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今月のトピックス

「牛乳」について考える①

学校給食ニュース 発行：学校給食全国集会実行委員会
http://www1.jca.apc.org/kyusyoku
E-mail maki@jca.apc.org

学校給食に関する出来事で2000年にもっとも新

聞などをにぎわせたのは、「牛乳」についてでした。

雪印乳業の食中毒事件以降、注目を集めた牛乳。

学校給食ニュースでは７月号でＨＡＣＣＰについて

特集しましたが、今号と次号に渡って「牛乳」につ

いて特集を組みます。今号は、静岡県の函南町に

ある函南東部農協の牛乳処理工場に協力してい

ただき、牛乳の基本的な知識を整理します。その

上で、次号で2000年に起こった牛乳をめぐる出来

事についてまとめます。この特集が、知っているよ

うで知らない「牛乳」について考えるきっかけになれ

ば幸いです。

【牛乳と牛乳のようなもの】

白い飲みもの、牛乳。学校給食で出されているのは

「牛乳」です。雪印乳業の食中毒事件で最初に問題

になったのは「低脂肪乳」でした。これは「牛乳」で

はありません。牛乳と牛乳・乳製品を使った飲みもの

のについては、厚生省の乳等省令や公正競争規約で

種類の定義が決められています。

牛乳（成分無調整牛乳）…牛からしぼった生
乳を加熱殺菌しただけのものです。なお、乳脂肪分３

％以上、無脂乳固形分８％以上というきまりがあります。

部分脱脂乳…生乳の乳脂肪分を遠心分離器で
一部分とりのぞきます。脂肪分が牛乳より少ないです

が、カルシウム、タンパク質などの成分はほとんど牛

乳と同じになります。

加工乳…濃厚牛乳や低脂肪乳などの商品名で売ら
れています。生乳、牛乳、脱脂粉乳、全粉乳、バタ

ーなどの乳製品が原料で、牛乳に比べて乳脂肪分をふ

やしたり、乳脂肪分を減らすなどの加工処理が行われ

ます。無脂乳固形分８％以上というきまりがあります。

乳飲料…コーヒー牛乳やフルーツ牛乳などの商品
があります。生乳や牛乳、乳製品を主原料にして、乳

製品以外のものを加えたものです。なかには、カルシ

ウムやビタミン、鉄分などを加え、見た目に白い牛乳

のような乳飲料もあります。乳固形分３％以上というき

まりがあります。

では、「牛乳」という商品名（表現）は定義上の「牛

乳」だけに認められているのでしょうか。不思議なこと

に、乳脂肪分３％以上、無脂乳固形分８％以上で、生

乳が50％以上含まれていれば加工乳や乳飲料でも商品

名に「牛乳」とつけるることができます。また、コーヒ

ー牛乳などの「色物」乳飲料については、乳脂肪分３

％以上、無脂乳固形分８％以上であれば、生乳が50％

入っていなくても商品名に「牛乳」の文字が使えます。

また、「ミルク」「乳」の文字については、乳脂肪分

３％以上、無脂乳固形分８％以上で使えることになって

います。（公正競争規約）

なお、これらの表示は、製品に必ず記載されていま

す。「種類」のところにあたりますので、スーパーなど

でいろんな製品を見比べてみてください。
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●脱脂粉乳＋バター＋水＝牛乳？

