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エコファーマー 2013年5月

☆新たな25年度が始まりましたが、昨年12
月から今年３月までの冬の期間は平均気温
が低く、北日本の日本海側では所々記録的
な積雪となり、青森県の酸ヶ湯では積雪の
深さが566cmとなるなど記録的な積雪や
４月にも寒波が訪れ仙台などでは桜の満開
の中で積雪がありました。このように気象
条件が悪く農作業や農作物の生育の遅れが
生じ栽培管理にご苦労があったことと思い
ます。また、昨年末の政権交代の影響から
25年度予算の成立が遅れ、新たな対策な
どへの影響が懸念されているところです。

☆当ネットワークの24年度の活動について
は、３月28日に24年度第２回幹事会を開
催しました。農林水産省の補助事業が23
年度をもって終了し、24年度からの活動
は、会費による活動を行いました。

☆24年度の活動概要を紹介しますと、①10
月29日から11月２日の農林水産省「消費
者の部屋」でのエコファーマー活動に関す
る特別展示（結果は当通信11号（2012年
12月/2013年１月号）に掲載）、②昨年11
月28日に環境保全型農業推進シンポジウ
ムと連携した全国交流会の開催、③ネット
ワーク通信の発行を通じた会員への情報提
供（１カ月おきの「エコファーマー通信」
の発行）、また、③当ネットワークのシン
ボルマークの使用開始などを行いました。

☆24年度に計画しました地方レベルでの交
流・研鑽の場として、都道府県が開催する
環境保全型農業推進やエコファーマーなど
を対象とする研究会、消費者等との交流会

のうちネットワークの活動趣旨に沿った活
動への支援（共催・後援と講師派遣等の斡
旋・支援）などは、２県が開催した３件の
研究会等をHPで紹介しました。

☆ネットワークの25年度の活動計画は、24
年度活動に引き続き、①全国交流会の開
催、②農林水産省「消費者の部屋」での特
別展示、③都道府県が開催する研究会等へ
の支援と参加、④エコファーマー通信の発
行、⑤シンボルマークの利用拡大、⑥環境
保全型農業推進コンクールの後援と応募を
柱としています。

☆計画①の全国交流会の開催は、24年度の
東京開催から多くの会員が参加できるよう
会員が多い地方ブロックでの開催を予定し
ています。また、⑥の環境保全型農業推進
コンクールは、今年度開催の第19回から
後援を行い、ネットワーク自身でも推薦を
行います。会員からの自薦・他薦を募集中
です（全国環境保全型農業推進会議のホー
ムページをご覧下さい）。

☆今回の通信では、昨年１月13日に埼玉県
下で開催された「エコファーマー全国交流
会」の現地研究会の小川町コースの中から、
NPO生活工房つばさ・游理事長の高橋様
の「安全な食・農・環境づくりを通じ地域
を豊かに」と、（有）とうふ工房わたなべ代
表取締役の渡邊様からの「豆腐屋が始めた
地産地消の取組」を掲載しましたのでご覧
ください。今回掲載出来なかった小川町霧
里農場の様子は次号で紹介の予定です。

〈全国エコファーマーネットワーク事務局〉

会員番号 A0000000
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エコファーマー

１　自然豊かな町で安全な食・農・
　　環境づくりを支援

　小川町は周囲を山に囲まれた里地里山で、
1300年の伝統を誇る和紙の町です。和紙は
先日、ユネスコの世界遺産候補に登録されま
した。が、暮らしの中で和紙を使う事も少な
くなり、伝統産業の和紙は衰退してきまし
た。また、この里山環境は戦後のモータリ
ゼーションに不利となり、経済発展から取り
残されてきました。が豊かな環境を生かして
昔から農業が盛んな町でした。
　私は、夫の転勤で1989年に小川町に越し
てきましたが、人間関係に恵まれ、ここを終
の棲家と決め、家を購入しました。ここに骨
を埋める覚悟をした理由は、①人口が３万
― 自分が自分らしく生きていける大きさ、
②歴史のある町― 人の営みが安定している
証拠、③豊かな自然環境― 子どもを安心し
て育てることが出来る、ことでした。小川町
に住み始めた当初は、子供達のために安全な
食料を求めて訪ね歩きましたが、この町は有
機農業がとても盛んだということ。有機農業
が環境に負荷をかけない農業ということで、
私もその一員になれたらと思っていました。
私達の親の世代は戦争で食料のない時代でし
たので、食料の大切さを口酸っぱく言われ
育ったからです。食料を確保出来る所に居る
というのはすごく心強いです。母親として、

