
産車、産宣って聞くけれど…

産直って何?

~・東部生協では「産地直結」を産置と呼んでいます

-r産地直結」とは生産者と消費者が市場を経由しないで直

接結びついていることです。

ミニ知識

生産省と芭接手を結ぶ

高度経済成長期の1960年代後半から70

年代前半、複雑で巨大化した流通機構の中

で『生産j と「消費j はお互いが遠く離れた、

顔の見えない関係になってしまいました。

そこで、生産者と消費者が直接手を結ぶこと

こそ、「食J の安全と安心を取り戻すことだと

考えられるようになりました。

このような考え方がきっかけで、市場を介さな

いで農産物を直接手に入れる活動が行われ

るようになりました。それが「産直」のはじまり

です。

京都のこだわり

産地と食卓をつなぐ、東都生協の「産直j

東都生協が設立当時から35年間ずっと力を入れてきたのが「産直」です。「東

都生協の産直(産地直結) J は、生産者と消費者が対等の立場で「食J と「く

らしJ に新しい価値を作り出していく活動です。

やっぱり国産がいいとは思うけど

国産だから安全?
。 J白E255;;;山iiザ÷izziJ5

“約束通り栽培や製造が行われているか"の確認を継続

して行ってはじめて安全といえると考えています。

ミニ知識 東都のこだわり
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京都生滋の産直.畜産物はすべて重量繕・Be育内容を産地と事前に相

互確認しています。内容が、農産物ガイド(約束事・仕織が書かれた書

類)・米ガイド・畜E量産地ガイド等、法律に沿っているか、東都生協の政

策や規準に沿っているかを点検します。また、実際の商品の抜き取りで

残留農薬や重金属などのモニタリング検査を行い、産地点検では、記

録的車切かなどの確沼を行っています。

また、外国産原料を使用する場合はしっかり安全性を確認しています。

①原料に特定する危容がないか

②厚生労働省の検査命令(特定の「固H品目H検査項目」について必ず

実施合格しなければならない)についての確認

③商品群別に必要な検査項目を定め、原料に応じた必要な検査を定期的

に行う。

n匝御生協の産薗5原則』

.生産省・生産地・収覆時期が明確です

.生直方法、出荷時期が明確です ・量産除しさ・鮮度のこだわりがあります ・

:・.旗保全型の生産を目指しています .消費者・生直者の焚涜がで曹ます :



東部生協の農産物は、いつ、どこで、だれがどのように作ったかが明らか

な「産直品j です。そして、すべての野菜・果物・米に環境負荷を減らし

ている産地の努力を示す「栽培区分表示」をしています。

京都のこだわり

「国産応援セレクト100J

O岡産原料へのこだわり

0つ〈り手のこだわり

0自然環境配慮へのこだわり

この3つのこだわりに応える商品の中から1∞商品を選ぴました。

日本の食料自給率向上運動!

東都生憶では食料自信率の向上と環境保全のために「お

米を奥ん中に・食の未来づくり運動j に取り組んでいます。

※お米はすべて生産者や栽培方法がわかる「産地指定米J です。

錨ぷ

最近よく聞くようになったけど・·.

食料自給率って?
~食料自給率とは、消費される食料が

司F どのくらい国産でまかなわれているかを示す指標です。

日本の食料自飴率はカロリーベースで40%しかありません。ちなみに2006年の穀物自

ミこ知識 給率は約27%。人口1億人以上の固の中では最下位です。

輸入がストップしたとたん、これまでの豊かな食生活は続けられなくな

ります。そこで今、お米を中心にした栄養バランスの良い日本型食生

活が見直されています。国民全員が毎回の食事で羽問主主二E食

べるだけで、食料自給率が1%アップするそうです。

牛肉1kg=般物11kgl

私たちの豊かな食生活はその多くの食べ物を外国からの輸入に頼っ

ています。実は輸入しているのは食料だけではありません。牛肉1kg

をつくるのlこ必要欄制11旬。この内、制ぜ堅，;:~
るのです。

肉1kgをつ〈暑のに必要書飼料の量(とう也ろとし.算)

・且牛肉 t..，闘 ram肉
可宮 崎=11kg ¥. ....f 1切可旬 ・ 1切=3 切

過，
化学合成農薬、または

化学肥料をおおむね

30% 以上削減して裁

培された産直農産物

話b
化学合成康灘、または

化学肥料をおおむね

50% 以上削減して議

培された産直島産物

.Ae

経由
有機JASの認定を受けた

農産物、または化学合成

農薬や化学E料を使用せ

ずに隷培した産直農産物

有機野菜がいい、とは聞くけれど・..

