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食品衛生レビュー№66●食材偽装発覚から１年
　食品偽装は遠い昔からあった。30年近く前、新潟魚沼産コシヒカリの販売量が生産量に比べ10倍あるという話があった。その後も現在まで農水産物の産地偽装は多数発覚している。次の2事例、2007年6月に発覚した北海道の食肉加工会社が牛肉100％のひき肉と称し豚肉、鶏肉などを混入させ提供、同年10月に発覚した秋田県の鶏肉処理会社がブランド鶏肉と称し安価な鶏肉を提供し他事例は、大きな問題となり裁判で経営者は実刑の判決を受けた。
昨年、2013年10月に発覚したのは、関西の都市ホテルでのレストランの食材偽装であった。中部圏、関東圏、全国にひろがり、我が国を代表するホテルのレストランから、全国展開するファミリーレストランでも偽装していることが発覚した。多かったのはステーキが牛脂を混入した成形肉、エビの種類の偽装（ロブスターを伊勢海老、ブラックタイガーを車エビなど）であった。春雨をフカヒレとして提供していたとんでもない都市ホテルのレストランもあった。昨年暮れで、高級、中級店の食材偽装は、収まったと思われた。しかし、10月15日に消費者庁が、大手の日本料理チェーンに対し景品表示法に基づく措置命令を出した。
【黙認される偽装もある】
「温泉まんじゅう」
　　温泉地へ行くと、多くのところで「温泉まんじゅう」が販売されている。「温泉まんじゅう」は本来ならば　①生地に温泉水を使用　②蒸しの工程で温泉の蒸気を、あるいは温泉水を加熱して使用　となるが、他の地域で製造され、温泉地で販売されている「まんじゅう」もある。他の地域で製造した商品を「温泉まんじゅう」として販売しても、大きな問題となっていない。
「繁華街での庶民的な中華料理店」
　　シバエビがバナエイエビ、クルマエビがブッラクタイガーであっても、小さいのがシバエビ、中ぐらいのがクルマエビと思われ問題とはならない。庶民的な飲食店では伊勢海老は通常提供されないので問題は起こらない。
「庶民的なレストラン」
　　メニューにステーキと書かれていて、成形肉を提供しても、安く厚いのを提供してくれるとお客は喜んでいたと思う。
　　これらが、黙認される理由は、庶民的な価格、料金であると考える。
【高級店では】
　　都市ホテルのレストラン、日本料理店は、庶民的な感覚では高いが、雰囲気が良く、本当の食品を美味しく食べられると思い高い料金を払っていた。お祝い、接待として、庶民にとってひと時の優雅な時間を持てる場所であって、食材偽装は認められない。
　　昨年10月24日の都市ホテルの社長が記者会会見で、ステーキに成形肉を使用したことに関して「偽装ではなく、誤表示と思っている」と答えて、国民のひんしゅくを買った。この事例によって多くの高級飲食店での食材偽装が判明し、食材偽装騒動が始まった。
【発覚後、多くの飲食店は】
　　昨年暮れの食材偽装が大問題となった事件後、多くの飲食店において法令順守に力を入れていたと思う。チェーン店では、全店共通メニューについては十分に注意を払っていると思う。しかし、店舗別メニューは各店舗に任されており疎かになった店もあったかも知れない。
昨年の発覚は、高級店における食材偽装の膿みを出すことができ良かったと思う。
【大手の日本料理チェーン】
　　今年8月に、中部圏に本社があり、関東から以西でチェーン展開をするＡ日本料理店で食材偽装が発覚し、10月15日に消費者庁から景品表示法に基づく措置命令が出された。その措置命令によると、2店で食材偽装があったとされ、1店は昨年暮れまでで、大阪市のＢ店舗は7月まで、「松坂牛のしゃぶしゃぶ、松坂牛のすきやき」として、松坂牛ではない和牛の肉を提供していた。昨年暮れにあれほど大騒ぎとなったにも関わらず、食材偽装を続けていたことになる。
たった１店舗の不祥事であるが、多分本社は黙認していたのであろう。その結果、消費者庁から措置命令が出され、大きく新聞等で報道され大変な損失になった。
【まとめとして】
　　昨年秋から暮れにかけて、高級飲食店の食材偽装が発覚して、高級店、チェーン店で点検確認、修正をしたと考えます。しかし、Ａ日本料理店は、点検確認を疎かにしたことにより消費者庁から景品表示法に基づく措置命令が出されました。
　　この事例を教訓として、各飲食店は景品表示法などを再確認して、法令遵守を強化していただきたいと思います。（笈川　和男）
