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表示法改正、4月から 「遺伝子組み換えでない」⇒「分別生産管理済み」 

４月から食品表示法改正により、「遺伝子組み換え」に関わる表示が変わります。まず

はおさらいです。「遺伝子組換え」に関わる表示の対象となる作物は何でしょうか？ 

 

これらの作物は、遺伝子組み換え作物とそうでないものがあるので、表示によって

区別される必要があります。 

（国産品も表示の対象となりますが、日本国内では食用の遺伝子組換え作物

の商業栽培は行われていません。） 

 

 

大豆     とうもろこし   ばれいしょ 

 

なたね    綿実     アルファルファ 

 

てん菜     パパイヤ    からし菜 

どう変わるの？？ 

今までの表示 
許容される遺伝子組換えの

混入率 
新基準での表示  ＜任意＞ 

遺伝子組み換えでない 

意図しない混入率５％以下 

分別生産（流通）管理済み（IPハンドリング） 

（生産・流通にかかわる各事業者が別管理をしたことが書類で証明され

ている） 

意図しない混入率 

検出限界（0.01~0.1%）未満 

遺伝子組み換えでない   

（分別管理の書類とともに、検査によって不検出が証明されている） 

 

大豆やトウモロコシなどの世界中の生産量の殆どが遺伝子組換

え作物で占められている現在、輸入する原材料に非遺伝子組換え

作物を選んでも、農場で非遺伝子組換え作物として収穫されたも

のが、産地のサイロ、輸送中の倉庫、コンテナ、トラック、加工

場の製造ラインなど、製品になるまでの過程で遺伝子組み換え作

物が意図せずに混入してしまうリスクが常にあります。コンテナ

や製造ラインの清掃がきちんと行われても遺伝子組み換え作物の

残留の可能性は拭えません。そのため、これまでは「遺伝子組換

えではない」と表示する際も 5％以下の意図しない混入は許容さ

れていました。 

 

しかし 4月からは「遺伝子組み換えでない」と表示するには、

遺伝子組み換え作物の混入が無いことを第三者分析機関等による

分析検査で証明する必要があります。一般財団法人日本食品分析

センターのホームページを見ると、遺伝子組換えに関する検査は、

大豆やトウモロコシの検査で１件あたり 4 万円～4 万 5 千円の費

用が掛かります。表示がより厳格で信頼できるものになったよう

に見えて実際は、生産者・業者には負担が大きすぎ、「遺伝子組み

換えでない」という表示そのものが消えていくことが懸念されま

す。小規模ながら誠実に原材料にこだわってきた、よつ葉生協が

お世話になっている生産者・業者さんも、製品に「遺伝子組み換

えでない」と表示することが非常に難しくなってしまいました。  

 

これまで「遺伝子組み換えでない」と表示していたのに、不検

出の証明書が無いために「遺伝子組み換えでない」の表示ができ

なくなった製品に表示されるのが「分別生産（流通）管理済み」

（または「IP ハンドリング」）という表示です。外国の農場から

日本の食品製造業者まで、生産流通の各段階で遺伝子組み換え作 

物の混入が起こらないように管理し、そのことが書類により証明 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

されているという意味です。 

遺伝子組み換え作物の安全性や自然環境への影響は未知数で

す。「害虫抵抗性組換え農作物」（食べた害虫が死ぬ）や「除草剤

耐性組換え農作物」（除草剤をかけても枯れない＝除草剤漬で栽培

されている）等を栽培し続け、食べ続けたツケを負わされるのは、

未来を生きる子どもたちです。これからも、遺伝子組換えされて

いない農作物で作られた商品をしっかり選んでいくために、「分別

生産管理済み」の表示を覚えましょう! 

 

4月 1週「くらら」裏表紙に、表示法改正の施行に伴うご案内

が掲載されます。また、次号「よつ葉だより」でもお伝えしま

す。 

よつ葉生協では遺伝子組み換えの心配のない、国産原料を

使用している商品を今後も優先してご案内していきます。 

（理事 堀） 

 



2023 年 3 月 13 日＜NO.735＞                                            よつ葉だより ３ 

 

10/20(木) 稲村公民館にて、発酵食のお話会をしました。 

 

・発酵食のよさ 

・菌について 

・おうちでの塩麹の作り方のコツ 

・塩麹の活用メニュー 

など、短い時間の中にもギュギュッ

と内容の濃いお話会となりました。 

 

帰りには、家ですぐに塩麹が作れる

ように、麹のお土産付き!!気になる

ところの質問にも丁寧に答えてい

ただき、参加者の皆様 

も気持ちよく笑顔で帰 

られていました。 

 

那須塩原委員会 青山 

 

今回は麹をメインとしたお話会。講師は発酵食スペシャリストの渡辺瑞季さん。瑞季さんの、穏やかで優しい話し方に、

終始癒されながらの講座でした。 

優しい物腰の中にも、きちんと多くの情報を詰め込んでくださり、「へぇ～!!」という感心の声が何度も聞こえてきました。 

 

12/25(日) 糀を使って免疫力 UP!!  のご報告です。 

時節柄、まずは免疫力を上げる事！ 

今回、足利地区委員会ではお馴染みの黒澤千賀子さ

んを講師に招いて、「糀を使って免疫力 UP!!」講座を

開催しました。 

まずは甘酒カステラ作り。黒澤さんに事前に仕込ん

でいただいた甘酒を使ってお砂糖を使わずにも甘み

のある滋味深いカステラに仕上がりました。こちら

は 1 人一台ずつのお持ち帰りになりました。 

次は塩糀作り。それぞれ自分用に作り、冬場で常温で 

2 週間熟成させます。とても簡単にでき、いままでの

ハードルの高さはなんだったのか？笑。これなら

日々の食生活に積極的に取り入れられそうです。 

黒澤さんに事前に仕込みいただいた塩糀、甘酒を使

った味噌ダレ、よつば生協で販売されてる鎌田醤油

さんと篠崎商店さんの糀を使った甘酒の味比べ、な

どの試食をしました。甘酒を使った味噌ダレはご飯

のお供、温野菜や肉、魚とも合いそうで、これからの

季節、万能調味料として重宝しそうです。 

ご参加の皆さんはそれぞれの方が適材適所、てきぱ

きと受講されてて、受講後の感想では「興味を持って

いた内容なので、とても楽しめました」「簡単に作れ

て、楽しかったです」「わかりやすくて、とても良か

ったです」など、好評をいただきました。 

持ち帰りになった塩糀はまだ出来上がってません

が、糀の特性上、長いスパンで楽しめる講座になりま

した。  

足利委員会 武井圭子 

 