NPO生活工房つばさ・游　　　
理事長　高橋　優子

安全な水、安全な空気、安全な食料を子供達
にと考え続けてきました。
　そんな想いの中で有機農業を40年以上前
から続けてきた霜里農場・金子さんと出会い、
有機農業の普及のお手伝いをさせて頂いてい
ます。自分の暮らす町を自分の色に染めてい
きたいのです。

２　生活工房「つばさ・游」の立ち
　　上げ

　2000年10月に、自分達の住む町の未来は
自分達の手で創っていきたいね、という趣旨
のもとに、縁あってこの町に住むことになっ
た主婦3人が集まり、生活工房「つばさ・游」
を立ち上げ、環境とジェンダーの視点で様々
な活動を続けてきました。2009年にNPO法
人化し、小川町でお互いが助け合い、励まし
あう相互扶助型市民ネットワークを作って皆
で豊かに暮らしていこう、おカネがなくても

安全な食・農・環境づくりを
通じ地域を豊かに

―“小利大安”の下里モデル―
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暮らしていける、そして、最後まで必要とさ
れる社会の仕組みを作ろう、を目的に活動し
ています。暮らしの活動なので多岐にわたっ
ていますが、今ではメンバーが20人以上に
なり、様々な活動に多くの人々が参加・協力
して下さっています。自分達の暮らしが環境
に負荷をかけない知恵と方法を学び、それを
暮らしの中に生かし、また周囲にも伝えてい
くことを続けています。以下にご紹介するの
は、その活動の一端です。

３　地元の農家さんが作った地大豆
　　の豆腐を食べたい、という取組

　私達は、持続可能な町づくりという視点か
ら、今ある地域資源を生かす取組をしてきま
した。例えば、小川町は有機農業の町として
有名ですし、地域在来種の「青山在来」とい
う糖度が普通の大豆の５割増しという非常に
美味しい大豆があります。そして、商業の町
として栄えた地元のお豆腐屋さんがありま
す。これを結び付けて、有機地大豆豆腐に取
り組んでみました。
　1972年から小川町下里で有機農業を営ん
でいる金子美登さんは日本の有機農業の草分
けとして有名です。その金子さんが作る地大
豆「青山在来」で地元のお豆腐屋さんが作る
地産地消の「ぴっかり豆腐」を企画し、現在
大変好評発売中です。

　しかし、開発までの道のりは簡単ではあ
りませんでした。人口３万人の小川町では
商圏が小さい中で、有機大豆は500円/㎏も
し、当時、豆腐屋さんは100円/㎏以下のカ
リフォルニア産大豆を使っていたので、地元
産大豆とはいえ値段が5倍もする大豆ではと
ても高い豆腐になり、売れないと難色を示さ
れましたが、私達も売るので、とお願いし
て2003年にやっと出来上がりました。その
後の豆腐屋さんの活躍は目覚ましいものがあ
ります。小川に一つ元気なお店が出来て、と
ても嬉しいです。同じく、下里集落の有機
大豆を使ったお豆腐を2000年から作り始め
た隣町のお豆腐屋さんは、お店１店だけで
３億５千万円以上の売上げがあるというカリ
スマ豆腐屋さんが出現しています。
　こうして、地域にあるものを見つけ出し、
分析し、暮らしに生かしていく仕組みを作れ
ば、この町でみんなが豊かに暮らしていける
のではないかと考えています。小規模分散型
の「食」と「エネルギー」の自給の町を作る
ことで自立の始めが出来るのではないかと考
えています。

