむり」を入れてもいいんじゃないかなと、だけの話ですけれ

ども、規定してしまうとそういった問題も出てきてしまうので、現実

にあるものはそれを認めていくと、このほかに出てくる可能性もござ

いますね、その辺を加味した方がよいという提案でございます。 

別表の方、これは、豆腐の作り方の定義になってしまうのですが、豆

乳を凝固剤で固めるということで、固体状、固体じゃないとお豆腐じ

ゃないかというところが少し気になってその文言を削った方がいい

のではないかということです。おぼろ豆腐、固めるという操作自体は

あるけれども、固まっていないものもあるので、固体状というのは削

った方がいいのではないかという意見です。 

あと、社内で出た意見ですが、豆乳の公正競争規約やＣｏｄｅｘの非

発酵大豆食品では固形分８％以上という記載がありますので、１０％

ではなく８％の方が整合性が取れるのではないかという意見が出て

おりました。以上です。 

 

村尾議長) ありがとうございます。第１条関連ですが、豆腐の定義のところ、

まず、固体状という文言を削った方がいいのではとありますが、この

件については、何かご意見は。 

 

青山委員) もしおぼろ豆腐を懸念するのであれば、おぼろ豆腐は固体という表

現でいいかと思うけどね。他の物、例えばヨーグルトなど中間のよう

なものとかはね。 
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村尾議長) 例えば乳製品の場合は、どの辺で線引きをしているのでしょうか。

固体と液体は。 

 

髙橋委員) ヨーグルトなんかですよね。あれは固体なのか液体なのかという問

題ですね。硬さによってありますよね。 

 

村尾議長) ホエーみたいなものも含め、ヨーグルト製品だということですね。 

 

髙橋委員) 柔らかいヨーグルトもあれば、液体様もありますね。飲むヨーグル

ト、ドリンクヨーグルトと言ったらそれは液体なのかという話ですし、

あれは乳酸発酵で固めていますからヨーグルト、発酵乳です。でもド

リンクタイプであったり、ギリシャヨーグルトのように非常に硬いも

のもあったり硬さはいろいろありますから、そのような例からも固形

じゃないと豆腐ではないと言い切れないのではないかと思います。 

 

髙木委員) 大いにあり得るね。今後。そういう可能性は。凝固はさせるけど、

半どろ豆腐状の豆腐もあるだろうから、どこまで縛りを入れるかとい

うところは確かに協議しておく必要はあるね。髙橋さんの言われるよ

うに。 

 

村尾議長) 逆に「固体」をのぞいて支障があるかどうかですね。定義として、

固めた食品であってという文言で。 

 

青山委員) 豆乳に硫酸カルシウム０．２％くらい入れたものはほとんど固まら

ないんですよ。これは豆腐という形でオッケーになるのでしょうか。

どちらなんでしょうか。 

 

川西委員) 村尾さんが「固体状」としたのは、その辺りを加味したのではない

でしょうか。 

 

村尾議長) まあ、あくまでも凝固剤で固めるのが前提となっている食品ですか

ら、私どもの話をさせていただければ固まっていなければ不良品なわ

けで。 

 

青山委員) 商品としては飲む豆腐っていうのを、豆乳の販売ができないから出
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したところがありましたよ。 

 

髙木委員) いったん０．３％以上の凝固剤で豆腐に固めて、それを砕くという

のもあり得るよね。将来を見据えればある意味では範囲を広げておい

た方がいいということもあるね。 

 

村尾議長) 完全な液体は別として、ちょっとゲル化したようなものというのは

あり得るものですね。 

 

髙橋委員) 髙木さんがおっしゃられたように、いったん固まった豆腐を砕いて

非常に柔らかくしたものを最終製品としたものは豆腐としていいん

ですよね。工程が増えるだけで。 

 

棚橋委員) ただ、当初はそれは加工豆腐だと思っていた。でも、定義はなくな

ってしまったので。でも個人的にはまだ「豆腐と調整豆腐と加工豆腐」

の３つに分けるべきだと思っています。なぜならばそういうものが出

てくるから。滝川豆腐とか。そういったものが出てくるので、私は加

工豆腐というカテゴリーというのはあった方がいいと今でも思って

います。ただ、流れの中であまり複雑化してもどうかと思ったので。 

 

