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争論　「食」の魅力を伝えるカタログの底力

一次産業を情報産業へ
～生産の「裏側」の価値を伝える「食べる通信」
阿部 正幸
NPO 法人東北開墾

渡辺 瑛子
NPO 法人東北開墾

聞き手：加賀美太記（就実大学講師）

争論　「食」の魅力を伝えるカタログの底力

食べもの付き情報誌
というコンセプト

【加賀美】今回は食品に関わる宅配の「カ
タログ」に注目する企画なのですが、「食
べる通信」は非常にユニークなコンセプト
を持っておられますが、そのあたりからご
紹介いただけますか。

【阿部】法人の大本は、2013 年にスタート
した「NPO法人東北開墾」です。もうひ
とつ、「一般社団法人日本食べる通信リー
グ」がありまして、こちらは「食べる通信」
の全国展開を担う、各地の「食べる通信」
の編集部の加盟組織です。今日はこの２つ
の主語を切り換えながらお話しさせていた
だかないといけないのかなと思います。
　そもそもは東北開墾が主語になるのです
が、代表の高橋（高橋博之氏）が岩手県議
を 2011 年まで２期６年務めておりました。
その最後の年に震災があり、７月の知事選
に出るのですが、次点で落選します。そこ
から議員時代から取り組んでいた一次産業
の問題にどう取り組もうかと考えて、２年
ぐらい空白期間があるのですが、その間に
考えたことが、いまの私たちの考え方の
ベースになっています。
　私は、ちょうどその頃に高橋に会ったの

ですが、高橋はたとえば「冷蔵庫行き」と
いう言葉で一次産業の問題を語っていまし
た。「冷蔵庫行き」というのは、クラスの
生徒を偏差値で輪切りにして、いちばん成
績の悪い子が水産加工会社に行くという意
味で、社会的地位がいちばん低いのが一次
産業や水産加工だという見方が沿岸の被災
地にも根強いことを示しているんですね。
そういうなかで一次産業を希望のある仕事
にするためには、どうするのがいいだろう
かというのが高橋の問題意識でした。
　東北の本当の復興を考えると、一次産業
が輝かなければ地域がしっかり存続するこ
とができません。岩手は、東北のなかでも
一次産業が大きいのですが、いまお話しし
たような状況ですから「未来がない」よう
に見えている。それを変えるためには、ど
うすればいいのか、というのがスタート地
点だったと思います。
　もちろん、その議論をしていくと、「食
えなきゃだめだ。漁師や農家の収入が上が
ることが大事だ」とか、後継者問題のひと
つとして「結婚ができない」など、いろい
ろな課題が出てくるのですが、私たちは「一
次産業の社会的地位を上げる」という課題
に絞ることになりました。経済的地位を上
げるという点では、農水省をはじめとして
６次化など、さまざまな付加価値を上げる
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施策をやっていますし、他の流通業さんも
様々な取り組みをされておられます。われ
われは後発ですし、社会的地位を上げると
いう課題に絞り込んで、「情報を武器にし
て事業を起こそう。一次産業を情報産業に
する」というコンセプトを最終的に掲げる
ようになりました。
　このときからキーワードにしているの
は、「裏側の価値を伝える」ことです。生
産現場に実際に足を踏み入れると、その本
質がよくわかります。「漁師って、こんな
におもしろくて、すごいことをやっている
んだ」と発見したり、もちろん危険も知る、
そこに加わる楽しさも知る。被災地という
こともあって、これまで大勢のボランティ
アが来られましたが、その人たちもそうい
う体験をして、元気になって東京へ帰って
いきました。そうした都会の人が一次産業
を体験することの価値を間近で見るなか
で、生産の「裏側」を伝えないと一次産業
の本質は伝わらないし、社会的地位の向上
もないだろうと考えるようになりました。
　そこに力点をおいてやっていこうという
ことを、2012 年の暮れぐらいに高橋が事
業構想としてまとめ、被災地復興を手伝っ
ている仲間たちと議論しつつ、2013 年３
月くらいにNPO法人東北開墾の骨組みを
作りました。さらに、そこから２カ月ぐら
いで「食べる通信」の内容を練り上げまし
た。もともと、「情報をコンセプトにする」
「一次産品を届ける」ということまでは考
えていましたが、マーケットに受け入れら
れるには、具体的にどういうかたちがいい
のかをいろいろな人に相談しました。最終
的に電通のコピーライターである坂本さん
の「情報と食べものをひっくり返して、情
報をメインにするという意味で、雑誌がい
いんじゃないか。食べものを届けるのでは
なく、雑誌を届ける。だから、食べもの付