４　豆腐のフード・マイレージ

　この豆腐のフード・マイレージを計算し
て、地産地消が如何に環境負荷軽減に貢献し
ているかを考えてみました。豆腐５千丁を作
るために１トンの大豆を輸送した場合のフー
ド・マイレージは、アメリカ産大豆を使った
場合、産地アイオワ州からニューオリンズ港
→東京港→小川町大塚の豆腐屋までの距離か
ら19968km×１t＝19968t･kmとなります。
一方、小川町産大豆を使った場合は、小川
町下里から大塚の豆腐屋まで3.4kmですから
3.4t･kmです。小川町の大豆を使うと、実に
輸入の1/5873ですむのです。また、距離が
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長いと病虫害を防ぐために大量の殺虫剤や防
かび剤が使われ（ポスト・ハーベスト）、食
の安全が脅かされます。近年の食料を巡る
事件が端的にそのことを示しています。ま
た、地球温暖化の影響による農業への影響な
どで、安定供給にはかげりが見えてきていま
す。それは沢山の石油やエネルギーを使って
いることであり、地球温暖化に拍車をかけま
す。しかし、地元の素材を使い地元の豆腐屋
さんが作る顔の見えるお豆腐を食べること
で、地域の農家や商店を支え、ひいては環境
を守ることに繋がっています。
　つまり、地元で作った物を地元で消費する
のが一番環境にいい。こういうことを市民に
伝えていかないと、生産者も加工者も含めた
みんなの幸せにならないと思いました。お豆
腐をきっかけにして、自分の食べるものは全
部地元で作って欲しい、と願っています。こ
れが食べたい、あれが食べたいと言いなが
ら、小川町の商店の皆さんに提案し、地元の
有機農産物を使って商品化を進めています。
有機農産物を起点にして顔の見える関係づく
りが出来るのがとても嬉しいです。

５　エコな暮らしの知恵を学ぶ活動

　私達は、自然エネルギーなどを活用して無
駄な物が一つもない循環型農場・霜里農場の
見学会を2007年より、奇数月の第２土曜日
午後１時30分より協働開催しています。霜
里農場は1972年より自然を生かした持続可
能な有機農業を行っており、さらに、1990
年代から自然エネルギーを活用し、エネル
ギーをも自給して農業を営んでいます。この
農場での自然エネルギーの応用による活動
は、一般の暮らしでも環境負荷をかけない方
法として参考になります。また、自給的農業
を目指している人達にとり、持続可能な有機

農業は参考になります。さらに、有機農業が
如何に環境保全や生物多様性に役立っている
かを学ぶことができます。つまり、一般市民
が食の視点から、自分の消費選択行動が環境
を左右することを学ぶことができるのです。
　霜里農場の生産方式並びに農場の経営方法
を多くの方に知って頂き、持続可能な農業が
世界中に広がっていくことを願っています。
消費者としての市民が出来ることとして、忙
しい農家に代わって情報発信をしています。

「協働というお互い様」という考えも広がっ
ていくと嬉しいです。

６　日本初の企業CSA
　　「こめまめプロジェクト」

　この霜里農場見学会に参加された、さいた
ま市の（株）オクタ社長・山本様との出会い
がきっかけで、「こめまめプロジェクト」が
始まりました。企業のCSA（コミュニティ・
サポーテッド・アグリカルチャー（※CSA：

地域の住民や企業が地域の有機農業を支えること

で地域の環境を守る））の試みです。健康な住
まい作りを事業として行っている（株）オクタ
は、社員に安全で美味しい米を確保すると共
に、霜里農場主・金子美登氏の「持続可能な
農業として有機農業の推進を図り、地区全体
を有機農業にしたい」という趣旨を支援する
ものとして下里地区のお米の買い支えを行
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い、お米を社員を対象に毎月一定量定期宅配
するというもので、2009年３月から始まり
ました。条件として「提携３原則」①全量買
取、②即金、③再生産可能な金額、として決
まったのが400円/kgです。この価格は有機
米としては非常に安いです。全量、一括買取
だから出せる価格ですが、消費者にも生産者
にも嬉しい価格です。希望する社員に毎月５
kgを送料など込で2600円でお送りしていま
す。
　このプロジェクトを進める中で、農村の価
値観と時間軸が都市の価値観や時間軸に大き
な隔たりがあることを感じました。お米は１
年間に１回しか出来ない生鮮食品です。とこ
ろが都市の人達は、お米はスーパーで１年中
売られており、１年中出来るものだと思って
いる。つまり、農産物も工業製品と同じに見
ているのです。このように、都市と農村では
非常に価値観が違う。このギャップをNPO
が双方の立場にたった言葉に翻訳して伝え
るということで埋めています。どう埋める
か、ということで、翌年からは社員の皆様と
お米づくりの農業体験をして頂き、農家との
顔の見える関係づくりを進めギャップを埋め
ています。その時に里山を見て皆さん感激し
たのです。一面が水面の青々と続く早苗の上
をさあっ～と風がふき、緑が揺れていく。そ
の様を見て、ぜひ一緒に守って行きましょう
となりました。お米は毎年作っても連作障害
を起こさないのはなぜでしょう。それは里山
の腐植質の栄養豊かな水がお米を育てている
からだそうです。安全で美味しいお米を作る
ために、集落を流れる槻川の源流である山の
保全活動を一緒にやっていきましょう。ま
た、（株）オクタはリフォーム会社で木を使う
会社なので、下里集落の里山の木を使うこと
で社会貢献して頂けないかとお願いをしたと