髙橋委員) 一つは範囲を狭めない方が今後いいという話と、高齢化に従い、流

動食的なイメージがあった時に豆腐の良質な植物性タンパク源であ

るものを介護食とかにしたときに、お年寄りの方が食べやすい形で豆

腐だよと言えるのか、豆腐もどきを食べているというのではイメージ

が違って、伝統的な豆腐である物を食しているんですよというのも、

あるのでと私は思っています。 

 

村尾議長) 流動食としての豆腐ですね。 

 

青山委員) 嚥下障害対応だからある程度ゲル化しているでしょう。液体ではな

いですよね。 

 

棚橋委員) 後の禁止事項のところで話題にしようかと思ったのですが、いわゆ

る一括表示内だけではなく、商品名としてのところも豆腐と謳っちゃ

いけなくなるんですよね。ここで例えば定義や特定表示に入らなかっ

たものについては、いわゆる一括表示としての豆腐ではなく商品名と
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して書くときに「○○豆腐」と謳っちゃいけなくなるんですよね。 

 

村尾議長) それは基本的には準ずるようになる。ですから豆腐の定義の範疇外

になるものは豆腐とは表示してはいけない。 

 

棚橋委員) おっしゃる通りで、今日話題にできればと思ったのは、厳密にカテ

ゴリー的には豆腐ではないんだけど、「なんとか豆腐」にしてもいい

部分があるのではないかと、習慣的に。 

この議論は非常に難しくて、根底からこの規定を破壊しかねないので

まずいとは思いながらも、適用除外の中に卵豆腐とかもありますし、

卵豆腐よりよっぽどこちらの方が、オリジナルの豆腐に近いんじゃな

いかみたいな話が起こりえないかなというところもあったりして、難

しいなと思います。自分の中で意見としてまとまったことが言えない

のですが、日本人特有のあいまいなところの部分をどうするのかとい

うところを皆さんにお聞きしたいなと思った部分であります。 

 

髙木委員) やっぱり、棚橋さんが言われるように、あまり縛りを入れない方が

いいと思います。というのは、伝統食品である豆腐ではありますが、

どんどん新製品開発、用途開発していかないと豆腐の需要は伸びない

んですよ。あくまで基本的スタイルを変えちゃいかんというのは、こ

の今の項目の中で、原料大豆があって凝固剤を使って凝固して、それ

以降の加工の違いは出てくるんでしょうけど、これを豆腐とは違うと

しますとメーカーの開発姿勢も変わってきますね。そういう面ではね、

あまりこれにこだわらない方がいいと思います。だからその縛りの範

疇の範囲をある面では広げておいた方がよろしいかと思いますね。 

 

棚橋委員) 先ほどの特定表示のところに、○○豆腐としてその条件として、豆

腐を二次加工したものとかそういう書き方はできるのでしょうか。 

 

村尾議長) 基本的には豆腐を二次加工したものはこの規約の範疇には入れてい

ないのです。あくまでも大豆、大豆加工原料から凝固剤を使って固ま

った一時的なものを豆腐としています。ですから、焼き豆腐も入れて

いない。今回は。焼き豆腐も豆腐が出来上がってから焼成するもので

すから、この規約の範疇には入れてない。豆腐を作ってから加工する

ものは例えばがんもどきも厚揚げもそうなりますから、そういったと

ころに入れると範囲が広すぎるのです。 
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棚橋委員) 何が言いたいかというと、滝川豆腐みたいなものが文化として名前

が定着したものがあるので、そういうものはどうするのかなと思った

ものですから、あえて加工豆腐というか、加工豆腐はなくしてしまい

ましたから特定表示の中でその項目を作ったらどうかなと思って発

言してみました。 

 