き情報誌だ」というアイディアから、コン
セプトワークが５月にはしっかり固まりま
した。
　そこから２カ月で、怒濤のように創刊号
を作り、通販なので決済システムを用意し
て、７月 16 日には創刊・受付開始したと
いう経過です。

【加賀美】コンセプトが固まってから創刊
号の発刊までのスピード感が凄いのです
が、実際に登場してもらう生産者とはどう
いうかたちでつながりを持ったのですか。

【阿部】創刊号に登場していただのは、創
刊の１年半ぐらい前から高橋が入り浸って
いた石巻の漁師さんの阿部貴俊さんです。
　生まれは石巻の牡鹿半島の先の浜で、東
京に出て、商社に入って、当時 43 歳で管
理職になっていたのですが、故郷が被災し
て、いても立ってもいられなくなり地元に
帰った人で、漁師になると決断して、妻子
も鎌倉に置いてきたそうです。高橋が彼と
意気投合して、ここの牡蠣を売る手伝いも
していたので、創刊号を彼でやると高橋は
決めていたようです。

【加賀美】そうなると、もともと高橋代表
が以前から一次産業の活性化や問題に取り
組んできた経緯があり、2011 年の震災な
どをきっかけに、改めて「事業化しよう」

図１　東北食べる通信表紙
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という流れで、立ち上がってきたというこ
とですか。

【阿部】そうですね。事業化の経験がなかっ
たので、苦労したようです。高橋は政治家
だったので、事業計画も作れないし、お金
のことも苦手で、２年間ぐらい模索が続き
ました。企画を出してはいろいろな人にけ
ちょんけちょんに言われていました。最終
的に現在の理事たちが高橋のことを理解し
てくれて、「この人は発信することが得意
なのだから、どうすればそれをいろいろな
ニーズに当てはめて経営として成り立たせ
られるか。どう脇を固めるか」と考えて、「編
集長として闘ったらいいよ」という舞台を
整えたという感じですね。

食べものを届ける大変さ

【加賀美】実際に会員に冊子を届けるまで
のフローはどのような仕組みなのでしょう
か。

【阿部】だいたい３カ月くらいのプロセス
で組んでいます。たとえば、７月号で取り
上げる人物が決まると、６月くらいから「ど
のように送ろうか」「オプションはどうし
ようか」というロジスティックス的な打ち
合わせをします。あとは、前取材をした後、
７月上旬に本取材をします。このように、
かなり近いタイミングでないと本取材がで
きないのです。なぜなら、アスパラを取り
上げるなら、当然その「モノ」を写したい
じゃないですか。でも、アスパラが写真に
映える「モノ」になるのは、まさにアスパ
ラを送るタイミングの直前ぐらいなんです
よ。だから、タイミングが近くないと厳し
いわけです。

　したがって、制作スケジュールは２週間
です。７月上旬に取材して、そこから２週
間ぐらいでエディトリアルデザインと原稿
を書いて、イラストレーターにも発注して
納品してもらい、ガーッとまとめて、７月
15 日には印刷所に入稿して、１週間ぐら
いで印刷されて、20 日頃から発送する感
じですね。

【加賀美】それは…お忙しいですね（笑）
生産物は、農家さんや漁師さんのところか
ら発送するという手順なのでしょうか。そ
うなると、雑誌と商品が別々に届くことに
なりそうですが。