ころ、里山保全と合わせて協力をして頂ける
ことになり「山―川―田んぼプロジェクト」
が動き出しています。今では（株）オクタの
企業理念として「地域の企業が地元の農業を
支えて、地元の環境を守るCSAを広めてい
きたい」が入っています。こうやって顔の見
える関係を１歩１歩積み重ねているところで
す。中小企業の中には地域に貢献したい、地
域における会社の意義を考えているところが
多いと思いますが、この（株）オクタさんの
事例が参考になってくれると嬉しいです。
　この「こめまめプロジェクト」などが評価
され、下里集落では、2010年度農林水産祭
むらづくり部門において天皇杯を受賞しまし
た。この栄誉に集落の皆さんは励まされ、ま
すます元気になっています。また、このプロ
ジェクトを契機に慣行農業から有機農業に転
換する農家が増え、オクタ提携米も伸び続け
るという嬉しい悲鳴があがっています。
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７　小川の有機野菜が主役の日替わ
　　りシェフレストラン「べりカフェ
　　つばさ・游」

　小川は有機の町としてつとに有名ですが、
灯台下暗しのところがあり、地元の皆さんに
地元の有機農産物を食べて欲しい、この美味
しさを判って欲しいと、私達は小川の有機野
菜が主役の日替わりシェフレストラン「べり
カフェ　つばさ・游」を2009年11月にオー
プンさせました。長い間活動をしてきました
が、顔と顔が見える場としてのたまり場は重
要だと思います。べりカフェを通じて、人々
が繋がり自分達の町を自分達で創造するきっ
かけとなってくれれば、と考えています。
　べりの地域資源として捉えたのが「規格外

有機農産物」でした。農家では野菜が規格外
などで４割程は市場に出せない、果ては捨て
られてしまうという事実があります。それで
は汗水たらして生産した人に非常に申し訳な
いという気がしました。それを活用出来ない
かと、SWOT分析（Ｓ強み、Ｗ弱み、Ｏ機会、
Ｔ脅威）4Ｐ分析（price－値段をどうするか、
place－どこで売るか、promotion－どうやっ
て販売、person－誰とするかなど）をかけ
ていきました。分析をしていき、強みを生か
して、課題「規格外で形が不揃い」「量が不
安定」などを「きゅうりは曲がっている」→「だ
から商品にならない」→「切ってしまえば同
じじゃないか」、「量が不安定」というのも、
出てきた物に合わせて料理を作れば良いので
は、と出てきた答えが料理してしまえば一番
いいのではないか、ということで、コミュニ
ティ・カフェという形になりました。
　では誰がやるか、と言った時、私がやると
いっても忙しくて出来ない。生活工房の理念
である市民がお互いに助け合い、励ましあっ
てやるということで、日替わりで毎日違う人
が作るのではどうか。お店をやってみたい
という女性は結構いるのですが、毎日は無
理、でも週に１日であれば可能だよね、日替

わりならば、自分の得意料理１つあ
ればOK。毎日作る人が違うのだか
ら、１週間分のメニューを考えなく
てもすむ、ということで「日替わり
シェフ」のコミュニティ・レストラ
ンとして７人で展開しています。月
曜日は有機農家の霜里農場、火曜日
は国産にこだわる生活クラブ生協の
miroさんとyokkoさん、という具
合に、日々作るコンセプトや野菜も
旬産旬消と変わり、毎日来ても飽き
ないメニューとなっています。そし
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て、日替わりなので365日営業出来る。だか
ら店を休ませる必要がないので、経営コスト
が少なくなり、一人の負担が軽くなります。
NPOはかかった経費（家賃、水光熱費、雑
費など）を７等分して請求し、運営するとい
う形をとっています。こうやってリスクの分
散をして、誰でもが参加できる仕組みとした
ことで、開店してから３年間やってくること
が出来ました。人に喜んで貰えるということ
で、今では担当者の生きがいとなり、周りを
巻き込んで楽しくやっています。売上げは赤
字も黒字もない程度で、身の丈に合った活動

