石川県産業成長戦略検討委員会　第１回食品部会議事要旨
日　時：平成２５年７月２９日（月）　１３：３０～１５：３０
場　所：石川県行政庁舎１１階　１１０６会議室
参加者：熊谷英彦部会長、小原繁委員、小出進委員、杉野哲也委員（室屋雅啓委員代理）、中村太郎委員、山本晴一委員
＜取り組み状況について＞
○これまでの取り組みの一つとして、食品オーディション事業が掲載されているが、それぞれの商品の売上等、事業としての成果はどうであったか。
○食品協会の研修会は食の安全安心に関わる事業等基本的な研修が多いが、石川を代表する商品の開発といった側面が少ないのではないか。
○県立大学があるが、高卒や短大卒の社員が更に食品に関わる専門的分野を学ぶための研修生制度があればよいと思う。
＜食品業界の論点について＞
○石川県には特色のある産品が多いが、「石川を代表するものはこれだ」と言う者が無い。新潟は「米」、山形は「さくらんぼ」のように石川を代表するものが明確であれば、それにまつわる商品開発を進めた方が、戦略的だと思う。
○五郎島金時については、量は少ないがブランドにはなっている。しかし、一般的に地産地消では、量の問題もある。たくさん作って、たくさん売らないとなかなか全国的には認識されない。
○地元の商品は、首都圏で売ると買い手市場になるが、県内で売ればお客さんは地元食品を求めているため、売り手市場になる。販売地のターゲットを地元にすれば将来性はある。
○農商工連携で一番の課題は一次加工。石川県は、量は少ないが種類は多いので、年間を通して一次加工の素材を確保することが重要。
○石川県は指折り数えるほど、おいしいものがたくさんあるが、素材そのものを活かして、そのまま食べるというものが多い。その意味で加工業が発展していないように思う。農業を始めたが、野菜を洗浄、カットして規格に合わせるという施設がない。
○石川県や酒造組合連合会に石川門という酒米を作ってもらったが、種苗管理がどうなっているのかは気になっている。
○清酒の販路では、国内市場が縮小しており、海外に市場を求めることになる。既存の取引関係もあるのでハードルは高いが、「石川の酒」で1つにまとまれば海外での魅力がより高まる。
○石川県の輸出倍増企業育成事業に採択され、輸出に取り組んでいる。ビジネス英語では、TOEICでいうと700点と言われているが、800点ないとニュアンスが伝えられない。しかし、800点取れる人はなかなかいない。
○新幹線に乗って石川県に来るが、来た人に食文化を売る必要がある。石川県には、古くからの食文化が残っている、食文化を大事にしているということであれば、我々小規模の食品企業でも生き残れる。
○「おいしいを科学する」という大学の講座、あるいはそういった教育ができないか。現在、食品技術というと、生造技術としてにおい、風味まで作る研究は各社力を入れてやっているが、食べる人がどう食事を楽しむか、どうしたらおいしいと感じるのかといったおいしさについて科学する必要があるのではないか。
○農商工連携では、メーカーや消費者の要求事項を持っている必要があるが、農家はそこまでの情報を持っていない。例えば、衛生対策でどこまで要求されるのかといった最低限のレベルがどこにあるのか分からないということが課題。
○全国にも１次加工している施設（ＪＡなど）があるが、加工機械を置いているが、機械の稼働率が非常に悪い。稼働率が悪いから買い替えができず、機械が古くなったり、そもそも加工をやめてしまったりしている。値段が高ければ買ってもらえないが、そこまでの付加価値をつけるのは難しい。
○消費者へのＰＲについては、食材についてこういう機能性があるという第三者のお墨付きがあると販売しやすい。
○石川県の作物は、北海道などと比べても高い。しかし、市場としては地元のものとはいえ高いものは求めていない。高く仕入れて通常の価格で販売しようとすると、その差は機械の稼働率で埋めるしかない。それができれば、石川県の少量多品種はメリットになる。
○機能性食品もおいしくなければサプリメントでよいとなるし、高ければ買ってくれない。
○機能性は、それが全てではなく、販売するときの要素の１つ。ないよりはあって方がよいが、なくても売れる。
○活性化ファンドについて、広く浅くではなく、食品のニッチトップのように1つの分野を極めてもらうのがよいのではないか。