図２ いぶり大根ができるまで
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【阿部】発送についてはケース・バイ・ケー
スですね。鮮魚系は現地から発送するしか
ないし、冷凍や常温である程度日持ちする
ものは事務局のある花巻市に持ってきて、
こっちで梱包します。現地だと、どうして
も人数をかけられないし、私たちの交通費
も高くなるので、そこはコストと手間を考
えて選択します。
　ただ、雑誌と食材は一緒に届きます。た
とえばワカメは、２メートルのものをまる
ごと送ったりしますが、どうすれば大きな
ワカメをうまく送れるか、どうすれば冊子
も上手く入れられるかということも、漁師
さんと相談します。そのうえで、冊子がで
きあがったら、冊子を折って、ビニールに
入れて、漁師さんのところに持っていって、
そこから発送するというパターンですね。
事務局から発送するにせよ、現地から発送
するにせよ、冊子と食べものは同封してい
ます。

【加賀美】たしかにそれを 1000 人分、1500
人分となると大変ですね。
　ちなみに「東北食べる通信」は、なぜタ
ブロイド版なのでしょうか。インパクトの
あるサイズですが、もう少しコンパクトに
すると発送のときに楽なのではと思ったり
もしますが。

【阿部】デザイナーが「こうしたい」と言っ
たのがきっかけです（笑）ただ、通信を見
開きにするとポスターになるので、読み物
というよりもバーチャルに生産現場を体験
するというか、リアリティーを伝えるため
の大きさになっていると思います。たぶん、
これ以上大きくするのは無理で、タブロイ
ド版が限界のサイズだったのでしょう。
おっしゃる通り、このサイズは取り扱いづ
らいのです。保存もしにくいし、箱に入れ

るときも、折りたくないけど折るしかない
ので二つ折りするのですが、読者の方はこ
の折り目をアイロンで伸ばしているそうで
す（笑）
　それと、小さなサイズだと１人の読み物
になってしまって、家族で楽しむという感
じではない。食卓で読みながら、というか
たちであれば、これぐらい大きかったほう
がワイワイと話の種になるところもあると
思います。

【加賀美】料理と一緒に冊子が食卓の上に
載っているビジョンが、このサイズからは
見えてくるということですね。
　また、箱のサイズから生産者と相談する
となると、送る食べものに応じてサイズが
変わるから、会員も「今度はでかいのが来
たぞ」みたいなことになるのですか。

【阿部】そうですね。ただし、毎回色々と
工夫をしてなんとか 60 サイズに押し込め
ますよ（笑）サイズが大きくなると値段が
高くなるので、結構粗利に響くんです。こ
れがばかにならない。
　ですので、たとえば、３月号のウドは
60 サイズに押し込める箱をオーダーして、
ギリギリ入るようにしています。

【加賀美】送る生産物は、ほぼ加工はされ
ていないのですか。

【渡辺】できるだけそうしたいと思ってい
ますが、場合によりけりですね。たとえば
里芋は親芋に小芋がくっついた状態で送り
ました。これを解体する過程を通じて、「ふ
だんスーパーに売っているのはこれ（子
芋）です。でも、本当は親芋があって、
皮や根っこも食べられます」みたいなこ
とを伝えたい。里芋がどうやってできて
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いるか知らない人たちがいるので、「スー
パーでは子芋だけが売られているけど、実
際はこういうものなんですよ」ということ
が伝わるような送り方をしたい。親芋の部
分は、生産者さんも捨てていた部分なので、
「あっ、これも食べてもらえるんだ」みた
いな感じでした（笑）
　他にも、ウニは殻付きで、カサカサと動
いている状態で送りました。広島の「食べ
る通信」は、エビを生きたまま送って、箱
を開けた瞬間、エビがポンと飛び出す…み
たいなことをやっているそうです（笑）

