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たらこ、明太子、ごま七味唐がらし、ペ

ペロンチーノの4種類のフレーバーが個包

装になったスパゲティソース。たらこに比べ

て明太子には辛さが加わっており、大人の

味。しかし、個包装なので、大人は明太子、

子どもはたらこと別々に楽しめる点が便利

だ。何より、茹で上がったパスタさえあれ

ば、ソースを絡めるだけで一皿が完成する

という手軽さは、ソースまで作る時間はな

い、しかしパスタが食べたいという時には

ありがたい。

「味に関しては生風味が一番の特徴です」

と話すのは、S&Bインターナショナルコーポ

レーションのプレジデント、石井修二さん。

日本ではさらに多くの種類のソースが販売

されているが、S&Bによってアメリカに正規

輸入されているのは前出の4フレーバーだ。

「日本人の消費者にはたらこと明太子が圧

倒的な人気です。最近、中国系マーケット

でデモンストレーションをした際には、うど

んをペペロンチーノのソースで和えたところ、

非常に好評でした。また、炒めたエビをトッ

ピングとして加えただけで、ちょっと違った

雰囲気でお楽しみいただけます」

商品名が「生風味スパゲッティソース」と

いうだけあって、日本人にはスパゲティ用と

いう固定観念があるかもしれないが、次回

はうどんで試してみてもいいかもしれない。

さらに石井さんによると、新たなおすすめ

は、乾麺のそばとペペロンチーノのソースの

組み合わせだそうだ。

たらこと明太子ソースには乾燥チャイブ

がトッピング具材として付いてくる。しかし、

ちょっとだけ時間をかけてアレンジすれば、

さらに美味しい一品に変身。たとえば、た

らこソースで和えたスパゲティの真ん中に温

玉をのせ、刻みのりを加えたり、冷凍のシ

ーフードミックスを解凍して混ぜ込んだりす

ることで、見た目も満足度もグレードアップ

する。ぜひお試しあれ。

現代は時間との戦い。家族に少しでも早く美味しい食事を準備したいと願う母親、調
理時間で貴重な勉強時間を削りたくない学生、また、お一人様外食は苦手という単身
者まで、簡単で美味しい食生活を実践したいすべての方に贈る「便利な食品」特集。

茹でたパスタに絡めるだけ
たらこ、明太子など4つの味

スパゲッティソース
S&B　

Spaghetti
Sauce

作り方と調理時間
茹でたパスタにパスタソースを和える。
調理時間はパスタの茹で時間のみ。
http://www.sbfoods-worldwide.com

ペ ペ ロ ン
チーノも手
軽に作れる

忙しいあなたに　
コンビニエントフード
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日本食レストランや居酒屋などで、ここ数

年でアメリカ人にも認知度が増してきたおに

ぎり。しかし、醤油が香ばしく焼けた味が

絶妙な焼きおにぎりとなると、まだまだお目

にかかれる店は限られる。そこで紹介した

いのが、冷凍食品で知られるNissuiが販売

している、電子レンジで加熱するだけで食

べられる「焼きおにぎり」。日本国内ではロ

ングセラー商品であるという焼きおにぎり

は、ここアメリカでも日系マーケットを中心

に浸透中だ。しかも、発売当初は、おにぎ

りの表面にだけ醤油が塗られていたそうだ

が、その後、おにぎりの内側まで醤油を染

み込ませることで、より本格的な味に改良

されているとのこと。

家庭で、そして職場のランチタイムに、

また手軽なスナックとしても利用価値は大き

い。おにぎり1個ずつが切り離せるトレイに

入っているので、食べたい分だけトレイごと

切り分けて温められる点も便利だ。さらにト

レイの中央のくぼみにおにぎりを立てるよう

にして電子レンジで加熱することで、おにぎ

り全体に熱が行き渡るようにも工夫されて

いる。

Nissuiグルー

プのなかでも北

米販売を担当と

するエフ・ダブ

リュー・ブライ

スの、アジアセ

ールス部門でア

シスタントセー

ルスマネージャ

ーを務める巽
たつみ

さやかさんのおす

すめは、同商品にとろけるチー

ズを乗せてオーブンで焼くことだ

とか。チーズと醤油の相性も良

く、満足感が得られる。ほかに

も加熱した焼きおにぎりを茶碗

に入れてお茶を注ぎ、お茶漬け

としても楽しめる。

同社の売れ筋商品には、これ

もまた電子レンジで加熱するだけで完成す

るたこ焼も挙げられる。スナックとして以外

にも、焼きおにぎりと一緒に、パーティの

時のフィンガーフードとしても活躍しそうだ。

手軽なスナックに
パーティでも活躍

焼きおにぎり　たこ焼
Nissui（エフ・ダブリュー・ブライス）　

Yaki Onigiri
& Takoyaki

作り方と調理時間
電子レンジで 1 分 40 秒加熱（１個の場合）。
http://www.nissui.co.jp/english/

お米の中まで醤油が
染みた焼きおにぎり

たこ焼きも電子レンジで加熱するだけ
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ロサンゼルス郊外で冷凍餃子を生産し、

広く流通させているデイリーフーズのDay-

Lee Prideブランド。同社の餃子は素材を

生かした味と食べ応え、さらに“No MSG”