となっていると思います。また、べりカフェ
では食事だけでなく音楽会、映画会など地域
を結ぶ様々な市民の活動の場となっていま
す。べりカフェでも関わる人すべてに益があ
るようにマネージメントさせて頂いていま
す。

８　有機農業の見える化

　金子さん達と十数年活動していて不思議に
思ったのは、有機農業はすごく良いことなの
に広がらないのは何故だろう。そこで気付い
たのが販路の問題です。作った農産物が売れ
ないとお金にならず、続けることが出来な
い、だから、有機農業は普及していかないの
ではないか。例えば、農家が野菜を200円で
売りたいなら、それをきちんと説明しなけれ
ばいけないのに、その時の感覚で売られてい
るように感じました。説明がなされてないか
ら価値が判らず消費者は価格で安い方を買
う。では、どうすればいいのか、と2008年
からマネジメントの勉強を始めました。高い
豆腐を買ってもらうには価値を説明しなけれ
ばならないし、いくら良い豆腐屋でも赤字で
はやっていけない。持続可能な社会を作るた
めには、お金の問題を抜きにしては出来ない
と考えました。２年間勉強し、有機農業に特
化したマネジメントコーディネートを勉強
し、「こめまめプロジェクト」や「日替わりシェ
フレストランべりカフェつばさ・游」という
仕組みが出来たのです。
　関わる人全てに益があるようにマネージメ
ントをすれば、あとは自動的に動いていきま
す。

９　農機具燃料自給化プロジェクト

　農機具燃料自給化プロジェクトは、石油の
枯渇に対処するものです。日本の食料自給率
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は40％程ですが、農機具があっての40％で
す。その農機具は石油で動いています。では、
石油がなくなったら日本の食料はどうなるの
でしょうか。その疑問からこのプロジェクト
は始まりました。集落の農機具の燃料を植物
由来の廃食油（SVO：ストレート ベジタブ
ル オイル）に転換することで、石油に頼ら
ない仕組みを創ろうというものです。菜種を
植え、搾油し、豆腐屋で使って貰い、その廃
食油で農機具を動かすという循環の仕組みを
創りたいと考えて、講習会をやっています。

10　「“小利大安”の下里モデル」の
　　実現に向けて

　むらづくり活動として、下里集落の皆さん
に10年後、20年後、高齢化により地域の農
地が遊休地化する可能性があるかもしれない
ですがどうしますか、という問題提起をして
います。ここを「食」と「エネルギー」の自
給モデル地域として情報発信し、都市と農村
の交流を通じ、私達の価値観に共感して頂け
る人達に移住してもらい、ここで豊かに暮ら
していけないかなということを模索中です。
　私は、マネジメントコーディネーターとし
て、大豆で農家と商店という点と点を結んで
線にし、さらにお米で農家と企業という線と
線を結んで面にし、さらに里山保全という面
と面を結んで立体的な活動にしてきました。
地域がよくなり、ここで生きていくことが意
義があり、楽しいと思える価値観を創造し、
それが持続可能な仕組みとしていきたいと考
えて活動を続けています。その時のポイント

は、そこに暮らす人々の共通の土台に焦点を
据えることだと思います。「幸せとは？」と
いう人間にとって不可欠な命題を食を通して
皆さんで考え、未来の価値観を共有するむら
づくりのお手伝いをさせて頂ければ、と思っ
ています。
　地域の資源から得られる恵みを皆で分かち
合い、関係者それぞれの利益は小さくとも大
きな安心が得られる暮らしを目指す「“小利
大安”下里モデル」として、この田園風景を
次の世代に引き継ぎたいと考えています。

Community Supported Agriculture
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エコファーマー

１　地域の歴史と父が豆腐屋を始め
　　た頃

　隣町の小川町には光るもの、小判に変わる
ものが４つあります。それが地場産業と言わ
れていて、建具、裏絹、和紙、酒の４つです。
小川町は４つの地場産業があったので小京都
と言われ、町が栄えていた歴史があります。
ところが、このときがわ町は耕地が非常に狭
く、水田があまり無かった。日本人の主食は
お米ですが、日本人はお米を非常に大事にし
ながら食文化を築いてきました。ある時代に
はお米がお金だった時代がありますが、とき
がわ町には田んぼがないから、お米を買うた
めに地場産業を興さなければならなかったの
です。
　お米が非常に大事だという話を枕にこれか
ら話をするのですが、そんな中でこの店は私