生乳から水分を抜き取ったものが「全粉乳」、生乳

から脂肪分を取りわけ、水分を抜き取ったものが「脱

脂粉乳」です。じゃあ、全粉乳を水に溶いたり、脱脂

粉乳と乳脂肪の固まりであるバター、それに水を加え

たら牛乳になるのでしょうか。

牛乳は、牛の乳を搾ったものを加熱殺菌しただけの

もので、水や添加物を加えると、牛乳ではなくなります。

このように脱脂粉乳＋バター＋水でできたものは「還元

乳」と呼ばれます。

果汁の飲み物には、搾っただけの「ストレート」と、

一度濃縮させたものを水で戻した「濃縮果汁還元」の

２種類があります。しかし、牛乳の場合、この「還元乳」

を「牛乳」や「成分無調整乳」として販売すれば、処

罰の対象になります。かつて全酪連のいわゆる「水増

し牛乳」事件は、まさしく生乳に粉乳と水を加えて調整

していたもので大きな事件になりました。

その一方で、加工乳や乳飲料の中には、「牛乳」「ミ

ルク」などの表示はないものの、あたかも牛乳のよう

に販売されているものがあります。

学校給食に使用される「牛乳」は、加工乳や乳飲

料でないため、基本的には本物の「牛乳」として安心

できますが、家庭などでこれらの牛乳のような飲みもの

を飲むことはあろうかと思います。牛乳と牛乳のような

ものの違いについて知っておくことは大切です。

【牛乳の殺菌方法】

●殺菌方法

牛乳は牛の乳です。もともとは、母牛が子牛に直接

飲ませるもの。搾りだしてしばらくしてから飲むことは

本来の自然状態ではありえません。だから、搾りだし

てから時間とともに少しずつ品質は劣化します。牛乳は

栄養たっぷりの液体です。それは細菌にとっても栄養

がたっぷりということです。乳酸菌のようないい菌も、

食中毒を起こすような菌も繁殖しやすい液体です。そこ

で、牛乳については、まず原料の生乳について総菌数

１ミリリットルあたり400万以下の基準があり、また、殺

菌後は５万以下になるように食品衛生法にもとづいた

「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令（乳等省

令）」で定められています。また、殺菌方法についても

「62～65度で30分間加熱殺菌するか、またはこれと同

等以上の殺菌効果を有する方法で加熱殺菌すること」

と定められています。そして、殺菌後は１ミリリットル中

に５万以下の菌になることが求められます。

牛乳の殺菌方法は、大きく４つの方法があります。

その中で、日本でもっとも多く採用されているのは超高

温短時間殺菌法（ＵＨＴ）です。

低温保持殺菌法（ＬＴＬＴ）…いわゆる低温殺菌

で、62～65度・30分の殺菌を行います。

高温保持殺菌法（ＨＴＬＴ）…75度以上・15分以上

で殺菌を行います。

高温短時間法（ＨＴＳＴ）…72度以上・15秒以上の

殺菌。世界的に一般的な方法です。72度15秒が主流

ですが、80～85度・10～15秒の殺菌方法もあります。

超高温短時間殺菌法（ＵＨＴ）…日本で一般的な

方法です。120～130度・２秒の殺菌をします。

150度・１秒の殺菌もみられます。

●ホモジナイズ

この殺菌の前処理として、均一化（ホモジナイズ）

を行うことがあります。生乳には脂肪の粒が入っていま

す。これを脂肪球といいます。生乳を静かに容器に入

れて置いておくと、やがて上の方にクリームの層ができ

ます。ホモジナイズとは、この脂肪球をこわして小さく

する工程で、これによってできた牛乳は置いていてもク

リームが浮き上がったりしない、均一なものになります。

超高温短時間殺菌の牛乳の場合には、必ず、この

処理をしてあります。これは、均一化することで、牛乳

の殺菌処理がやりやすくなるからです。

一方、低温殺菌の場合、ホモジナイズをしてあるも

のとしていないものがあります。ホモジナイズをしない

理由に、できる限り生乳に近い状態でパック詰め（瓶

詰め）して届けるという目的があります。また、ホモジ

ナイズをしない牛乳は、殺菌してあっても、静かに容器

に置いておけば、クリームが浮き上がり、上の方は濃

い牛乳、下の方はあっさりした牛乳になるため、使い

分けなどもできるというメリットがあります。そのかわり、

飲むためだけならば、よく振ってから飲まなければ場

所によって味が違うことになります。

●殺菌方法による栄養の違い

日本で一般的なＵＨＴと近年増えつつあるＬＴＬＴにつ

いて比べてみると成分的な差はありません。しかし、
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高温をかけるＵＨＴの方は、カルシウムやタンパク質が