の特徴を掲げ、数十年にわたり支持されて

いる。そして新たに2017年に同社から発

売されたのが、その名も「旨美餃子」。すで

に英語としても定着している“Umami”を感

じられるワンランク上の餃子を目指して、丹

念なリサーチの末に完成した製品だ。

種類は「チキン＆ニラ」「チキン＆シイタケ」

「ポーク＆ニラ」の三つ。「旨みを感じていた

だけるのに十分な量のシイタケを入れるのに

苦心しました」と語るのは、デイリーフーズ

のアジアマーケットのセールスマネージャー、

木下和義さん。「少量だとシイタケが前面に

出てこない。適度な味を実感できる量を決

めるのに試行錯誤しました」。その甲斐があ

って、シイタケが好きな人には絶品の仕上

がりになっている。さらに春雨タイプのヌー

ドルを具材に入れるなどの工夫も加えたこ

とで、肉と野菜、ヌードルのバランスが程よ

い食感を生み出している。

さて、肝心の手軽な調理法は、電子レン

ジで温める、油で揚げる、焼く、蒸す、そ

してスープの具材として入れる、の主に5通

り。もっとも簡単なのは、餃子を並べた皿

に水を少量足して電子レンジで3分加熱す

る方法（加熱時間は電子レンジのタイプによ

って異なる）。木下さんおすすめの調理法は

「焼き餃子」とのこと。「油を入れたフライパ

ンで餃子を焼き、水を少し入れてから3分

蒸します。水は大さじ4杯。これだけ入れる

と、皮のもっちり感が際立ちます。蒸したあ

と、ふたを取り、水分が蒸発するまでさら

に熱し、焦げ目が付けばできあがり」。ソー

スはポン酢、チリポン酢などお好みで。

さらにデイリーフーズからは、「お弁当のお

かずに便利」と好評の「からあげチキン」も

発売されている。店舗にお目見えしたのは

2015年の後半。日本のからあげはアメリ

カの日本食レストランや日系スーパーの惣菜

コーナーなどでも購入できるが、自宅で手軽

にできるからあげとして同社で開発がスター

ト。衣の厚さ、味の修正などを綿密に調整

した結果、現在のからあげチキンが完成し

た。二度揚げしているので、自然解凍すれ

ば、そのまま食べることができる。すぐに食

べたい時は電子レンジで90秒加熱するだけ。

ほかにもコンベンショナルオーブンやオーブ

ントースターで温める方法も。油で揚げると

クリスピーさが増してより香ばしく

なる。

「電子レンジでも十分、からあげ

の美味しさを実感していただけると

思います。衣を軽く仕上げているの

でしつこくないことも特徴です」

同社は、ベジタリアンにも「美味

しい」と言ってもらえる旨美餃子シ

リーズの野菜餃子やシーフード餃子

を手がけていく計画も含め、ヘル

シー志向の消費者に対応した新商

品発売に向け、日々研究開発に取

り組んでいるということだ。

素材を生かした食べ応え
皮のもっちり感が特徴

餃子　からあげチキン
Day-Lee Pride　

Gyoza &
Karaage

作り方と調理時間
旨美餃子は 電子レンジで 3 分加熱。
からあげチキンは電子レンジで 90 秒加熱。
http://www.dayleepride.com

お弁当用にも活躍するからあげチキンずらりと揃ったデイリープライドのラインアップ
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最近、アメリカでもラーメンに続き市民権