【阿部】食肉や魚は冷凍や普通の真空パッ
クになりますので、全体でバランス調整は
しています。
　とくに、あまりにも調理のハードルが高
いものだと厳しいし、２～３時間の食卓体
験を持ってもらえる状態にしようという狙
いですね。同じ２時間でも映画よりも食卓
体験が楽しければ会員を続けてくれるので
はないか、と考えています。

【加賀美】届いた後、食卓を囲んでの具体
的なビジョンを持って、全体をデザインし
てらっしゃるのは印象的です。

【阿部】あとは、生産物が冊子の発送日に
なっても、まだ育っていないこともありま
すね。実は、いま（取材当日は４月下旬）
も３月号がまだ配り切っていないんです。

３月号ではウドを特集したのですが、成育
が悪くて。長い人でひと月半ぐらい遅延に
なってます。

【渡辺】去年はトマトで、そういうことが
ありました。生産物も漁も波があるので、
予定通りにとれるとも限らないですから。
牡蠣だと、「貝毒がでちゃったから今週は
送れません」となることもありますし、読
者さんとの調整もすごく大変です。
　普通のスーパーなら、生産者から「いま
はモノを出せません」となると、「いいよ。
別のところから仕入れるから」となると思
いますが、うちはその生産者さんを冊子で
出しているので代替できません。「ごめん
なさい。待ってください」と言うしかない
のですが、それによって読者の人たちは「自
然のものって本来、そうやって遅れたり、
旬がずれたりするよね」というふうに理解
してくださる。こちらは心苦しいですが、
読者の方にとっては気づきを得るきっかけ
になるという面があります。

【阿部】食べものの成り立ちを伝えるメディ
アなので、そこに理解と共感をしてもらっ
て待ってもらうのも大事だと考えていま
す。ただ、読者の方がありがたいことに、
とても優しいですし、快く待っていただけ
ています。そうした関係性があるから、生
産者も納期に焦ることなく、いいものを届
けることに集中したり、モノの良さを伝え
ることに前向きになれる。そういう状態を
作ることを、編集部は心がけています。

【加賀美】価格は、どのように設定されて
いるのですか。

【渡辺】冊子は毎号 2580 円で、送料 900 円
を引いた残りが制作費と食材費です。われ

図３　赤藻屑 （あかもく） の食べ方解説
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われのなかで食材に出せる費用は固定です
から、食材によって送れる量が大きく変わ
ります。定期購読料の中で、食材は付録と
いう位置付けで多くお届けできるときも、
少量のときもあります。

【加賀美】コンセプトでユニークな、食べ
ものと情報が反転しているという点が、値
段や読者との関係性においても出てきてい
るのは非常に面白いですね。
　現在に至るまでで、とりわけ大変だった
ことや困ったことはありますか。

【阿部】いっぱいありますよ（笑）
　ひとつは、毎月冊子を作るのがとにかく
大変だということ。制作と発送のサイクル

ですね。高橋が制作・発信担当で、私が顧
客管理とその他経営全般で役割分担しまし
たが、1000 人分送るだけでボロボロにな
るぐらい疲れる。それをしながらも、もち
ろんマーケティングもしなければいけない
ので、普通の４人分ぐらいの仕事を２人で
回すような状況が２年ぐらい続きました。
もともと無茶な事業設計をしていたわけ
で、大変でしたね。
　一般の流通業は、基本的に物流に合わせ
て食べものを選ぶやり方だと思います。た
とえば、ネギの長さは何センチとか、すべ
て規格があるのが普通ですが、われわれは
何を特集するかをヒトで選んで、そのヒト
のモノを送るという順番なので、けっこう
無茶なところがあります。ただ、それをや
ることによって、光が当たらなかった食べ
ものを特集することができるようになった
という自負があります。
　２つめは経営的に、制作費をどうやって
吸収するかです。これはいまもずっと続
いている問題で、一般的な通販業と違っ
て、取材経費などの冊子制作費がのっかっ
てくるんですね。場合によっては数十万か
ら 100 万ぐらいになる経費をどうやってカ
バーするか。ある程度の会員数の獲得と維
持しか方法はないのですが、会員が増える
までは大変でした。