埼玉県ときがわ町　　　　　　
（有）とうふ工房わたなべ　　　

代表取締役　渡邊　一美

豆腐屋が始めた地産地消の取組
―有機地場産大豆で輸入大豆から脱却―

の父が昭和21年に豆腐屋を始め、昔ながら
の行商をしながら店を大きくしていきまし
た。私は35年前に父の後を継ぎ豆腐屋を始
めました。

２　スーパーマーケットの台頭に
　　苦しむ

　当時はスーパーマーケットの勃興期で、こ
のあたりでも小川町発祥の食品スーパー「ヤ
オコー」や衣料品の「しまむら」があり、今
でこそ両企業とも東証一部上場の大企業とな
りましたが、40年前は数店舗を運営する小
規模スーパーチェーンでした。その後双方と
もアメリカ流のチェーンオペレーションシス
テムを導入し、多店化拡大化路線を進んでい
きました。
　私達豆腐業者も得意先食品スーパーの拡大
路線に呼応し、事業規模の拡大を図っていき
ました。豆腐の売り方も一変し、昔からの行
商による移動販売や店先での対面販売から近
代的な食品スーパーマーケットによるセルフ
サービス販売に変わっていきました。自転車
の荷台に豆腐箱を載せラッパを吹いて１日せ
いぜい百丁程度の豆腐を売る時代から、１日
数千丁から数万丁の豆腐を売る時代がきまし
た。

１日中人が絶えない現在のとうふ工房わたなべ 日夜豆腐の製造販売に勤しむ社員達
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３　安売り競争の時代に突入

　この大量販売システムは豆腐業者にとって
いいことばかりではありません。セルフサー
ビス販売は生産者の気持ちが消費者になかな
か理解してもらえない。豆腐屋は朝３時から
起きてゆっくり時間をかけて丁寧に美味しい
豆腐を作っても、そういう気持ちは消費者に
伝わりにくい。消費者も本当に欲しい情報が
手に入らないので価格に左右される消費行動
をとるようになります。
　当店の豆腐は１丁80円でした、だけど２
丁100円で売るとバンバン売れました。スー
パーマーケットの特徴はセルフサービス販売
と安売り（定価販売はしない）です。毎週、
毎週２丁100円で売られてはたまったもので
はありません。また食品スーパーの数が増え
てくるとスーパー同士の安売り競争も激しく
なり、豆腐の特売２丁100円が２丁88円、３
丁100円、１丁10円もでました。豆腐組合の
価格協定なども形骸化していきました。
　大量に作り大量に販売する時代の到来とと
もに、当店も大きな試練を迎えました。年
商1,500万円の家族経営の豆腐屋を引き継ぎ
10年かけて１億円にするも、食品流通業界
の激しい安売り競争の中で得意先が次々に倒

こで、自分で作った豆腐は自分で値段を付け
る、豆腐の安売りはしないことを心に決めま
した。

４　割高な国産大豆へ転換のきっかけ

　経営方針を変えて顧客チャネルを卸売から
製造直販にしようと考えていました。その
頃、遺伝子組換え食品が社会問題化し、食品
の安心安全に興味を持つ仲間を集めて勉強会
をすることになりました。講師は早稲田大学
の天笠啓祐先生でした。
　勉強会も終わり、意見交換の時間となりま
した。聴講者の一人から豆腐屋の私に、国産
大豆の豆腐を作るよう要望が出ました。その
意見はさらに広がっていき、国産大豆から地
場産大豆へ、共同購入の話へと進んでいき
ました。私は当時80円の豆腐を販売してお
りました。国産大豆で作るとどうしても１
丁200円以上になってしまうし、１丁、２丁
じゃ作れない。最低製造ロットである70丁
は売らなければ採算が取れないという事情も
その場で話しました。
　国産大豆で豆腐を作れるなんて夢のような
話で現実性のないこととあきらめていました
が、共同購入に話が進むと皆さんが協力的で
一気に現実味を帯びてきました。35名の方々