を得てきたうどん。ラーメンでも生麺をは

じめ、豊富なラインアップを誇る MYOJO 

U.S.A. から、「水を注いで電子レンジで3分」

加熱するだけのインスタントカップ入り生タ

イプうどんが発売されている。味は、同社で

従来から売られていた「袋入りフレーバーうど

ん」の9種類の中から、ビーフ、チキン、オ

リエンタル、そしてホット＆スパイシーの4

種類が選ばれた。

「より手軽に食べていただき、米系マーケ

ットにも入っていけるように、電子レンジタ

イプのボウル型容器にしました」と話すの

はMYOJO U.S.A.のセールスマネージャー、

工藤愛理さん。現在は日系スーパーを含む

アジア系スーパー以外に一部のウォルマート、

ボンズ、アルバートソンなどの米系マーケッ

トでも販売されている。 

開発過程においては、うどん特有の食感を

得られるように何度も試行錯誤が繰り返され

たと語る。また、ホット＆スパイシーに関して

は、辛さのレベルを少しずつ上げていきなが

ら調整した。「アメリカ人ははっきりした味を

好むので、かなり辛めにしました」。結果、ほ

かの3種類よりも一番人気に躍り出ている。

工場がある南カリフォルニアでは2ドル前後

で売られていることもあり（地域や店舗によっ

て異なる）、手頃な価格と水を入れてチンすれ

ば出来上がりという簡単さ、さらに常温で11

カ月という長期保存可能な点もポイントが高

い。具材としてネギとワカメも含まれているの

で、水と電子レンジさえあれば完成。さらに美

味しくする一工夫として、食べるラー油や七味

を最後に足すことで味にパンチが出るそうだ。

MYOJO U.S.A.ではうどんのほかにも、

極旨ラーメンシリーズが秀逸。お湯で1分半

程度茹でた生麺を、別途熱湯で作ったスー

プに投入するだけ。フレーバーも醤油、味噌、

魚介豚骨、塩と揃う。こちらもまた、熱湯さ

え沸かすことができれば、時と場所を選ばず

に本格的な味が作れるので便利だ。

1970年代、世界初の「お湯を入れて3分

待てば完成」する「カップヌードル」を発売

したのが日清。アメリカでは長らく、ビーフ、

チキン、シュリンプのフレーバーで親しまれて

きたが、2017年10月に日本のヒット商品で

あるシーフード味とカレー味を、ロサンゼル

ス郊外の自社工場で生産し、新しく発売した。

日本のあの味と同様なのか？

「原材料がまったく同じではないので厳密

には違いますが、日本の皆さんに親しまれて

いる味を可能な限り再現しました」と話すの

は、米国日清食品経営企画部のアシスタント

マネージャー、河原奈穂さんだ。日清は世界

各地で「グローカル」という方針を掲げている。

つまり、世界（グローバル）で展開しながらも、

地域（ローカル）のニーズに合った味を提供す

るという意味。シーフード味とカレー味に関

してはアメリカでも消費者からの要望が多く

寄せられ、それに応える形で開発に2年がか

けられた。

MSGと人口香料を加えず、日本と同様の

具材を生産する体制をアメリカの工場に敷

いて、ついにアメリカ版シーフード味とカレ

ー味が商品化。作り方は従来の熱湯3分と、

常温の水を入れて電子レンジで2分半加熱と

2通りある。実際にシーフード味を食べてみ

たところ、違いが分からないほど日本の味に

近かった。

取材した時点では、北米で発売して2カ月

が経過していた。反応を聞くと「アメリカ人に

はカレー味が好評のようです。日本人の消費

者の方はシーフードとカレーで分かれます」

とのことだ。

さらに、2018年1月からは大人気ゲーム

『ファイナルファンタジー』とカップヌードルと

のコラボ企画がスタートする。ファイナルファ

ンタジーの30周年を記念して、チキン、シ

ュリンプ、ビーフ味のカップヌードルのパッケ

ージにゲームのキャラクターが印刷されるな

ど、ゲームのファンにも積極的にアピールし

ていく。できるだけ多くの時間をゲームに割

きたい彼らにとっても、カップヌードルはこ

れ以上ない「便利な食品」に違いない。

日本のロングセラーを
アメリカで新発売

水を注いでレンジで加熱
生タイプうどんの完成

Cup
Noodle

Udon

カップヌードル
米国日清食品

うどん　MYOJO U.S.A.　

作り方と調理時間
熱湯を注いで 3 分。または常温の水を
注いで電子レンジで 2 分半加熱。
http://nissinfoods.com

作り方と調理時間
常温の水を注いで電子レンジで 3 分加熱。

日本の味を可能
な限り再現した
シーフード味

パンチが効いた
スパイシーフレ
イバーのうどん
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熱湯を注ぐだけで作り立てが味わえるフ