織田委員) 今の議論の中で、私の理解としては、以前も棚橋さまの方から関西

の方では寒天状のものを再度固めたものがあるように、地域に根付い

たものがある。それも地域伝統食という。一般的には品質表示の中で、

まずは一括表示の名称品名に豆腐公正競争規約にのっとった名称を

記入するのであれば、この施行規則に則ったものにならないといけな

いと思うのですが、今これを言うのはいかがとは思うのですが、そう

でないもの、その他の加工食品、その他のジャンルであって○○豆腐

と名乗るものについてこの規約で規定するものではないですし、髙木

社長がおっしゃったように、今後いろんなイノベーションが起きてい

ろんな作り方ができたときにすべて大豆の含有量が多いから豆腐の

公正競争規約に入れて欄外あるいは項目分けしながらやっていかな

ければならないとなってしまうと、後の世代に迷惑をかけることにな

りますので、私の理解としては一括表示に「豆腐」「調製豆腐」と載せ

ないものについては除外するという理解です。よろしいでしょうか。 

 

村尾議長) 適応除外ということですよね。 

 

青山委員) もう一度、もし固形という表現を抜いた時に、凝固剤はちゃんと入

っているけど固まっていない豆腐はどういう扱いになりますか。 

 

村尾議長) そうですね。難しいですね。 

 

川田委員) 今、調べ物をしていまして、豆乳に興味を持っていまして、東京で

は全国の豆腐にどのようなものがあるのか調べていまして、よく聞く

のは藁で包んで二次加工した豆腐とかそういうものを伝統的に残し

ている地域というのがたくさんあるんですね。それはそれで別にして

しまって、先日話しましたが、沖縄の島豆腐は沖縄で保護しているく

らいなので、そういうものも公正競争規約設定委員会で扱うかどうか

は別にして、豆腐の業界内のグループなどをうまく利用してこういう
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伝統的な豆腐はしっかりと形を残していきたい。今、見ているのです

が、岐阜県のいぶり豆腐、燻製豆腐は７００年も前から伝統的に作ら

れているとかありますので、こういうものを残していくのは残してい

く、今の公正競争規約設定委員会では豆腐という一つの枠組みをしっ

かりと作っていくという風に別で考えていく。もしくは伝統は伝統で

別のカテゴリーとまではいかないですが、我々で扱っていくのか、全

豆連、日豆協なり、もしくは大きい話になってしまいますが農林水産

省で扱っていくのか、しっかりと別のカテゴリーとしてほしいと思い

ます。 

 

村尾議長) 今のご意見に関しましては、公正競争規約の第４条第６項、お手元

の原案では５／６ページ、事業者は、地域の伝統的なとうふ類に保護

及び振興を目的として以下の各号に定めるとうふ類を特定の文言を

用いて表示することができるということで、一つは地理的表示法、農

水省の方が作成した法律があるのですが、これで定める地理的表示保

護制度というものがあって、これに例えば島豆腐と商標を取ったとし

ます。そうしますと、これに基づいて木綿豆腐だとか絹ごし豆腐とか

そういう範疇ではなくて、島豆腐ということで必要表示に書くことが

できるし、他の特定表示のところにも島豆腐と名乗れるというもので

す。もしくは地理的表示法に則らなくても、（２）の方ですね、この島

豆腐というものの保護や信仰を目的として組合やまたはそれに準ず

る団体の方で規格基準を明確に決めて、かつ規則の中に表示すること

を公正取引協議会に届けてもらう。そこで認められたものについては

同じく従来の規約の範疇以外でも豆腐として認められる。だけれども、

あまりにも加工度が高いもの、たとえば「これはどう見ても惣菜だね」

というようなものは豆腐以外のところで適用除外のような形で表示

していただいていいのではないかと個人的には思います。 

 

川田委員) 伝統豆腐は二次加工したものが多いんですよ。島豆腐以外。基本的

は一回豆腐を作って包んで加工するといったようなものが多いので。

これに沿ってではないですけれども、しっかりと二次加工したものは

二次加工したという風な標記をするのがよろしいのではないかとい

う考えがあります。 

 

川西ＯＢ) 話を戻しますが、豆乳を固めたものって書いてあるじゃないですか。

青山さんが言っている固まっていないものは豆腐じゃないんじゃな
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いですか。豆腐の定義に固めたもの、豆腐様にゲル化したものをって

いうところがあると思うので、仮にその豆乳に凝固剤を少し入れて固

まっていないもののジャンルというのは、豆乳飲料とかにならないで

すか。 

 

