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欲張り爺さんは悪いのですか？ 

                       文 寺下邦彦 

「おむすびころりん」に出てきた“欲張り爺さん”について、本当に悪いのか？と思うのですが、物語ので

きた時代、世相を考えないとして今風に考えてみましょう。 

ギャンブル、宝くじなど、当たった人が確かにいるからこそ“自分も”と思うわけでこれは普通の人の行動

で、誰もが持つ欲です。 

最近の話、中部地方で、ある外食チェーンの大手が製造した食材が、何らかの理由で作りすぎちゃったので

すね、規格外という名目で産廃業者に廃棄処分を委託します。 

この産廃業者は処理費用を取って廃棄を約束していたにも関わらず、ある市中の食品卸業者の少し欲張りな

おじいさんに「安い食材があるけどね」と売りに行きます。 

それを安く買ったおじいさんは、さらに食品店やお弁当屋さんに「安～い食材があるよ」 

と売りまくったので、ばれちゃいました。 

（A）ある外食チェーンの大手⇒（B）産廃業者⇒（C）少し欲張りなおじいさん⇒（D）小売店 

という流れですよね。明らかに（B）産廃業者が一番欲張りで、ルール違反をしているので「アウト！」 

しかしですよ、（A）は（B）に、「金のなる木かもしれないけどきちんと捨ててね」と渡しているのです。

（B）も（C）も金の生る木かもしれないものが目の前にあればほしいですよね。欲張り連鎖です。（A）は、

なんと罪作りなことをしているのでしょう。 

食材ですからさらに話が困ったことになります。むろん食品の安全が守られているのか？という不安は隠

せないとしても、まず、企業が作りすぎた食材という時点で、大量の食品廃棄が発生していることが大きい

問題だと私は思うのです。 

日本でも食べるものが無くって困っている子供たちが多くいます。世界に目をむければもっと悲惨でしょ

う。そういった子供たちに回すということは、今の企業ルールでは確かに無理と思います。また、そのよう

な高度な判断ができるものが一食品製造工場にいるとも思えません。 

「ご飯を残してもったいない、罰が当たるよ」なんて言われたことは絶対あるはずです。 

でも企業となると、そんなことは全く考えないのですね。 

食品安全を考えて作った企業ですから、それを回しても大丈夫と判断があれば廃棄なんて

もったいない。「もったいない行為」と、「欲張りな行為」とではどちらが重いのですか？ 

 

   「ひじき」お前もか？（ 読売新聞 ） 

「鉄分の王様」と呼ばれるヒジキの鉄分量が、国の食品成分表の改訂で大幅に減り、生産者や消費者に戸惑

いが広がっている。 

加工する釜を、昔ながらの鉄製でなく、現在主流のステンレス製で調べたところ、９分の１になった。豊富

だとされる鉄分が釜に由来するものだった可能性がある。 

文部科学省は昨年末、食材の栄養成分をまとめた「日本食品標準成分表」を５年ぶりに改訂した。食習慣や

製法の変化などに対応し、大きく見直した。干しヒジキの鉄分量は前回まで、100グラムあた

り55ミリ・グラムだったが、今回は同6.2ミリ・グラムに減った。これまで、乾燥前にヒジキ

を煮たり蒸したりする際、鉄釜を使っていたが、今回は一般的に使われているステンレス釜で

調べた。鉄釜でも調べたところ同58.2ミリ・グラムと前回の数値と同等で、ヒジキの鉄分は、

釜の種類で変わるという結果になった。 
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バランスの良い食事をしている人ほど、病気の死亡リスクが減る（毎日新聞） 