リーズドライの味噌汁。簡単便利で、作る

手間が省け、一度完成させた味噌汁を冷凍

乾燥させていることから2年間保存可能と、

現在、北米市場でも利用者が増加中。もと

もとは、宇宙食として発明されたものだと

話すのは、1662年創業の神州一味噌ブラン

ドで知られる宮坂醸造USAのジェネラルマ

ネージャー、深澤ヒロさん。

「宇宙飛行士の若田さんが宇宙でも味噌

汁を飲めるように作ってほしいと、JAXAか

らリクエストされたのがそもそものきっか

けです。その後、寿司文化の浸透とともに、

レストランだけでなく、ご家庭でも手軽に一

人分の味噌汁を飲みたいとの北米の消費者

からの要望を受ける形で、フリーズドライの

製品を2011年からアメリカとカナダで発

売開始しました。従来の製品は味噌と具が

別々のパックになっていて、容器に味噌を

入れ、具も入れて、さらに熱湯を注ぐという

3つのステップが必要。しかし、このフリー

ズドライの製品は、完成した味噌汁が具も

味噌も一緒に固形になっているので、パッ

ケージを開けて熱湯を注げばおしまいです。

さらに味噌が手につく心配もありません」

アメリカ人が日本食レストランで味噌汁を

飲み、「この味を家で再現したい」と思っても、

出汁に馴染みがないため、味噌と具材を入

れただけのスープを作り、飲んでみて「何か

が足りない。レストランで味わった味噌汁と

違う」と思うケースもある。ところがフリー

ズドライの味噌汁には出汁も含まれているた

め、そのような失敗とも無縁 。

現在、北米で購入できるのは、鰹節で出

汁をとったオーセンティックタイプと、グル

テンフリーと表示された、昆布とシイタケで

出汁をとったベジタリアンタイプ。日本人に

はやはりオーセンティックタイプの人気が高

い。具材は豆腐、ワカメ、ネギとスタンダ

ードだ。味噌は白味噌。「合わせでも赤味噌

でも技術的には可能ですが、豆腐が味噌を

吸い込むため、マイルドな味の白味噌がフリ

ーズドライには適しているようです」。

販売されているのは日系を含むアジア系

スーパーおよびホームページ。アマゾンの味

噌汁部門では、頻繁に1位にランクされて

いる。近くにアジア系スーパーがない人には

ネットショッピングが便利。また、熱湯を注

いだ後、少しだけ味噌汁に柚子胡椒を足し

ても美味しい。深澤さんは鰹出汁が入って

いるオーセンティックタイプで炊き込みご

はんを作ることもあるとか。

深澤さんは最後にこんなエピソードを教

えてくれた。「お弁当を作って配達しているチ

ェーン店では、それまで汁物を運ぶのに蓋

が取れないように注意が必要で、かつデリ

バリースタッフの体力も余計にかかっていま

したが、弊社のフリーズドライの味噌汁を導

入していただいたことで、溢れる心配もなく、

持ち運びも軽くて便利。さらにゴミも減って

エコフレンドリー。配達する重量も軽くなり、

ガソリン代も節約でき、味噌汁の仕込みの

人件費も軽減できたと良いことづくめの結

果が出ました」。

宇宙食として開発
作り立ての風味が手軽に

フリーズドライ味噌汁
神州一味噌

Miso
Soup

作り方と調理時間
熱湯を注いで混ぜるだけ。
http://miyasaka-usa.com

①カップに入れて ②お湯を注いで ③作り立て味噌汁の完成
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2010年6月に日系スーパーに登場した

カップ麺シリーズ、「麺楽」。それに先立って

勃発したBSE問題を背景に、日本産畜肉の

アメリカへの輸入が制限されたことで、一

時、スーパーの棚からは日本製のカップ麺が

一斉に姿を消した。そこで、味噌メーカーの

HIKARIMISOが、市場の要望に応える形で、

ポークやビーフのエキスを使用しないラーメ

ンを半年かけて開発。アメリカ市場に向けて、

醤油、味噌、とんこつの3種類の味でカップ

麺として商品化した。

「植物系と魚介系のエキスと油脂を使って、

調味料を調合し、とんこつラーメンの味を完

成させました」と話すのは、ひかり味噌株式

会社の林善博社長。「当社は長年、即席の味

噌汁の開発に携わる過程で、そのスープの調

合やワカメをはじめとする具材に関するノウ

ハウが蓄積されていました。そこで、アメリ

カ市場で必要とされている、とんこつ味のラ

ーメンスープに（動物系エキスなしで）挑戦し

てみようということになったのです」。

発売されると麺楽はあっという間に話題と

なり、人気商品に成長。アピールポイントに

ついて林さんは「まず、スープの味が最優先。

次に食べ応えがある油で揚げた麺を使用して

いること。さらに値ごろ感のある価格帯です

ね」と語る。

その後に塩ラーメンも発売、そして、辛さ

を好む消費者の嗜好を受けた形で、担々ラー

メンもラインアップに追加。ラーメン以外に

も、天ぷらそば、天ぷらうどん、カレーうど

ん、ちゃんぽんうどんと種類が豊富に揃って

いる。今後も、「ラーメン屋さんで食べられる

ようなラーメンを参考に、タイ風やスーラン

タン風、油そば風、また、ベジタリアンの方

向けのラーメンなど積極的に新商品を開発し

ていきたい」とのこと。非常に楽しみだ。

日本人が好きな料理に常にランクインする

カレー。時間があればコトコトと煮込んで味

わいたいところだが、時間がない時にお湯で

温めてご飯にかけるだけで楽しめるレトルトタ

イプは、多忙な人には強い味方。ハウス食品

は、ここアメリカでも「クックレス（調理不要）」

という言葉に由来する、レトルトタイプの「ク

クレベジタブルカレー」を長年販売している。

さらにハウスフーズアメリカでは、1983年

創業の傘下のレストラン、カレーハウスの名

を冠したシリーズを2014年に発売。カレー

ハウスのファンから火がつき、今では幅広い

地域で売れ筋商品だ。

カレーハウス・ブランドのレトルト食品につ

いては、ハウスフーズアメリカのマーケティン

グ部門マネージャーの川邉涼史さんがその手

軽さについて説明する。「従来の湯煎以外に、

電子レンジで90秒温めるだけでも調理が

完了します。袋の上部の切り口から少し開け

ていただき、電子レンジで加熱してください。

カレーハウス・レストランのカレーの味をでき

るだけ再現しており、ご家庭でその味を堪能

できます」。お湯を沸かす必要もなく、実に

簡単にレストランの味が完成。

種類はビーフと野菜のカレー、そしてチキ

ンと野菜のカレーの2つ。ジャガイモ、ニン

ジン、マッシュルームに加えて、ビーフ、ま

たはチキンの肉も含まれており、様々な具材

が味わえるだけでなく、内容量もククレシリ

ーズより多く食べ応えがある。1年以上保存

がきく点も嬉しい。日系を含むアジア系スー

パー以外にもアマゾンでも購入できるので便

利だ。 

家庭で簡単に
レストランの味再現

味噌メーカーが手がけた
こだわりのスープ

Curry

Ramen

レトルトカレー
ハウスフーズアメリカ　

カップ麺　麺楽　

作り方と調理時間
商品に粉末スープをかけて熱湯をかける。
ラーメンは 3 分、うどん・そばは 5 分。
https://hikarimiso.com/products/noodles/

