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食品衛生レビュー№56●営業者が誤表示と思っても利用者にとっては食材偽装
　今回は、10月22日に始まったホテルのレストバンでのメニューの食材偽装（誤表示）問題です。ほぼ収まったようですが、根本的なことを考えてみます。

発　端

関西の都市型ホテルのＨホテルの記者会見で、レストランのメニューに誤表示があったと説明していましたが、食材偽装との報道が高まり、Ｈホテルも食材偽装があったと認めざるを得ませんでした。記者会見の準備不足で問題を大きくなったと考えられ、その結果、全国のホテル、日本を代表する格式のあるホテル、老舗百貨店まで食材偽装（誤表示）問題が広がり、「お前もか」というような状況に発展しました。
言葉遊び

　言葉の遊びになりますが、誤表示と食材偽装の違いを考えてみます。「誤」を辞書で引くと「間違え」となり、誤表示は「間違った表示」となります。意識（意図）していない単純ミスなります。それに反して食材偽装は、食材を意意識（意図）的に偽装したことになると思います。しかし、どちらにしても消費者（ホテル利用者）にとってはあと味の悪い思いは同じです。自動車を運転していて、意意識（意図）せずにアクセルを踏んで制限速度以上になった場合でも、交通違反として罰金が科せられるのと同じです。
なぜ起きたか

なぜこのような問題が起きたかですが、コスト削減であり、見栄えの良いメニューにして原材料費を下げて利益を上げたかったです。しかし、食中毒のような事故を起こしてはならなく、言葉の遊びのような、利用者から見てメニューとかけ離れた原材料を使ってはいけなかったのです。メニューの見栄えを良くして価格を上げたが、メニューにあった原材料を使わなかったためです。
車エビのチリソース煮

多くのホテルで問題となった中華料理の定番である「車エビのチリソース煮」にブラックタイガー使ったことですが、都市型ホテル、老舗百貨店であったから大きな問題となったのです。繁華街の個人経営の中華料理店で、利用者から「本当に車エビ」と聞かれて「ブラックタイガー」と答えても、「そうか」で終わる可能性が高いと思います。ある飲食店では「大エビのチリソース煮」として提供していたので問題が起こらなかったと聞きました。
ステーキと思っていたのが成形肉
ステーキと思っていたのが牛脂注入の成形肉であったのも問題となりました。成形肉でも今回の牛肉は、日本人が美味しいと感じるサシ（霜降り）が入っていない赤身の牛肉を加工したもので、多くはオーストラリア産の赤身肉にサシガが入るように筋切をした後に、和牛の脂、結着剤等を加え調味して圧縮、冷凍、カットしたもので、赤身肉を美味しく食べる画期的な技術です。しかし、ステーキは生肉の塊をカットして焼いて食べるものであり、肉の中心部までは細菌が入っていないのでミディアムレアの料理方法があります。この料理を望んでいた利用者もいたと思いますが、成形肉は中心部まで細菌が入っている可能性がありミディアムレアの提供は危険です。
ロブスターと春雨

高級ホテルから「高嶺の花の伊勢海エビがロブスター」「フカヒレが春雨」だったとの発表がありました。食事をした利用者は、華やかな雰囲気の中で楽しく味わって食べたものと思います。新聞記事等を見た時に、食事代があんなに高かったのに、悔しい思いをした利用者もいたと思います。特にフカは動物であり、春雨は植物であって料理人の感性が深く疑われます。
再発防止を

先ず、営業者が誤表示であったと思っても、利用者にとっては食材偽装と同じであり。あと味の悪い思いが残ります。今回の事例は飲食業営業者（調理者）の常識（感性）が、世間一般人とかけ離れていたために発生したものと思います。「業界の常識」を覆し、膿（うみ）を出すことができて良かったかもしれません。
なお、３社に対しては景品表示法第４条（優良誤認）違反で、第6条の規定による排除命令が出されるようですが、場合によっては刑法第246条（詐欺罪）となります。
営業する場合には利益追求するのが当たり前ですが、社会的な常識がどうなっているのかを考えてメニューを作っていただき、それに合った食材を使っていただきたいと思います。そして、行き過ぎたと思われる場合には、若手の人たちから声が上がるような風通しの良い職場を作っていただきたいと思います。

12月5日に奈良の高級旅館が、返金対象者が約7万人、返金額が約4億円になるとの発表がありました。年間売上が10数億円と思われ、親会社が大企業ですので倒産にはなりませんが大変な金額です。飲食店営業者の皆さま、食材偽装すると大変痛い思いすることを肝に命じ注意していただきたいと思います。（笈川　和男）