村尾議長) 固めるということが程度の問題だと思いますが、固めないというこ

とになるとなぜ凝固剤を使うのかというそもそも論みたいな話にな

ってくるんですね。ある程度、嚥下対応みたいなことで、固形にはな

っているが通常の固形よりは柔らかいとかそういう範囲のものは豆

腐と呼ぶようなことが出てくるのではないかと思いますが、明らかに

飲用、飲料と同じようなのものについてはどうかと、そこの線引きが

できるかどうかですね。 

  

川西ＯＢ) たとえば商品で飲める豆腐、豆乳みたいなものを作ったら、それは

飲める豆腐であって豆腐ではない、みたいな話ですよね。 

 

村尾議長) まあ、清涼飲料とかそちらのカテゴリーですかね。 

 

織田委員) 区分としては、それは大豆飲料ですね。 

 

川西ＯＢ) やっぱり豆腐を定義している訳だから、固めたというのが入ってい

るのでそれでいいのではないかと思いますが。 

 

村尾議長) この議論がいいかどうかは別にして、最初のところにあった、豆腐

を寄せるのが職人芸という話がありましたから、寄せるというのは豆

腐を固めるということで、それで初めて豆腐というものができるとい

うことから考えると、ほとんど液体のものまで含まないのではないの

かなと。 

 

川西ＯＢ) 髙木会長がおっしゃったように、ある程度広義にとらえられるよう

にしておいた方がいい、この委員会では。 

 

青山委員) ヨーグルトの話で、ヨーグルトは固形になっているものは、ゲル化

剤で固めたものなのですか。ふつうは液体になっているものなのです

か。 
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髙橋委員) 乳にも種類別は厳格に定められておりますので、発酵乳と書いたも

のはいったん乳酸発酵で固まったものを砕いているので、それは発酵

乳ということです。 

私が申し上げたのは、固まっていないのではなく、固めて豆腐になっ

たものをたとえば食べやすく砕いたものといった形だとかテクスチ

ャーの話をしているのであって、凝固剤を入れるとか入れないという

話ではございません。最終製品の形が固まっているか固まっていない

か、まあ、固まっていないと言えば語弊がありますねゲル化はしてい

るが非常になめらかな状態になっているということです。飲むヨーグ

ルトはヨーグルトであることは間違いないです。清涼飲料ではありま

せん。それはきちんとした定義があります。 

 

村尾議長) ドリンクヨーグルトは飲料ではないんですか。 

 

髙橋委員) 乳等省令でいう発酵乳ですね。 

村尾議長) どうでしょう。では、「ゲル状または固形」では。エマルジョンでは

ないということで。 

 

髙木委員) それでいいと思うね、豆乳を固めたということに固執して、今言わ

れるように固形またはゲル状とかそれくらいの範疇に広げておいた

方がいいですよ。そういう製品が出てくる可能性が非常に高いから。 

 

棚橋委員) 確かにペースト状にしたら白和えの素だよね。でも豆腐？ 

 

青山委員) 凝固剤でゲル化したもの、そうすればあとは崩して作る問題の白和

えの素になる。 

 

髙木委員) 凝固剤で固めた食品である。別に固体状を外しても問題はないので

は。 

  

髙橋委員) さっきおっしゃられたように固めたと書いてありますよね。そこで

豆腐という定義があるわけだから、それ以上のことは必要性が無い。

文言として削るだけでいいと思います。誤解を生むようなものは逆に

つけない方がいいと思います。 

 

村尾議長) 分かりました。 
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青山委員) そうすると、その先のものはいいということですか。固めればその

あと微粉砕して飲むヨーグルトみたいなものにしても。 

 

村尾議長) それは二次加工品になると思いますね。 

 

川西ＯＢ) そもそも、ヨーグルトは液体でできているものを固体にしているん

じゃないですか。昔はありましたけれど、そもそも液体なんですよね。 

 

青山委員) ふつうは固まっているのでは。 

 