作り方と調理時間
電子レンジで 90 秒加熱または湯煎で 5
分加熱（カレーハウスカレー）、湯煎で
3 ～ 5 分加熱（ククレベジタブルカレー）。
http://flavorofjapan.com
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親日派の裾野広げる

ジャパン・ハウスは外務省の委託事業

として、海外における親日派、知日派の

裾野を広げていくために設立されました。

日本はいいものを持っているけれど、発

信に関しては改善の余地があると考えられ

ています。そこで、日本の優れた文化や

技術を分かっていただくための情報発信

拠点として、世界で3カ所にジャパン・ハ

ウスが開設されました。ほかはサンパウロ

とロンドンにあり、ここロサンゼルスはア

メリカで唯一のロケーションです。

ロサンゼルスには日本に関係する多くの

組織があります。LACMA（ロサンゼルス郡

立美術館）にはジャパンパビリオンがあり、

日米協会、日米文化会館、全米日系人

博物館、ジェトロ、国際交流基金、JNTO

（日本政府観光局）もあります。そのなか

でジャパン・ハウスがどのようにして、日

本をショーケースしていくかは大きな課題

であり、非常に意味のあるチャレンジだと

思います。ほかの団体と差別化を図ると

いうことではなく、互いに協力できること

を探りながら、win-winの関係性を築い

ていきたいと考えています。

 

「地方創生」も柱

2017年12月にはハリウッド・ハイラン

ド（ハリウッドの中心地にある多目的複合

施設）の2階にショップがオープンしまし

た。ショップには日本全国を回って探して

きた魅力的な物品が置かれています。私

自身、ショップに行くたびに新しい発見が

あります。東京には何でも集まっているよ

うで、実は意外とそうでもないということ

が分かります。

ジャパン・ハウス活動の柱の一つに「地

方創生」が掲げられています。今後、た

とえば、特定の県の器を取り上げながら、

その器とともにその地方の郷土料理やお

酒を紹介するといった企画も実現できる

かもしれません。さらに温泉や食材など

その地方独特の観光資源も組み合わせる

ことで、観光推進にもつながります。その

際には、アメリカ人に対して分かりやすく

且つ洗練されたキュレーションを心がけて

まいります。

 

ファシリティの有機的活用

当館にはアメリカ在住の駐在員も含めた

日本人、日系人の方々にもぜひお越しいた

だきたいです。いいな、と思ったら、お

友達のアメリカ人に共有していただければ

嬉しいです。

2018年には、ロンドンとサンパウロも

まわる、3つの巡回展が開催されます。さ

らに独自の企画展も実施していきます。

その際には、当ギャラリーや2018年夏に

オープンする5階の多目的ホールなどを有

機的に活用し、地元の美術館や大学組織

とのコラボレーションなども考えています。

5階にはレストランやライブラリーも開設

されます。ファシリティがあるということ

は実は大きな強みです。外部の組織にも

それを利用してほしいと我々からリーチア

ウトすることが可能になるからです。

5年後の目標？　そうですね、ハリウッ

ドに定着し、多くのアメリカ人から親しま

れ、日本を知るための重要なスポットに

なっていることですね。ジャパン・ハウス

が、人種、年齢、性別問わず幅広い層に

認知していただける存在になれるよう、一

歩一歩、着実に取り組んでいきたいと思

います。そして、当館で体験したプログラ

ムや、ショップで手に取った日本の物がき

っかけになって、その後日本に行ってきま

した、ですとか、自分の進路が決まりまし

たというような来館者が現れれば、それ

はとても嬉しいことです。

PROFILE
兵庫県神戸市出身。カナダ・クイーンズ大学社

会学部修士号。外務省北米第一課などを経て

2001 年に在ロサンゼルス日本国総領事館に赴

任。その後、全米日系人博物館副館長、ユニオ

ンバンク広報部マネージング・ディレクターを経

て 2016 年より現職。

TOP INTERVIEW Vol.9 アメリカ市場に勝負を賭ける日系企業のトップに聞く。

「日本の文化や技術」を
ハリウッドから情報発信

Japan House Los Angeles 館長

海部優子 / Yuko Kaifu

ハリウッド・ハイ
ランドの 2階にあ
るジャパン・ハウ
スのショップで
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ひびの　ひろし
静岡大学工学部卒。年商2億円増の
SEO、月商10万ドル超のECサイト、
シェア1位を獲得するブランディング、
ファン数10万人超のSMM、売価1%
以下CPAのPPC広告など成果の伴う
サービスをモットーに企業マーケティングに貢献。日米
の企業向けの基幹システムも多数開発。
問い合わせ：usfl@artisancrew.com