上記、研究結果を国立がん研究センターと国立国際医療研究センターの研究チームがまとめ、英医学誌に

発表した。約１５年の長期調査によって、食事と健康との因果関係が科学的に裏付けられた。 

 対象は、１９９５年または９８年時点で４５〜７５歳だった全国の健康な男女約８万人。１日に何をど

れだけ食べればいいかを示す「食事バランスガイド」（農林水産省など作成）を基に、ご飯などの「主

食」や野菜などの「副菜」といった項目ごとに、どれだけガイドに沿った食事を摂取しているかを点数化

してグループごとに分析した。 
 

 その結果、最も点数が高いグループは最も低いグループと比べ、死亡リスクが病気全体で１５％、脳血

管疾患で２２％、循環器疾患で１６％、それぞれ低かった。ガイドの項目ごとに分析したところ、「主

菜」の得点が高い人ほど脳血管疾患の死亡リスクが低く、野菜などの「副菜」や「果物」の得点が高い人

ほど、循環器疾患の死亡リスクが低かった。 
 

 チームの黒谷佳代・国立国際医療研究センター疫学予防研究部上級研究員は「不足しがちな野菜や果物

を積極的に摂取し、肉などは適切な量を取るなどバランスの良い食生活を心がけることが大切だ」と話

す。 

 

 ◇「食事バランスガイド」で示す料理の分量（１日分） 

 主食（ご飯、パン、麺）…ご飯中盛り４杯程度 

 副菜（野菜、キノコ、イモ、海藻料理）…野菜料理５皿程度 

    主菜（肉、魚、卵、大豆料理）…３皿程度 

    牛乳・乳製品…牛乳なら１本程度 

Ħ Ѽֵǲȉ ǞȅǞǦƳ 

  「食育の日」および「大阪府食育推進強化月間」  

（１）食育の日「野菜バリバリ朝食モリモリ推進の日」 

     毎月19日 

（２）大阪府食育推進強化月間 

     毎年8月1日から8月31日までの１か月間 

大阪府健康医療部保健医療室健康づくり課 
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       豆ごはん 