熱変成を起こすことが知られています。また、ビタミン

類は、ＵＨＴの方が10～20％ほど少なくなります。

●殺菌方法による味の違い

日本で一般的な超高温殺菌の味に慣れていると、は

じめて低温殺菌牛乳を飲んだとき「あっさりしている」

「コクがない」という感想を持つ人が多いようです。こ

れは、高温殺菌の牛乳には色が変わるほどではなくて

も高温のためにいわゆる「コゲ」臭が牛乳につき、こ

れがコクとして感じられるのではないかと言われていま

す。低温殺菌の方が、もとの生乳により近く、本来の

風味があります。

●なぜ日本でＵＨＴが主流なのか

もともと牛乳を飲む習慣がなかったところに牛乳の文

化が導入され、また、栄養改善の目的で牛乳の飲用

が進められた経緯があります。そのため、かつては衛

生管理上、生乳の品質に不安があり、より滅菌に近い

ＵＨＴを殺菌方法として採用したようです。また、ＵＨＴ

の方が、短時間に連続して大量に処理できるため乳業

メーカーの経済性からもＵＨＴが選ばれてきたと考えら

れます。

一方、世界的には低温殺菌が主流ですが、これは、

背景に牛乳の文化があると考えられます。よく刺身にた

とえられますが、刺身を熱で殺菌して食べることはあり

ません。それと同様に、牛乳はより搾りたてに近い状

態で飲んだ方がおいしく、最低限の加熱にとどめて風

味を損なわないようにしたいという考えに根ざしている

ようです。

【牛乳の衛生問題】

牛乳の安全性、衛生面については、大きくふたつに

分けて考えられます。ひとつは、酪農家が牛を育て、

乳を搾り、牛乳工場に運ばれるまで。もうひとつは、

牛乳工場で殺菌などの処理をして容器に詰め、販売し、

消費者が飲むまでです。

まず、搾って牛乳工場に運ばれるまでですが、生乳

の受け入れにあたっては、乳等省令をもとに、細菌数

の確認、乳脂肪分など成分の確認、そして、抗生物質

反応の確認をします。抗生物質の反応を検査するのは、

牛の体調が悪く投薬をしたときなど、投薬終了後３日間

は乳を出荷しないことになっていますが、牛の乳は毎

日朝晩搾りますので、万が一混入することのないように

するためです。これは酪農家ごと、搾るたびに調べて

います。

次に、殺菌後の検査ですが、脂肪分、無脂固形分

や細菌数、大腸菌群の有無について確認します。また、

官能検査として風味を確かめます。

なお、この細菌数の検査には約18時間ほどかかるた

め、製造後早くても翌日にしか店頭に並ぶことはありま

せん。学校給食の牛乳でも同様で、パック詰めした翌

日、細菌数検査が終わってから配送されます。

牛乳そのもので衛生上問題になるケースとしては、

保管や配送などの際に温度管理が適切ではなく、温度

が高くなって菌が繁殖し、乳酸発酵で酸味がしたり、

そのほかの菌で異臭がする場合が考えられます。また、

瓶などの場合で、洗浄時の塩素が残留し、牛乳ににお

いが移って異臭が起こるなどの事例がありました。

なお、牛乳についての衛生基準は他の食品よりもは

るかに厳しく、生乳段階、殺菌後の段階で菌数、抗生

物質などの検査が毎日行われています。牛乳・乳製

品の事故が起こるたびに、酪農家が「自分たちは衛生

面をきちんとしているのに、どうして工場などでこのよう

なことが起こるのか」と怒りを見せますが、これは、生

乳段階で抗生物質反応などが発見されると、単に買い

取りを拒否されるだけでなく、損害賠償を要求される

など、厳しい衛生管理を求められており、それに対応

している自信があるからです。ですから、牛乳は、牛

乳工場での「ごまかし」や配送時の温度管理ミスなど

がない限り、基本的には安全性が高い食品です。

【牛乳加工場見学】

●丹那牛乳～函南東部農協

函南東部農協は静岡県函南町丹那にあります。この

周辺は丹那盆地として標高が高く、土地がやせている

ため野菜や米、果物などの生産に適していません。そ

のため古くから酪農が盛んで100年を超える歴史を持っ

ています。函南東部農協の生産物は、牛乳・乳製品

が中心になっています。

今回、「丹那牛乳」を生産する函南東部農協に取材

をお願いしたのは、牛乳処理工場が低温殺菌と日本で

一般的な超高温殺菌の両方を取り扱っていることと、

生産者と近く、消費者団体との古くからの付き合いがあ
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り、取材の目的をお話しして快諾していただけたため