全国各地で展開する
「食べる通信」

【加賀美】現在では、全国各地で編集長が
個々に「食べる通信」を立ち上げているよ
うですが、編集長はどういう経緯で参加し
たり、立ち上げを決意されているのですか。

【阿部】日本食べる通信リーグへの加盟数図４　岩手岩泉町の山地放牧酪農の牛乳
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は現在 37 です。準備中だったり、少し休
止するというところもあるので、現状の実
発行は 32 です。
　それ以外に、台湾にも３つあります。こ
れらは日本食べる通信リーグ加盟ではあり
ませんが、去年から台中・雲林・東台湾で、
「日本の『食べる通信』をこっちでやりた
い」というので、台湾の生産者を取り上げ
て、台湾のなかで配送する仕組みで展開し
ています。
　編集長ですが、東北では、もともと私た
ちが特集した生産者など、その地域の方が
創刊するケースが多いです。たとえば、福
島県沿岸の相馬では、放射線などの数値は
随分と下がったのですが、いまも港にあ
がった魚の流通には自主規制があって、一
般流通はなかなかできません。そうこうし
ているうちに、町が衰退して、漁師は本当
の漁師でなくなってしまう。もちろん補償
金はありますが、将来的に何をして食って
いくのかが見えない。そういう町をどう
やって盛り上げようか。放射能の影響がな
くなったとき、ここの魚を買ってくれる
ファンを、どうやって増やそうか。そんな
ことを考えるなかで、地元のメンバーが「食
べる通信」をやってみようと、土建屋さん
の社長と漁師が編集長になって発刊した
ケース等があります。

【加賀美】デザイン上のトーン＆マナーの
ようなルールはあるのでしょうか。

【阿部】一切ありません。地域性や編集長
のキャラクターやターゲットも全然違うの
で。自由にやって頂いた方がいいと考えて
います。
　たとえば、100 人ぐらいの会員さんしか
いない「食べる通信」もありますし、そう

なると、事業というよりもサークルや同好
会みたいな感じです。それはそれで楽しく
やれています。
　こんな風に多様なあり方で構わないの
で、「小規模でも、地域を愛するコミュニ
ティができること」が「食べる通信リーグ」
のコンセプトです。

【渡辺】名前が違うものもあります。「ポタ
ジェ」とか「旅する食べる通信」とか。共
通するのは「食べもの付き情報誌」である
ということです。

図５　赤藻屑（あかもく）の収穫の様子
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読者と生産者を仲立ちする

【加賀美】「食べる通信」で面白いなと感じ
た点なのですが、読者と生産者が、あるい
は読者同士つながるという話を高橋代表の
著書などで拝見しました。フェイスブック
などを通じて、ネットワークを作っている
と。

【渡辺】そもそものきっかけは、都内に生
産者を招いたイベントを企画した際、飲み
会で読者が初めて生産現場の人たちに出
会って、それがすごく楽しくて、飲み会も
リピートしているうちに現場にも行くよう
になって…みたいなのが多かったと聞いて
います。
　いまもイベントはやっていて、現地ツ
アーや発送まつり（発送自体を読者の人た
ちにやってもらう）をやって、できるだけ
読者を「お客様」にならないようなかたち
で巻き込むことで、読者が「台風で大変だっ
たね」と声かけをしたり、手が空いていた
ら手伝いに行ったりする関係が自然に生ま
れてきました。
　また、読者同士もフェイスブックのコメ
ントでつながったりしているので、けっこ
う仲が良くて、都内で生産者さんから食材
を買って、みんなでパーティーをやったり
しています。そういう世代や仕事を超えた
人間関係を作れるのは、「『東北食べる通信』
がきっかけでした」みたいなことをおっ
しゃってくださったりします。