村尾議長) では固めた食品であったで問題なければそれで行きたいと思います。 

ちょっと時間が無くなってきましたので、今日は髙橋さんのところま

でで、織田さんのは次回ということで。右側の調製豆腐のところです

が、豆腐用凝固剤を加筆していただいているのはいいとして、「いず

れか一方または」は削除されていますが、両方満たすということです

か。施行規則別表のところです。原案ではいずれか一方に該当すれば

調製豆腐とするのですが、両方に該当しなければいけないということ

ですか。 

 

髙橋委員) そういうことですね。 

 

村尾議長) このいずれか一方またはを削除するということは、味も食感も変え

ています かつ大豆固形分８％以上の「かつ」となるかどうかですよ

ね。８%以上にしたのでということですね。ロジックからしたらそう

ですね。これを未満ではなくて８％以上にしたからかつ出ないとロジ

ックが通らないということですね。 

 

青山委員) Ｃｏｄｅｘが８%にしたのは論拠があるんですか。 

 

髙橋委員) 私もＣｏｄｅｘの方は理解しておりませんので。 

 

町田ＯＢ) 確か、中国の申し入れがあったかと思いますが、 

 

村尾議長) 豆腐の方は申し入れがあって、日本の方で蹴ったというか。豆乳の

話ですよね。豆乳は８％ですが算定値、固形分量を量るときの算定根
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拠となる数値が定まっていないということを聞いております。 

 

青山委員) 何％でもかまわないですけどね。 

 

村尾議長) 未満だと範囲表示にならないですね。すべて以上ですね。確かに、

豆乳だと豆乳飲料だと４％とか調製豆乳だと８％だとか成分未調整

だと１０％とかすべて以上になっていますね。 

 

髙橋委員) 未満だとゼロでも。 

 

村尾議長) それではそうですよね。ロジックとしては通るんですかね。８%以

上あればいいよと。だけど味や食感を変えているのは調製豆腐。８％

という数字は妥当かどうかというのは別にして、ロジックとしては通

るのかなと。ではそういう方向で行きましょう。大豆固形分の値につ

いては多少議論の余地があると思いますが。 

ありがとうございます。今日は間もなくお時間が参りますので議論は

ここまででにしたいと思います。他に皆さんの方から何かありますか。 

 

大石ＯＢ)  町田さんの日豆協でご意見で、７割の方が反対というお話が合っ

て、看過できない数字ではありますよね。そこのところは今後どうい

う対応をしていくのでしょうか。 

 

村尾議長) その７割という数字というのは、正確に賛否を取られたということ

でしょうか。 

 

町田ＯＢ) 意見を全員から聞きまして、２２名中、３名の方が現状の流れに一

応賛成。あとの１９名の方は反対ということです。反対は先ほども言

いましたように様々な理由からです。日豆協の議論の概要はまとめま

したので、後程議長の方にお渡しします。一応会員にアンケート調査

を取ってみようということになっています。来週中には発送しようか

ということになっています。その際に、相模屋さんあたりの意見を聞

こうと思っております。 

 

青山委員) 意見を聞く側の内容が固まっていないのに、どの部分を出すかとい

うのは難しいですよね。 
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村尾議長) そうですよね。できれば具体的にですね。 

 

青山委員) 公正競争規約を作りたいんだけどどういう意見があるか、ですよね。 

 

大石ＯＢ) 基本的に議事録を見て反対ということですかね。 

 

村尾議長) 中身に反対なのか、公正競争規約は必要ないという風にお考えなの

か。もし必要ないのであればどういう理由からなのか、アンケートの

中で明確にしていただけると議論はできると思うのですが、反対のた

めの反対ということであれば議論できませんので、これは日豆協さん

の方でおとりまとめいただけますでしょうか。 

 

青山委員) 反対の方の意見がどんどん出てきてほしい。 

 

村尾議長) その方が望ましいですね。私どもはそういうかたのご意見をしっか

り受け止めていきたいですね。 

 

髙木委員) 反対者３名を選んでいただいて、反対意見を堂々と述べてもらいた

い。 

 

村尾議長) なかなか１００％のすべての項目について賛成は難しいのですが、

しっかりと議論を尽くしたいというところですね。 

 

 

◆次回日程 ４月２２日（金） 

◆事務局より 特になし 

以 上 

 

 

中 


