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	　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食材偽装は何であったか
10月22日にＨＨホテルズがレストランのメニューに誤表示があったと発表しました。当該ホテルが誤表示と強調しても、食材偽装との報道が高くなり、その後、全国の都市ホテル、百貨店でも同様のことをしているとの公表が多くありました。そこで、今回の「食材偽装は何であったか」をまとめました。
特に話題となった２食材
①成形肉をステーキ

成形肉の加工は赤身肉、切り落とし肉に牛脂、結着剤などを加え美味しく食べられるようにした画期的な技術。成形肉は中心部まで食中毒菌に汚染されている可能性があって、加熱不十分だと食中毒の原因となる。乳成分などのアレルギー表示が必要な物質が加えられている。
②ロブスターを伊勢エビ

ロブスターも生物学的分類ではイセエビ属。しかし、偽装しても良いわけではない。
なぜ、問題となったのか

①包装していない調理品、製造品の表示に明確な規定がない
不当景品類及び不当表示防止法（景品表示法）第4条第1項第1号（優良誤認）で「（略）一般消費者に対し、実際のものより（略）著しく優良であると示す表示であって、不当に顧客を誘引し、一般消費者による自主的かつ合理的な選択を阻害するおそれがあると認められるもの。」とされているが、「著しく優良であると示す表示」は個人でも、時、場所によっても異なる。
②業界の常識と世間の常識の違い
　　成形肉をステーキとして提供するのが、世間の常識とかけ離れているのに疑問を持たなかった。
③優雅さを演出するレストランだった
　　都市ホテルのレストランは、お祝い、接待など「ハレ」の日に利用する店舗で雰囲気だけでなく食材も重要である。利用者は、それ相当の飲食代を支払っているものと思っている。
　　繁華街の焼肉店のカルビが成形肉、中華料理店の「車エビのチリソース煮」にブラックタイガーが使われても、ほとんどの人は何も言わない。

④お客様よりコストを優先にした

営業が高級感を思わせるようなメニューを作る。しかし、調理現場はコスト削減を要求され、安価な食材を使わざるを得なかった。
⑤若手の調理人が意見を言えない雰囲気があった
　　若手の調理人は、調理長に偽装食材に関して疑問を言うと、調理長の反感を買い、せっかく入った望んだ職場を去らざるを得ない雰囲気だったと思う。
その結果

　関西の電鉄系のホテルから始まり全国の都市ホテルに広がり、11月5日に百貨店、7日に日本を代表する格式のあるホテル、8日には中堅のファミリーレストランでも同様なことが行われていたとの発表があった。11月22日に、消費者庁は規制強化の担当部署を新設した。
‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥
「和牛の朴葉焼き」に成形肉が使い、乳アレルギーを申告した人には和牛を提供した奈良の高級旅館。そして、春雨をフカヒレとして提供したＪホテルズは、明らかな偽装表示です。
　今回の発端は内部告発と思われます。都市ホテルの常識と世間の常識との考え方が大きく違っていることが判明しました。都市ホテル関係者はビジネスホテルと比べ雰囲気だけでなく食材も重要であることが判ったと思います。（笈川）
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10月22日、24日のＨＨホテルズの記者会見は明らかに見解に甘さがあった。しかし、このことによってホテル業界の常識が世間一般の常識と大きくかけ離れているころが分かったことは、大変良かった。メニューを作る時には「お客様が満足する食材を使えるか」を考えて作ってもらいたい
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