豆腐作りの原点

産、廃業、規模縮
小という憂き目に
会い、売上げも半
分になってしまい
ました。豆腐価格
の乱れから消費者
にも不信感をもた
れ「豆腐の値段は
一体幾らなの？」
と揶揄されること
もありました。そ

有機農業の霜里農場のメンバー達と
（左3番目が金子さん、左2番目が筆者）
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が週一回70丁の豆腐を全部買うという約束
をしてくれました。とてもうれしかったもの
です。
　会場にもう一人のキーパースンがおりまし
た。小川町で長い間有機農業を実践されてい
る金子美登さんです。意見交換の中で「有機
農家は１軒に30名～50名のお客様と提携す
ることによって成り立つのです」という話を
されていました。その地域で収穫された農産
物を30名に供給することで農家も生かされ
るし、お客様もハッピーになれる。あまり欲
かかないで、私も目の前の35人のお客様が
70丁の豆腐を買って下さるという事実を大
切に、“提携する”ことを学んでみようと思
いました。今から15年前のことです。

５　単なる豆腐屋から業態が拡大

　こうして、卸売りをなるべく減らし、もう
安売りはしない、遺伝子組換え大豆は使用し
ないことを宣言しました。こうしてこだわり
の豆腐屋へ変わっていくわけです。
　そのこだわりの豆腐が何しろ１丁230円
だったので、申し訳ないからお客さんにお届
けをしていたんです。35軒の家に週に1回で
すがお届けしていたら、届けて頂けるのな
ら非常に便利だということで、70丁の豆腐
が140丁になり、210丁になりと、こだわり
豆腐を食べてくれるファンが拡大していきま
した。金子さんのように、30軒で止めてお
けば良かったのですが、輪が広がるものです
から、私と女房と父と３人で配達も大変でし
た。
　そしたら今度は配達先のお客さんが、「配
達してくれるのもいいけど、製造元へ行って
みたい。お店に行けば色々試食させてくれる
んじゃないの」、それから「おからもあるん
じゃないの」と色んなことで製造元へ行きた

いという話になり、店にお客さんが来るよう
になりました。父の代は豆腐を作っている所
はあまり人に見せちゃいけないと言われてき
ました。うなぎの寝床みたいな所で、お客さ
んに見えない所でモノはつくるもんだという
風でした。しかし、そういう所をお客さん
は見たがるわけです。「豆腐をどういう風に
作ってるの」と、お客さんがどんどん工場内
に入ってくるのです。楽しんでくれるから、
それもいいなと思ってやっていたら、ある時
保健所が来て、お客をやたらに製造する所に
入れちゃダメって言うんです。売場と製造場
所を分けろと言うので、仕方なくここから
50m先にある前の店を建て替えて、売場と製
造場所を分けました。だけど、お客さんが製
造する所を見たいというので、ガラス張りに
しました。ガラス張りにして、工場内の揚げ
物の匂いとかそういうのが分かるようにした
ら、非常に楽しんでもらえました。
　その後また徐々にそういうお客さんが増え
てきて、今度は排水の問題が出たり、駐車場
の問題が出たりして、その場所は敷地が70
坪で40坪位の店でしたが、そこも一杯埋まっ
たんで、今から７年前にここへ移ってきまし
た。
　ここは土地が700坪位あり、駐車場も30何
台分止められるし、排水問題は地下に浄化施
設があるので、浄化して排水をしています。
また、お客さんが「豆腐屋さんて、きっと美
味しい水があるんだよね」と言うので、町の
水道水を使っていたんですが、お客さんはそ
ういう水を欲しがっているんだなと思って地
下水を掘りました。ここは造り酒屋の跡だっ
たので、いい水が出ることは分かっていたの
で、お客さんが自由に水も汲んでいけるよう
に施設を造りました。だんだんお客さんが増
えてきて今はこういう状態になったんです。
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６　地場産有機大豆での豆腐づくり
　　への道 

　「国産大豆で豆腐を作って下さい」からこ
だわりの豆腐作りが始まったのですが、地場
産大豆で豆腐を作って下さいという要望も日
増しに増えていきました。当時は埼玉県産大
豆といってもあまり人気はなく、かろうじて
秩父地方のものは高値で取引されていまし
た。隣の鳩山町では米の減反政策で水田での
大豆生産を始めました。大豆を作ると補助金
が貰えるということで、らんざん町、小川町、
熊谷市にも波及していきました。地場産大豆
は人気がないのですが、折角お客さんが地場
産大豆でと言っていたので、たまたま隣の鳩
山町が転作大豆を作っていて、そこの農家が
うちに売りに来たので、それを使いました。
　そしたら、今度は小川町下里の金子さんの
グループも、俺たちも大豆を作りたいから
買ってと言うんです。うちで使っていた輸入
大豆が80円/kg位でした。金子さんに大豆
の値段を聞いたら800円/kgと言うんです。