日比野  泰
ACE Inc. 代

【第170回】
2号限定復活

前回、お金稼ぎのためにフェイクニュー

スを拡散する捏造サイトが何百もあること

に触れました。またフェイクニュースで私

が真っ先に連想する代表格が、メディア幹

部・関係者が共和党政権の政策・運営幹

部などで構成される、典型的なプロパガ

ンダ機関のFoxやBreitbart Newsであり、

実例にも触れました。

フェイクニュースの本丸

さて、もう1つのフェイクニュース発信の

本丸は、現在のホワイトハウスであり、ト

ランプ氏自身といわざるを得ません。彼は

明らかな偽情報から、まともに根拠も示せ

ない信憑性の低い情報まで、政治的な意

図も伴い拡散しています。カナダで一番発

行部数の多い新聞社によると、トランプ氏

は就任式から本稿執筆時点までに、865

の偽情報を流しており、1日平均2.8個の

嘘をついているとか。

大統領就任式ではトランプ氏が「100万

人以上が集まった」と根拠のない発言をし、

ホワイトハウスも公式に、“集まった人数は

過去最大規模だった”と発表をしたすぐ後

に、写真検証で虚偽だと判明しました。ホ

ワイトハウス自体もこの次元からの偽情報

を発信するのかと思うと、空恐ろしくなり

ました。

「保険会社はオバマケアで大儲けし

た」というトランプ氏の発言も典型的で

す。その根拠としてホワイトハウスが挙げ

た、2017年初期に大手保険会社トップ5

社が45億ドルを稼いだという報告につい

て、多くの専門家が間違いを色 と々指摘し

ていました。根本的にその利益がオバマケ

ア（Affordable Care Act、以下ACA）と結

び付いておらず、むしろACA市場において

は、保険会社は利益を下げていたからです。

事実、大手保険Aetnaは2016年から

2年間で6.5億ドルの損失により、ACA市

場から全面撤退しますし、UnitedHealth 

Groupも2015年から2年で約10億ドル

の損失で撤退です。Anthemや他の保険

会社も数州で撤退します。

ちょっと考えれば、誰でも矛盾に気づけ

ると思うのですが、本当に儲けていたのな

ら撤退などするわけがないのです。

そもそもACAは、加入拒否や契約解除、

保険料決定など、これまで保険会社の

やりたい放題だった仕組みに規制を設け、

保険の生涯上限も撤廃させるなど、加入

者が大病をした時に本当の意味で保険に

よって守られ、泣き寝入り(自己破産)しな

くて済むための制度でした。しかし、大手

保険会社が共和党の大バッカーであるた

め、さまざまな抵抗も受け、不安定で穴が

ある妥協案になりましたが、 “保険会社を

儲けさせるだけの悪制度”などと稚拙な嘘

のレッテルを貼り、本質への矛先を躱して

人を欺こうとするトランプ氏は、きっと支

持者をも愚弄しているのでしょう。

今のメディアの傾向

教育水準の低下が、正しい情報よりも

ジャンクフード的なネタを求める人を増や

し、メディアもビジネスのために検証責

務をほとんど放棄した結果、フェイクニュ

ースは基本、左右どちらにも溢れています。

右は洗脳が主目的なので、間違いを指摘

されてもシラを切り、偽情報であることす

らもなかなか認めません。左は旬なネタ

でできるだけビューを稼ぐために、事実確

認もそこそこに情報を流し、間違いが発覚

すれば訂正・謝罪で済ませます。

誰かのツイート１つがニュースになり得

る今の時代では、ソーシャルメディアに拡

散されるほとんどがフェイクニュースとい

っても過言ではなく、情報ソースの確認は

当然のこと、とりあえず2日くらいは待っ

て、訂正・謝罪記事が出回っていないかを

再チェックでもしない限り、危なくて何も

信用できなくなってきています。

メディアにおけるもう１つの懸念

もう１つの気がかりは、大手ネットワー

ク系列ではない、足で情報を稼ぐ記者を

抱えるリベラル系ローカルの独立系ニュー

スが、近年いくつか 閉鎖されていること

です。

例えばGawkerなどは、2016年 の 大

統領選挙の数カ月前に、 昨年の秋頃には、

LAist、DNAinfo やGothamistなども閉

鎖されています。これらはビリオネアの大

金持ちに一旦買収されてから、結局閉じら

れたように見えます。

また共和党の大バッカーで、ティーパ

ーティの資金源でもある大富豪のコーク

兄弟が、以前にLA Timesやシカゴ・ト

リビューンなどの老舗メディア8誌の買収

に動き出して話題になりましたが、今回、

Time誌の買収をサポートしました。

偽情報でも繰り返し拡散されたり、露

出比率が逆転したりすれば、人々を操作し

やすくなるのは明白です。現代においてメ

ディア・リテラシーが如何に重要であるか

は言うまでもありませんが、そもそも何を

見ていけば安全なのか、断言できるもの

がないに等しくなってきました。

「フェイクニュース」について2
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太平洋にぽっかりと浮かぶハワイ諸島は、