【加賀美】生産者の方を都内に呼んで、そ
こで消費者の方と直接お会いして、やりと
りをするというプロセスはとても印象深い
です。「現場に行きませんか」というかた
ちのツアーはよく聞くのですが。

【渡辺】東北は関東から遠いので、いきな
り現地に行きましょうといってもハードル
が高い。まずは誌面を読み、次に都内のイ
ベントに参加し、さらに現地へ行く、とい
うふうに、参加の階段を設計しました。

【加賀美】高橋代表は、それを「どんどんやっ
てほしい」と肯定的に書かれていたと思い
ます。ただ穿った見方をすると、読者と生
産者が直接つながってしまったら「食べる
通信」は要らなくなってしまうのでは…と
思ったりしたのですが。

【阿部】最初のうちはそういう葛藤もあり
ましたが、それ自体は止められないことだ
し、逆に、できるだけつながるようになっ
たほうがいいと考えるようになりました。
実際、生産者とつながったからと言って「食
べる通信」をやめるかといえば、そうでは
なくて、雑誌も付いてきて、知らない人を
知ることができるので続けるという方が多
いのです。ただ、２年ぐらい経つと、「い
ろいろな生産者とつながったから、これか
らはこの人たちとの付き合いを深めていき
たいので、卒業します」という方も大勢い
ます。
　そのぐらいの新陳代謝で回っていくと事
業としても、仕組みとしても健全なのだろ
うと思います。利幅を取るには情報を塞が
ないといけないという現実のなかで、とに
かく生きた情報が行き交い続けるように目
指しています。
　また、こうした生産者とのつながりに対
するニーズは、都会と地方に限った話では
ないように思います。現在は、地方も都市
化しています。花巻に住んでいても、大手
量販店で買い物をして、スマホを見て、と
いったように生活スタイルは変わりませ
ん。養老孟司さんはそれを「脳化社会」と



11

争論　「食」の魅力を伝えるカタログの底力

呼んでいますが、「頭でっかちな社会」と
いう感じでしょうか。自然と触れない、人
工的な予定調和の世界です。実質的に人間
と自然との距離が開く一方で、たとえば、
田んぼという別のサイクルのものを感じら
れる機会がほとんどの日本人にありません。
　人口比率でいえば、いま生産者は２％し
かいなくて、毎年すごい勢いで減っていま
す。そこが私たちの問題意識の出発点です
し、人間が自然と離れて生きていくのはま
ずいのではないのか、どうにかしたいとい
う点が読者にも共感されていて、自然を直
接に感じている人とのつながりが広く求め
られているのかもしれません。

【加賀美】私自身は兼業農家の出身で、田
植えから葉物野菜に根菜、花卉、果樹とひ
ととおりの農作業の経験があるので、高橋
代表が「都市と地方はきょうだい」と表現
していたのがとても印象に残っています。
GWを過ぎた頃には「田んぼに水入れた？」
とか、稲刈りの時期になると「週末、帰っ
て手伝おうか？」と実家に確認しています
が、その中で自然のサイクルを感じている
ような気がします。そんな風に生産の現場
とつながることで、一次産業の経験がない
読者も自然のことを感じられるようになる
ことは、現代社会で大きな意味を持ちそう
ですね。

【阿部】高橋がよく言うのは、「我々は消費
領域のことを伝えたいわけではない。『お
いしいです』『栄養があります』『きれいで
す』ではなく、裏側にある人間の生きざま
を伝えるのが『食べる通信』だ」というこ
とです。生産の生々しさが伝わることがい
ちばん重要だと思っています。
　たとえば、カジキマグロを特集した号に
は、マグロらしい写真はほとんどない。つ