です。お話しは、製造部長の橋本正雄さんにうかがい

ました。

まず、はじめに取材先の函南東部農協牛乳処理工

場（以下、丹那牛乳）について紹介しましょう。

丹那牛乳の工場は、函南町の丹那盆地の中心部に

位置します。丹那盆地は、温暖な静岡県の中では標

高が高く、土地がやせているため、古くから野菜や果

物などの農作物よりも酪農がさかんでした。酪農の歴

史は古く100年を超えるといいます。現在、丹那盆地に

は45軒ほどの酪農家がいます。丹那牛乳は、1955年（昭

和30年）に創業しました。それまで酪農家は大手の乳

業メーカーなどに生乳を販売していましたが、買ってく

れるときと買ってくれないときがあったため、生産者団

体である農協で生産者が中心となって自分たちの生乳

を自分たちで加工して安定的に販売するためにできたと

いいます。また、1981年に消費者団体から低温殺菌牛

乳を作って欲しいとの要望があり、取り組みをはじめま

した。

学校給食については、現在県内東部を中心に133校

に直接配送しています。給食センター方式の学校でも、

牛乳だけは直接学校に配送しているとのこと。そのた

め、給食センター方式の方が配送先が多くなり、実際

には学校給食関連だけで140カ所以上に配送していま

す。この学校給食用牛乳は、いずれも紙パックの製品

で、低温殺菌ではありません。

丹那牛乳は、消費者との交流もあり、見学会が行わ

れます。その回数は、小学校の社会科見学を含め年

間約150回！「２～３日に１度は誰かを案内しています。

なかには、牛乳をおさめていない学校からも社会科見

学したいと言われて案内することもあります」と橋本さ

ん。丹那牛乳には牛乳工場の各工程を２階からガラス

越しに見学できるコースがつくられていて、作業中でも、

衛生面に影響なく、いつでも見学できるようにしつらえ

てありました。

●牛乳の距離

橋本さんに丹那牛乳の一番の特徴は何かと聞いたと

ころ「酪農家と牛乳工場の距離がとても近いことです」

との答えが返ってきました。たしかに一番近い酪農家

は牛乳工場から100メートルも離れていません。牛乳工

場が盆地の中心部にあるため、どの丹那盆地周辺のど

の酪農家からも近くになるのです。

また、函南東部農協以外でも御殿場や三島、伊豆と

いった酪農家から生乳が届けられますが、いずれも函

南町の周辺です。

先日、ある首都圏の牛乳処理工場を取材したときに

は、その処理工場の周辺酪農家だけではなく、北海

道をはじめ関東のいくつかの県から生乳が定期的に届

けられているとのお話しでした。

それに比べれば、たしかに丹那牛乳はとても酪農家

と牛乳工場の距離は本当に近いのですが、それが一

番の特徴になるようなものなのでしょうか。

「牛乳は生鮮品です。新鮮な搾りたての生乳は、新鮮

なうちに工場に運び入れて、新鮮なうちに製品にした

方がいいのです」と橋本さん。

現在は、冷蔵技術や配送便の技術が進んだため、

北海道の生乳を首都圏で殺菌し、パック詰めして出荷

するなど、乳を搾ってから殺菌、パック詰めするまでに

長い距離を旅することが多くなっています。資料などを

読んでいても「品質にはほとんど変化がありません」と

あります。しかし、実際には、丹那牛乳のような地域

密着の場合、搾乳から殺菌までに１日か２日しか時間が

かかりません。丹那牛乳の場合、最大で1.5日ぐらいだ

といいます。それに対して、遠距離の場合３日以上か

かることもあります。

「１ミリリットルに３万以下の一般生菌数というのが丹那

牛乳の生乳受け入れの目標値です。たとえば、今日

搾乳して３万だった生乳と、３日前に搾乳して冷蔵保存

し３万のままだった生乳があるとします。検査しても菌

数は同じ３万です。ところが、その菌がいる牛乳には

変化が起こっています。３日間の間に、菌は分裂し、

死に、老廃物を出します。毒素を出していなくても、変

化は起きています。だから、生乳が新鮮であり、殺菌

までの時間が短ければ短いほどよいのです。安全性だ

けでなく、新しい方が風味もよいです」と橋本さんが

説明します。

さらに、「搾りたての生乳には、自己殺菌作用があり

ます。いわゆる免疫的な効果です。免疫力の弱い生ま

れたばかりの子に授乳するため、ある程度の免疫的効

果があるのだとされています。ただ、生乳の場合だい

たい24時間ぐらいしか効果は持続しないため、できる

だけ早くその後の殺菌をしたほうがいいのです」と、

新鮮は安全につながることを強く訴えます。

余談になりますが、子牛を産んだばかりの母牛が最

初に出す「初乳」は生乳として出荷せず、子牛に飲ま
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せるそうです。というのも、子牛に免疫力をつける意味