 大阪の豆ごはんが『秘密のケンミンSHOW』で紹介された。 

そういえば、小さいころ豆剥きをしたことがある。 

さやえんどうから、豆を取り出すのが普通だった。 

小さいころは、エンドウ豆とグリンピースは違うものと思っていた。 

お子様定食のオムライスの上に乗っかっているのがグリンピース。 

嫌いだった。シュウマイの上に乗っかっていたりする。 

豆ごはんの豆は、「うすいえんどう」という品種の豆だそうで、 

グリンピースの品種改良だそうです。今では和歌山で多く生産されているということです。 

大阪府のＨＰによると、 

「碓井豌豆（うすいえんどう）は明治時代にアメリカ合衆国から輸入された種子が羽曳野市

碓井地区に導入され、改良されたむき実用豌豆で、「なにわの伝統野菜」として認証されて

います。  

 小型でさやと豆の色合いは淡いですが、甘味が強いのが特徴で、豆ごはんによく使われま

す。 

 収穫期間が短く、４月下旬から５月下旬が旬です。一年でこの時期しか味わえない旬の碓

井豌豆をぜひご賞味ください。 

碓井豌豆は河南町の「道の駅かなん」や羽曳野市のJA大阪南農産物直売所「あすかてくる

で」などの農産物直売所で販売されています。」 

http://www.pref.osaka.lg.jp/minamikawachinm/m_index/usuiendo.html 

編集人メモ 本年度第м回理事会で、当委員会の名称を「府学歯食育推進委員会」と改称する決定をしましたの

でお知らせいたします。委員長 竜門陽子、副委員長 関 尚子、山本和子 

Ｑ；熱中症予防対策にスポーツドリンクを飲むのは有効ですか？ 

Ａ；泌尿器科の専門医に聞きました。「塩水や、スポーツドリンクは予防的には飲まないほう

が良いと思う。 汗をかき体内の塩分濃度が高くなっていると考えられ、さらにNaを摂ること

で、もし血圧の高い方であればさらに高くなる。むろんNaが放出され不足するといけないという

発想から来るものだが、お茶やお水を飲むことで十分である。 

 また汗は体温調節しているので乾いたタオルでふき取るのはまずい場合がある。 

できれば、湿ったタオルがよい。 

本来は、高血圧学会が何らかのコメントを出すべきだと考える。」 

※今回は歯科学的には回答しておりません。ご了解ください。 

私たちも同じ考えです、ある地域の学校では運動会前に生徒全員にスポーツ飲料を配布すること

を予定しているといいます。何かあって、保護者からクレームがあるよりましと予防線を張って

いるのでしょうね。飲んで問題がないのであればそちらがよいというわけです。 

カリエスリスクの高くなるのは、すぐに目に見えないからです。もしこのことを親が騒げばすぐ

にやめになるでしょうが。私たちは、まずは保護者に訴えていく必要があるのでしょうか？ 

スポーツ飲料の飲み方は、かかりつけ歯科医にも啓発をお願いしたいところです。 

私が気になるのは、「学校が配布したのだから一番良い飲料水だ」と思われることです。 

皆さんのご意見を伺いしたいと思います。（寺下） 
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雑煮と食パン? 黒糖パンに味噌汁? 

コッペパンとみたらし団子? ジャムトーストに酢豚? 

イチゴ蒸しパンときつねうどんと牛乳だけ? 

せ、先生、これって本当に昼メシですか? 

『粗食のすすめ』の幕内秀夫があぶない給食現場を実況中継。 

『変な給食 』幕内 秀夫 (著)  

『ああかんちがい！子どもの食事 Ｑ＆Ａ』幕内 秀夫 (著)  

子どもの体にいいとかんちがいして与えている食事や飲み物が、逆に子どもを不

健康にしている。本書のvϧ!を通してかんちがいに気づけば、子どもの食生活は

難しくないし、誰にでも明日から改善できる。若いおかあさん方に共通する子ど

もの食生活の「悩み」、「疑問」に答える本。子ども達が喜んで食べるかんちが

い改善春夏秋冬ベストレシピнл付。 

『死の壁』養老孟司 (著)  
̊ʤ Ш  ᾌʤ ◑ 

 養老先生とは、松原市で講演をしてくださった折、私が司会をさせていただくことにな

り、初めてお会いしました。著書『バカの壁』でも大変有名な方で、講演直前にＴＶ番組

「さんまのまんま」に出演されていたので市民会館は超満員でした。 

先生は、時間があれば、外に出てタバコをふかされていました。 

 この本は、10年前に購入したものですが話がポンポン飛ぶので読みにくくってそのままに

なっていました。しかし、これが先生の普通のことであることを知ると、ふと親しみを覚え

て読んでみましたが、やはり、人柄を知らずにいるとどうも読みにくいと感じます。 

でも一言一言に、深みがあります。ここでは、「死」は怖くない！を言っています。 

『自分の死を考えることは重要だが、自分の死について悩んでも仕方がない。悩む理由は

「一人称の死体」が存在していると思っているからでしょう』 

これはむつかしい表現ですね、幼少のころ先生はお父様の死と向かい合います。これは衝撃

だったと述懐されていて、そういった死と自分の死を重ねるから怖いのだといいます。自分

の死体は見ることはないのです。「ですから極端な言い方をすれば」と前置きされています

が、『自分にとっての死はない、という言い方ができるのです。自分の死とは何かと言うと

“口”と似ている』どういうことか？解剖学者の先生は『「口」という用語は削られてい

る。「唇」「舌」はあります。では口はどこにあるのでしょう？それは「穴」でしかない。 

「実体がない！」建物の出入り口も似ていて、入り口は玄関だと言う人がいるかもしれませ

んが玄関の扉を外しても入り口はあります。かえって入りやすくなるくらいです』 

 ですから、『実体のない「死」の恐怖はないのです！』 

この言い回しも不思議です。自分に言い聞かせていると思いませんか＿？ 

自分はそうだといっているように読めます。 

これはほんの一部ですが、先生のいろいろな事柄について持論を展開されていてちょっとし

た勇気を与えてくれます。 

 

養老孟司氏 