まり、美味しそうな写真はひとつもない
（笑）むしろ、生きものが捕られる、マグ
ロを捌くと胃の中からイカが出てくる、そ
れを海に投げると鳥がワーッと群がる…み
たいな生きもののリアルな世界を知っても
らいたい。これは食卓やテレビやスーパー
では絶対に見ることができないことです。
それがないから私たちの消費社会は弱って
きたというか、生きる力を失ってきたので
はないか。そういう考え方があるので、生
も死もある生産現場の裏側を伝えきるとい
うのがコンセプトだと思います。
　この号の場合は５日間、はえなわ漁の船
にスタッフが同行したので、入魂の一冊で
す。ただ、バランスがすごく大事です。やっ
ぱり普通の人は届いたものをどうやってお
いしく食べようかということで、食べ方の
ページから見るんです。だから、ウエブで
出すときも、最初はそういうページから
入ってもらうように工夫しています。奥行
きは深く、けれども入り口の敷居は低く。
まずはとにかく入ってもらう。そういう順
番に顧客体験をデザインしています。

【渡辺】高橋自身は、食べることにあまり
こだわる人間ではないんですね。彼がやり
たいのは、「消費者がお客様になってしまっ
ているのをグラウンドに降ろす」という言
い方をしていますが、食の裏側には頑張っ
ている人たちがいて、消費者は単に「お客
様」ではなくて、ちゃんと裏側を知って、
食べ方や買い方といった行動を変えるとい
うことなんです。そうしたときに、多くの
人に受け入れられる入り口として「食べる」
という行為を選んでいるのだろうと思いま
す。

【阿部】だから、いちばん頭を使っている
のは、結局、紙面の企画なんです。顧客満
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図６　大阪府枚方市駅前のＴサイトで開催された
日本食べる通信リーグのイベント会場にて。 

 （５月 12 日）

足度を上げるには、体験がすごく重要で、
届いてから調理して、読んで、食卓で食べ
るまでが楽しい体験になると離脱率が低く
なります。そういう企画をいかに作るか。
顧客体験をデザインから作り込むために、
フードコーディネーターの方も含めて腕の
見せ所だと思って、いつも苦心しています。
たとえば、牛乳の号ではレシピに悩みまし
たね。まさか「飲むだけ」とはいかないよ
なぁと（笑）それに、果物も難しいんです。
切って食べるとすぐに終わってしまうの
で、体験時間が短くなってしまう。その意
味で、これらはすごく悩んで作った号です。

【加賀美】最後になりますが、食にまつわ
る情報を届けることの未来や可能性につい
て展望をお伺いできますか。

【阿部】この間、ライフスタイルが変化し
ていて、「食べる通信」の解約理由の７割
ぐらいは「調理する時間がない」です。社
会全体としては、家庭では「調理しない」
方向に向かっています。とはいえ、一方で
は、よりリアルを感じたり、体験消費をし
たいという傾向もあります。こうしたニー
ズにどう対応していくかを考え、「食べる
通信」に活かしていきたいと思います。
　ただ、「食べる通信」の関連事業という
位置づけで、別法人になりますが、「ポケッ
トマルシェ」という産直アプリのサービス
を展開しています。これは、生産者がスマ
ホを使って１分程度で生産物を出品できる
産直サイトです。いま、600 人ぐらいの生
産者の方が登録しています。「ダイレクト
に買いたい」とか「一般流通にはないもの
を買ってみたい」という消費者は少なくな
いんですね。「食べる通信」のように、作
り込んで出すのは、かなり大変ですし、「情
報で売っていく」という「食べる通信」の

戦略が全部なくなるわけではありません
が、これからは生産者にもある程度の発信
力や「魅せる力」を身につけて、生産現場
の裏側を見せられるようになれば、市場の
なかで一定戦っていけるようになってほし
いと思っています。
　生産者が流通に委ね続けると、情報がそ
こから先に出ていかなくて、「安い、早い、
うまい」の世界になってしまう。そこに対
抗するためには、やっぱり生産者と消費者
の相対が必要です。だから、「食べる通信」
をしながら、生産者の開拓をしつつ、長期
的には「ポケットマルシェ」のようなかた
ちで生産者と消費者の相対を広げていきた
いと思います。