もありますが、初乳は熱に対する抵抗性がないため、

加熱すると凝固してしまうからだとか。一口に牛の乳と

言ってもいろんな性質があります。

●酪農家と牛乳工場

先に述べたとおり、丹那牛乳は酪農家が生乳の買い

入れを安定させるために自らつくった加工場です。牛

は毎日朝夕搾乳します。夏には乳脂肪が少なく、冬に

は乳脂肪が多くなり、乳量も季節によって変化しますが、

年間を通して乳は毎日出ます。品種改良によって乳を

たくさん出すようになっている乳牛は搾らなければ乳房

炎などの病気にかかってしまいます。そこで、毎日生

産した量を安定的に引き取って加工することは酪農家

にとって重要なことになります。

その意味で、丹那の酪農家は恵まれている方です。

それでも、この25年で100戸あった酪農家は半分以下に

なりました。ただ、牛の数は以前よりやや多くなってい

ます。つまり、大規模化が進んでいるのです。大規模

にならなければ経営が成り立たないようになりました。

その理由はいくつかあります。ひとつは、副収入とし

て子牛や乳を搾らなくなった牛を肉として販売していま

したが、その価格が輸入などによって急落したことです。

それにより経済的に苦しくなりました。もうひとつは、

牛乳の価格です。牛乳は卵と並んで「物価の優等生」

と言われています。今では、ミネラルウォーターより安

い価格で販売されることもめずらしくなくなりました。さ

らに、大手乳業メーカーなどが、牛乳では利益が出せ

ないため、加工乳や乳飲料といった原価が低い製品を

積極的に販売するため、本当の牛乳がつられて安くな

っている側面もあります。牛乳の価格低下は、生乳の

価格低下につながります。

ただでさえ、休みのとれない畜産業は、次第に追い

つめられています。

●低温殺菌部会

丹那牛乳では、低温殺菌と一般的な超高温殺菌の

牛乳を製造しています。丹那牛乳の生乳目標は生菌数

１ミリリットル中３万以下ですが、超高温殺菌の牛乳の

場合、現状では５万ぐらいの生乳もあります。それでも

公的な基準の総菌数400万以下よりははるかに少ない

「きれいな」生乳です。さらに、低温殺菌の場合には

より厳しい基準が決められています。ひとつには、牧

草栽培のときに、農薬の除草剤をまかないこと、そして、

乳脂肪分3.6％以上、無脂乳固形分8.4％以上あり、生

菌数３万以下でなければいけないことになっています。

現在、この条件を満たして低温殺菌部会に参加してい

る生産者は12戸あります。

低温殺菌部会の使っている飼料のうち一番量が多い

輸入トウモロコシについては、遺伝子組み換えでないこ

ととポストハーベスト（収穫後）農薬が使用されていな

いことが確認されたものを使っています。

もちろん、低温殺菌部会以外の生産者にも遺伝子組

み換えでないもので、ポストハーベスト農薬不使用のト

ウモロコシを使用をすすめ、少しずつ切り替えが進んで

います。

低温殺菌牛乳の方が、より生乳の品質に近いのは、

低温殺菌牛乳そのものが消費者との話し合いの中で作

られはじめたことと、酪農家が、自然に近い、安全性

のより高い状態の牛乳が欲しいという消費者の要望に

積極的に応えようとしているからです。

なお、丹那牛乳では、低温殺菌の場合、殺菌後の

一般生菌数は０～１ケタがふつうで時に２ケタになるそう

です。一方、超高温殺菌の場合も０～１ケタのオーダ

ーがふつうで、３ケタが出るようなときには原因を調べ

るそうです。乳等省令では５万以下であればよいとされ

ています。一般の牛乳でも同様で、製造直後はほとん

ど菌が検出されることはありません。

●学校給食の牛乳

丹那牛乳の場合、133校に牛乳を配送しています。こ

れを量に換算すると１日あたり１万２千キログラム（12トン）

になります。つまり、学校給食がある日と、給食がな

い日には１万２千キログラムの差が生まれます。そこで、

丹那牛乳では、牛乳などとして出荷できなかった牛乳

を全粉乳にします。つまり、牛乳を乾燥させて粉にしま

す。

もちろん、学校給食のある日、ない日の差でうまれ

る余り分（余乳）だけでなく、季節や日によって注文

の多い少ないがあります。年間にすると４万５千キログ

ラム分の全粉乳となるそうです。この一部やヨーグルト

など工場でつくられる乳製品に利用されますが、多くは、

販売して、冷凍食品のグラタンやパン、お菓子、ホワ

イトチョコレートなどの原料になります。

大きな乳業メーカーの工場などでは、全粉乳だけで

なく脂肪分を抜いた脱脂粉乳が余乳対策につくられま
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す。脱脂粉乳の方が、脂肪分を抜いてあるために品質