「800円の大豆じゃ豆腐１丁800円になっちゃ
うんだけど、800円の豆腐で小川町で買う人
いるかね」と聞いたら、800円じゃ買う人は
いないと言うんです。それではその大豆は買
えないという話をしたんですが、金子さんは
それでは諦めないで、何で高くなるのかを考
えたら、まだ作業の機械化がされていないこ
とが問題だと分かりました。
　そこで、金子さんはあちこち奔走して、補
助金も上手に利用して大豆の機械化が出来た
んです。機械化のおかげで、大豆の値段が安
くなり取引していますが、金子さんからは幾
つかの条件が示されました。それは、農家が
折角作るので出来た大豆を全部買ってくれと
言うのです。また、支払は現金で、相場は再

生産可能な価格で農家の方が来年も大豆を作
るぞという元気が出る値段で買ってくれと言
うのです。まだ作付規模は小さく生産量も小
さかったので、その考えを飲みましょうとい
うことで、①農家が作った大粒、中粒の大豆
は全部買う。②集荷・選別をして納品された
ら現金で買う。③採算の合う値段で買う、と
いう３つの条件で契約しました。
　そうしたら、農家の方がやる気になって、
最初は500kg位しか獲れなかったのが、今
では小川町下里で20t 獲れるようになりまし
た。何で金子さんが、全量買上げ、再生産可
能な価格で、現金でと言うのかなと、最近考
えてみたら、有機農業大辞典に“提携”と書
いてある。農家と消費者との関係と書いて
あって、消費者は農家が生産する物をなるべ
く全部買うようにするとありました。消費者
は農家を支えるという提携という考え方の奥
の深いところに最近気が付きました。
　こういう時代になって、最近は食の安心、
安全、それからフードマイレージとか色々な
ことを言われます。価格競争に明け暮れせ
ず、いわゆるブルーオーシャン戦略でいう青
い海の方へ来てよかったなという風に感じて
います。

７　地産地消で地域自給力を
　　高めたい

　今考えていることは、食料の地域自給率向
上ということですが、そのためにも地域の大
豆を振興させよう、エネルギーの自給につい
ても、金子さんの所でやっている取組を、有
機農業をやっている人達だけではなくて、一
般の地域でも行って補助エネルギーの自給が
出来たらいいなあと思います。それに人間関
係についてですが、高齢化社会を迎えてい
ますし、あるいは客と店との関係も含めて、
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もっとなめらかな人間関係が出来てくれると
いいなあと思っています。これは、経済評論
家の内橋克人さんが打ち出している風土の
F、エネルギーのE、ケアのCで、FEC自給
ということですが、そういう地域作りが出来
ればいいなと今考えております。

質問：普通の安いお豆腐に対し、有機大豆か
ら製造したお豆腐はあまりにも高すぎて太
刀打ちできないと思いますが、どうして克
服しているのですか。

渡邊：価格競争に巻き込まれると負けます 
が、いかに価格競争から違う所で商売が出
来るかです。「ブルーオーシャン戦略」と
いう本も出ていますが、レッドオーシャン
の方に行くのか、ブルーオーシャンの方に

行くのか、我々はこっちの豊かなブルーの
海の方で生活したいと言うことです。実は
消費者は安いモノを買いたがっている訳で
はないのです。こちらの説明が下手だか
ら、どうしても一番消費者が動きやすい価
格を見ちゃうんです。価格を見せて、こち
らが100円、こちらが80円です。どちらを
選びますかと言えば、安いほうがいいとい
う方が多いでしょう。お見合いの男性の
写真を見せて、身長180cm、身長160cm、
どっちの人とお見合いをしますかと言えば
180cmの人とお見合いしたいとなってしま
う。数字を見せるとそうなるので、数字以
外のところで人柄が良いとか、真面目です
とか、誠実ですよとか、値段以外の所でア
ピールをしないとだめですね。

豆腐関連商品のアイテム数は約30種類


