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　　　　　　『山小屋環境―美味しい料理を食べて環境保護をする運動』実施計画

　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　エコ・シビルエンジニアリング研究会―市民環境村塾　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緑の交流グループ　　佐々木慶三

　　昨年12月の計画を少し具体的に修正しました。

　会員の皆さんの緑の交流グループへの参加をお願いします。

1． 目的

山岳地域における環境保全の原則は「何も持ち込まない、何も持ち出さない」である。このうち「何も持ち込まない」の中で、入山者の食事から排泄行為の過程で大量のものが持ち込まれている。排泄行為に関わる環境汚染はすでに大問題になっており、全国的なシンポジュームが数回にわたって開催されている。

　この陰で、食料問題（生ゴミ）については問題化していない。しかし、運搬方法が限られている山小屋では大変な努力が続けられていることと思われる。このような取り組みが広く知られることは、山岳地域の環境保全を進める上で大切なことと考える。そして、入山者も含めて誰でもが簡単にできることから始めることは、その過程で、環境に対する意識が自然に芽生え、より困難な「トイレ問題」等についても、一般入山者の賛同を得やすくなるのではないだろうか。改めて言うことではないが山岳地域の環境保全は、行政、山小屋経営者やツアー業者、とりわけ入山者の意識や活動に負うところが大きい。以上より当計画は、

　『楽しみながら山岳環境保護の活動に参加する』をキーワードに、

　『山小屋における環境保全運動の範囲を食料調達から調理および残飯処理、食器洗浄までに発生する種種の問題の解決方法の提案とその実践とする』

　この目的のために、当面、山小屋の各種の取り組みや抱えている問題の把握のためにアンケートの実施を行うこと、及び、美味しい料理を作り、食べ残さない運動を通して、生ゴミの減量化を進める活動を行う。

2． アンケート調査

1 目的

一部の山小屋の個々の取り組みはＨＰなどで知ることは出来るが、全体の傾向は知ることが出来ない。山域毎､あるいは全国的な傾向を知ることは、それぞれの地区での活動の位置付けが明確になるメリットがある。

2 アンケート先の抽出

　原則として全国の山小屋を対象とする。対象山小屋は「山と渓谷社、2002山の便利帳、宿泊施設」を利用する。

3 基礎資料の収集、検討

　山小屋などが出しているＨＰの利用

その他、山と渓谷社、山岳会、旅館組合、ツアー業者などからの資料収集と検討

③アンケート文の作成

　2004年3月発送をめどにアンケート文を作成

4 アンケートの実施、

　　　全国の山小屋（宿泊施設）総数約900、全部に発送すれば、郵送費で約20万、予算の手当　　

　　てがつかないので、山域を限定する。初年度は南～北アルプス程度としたい。以後、順次実施

　　するものとし、3年後をめどに完了をめざす。

5 アンケート結果の取りまとめ

　山域毎あるいは全国について下記の事項を取りまとめ､分析する。

　＜現状の各山小屋での活動の状態の把握＞

　＜好ましい事例の紹介、何故、好ましい事例が可能なのか、活動の分析、今後の発展性＞　

＜現状の問題点の把握。食料調達、保存、貯蔵の問題等、　調理ゴミや残飯などの生ゴミ発生の問題、食器洗浄の洗剤や排水の問題等＞

＜今後取り組むべき課題、　問題点の中から具体的な活動計画を提案する。＞

3． 山小屋の活性化、あるいは経営の安定化と環境保全活動の統合について

　環境保全のための活動だけでは使命感が薄らいだときに終わってしまう。

　活動の主体となる山小屋経営者や一般入山者の参加が得られない。

　アンケートの分析から得られた取り組むべき課題を山小屋の活性化につながる活動にアレンジすることが重要、このための多彩な活動計画を提案する。

4． 条件が制約された中での「保存食を使ったおいしい山小屋料理」の提案

＜アンケート作業と併行して、以下の活動を行う＞

　①目的

　標高が高い地点では良い素材を使用しても美味しい料理ができない。荷揚げが限られ、素材が極端に限定されれば、まずくて当たり前となる。山小屋は宿泊者の印象をよくするために

大変な努力をしていると考えられる。しかし、新鮮な食材を確保するために、ヘリ輸送などの費用がかさみ、結果的に利用者に費用転化されるような事態が起きていれば、決して好ましいことではない。

　輸送費を抑える手段は保存食をいかに利用できるかに掛かっている。そして「美味しい料理」ができれば、山小屋のセールスポイントとなり、活性化の手段にもなる。

　キーワードは「保存食」。例えば、アイヌ民族の鮭や鹿肉の干物を用いた料理,沖縄の塩漬けの豚肉（すーちきーじし）、その他日本各地の諸々の保存食、あるいは世界の保存食、最も普通なものでは缶詰、入手可能な食材を用い、現代風にアレンジした調理。その山小屋でしか食べることのできない料理の研究を行う。

以上より、「食べ残さない」ことを通して「何も持ち込まない」山岳環境保護の活動に入山者と山小屋経営者が共に参加する。

2 山小屋でのモニターの実施、

　アンケートを通じてこの運動に賛同してくれる山小屋との連携。

3 山小屋経営者に対する支援体制

　料理研究家に対する支援のお願い、調理メニュウの研究。

4 情報の収集

　日本あるいは世界の高山での登山食についての情報を持つ登山家からの聞き取りなど。

5 保存食供給のためのネットワーク作りなど。

　各地には乾燥、塩蔵その他の多くの保存食があるはずである。また食生活の変化によって

失われてしまった物もあると考えられるが、必要に応じてそれらの復元、あるいは創造。

⑥「何も持ち込まない運動」には具体的に何があるかについての入山者に対する啓蒙

山小屋の活動を入山者に理解してもらうために、あるいは入山者の行動の自己チェックから見えてくる活動の意義について、ポスターやパンフを作成、山小屋などに配布すること等。

5． 活動の成果の利用について

①活動の成果を報告書にまとめる

　　　結果を公表し、より多くの人たちに活動の意義を理解してもらう。

②活動の輪を順次広げ、山域単位の運動に盛り上げる。

　活動に賛同してくれる個人、団体と積極的に連携を進める。

③「山小屋料理百選」を出版あるいは公表（HP、会報、雑誌に連載、その他の可能な方法）

　登山家の思い出に残るこの一品、等のエピソード、「先人の知恵としての保存食」の優れた面、あるいは保存食誕生の紹介などを盛り込み、読本としても楽しく、健康食として一般家庭でも使える内容とする。

④保存食生産地（者）の活性化、も活動の視野に入れる。

6 環境保護意識の高まりによる、他の運動への波及、連帯を考える。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（以上）

