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例えば人工知能やキャッシュレス経済の進展といった時代の新潮流の一方で、
高齢化や人口減などによって地域社会はきびしい曲がり角を迎えています。
私たちの暮らしと科学技術の関係をもとに、
函館の未来を、このまちの大切な資源である「食」から見すえてみましょう。
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「衣・食・住」の中で、「食」ほどすべての人が深く関わるものはありません。年間 526 万人（2018
年度）もの観光客を迎える函館は、個性的で魅力的な「食」の資源をたくさんもっています。こ
れらに関わる人々がさらに深く交わることで、新しい価値や学び、そしてビジネスが生まれます。
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北海道の畑は病虫害や台風などの被害も少なく、そのうえで道南は、本州との距離も近いこと
から、東北や関東に向けた、夏場の野菜供給基地の働きをしています。畑の面積が限られた函
館エリアでは、短いサイクルでいろいろな種類の野菜が作られています。
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船見町の高龍寺では、「函館てらこや」という活動が行われています。学校や家庭を離れて、小
学生たちの遊びと学びの場を学生や大人が協力して作る取り組みです。関わるすべての人が刺
激を受けて学び合う場を活気づけるのは、なんといっても、みんなで食べるごはん。いつもと違
う食卓が、人と人を近づけます。
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2009 年春。国内外のトップシェフたちが函館に集い、料理と仕事について自分の哲学を発表し
合う「世界料理学会 in HAKODATE」が始まりました。そして、2004 年にスタートした西部地
区の飲み歩きイベント「バル街」は、この学会の前夜祭として位置づけられました。料理人たちが
技術を共有して地域に積極的に関わる取り組みは、全国のモデルとなっています。
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「食品ロス」とは、まだ食べられるのに捨てられる食品のムダのこと。食料費のムダを減らすことは、
家計にも環境にもメリットが大きいでしょう。企業でも取り組みが行われています。例えばコープ
さっぽろは、宅配システム「トドック」のドライ・冷凍品の返品を道内の児童養護施設などに無
償提供する活動を行っています。
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資源の減少や高齢化など、日本の水産業はいろいろな課題に直面しています。これに対して、
資源の把握や適正な管理に ICT を用いるのが「スマート水産業｣ の取り組みです。例えば各漁
港の水揚げのデータが広く共有できれば、生産から流通までの効率化が進み、資源の持続的な
活用に役立ちます。
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家庭などから出る生活排水には、肥料の原料となるリンや窒素が含まれています。下水処理場
にたまった汚泥を微生物の力を借りて処理すると、肥料にすることができます。リンは肥料の重
要な成分ですが、日本は原料のリン鉱石のすべてを輸入に頼っているので、国産のリンの価値は
とても高いのです。
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日本独特の発酵文化のベースには、多様な微生物を複雑に育む日本の軟水があると考えられて
います。例えば乙部岳を源流とする姫川水系の地下水は、全国有数の軟らかな名水といわれます。
その秘密は、珪藻という植物プランクトンの死骸でできた珪藻土の層を通るため、シリカを多く
含んでいることにあります。