ホットスポット（マグマの噴出口）から流れ

出た溶岩とプレートの移動によってできた

島々。その最大の島・ハワイ島の南東部

にそびえるのが、世界でも有数の活火山で

あるキラウエアとマウナ・ロアだ。ここで

は今も活発に火山活動が続けられている。

火口から流れ出した溶岩が海岸線を押し広

げ、大地を創造する様子はまさに地球が

生きている証。これらの火山地帯は地球

形成の歴史を知るうえでの貴重な資産とし

て、1987年に世界自然遺産に登録された。

これらの活火山を保護する「ハワイ火山

国立公園」は、約33万3000エーカーも

の広さを誇る。ハワイ島の火山は活発な

がらも爆発的な噴火が少なく、比較的穏

やかなのが特徴だ。そのため溶岩流に近

づくことが可能で、世界でもっとも活発な

火山活動をもっとも安全に観察できる場所

ともいわれている。そうは言っても、刻々

と姿を変える自然の脅威は侮れない。ま

ずは「キラウエア・ビジターセンター」へ。

ここでは道路状況や安全情報などを教え

てくれるので、最新情報をもとにルートを

考えよう。館内ではハワイ島の生態系や

文化に関する展示、公園の見どころを紹

介するビデオ上映なども実施されている。

ビジターセンターの目の前には、クレー

ター・リム・ドライブと呼ばれるキラウエ

ア山頂の火口に沿った道路が走っている。

現在、西側は立ち入り禁止となっているた

め一周はできない。道路沿いには火山研

究の資料を見られる「ジャガー博物館」や、

地中深くの熱い火山岩に触れて蒸発した雨

水の蒸気が噴出する穴「スチーム・ヴェンツ」、

数百年前に形成された溶岩洞「サーストン・

ラバ・チューブ」のほか、ハイキングコース

など数多くの見どころが点在する。

ジャガー博物館や数カ所の展望台からは、

キラウエアの火口が望める。直径2〜3マイ

ルの火口内で煙を上げているのが、現在も

っとも活動的なハレマウマウ・クレーターだ。

ここには火の女神・ペレが住むといわれて

おり、古来ハワイの人々から厚い信仰を集

めてきた。度重なる噴火はペレの怒りによ

るものだと考えられ、火口では祈りや供え

物を捧げる人も多いという。キラウエア火山

から西方向へ目を向けると、なだらかな斜

面に幅広な山裾が圧倒的なスケールを誇る

マウナ・ロア火山も見ることができる。

クレーター・リム・ドライブの南側からは、

チェーン・オブ・クレーターズ・ロードとい

う道路が海岸へ向かって20マイルほど伸

びている。溶岩に刻まれた、ペトログリフ

と呼ばれる考古学的にも重要な絵やシン

ボルが2万以上も見られる「プウ・ロア・ペ

トログリフ」や、流れる途中で固まった溶

岩が作り出す海岸エリアなど、一帯に広

がる光景は異世界のよう。

火山活動をはじめ、ここにしか存在し

ない固有種などからも地球形成のカギを

示してくれるハワイ火山国立公園。穏やか

に見える南国の楽園では、今も壮大な大

地のドラマが続いている。

世界遺産とは●地球の生成と人類の歴史によって生み出され、
未来へと受け継がれるべき人類共通の宝物としてユネスコの世
界遺産条約に基づき登録された遺産。1972 年のユネスコ総会
で条約が採択され、1978 年に第1号が選出された。2018 年 1
月現在、167カ国で 1073件（文化遺産 832 件、自然遺産 206件、
複合遺産 35件）が登録されている。

大地の鼓動が鳴り響く

ハワイ火山国立公園
ハワイ州

大地の営みが今も続く、キラウエア火口のハレマウマウ・クレーター
©Island of Hawaii Visitors Bureau (IHVB) / Ethan Tweedie

溶岩の通り道だったラバ・チューブ　©Island of 
Hawaii Visitors Bureau (IHVB) / Kirk Lee Aeder

ペトログリフは人や動物、円形などさまざま
©Hawaii Tourism Authority (HTA) / Tor Johnson

Vol.2

齋藤春菜●物流会社で営業職、出版社で旅行雑誌の
編集職を経て渡米。思い立ったら国内外を問わずふらり
と旅に出ては、その地の文化や人々、景色を写真に収め
て歩く。世界遺産検定 1級所持。

遺産プロフィール
	 ハワイ火山国立公園
	 Hawaii Volcanoes National Park　
	 登録年	 1987年
	 遺産種別	世界自然遺産
	 https://www.nps.gov/havo/index.htm
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皆さん「Just because」というフレー
ズを聞いたことがありますか？　意味や
用法だけなら知っている方も多いかもし
れませんが、会話のなかで使いこなせて
いる人は少ないのでは？　用法はとても
簡単でネイティブもよく口にするフレーズ
なので、ぜひマスターしておきましょう！

「Just because “A”, doesn’t mean 

“B”」と言うことで、「“A”という事実があ
るからといって“B”ということが事実とは
ならない」といった意味になります。一
般的に、何かに対する勝手な思い込み
や決めつけを否定する状況で使われます。

例えば、「Just because it’s a fancy 
restaurant, doesn’t mean the food 
is good.（高級なレストランだからとい
って、美味しいとは限らない）」、「Just 

because he’s poor, doesn’t mean 
he’s unhappy.（貧乏だからといって、
不幸だとは限らない）」のように言うこと
ができます。

何か質問をされた際に「 いや、 何
となくね」と返答する場合にも「Just 
because」がよく使われ、使い方によ
って良い響きにも悪い響きにも聞こえま
す。例えば、記念日でも誕生日でもな
いごく平凡な日に彼女にプレゼントをし
て、 彼 女に「Why did you buy this?