有機野菜って何?

。市554E芸品山ん;
有機野菜とは、農林水産省の「有機JAS規格」に沿って栽

培され、国が認める登録認定機関の認定を取得した農産物

のことです。

ミニ知縫 'r>

欣冨";;，\ 婦のこだわり
有線 JASi 認定って何? Ul~盟Jヲ
消費者からの農薬や化学肥料を使わ 司Z日・急

ない農産物のニーズの高まりに伴い「有 一一 ひと目でわかる「毅培区分表示 j を採用
機j と称する野菜が市場に氾濫するようになりました。そ

こで適正な品質表示を定めた JAS 法の一部が改正され、

2001 年4月から農産物や農産物加工品に「有機」と表示

するには、「有縫 !JAS マーク」貼付が義務づけられました。

有機 JAS の飽鉦には、たい肥等による土づくりを行い、種

まき・植え付け前 2年以上及び栽培中に原則として住笠

盟型亙盟主学合成農薬は使用しないことに加え、連主圭

組換え種酋を使用しないで栽培しなくてはなりません。さら

に多くの書類を揃え、畑 1枚ごとに登録認定機関の認定を

受ける必要があり費用と手聞がかかります。
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東部生協の無塩せきロースハム

(例:鍋倉ハム)

なるべく使わない

東都生協は、「不必要な添加物はしない J との原則に基づいて、商品

選定・開発に当たっています。

0原材料の品質をごまかさない

O組合員に不利益がないこと

の2点を前提に、食品添加物の使用を制限しています。また、安全性

が十分に確認されていたとしても、その商品に使用しなくて済むならば

使用しないなど、それぞれの商品特性に応じて、判断しています。

東都のこだわり

ハムやソーセージの衰示で見たことはあるけれど・

「無塩せき J って何?
。市町き )ii 自由主信わず正予ふ

ハム・ソーセージのことです。

塩を使わないという意昧ではありません。

ミニ知識

原材料は表示をよく見ょう!

発色剤(1m硝酸 Na 等)は食肉の色素に反応して商

品を色鮮やかにし、安定させるための食品添加物です。

一般に発色剤を使わずに作ったものを「無塩せき」と

呼びます。

「無塩せき」はあくまでも「発色宵序使用」ということで、

「添加物を使っていない」ということではありません。

結着剤や保存料など添加物を使用しているものもあ

ります。

包装に原材料が必ず表示されていますのでよく確認

してみましょう。

東都のこだわり

確かめられるから安心できる

東都生協の農産物は「いつ Hどこで Hだれが Hどのように」作っ

ているかを確認できたものだけを扱っています。青果物のなかに

は、生産地や生産者名が書いてある「生産者カード」が入って

います。これも東都生協を通して組合員と生産者を結ぶトレーサ

ピリティーです。

また、組合員が産地の取組みを公開の場で確認することができ

る「公開監査」を 2001 年から実施し、生産者と組合員の相互理

解を深めています。

最近よく聞くけれど・..

トレーサビリティーって何?
。問者自ら古品日由主右足元心不す。

生産履歴とも言われ、「トレース=追跡」と「アビリティ=できる」が

一緒になった言葉で、「さかのぼって調べる」という意味で社会的

に知られています。

ミニ知識

生産履歴を明らかに

BSE( 牛海綿状脳症)問題以来、圏内の牛は剖 03 年

6月に制定された「牛肉トレーサピリティ法 J <r牛肉の

個体識別のための情報の管理友ぴ伝達に関する特

別措置法 J )によって履歴が確認できるようにすること

が義務付けられました。

このようなしくみを確立することによって、問題のある商

品についてその原因を特定したり、流通を止めたりする

ことが可能になります。生産者、消費者双方にとって大

きなメリットとなるのです。