の劣化が遅く、長く保存できます。

丹那牛乳では学校給食以外に返品は受け付けず、

学校給食の返品分については、配送ドライバーに協力

してもらい、マジックなどで分別して、そのまま工場内

の排水設備に廃棄処分しています。「安全性を考えたら、

返品分は使えません。というのも、10度以下という温度

管理が徹底している保証はなく、万一病原菌などが繁

殖し、毒素が生成されていたら大変なことになりますか

ら」と、橋本さんは語ります。

学校給食で牛乳を必要とする日と、しない日がある

こと、消費者が季節によってたくさん牛乳を利用したり、

利用しないなど消費に変動がある以上、全粉乳や脱脂

粉乳の生産は不可欠です。そして、これらを使った乳

製品を作らなければ酪農家や乳業メーカーが困ること

になります。つまり、脱脂粉乳や全粉乳を使った乳製

品＝まがいものとするわけにはいかないのです。これ

は牛乳問題を考えるとき忘れてはならない視点です。

さて、丹那牛乳が学校に配送している牛乳は紙パッ

クを使用しています。数年前までいくつかの学校では

瓶を利用していたそうですが、学校側から「瓶では重

たいので」との理由で、紙パックに切り替えが要請さ

れ、今ではすべて紙パックになっています。

また、丹那牛乳の学校給食用牛乳は一般的な超高

温殺菌で、低温殺菌ではありません。そこで、低温殺

菌にはできないかどうか聞いてみたところ、「今のところ

そのような要望はありません。量的には今の低温殺菌

部会だけでなく高い品質の生乳を搾る酪農家がいるの

で、問題ありません。しかし、低温殺菌用の第２工場

には小さなパックを充填する機械がありません。もし、

本当に要望があっても、この追加設備にかかる費用を

考えるとすぐには対応できないと思います」とのことで

した。

【牛乳には個性がある】

「牛乳」と一口で言っても、牛乳と牛乳のような飲み

物の違い、生産地、酪農家の違い、季節の違い、処

理方法の違い、パッケージの違いなどもあります。

酪農地帯が近くにある地域では、地場産の牛乳を飲

むことができる可能性があります。

東北のある酪農地帯で、かつて、学校給食にその地

域以外から来た牛乳が出されていました。そこで酪農

家たちが働きかけて、地元の牛乳工場でつくった地場

の牛乳を学校給食にとりいれることができた例がありま

す。

子ども達が学校で飲んでいる牛乳の牛はどこで育て

られ、どこで処理されている牛乳でしょうか。そして、

住んでいるところから一番近い牛乳工場と一番近い酪

農家はどこにあるでしょうか。

2000年の夏から秋にかけて、牛乳への不信の目が注

がれました。しかし、不信の目だけでは、解決は生ま

れません。また、ＨＡＣＣＰのマークがついているから、

公正のマークがついているから、では安全の根拠にな

らないことを、私たちは学びました。

「牛乳はどれも同じではない」「牛乳には個性がある」

さらに、「牛乳には牛乳だけでなく、牛乳のようなも

のまである」このことをふまえて、まず、学校給食の牛

乳について調べて見ませんか。きっと、そこから、牛乳

への信頼と対話が生まれるはずです。

補足説明：

公正競争規約…景品表示法に基づき、公正取引委

員会の認定を受けて、業界において設定している自主

ルール。飲用乳については、全国飲用牛乳公正取引

協議会（牛乳公取協）による、「飲用乳の表示に関す

る公正競争規約」（飲用乳表示規約）があります。こ

の規約などにもとづいて表示された牛乳の容器には「公

正マーク」がつけられています。

品質保持期限・消費期限…かつては製造日表示

でしたが、現在は品質保持期限や消費期限表示になり

ました。品質保持期限は、期限が切れても急速に品質

劣化が進まない品に用いられ、消費期限は、期限が

切れたら急速に品質劣化が進む品に用いられることに

なっています。一般的に低温殺菌牛乳の消費期限が製

造後５日、超高温殺菌牛乳の品質保持期限が製造後８

日ぐらいです。丹那牛乳の場合、低温殺菌牛乳で消費

期限７日（製造日を含む）、超高温殺菌牛乳で品質保

持期限８日としています。

近年、強い殺菌や容器の滅菌によって品質保持期限

を12～14日ほど長くした牛乳も一部で売られています。

これとは別に常温保持可能なＬＬ（ロングライフ）牛

乳というのもあり、こちらは、製造後４カ月は品質が保

たれるとされています。しかし、殺菌方法などで牛乳

の風味や栄養に問題があるため、このＬＬ牛乳導入時

には大きな反対運動が起きました。
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最近のできごと

2000年10月の新聞などから

【食材】

●高知県「地産地消」協議会設置

●埼玉県、学校給食使用の味噌を県産に

●宮城県、地場産使用を拡大へ

●墨田区、高畠町と交流で給食米使用

●岐阜県中津川市で地場食材

●北御牧村で村内大豆をすべて豆腐に

●北海道瀬棚町、地場産米を使用

【衛生】

●名古屋市の小学校で食中毒

●埼玉県朝霞市で異物混入

●磐田市の異物混入、加工業者が原因

●富士宮市、学校給食再開

【システム】

●清水市で中学校完全給食実施へ

●大分市、業者にパン・ご飯の納入停止

【民間委託】

●香川県牟礼町で民間委託

【環境・その他】

●学校給食残菜などで畜産

●ネパールの山村で学校給食

学校給食ニュース 27号 2000/11/30 次号は2001年１月発行です
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インターネット版から