写真提供：安井重哉
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ルイ・パスツール（1822 ～ 1895）などが発酵や腐敗のメカニズムを近代科学によって解き明
かすはるか昔から、中東やヨーロッパでは牛などの乳からチーズが作られていました。その過程
では、腐った食べ物で命を落とす人もいたでしょう。発酵は、人類が試行錯誤の上に磨いてきた、
食べ物に関わる技術です。
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自然界には、環境に合わせてたくさんの微生物が生きています。温暖で湿度の高い日本の気候は、
人間の役に立つさまざまな微生物の活動を活気づけます。醤油や味噌といった日本の食のベー
スとなる味わいも、大豆と日本の微生物の関わりの中から、長い時間をかけて磨かれたてきたも
のなのです。
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その土地の大地や水や風や光が、その土地ならではの微生物の活動をうながして、独特の発酵
食品を育んできました。だから発酵食品は、土地の個性そのものです。しかし函館の飯寿司（い
ずし）のように、かつては家ごとに作られていたものでも、食生活の変化とともに伝承が途絶え
てしまったものがあります。
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道南の代表的な発酵食品に、江戸時代から作られていた松前漬けがあります。スルメと昆布を
合わせて、醤油をベースにした調味液に漬け込んだもので、ふたつのうま味が引き出された、独
特の味わいをもつ珍味として根強い人気を誇っています。常温で保存できることも松前漬けなら
ではの魅力です。
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縄文時代の人々は、現代の私たちと同じような発想やアイデアをもって、生活の道具を作りだし
ていました。材料は、身の回りにあった動植物。シカの骨や角などを使った釣り針では、海や川
で効果的に機能する形を見出して、世代を継ぎながらその手法を集団で共有していたことに驚か
されます。
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南茅部（みなみかやべ）の大船（おおふね）などでは、いまから約 5000 年前から、千年以上
にわたって人々が暮らし続けました。彼らは海の幸を軸に、四季の移り変わりを敏感に読み取っ
て生活を組み立て、さまざまな食べ物を豊かに得ていました。この豊かさがあったからこそ、千
年ものあいだ同じ土地に定住することができたのです。

撮影協力：函館市縄文文化交流センター
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もしも１週間、備蓄食品だけで暮らすとしたらどのくらいの量を用意しておかなければならないで
しょうか。ひとつの目安を、農林水産省のデータから紹介します。心身に強いストレスがかかる
非常時にこそ、ふだんから慣れ親しんでいる食べ物、あるいは大好きなものを用意しておきたい
ものです。
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災害に備えて備蓄する食品を、「おいしくないけれど必要なものだから仕方がない」、と考えては
いませんか？ 発想を換えてみましょう。備蓄品には、ふだんから食べ慣れている、好きなものを
選べば良いのです。そうすれば、家族でおいしい缶詰やレトルト食品を見つけることも、楽しみ
になるでしょう。

図版：資源エネルギー庁ウェブサイトより
http://www.enecho.meti.go.jp/about/special/johoteikyo/energyissue2018.html
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食品ロスが問題になる一方で、地球規模では人口は増え続け、食糧不足に悩む国々があります。
培養肉が実用化すれば、食糧事情が大きく変わるかもしれません。宇宙旅行に使う研究も始まっ
ています。まったく新しい食の世界が開かれようとしています。その可能性や課題を、自分のこ
ととして考えてみませんか。
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海や畑からとれる食材や、わが家の定番料理、そして人気店のヒットメニュー…。「あなたにとっ
ての函館料理」はなんでしょう？ イメージや印象であげてみてください。
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「食」を真ん中に据えると、函館の可能性が見えてくる。

食科学技術

暮らし
一次産業 飲食

観光
教育

情報

流通
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「食」は、どんな人のどんなときでも、生きることの中心にあります。高齢化や人口減で地域社
会が大きなターニングポイントにあるいま。私たちの暮らしと科学技術の関係をもとに、農業や
漁業などの一次産業や、飲食、観光、そして流通や教育といった函館の営みの未来の可能性を、

「食」から考え直してみましょう。



◉主催　サイエンス・サポート函館
◉協賛　函館商工会議所
函館環境衛生株式会社
株式会社トーショウビルサービス
函館空港ビルデング株式会社
株式会社村瀬鉄工所
五稜郭タワー株式会社
佐藤木材工業株式会社
株式会社エスイーシー
函館山ロープウェイ株式会社
株式会社明電舎
みぞぐち事業株式会社
株式会社森川組
ソニー PCL 株式会社
はこだてみらい館
株式会社 NA アーバンデベロップメント
◉協力　国立研究開発法人科学技術振興機構（JST）
◉企画制作　FVR ラボ

このブックレットは、「はこだて国際科学祭 2019」企画展
『「環境」から函館のしあわせを考える。』(2019年8月17日～
25日・五稜郭タワーアトリウム）をもとに国立研究開発法人
科学技術振興機構（JST）の支援を受けて制作いたしました。
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