イベント案内と民間委託関係の情報

【公開講座のお知らせ】
（アトピッ子地球の子ネットワークより）

アトピッ子地球の子ネットワーク公開講座

『免疫機構・文化・アトピー』山口昌男

（札幌大学学長、文化人類学）

●人は、無難なところにすがるため「正常」を求める。

「正常と思うこと」を必要とし、常ならぬものを排除す

ることによって生きることになる。そろそろ「相互性」

によって生きる方向へ向かって良いのではないか。

●恒常性を保つために生体を防御するしくみが身体に

は備わっている。そのしくみのバランスがくずれること

によっておこる疾病のひとつにアレルギーがある。その

「免疫システム」をひとつの視座として、社会や文化

にまなざしを転じてみよう。

●疾病を「治す」ことは、患者にとって重要なもので

あることは疑いようのないことであるけれども、それと

同じくらいに重要なのは「なぜそれがおこるのか」「そ

れはどのような存在なのか」という２つの視点を持つこ

とである。医療の領域にとどまらず、別の領域からこの

テーマを捉えてみよう。

●この公開講座は、人と同じものが食べられない、皮

膚に症状がある、痒みでじっとしていられず落ち着きが

ないなど、患者たちがかかえている現実とまわりの人と

の関係性について、様々な視点から捉えようとするここ

ろみです。

●患者や患者支援に関わる方だけでなく、社会科学に

関心を寄せている多くの方々にご参加いただきたい講

座です。

■日時：12月10日（日）13:30～15:30 開場13:10

■会場：星陵会館

■交通：地下鉄永田町駅、地下鉄国会議事堂前駅、

地下鉄赤阪見附駅

■参加費:会員500円 一般1000円 （定員：100人）

■申し込み方法：必ず事前に電話で予約してください

■講師プロフィール

山口昌男（やまぐちまさお）1931年北海道生まれ。5

5年東京大学文学部国史学科卒業後、東京都立大学大

学院で文化人類学を専攻。東京外国語大学教授、静

岡県立大学教授を経て、現在札幌大学学長。「中心と

周縁」「スケープゴート」「道化」などの概念を駆使し

て独自の文化理論を展開している。著書に『文化と両

義性』『文化人類学への招待』『文化の詩学』『「敗者」

の精神史』（以上岩波書店）『歴史・祝祭・神話』（中

公文庫）など多数。

■主催：アトピッ子地球の子ネットワーク

【杉並区の民間委託について】
（杉並区のＭさんからのご意見と情報）

杉並区の学校給食民間委託化は、ＰＴＡなどのはげ

しい反対を受けつつも、着々と進んでいます。教育委

員会におかれた「学校給食調理業務運営改善検討会」

は民間委託は可能との答申を出したそうです。

今後設置される民間委託を前提とした運営協議会に

ＰＴＡなどがどういう態度をとるか、また予算段階で区

議会がどうするか。（といっても区議会は圧倒的に保守

なのであまり期待できない）さらには、委託校のＰＴＡ

がどれだけがんばるか、というところにかかってきてい

ます。

区長が学校給食の民間委託について区報に書いたコ

ラムとそれに対しての私の投稿を送ります。

●11月１日付 区長のコラム「学校給食の民間委託」

http://www2.city.suginami.tokyo.jp/greetings/greetings_top.htm

に原文があります。（学校給食ニュースホームページか

らリンクしています）

●Ｍさんの投稿

先日の区報の区長コラムについて意見を申し述べま

す。
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9

学校給食の民間委託には、多くのＰＴＡの皆さんが

反対しています。にも関わらず、杉並区が民間委託を

強行しようとすることは、全く区民の意向を無視したも

のです。私たち区民は行政サービスの利用者でもあり

ますが、同時に納税者として区政のスポンサーでもあり

ます。ついでに言えば区長の有権者でもあります。そ

の意向を無視した政策はのちのちしっぺ返しを受ける

だろうことを最初にご忠告しておきます。

私が民間委託に反対する最も大きな理由は、現在の

給食に満足しているということです。教育委員会は民間

委託になっても何も変わらないと繰り返すばかりです

が、変えるために民間委託にするのではないですか？

区長はコラムの中で、民間に委託すれば経費が削

減できるのは常識的な話だと言っていますが、私たち

民間で働く人間の常識は、費用に見合わない仕事はで

きないということです。経費を浮かすための民間委託

だとすれば、経費が削られるわけですから、当然のよ

うにサービスが低下するはずです。逆に費用は削減し

つつ同じサービスをやれと言えば、ひきうける企業は

ないはずです。あるいは、現在の公務員が怠けている

から、お金が無駄だという考え方にもとづいているもの

であるならば、給食の民間委託以前に、公務員の給与

体系の見直しをやっていただきたいものです。組合と

正面から闘って、人件費の削減をやる勇気がないから、

発言力のない小中学校の親子にしわよせするというの

は筋違いで、全く卑劣な話です。

また、本当に予算が浮くのかという再三のＰＴＡから

の質問に対して、１校あたり１千万浮くなどとどんぶり勘

定の試算しか公表しないことにも問題があります。具体

的なモデル校を選定して業者に見積もりを出させた場

合、適正な価格でやって利潤も出して、なおかつ１千

万も浮くとはとうてい考えられません。できるというなら、

納得できるだけの数字を公開すべきです。今年、来年

とあわせて22名の調理員さんが退職され、その補充を

行わないことで、組合と区が合意しているそうですが、

それならば、黙っていても２年間で約２億円の経費が削

減できることになります。また、現職の調理員さんは50

代が半分近くを占めていますから、再来年度以降も当

分の間は、新規採用との入れ替えだけで、相当の経

費削減になるはずです。民間委託した場合の経費が不

透明で、かつ他区の事例では委託開始後５年、10年で

相当の値上を求められた例もあり、経費削減効果が確

実でないことと比べ、経費面だけなら現行で全く問題

ないはずです。

それでもなおかつ、民間委託がいいんだという区長

および教育委員会の頭の中に『民間なら効率的、公務

員は非効率』という考え方があるとすれば、一面的に

思います。

区長はコラムの最後に『大切なのは、政府や自治体

が、住民の安全を守るため、いかに厳正な監視と適切

な規制を行うかだと思うのです。』と書いていますが、

私もこれには全く同感です。まさに問題はここなのです。

この間、給食問題をめぐっての区や教育委員会の態度

は、きわめて不誠実なものでしたし、私たちＰＴＡがど

んなに質問しても、説得力のある資料を出さず、「自分

たちを信じてくれ」としか言わない、区民を愚弄した態

度でした。こうした対応の中で、区当局による「適正

な監視と適切な規制」こそが疑問視されていること、

区当局への信頼が危機に瀕していること、だからこそ

多くの区民が民間委託に不安を抱いているのだというこ

とを真剣に考えて下さい。

最後に繰り返しになりますが、母親たちは遠慮深い

から大きな声ではいいません。

しかし、民間委託についてはほとんどの人は「でき

ればやらないでほしい。今のままがいい」と思ってい

るのです。それなのに民間委託を推進するならば、そ

れをやった杉並区長・山田宏さんの名前と教育委員会

幹部の名前を私たちは決して忘れません。

私たちの子どもたちは今は小さいけれど、５年10年と

いう短い時間でいずれは有権者になるのです。そのこ

とをお忘れなく。

【市川市の民間委託差し止め裁判】
（全国学校給食を考える会より）

市川市の民間委託問題は、新たな展開を迎えています。

市川市が出した調理の民間委託方針に対しては、市民、

調理員などから大きな反対があり、これまでに市民によ

る請願が出されるなどの運動が続いていますが、請願

は議会で不採択となり、2000年４月より６校が民間委託

されています。それに先だって、市民有志が民間委託

についての支出は不当なものだとして市に監査請求を

行いましたが、この請求は棄却されました。そこで、あ

らためて千葉地方裁判所に民間委託の支出を差し止め

る住民訴訟を起こしました。この訴訟について市川市側

も力を入れて争う構えをみせており、市民側も弁護士
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を依頼して対応することにしました。この訴訟の原告ら

を支えるために「学校給食訴訟を支援する会」（代表

Ｓ氏）が11月に結成されています。

詳しい報告とアピールは後日市川市学校給食を考える

市民連絡会などから出されることになっていますが、こ

の動きにはぜひご注目ください。なお、同会へのカン

パは郵便振替でお願いします。

郵便振替口座

お知らせ

学校給食全国集会は、２月19日です
2001年 学校給食全国集会の日程などが決まりました。内容、スケジュールに付きましては、

次号１月号および学校給食ニュースホームページなどでご紹介します。お問い合せは各実行

委員会団体までお願いします。

開催日：2001年２月19日月曜日

場所 ：日本教育会館（東京都千代田区）

学校給食ニュース次号は2001年１月です
次回発行は2001年１月上旬となります。2000年12月の発行はありませんのでご了承ください。

学校給食ニュースホームページのＵＲＬが変わりました

学校給食ニュース 27号 2000/11/30 次号は2001年１月発行です