（何でこれ買ったの？）」と聞かれ、「Just 
because.（ただ何となく）」といった使い
方もあれば、学校の教師が「Why did 
you skip class?（なんで授業をサボった
んだ？）」と生徒に問い詰めた際に、理
由を説明するのが面倒くさいといった（反
抗）意思を示しながら生徒が「I don’t 
know. Just because.（別に）」といった
使い方もあります。因みに、この教師と
生徒のやり取りは定番です（笑）。

第１回　　簡単＆便利フレーズ「Just because」

ロサンゼルス出身の日米ハーフ。両
親が運営する L.A. の英会話学校

「BYB English Center」にて、高校
生の頃から英語講師としてのキャリ
アをスタート。UC Santa Barbara
大学へ入学し、１年間一橋大学へ
交換留学。卒業後、国際交流員
として日本で２年間の勤務を経て、
2011 年にアメリカへ帰国し BYB 姉
妹校をアーバインに開校。2013 年
に英語学習サイト「Hapa 英会話」
を設立。YouTube にて登録者５万
人を超える英会話チャンネル「Hapa
英会話」を配信。

A: Why did you get me these flowers?（なんでこの花を買ってくれたの？）
B: I don’t know. Just because. I thought you might like them.（ただ何とな
く。気にいるかなと思って。）

A: Why are you studying English all of a sudden?（なんで急に英語の勉強
を始めたの？）
B: I don’t know. Just because.（いや、ただ何となく。）

A: How come you quit baseball? I thought you wanted to play in 
college.（なんで野球やめたの？　大学で野球がしたかったんじゃないの？）
B: I don’t know. Just because.（いや、別に。）

Jun Senesac

〜会話例１〜

〜会話例2〜

〜会話例3〜
チャンネル

「Hapa 英会話」も見てね !
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美しくて危険なバラ

第
57
回

根
を詰めた仕事が長く続いた後は、疲

労が蓄積する。身体的な疲労と、

心的な疲労と。もう体と気持

ちの許容量が一杯になり、我慢できない。

そんな時は旅に出たくなる。旅は、自分

の日常を忘れさせてくれる。旅先の違った

風景を見ると、飽きあきしていた自分の生

活がまた、新鮮に感じられる。思ったほど悪

くはないと、改心するものだ。

旅に出ることが叶わない時、それとは別の疲労

回復方法を誰でも持っていることだろう。親しい友人

とおいしいものを食べ、思いっきりおしゃべりするの

もいい。これは結構効果的で、体の中に溜まったお

りを吐き出してスッキリできる。聞いてもらえる、信

頼できる相手があればこそだ。

私の場合は、庭の草むしりが最高の息抜きである。

なんとまあ、ささやかなと笑われそうだが、正直、私

にはこれ。自然に体や心のしこりが取れ、本来の自分

に戻れる。電話がかかって来ない日、メールが少な

い日は庭仕事の日だ。

特に冬の朝、朝日が差し始める時が最高だ。

朝の冷気が肺の奥まで染み込み、体の芯がシャッ

キリする。厚手の柔らかいズボンを履き、そのま

ま地面にひざまずく。素手で雑草を抜く。手に土

の冷たさと湿気が伝わってくる。これが好き。

今、世の中は激変しつつある。情報は一瞬の

うちに世界をめぐり、ハイテクが人間の仕事を

奪う。人はどこに行ったのだろう。どこに新し

い職場があるのだろう。私たちの慣れ親しんだ

人のいる日常生活は無人のそれに変わり始めた。こ

れが本当に私たちが求めた未来社会なのか。ハイテ

クが人間を払拭する世の中だからこそ、変わらぬ自然

のテンポに安心する。太陽に当たれば体が緩み、土

の冷たさに触れれば生きていると感じられる。真綿

のように優しい太陽熱。数日前に小雨が降っていれ

ばなお良くて、雑草が根まですーっと抜ける。その嬉

しさと言ったらない。

一心に草むしりをしていると、やがて思考がタイム

スリップして、あれやこれやのさまざまな思い出が蘇

る。こんなに草花を育てるのが好きなのは、おそら

く母の影響だろう。生まれ故郷の山口県萩市の家に、

猫の額ほどの小さな庭があった。母はそこに鯉が泳ぐ

小さな池を作り、その周りにたくさんの菊を育

てていた。ある時、白いマーガレットの一枝

をくれ、それを挿し木にする方法を教えて

くれた。といっても短く切って、土に挿し

ただけ。初冬で雪も降るから、当時、牛

乳が入っていた小さな瓶を逆さにし、挿

し木にかぶせた。そうすれば雪から守ら

れ、太陽熱で中が暖まり死なせずに冬を越

せると教えてもらった。その年の冬は大雪に

なり、牛乳瓶のことなどすっかり忘れてしまった。

春になり、ふと畑の中に汚れた瓶が斜めに立ってい

るのを見つけた。まさかと思ってその瓶を取ると、なん

とその中にマーガレットが1本まっすぐに立っているでは

ないか。あんなに大雪が降ったというのに。その時の

感動は今でもありありと思い出す。マーガレットはそれ

から大きく育ち、春から夏にたくさんの花を咲かせ続け

た。驚異的とも言える自然の力を信じる原体験となった。

もう一つはバラである。老木のバラを移し変えよう

と引っこ抜き、重すぎて動かせなくなり、1カ月も裸の

根を陽に晒したままだった。なのに、裏庭に植え替え

ると生き返った。立派な大輪の深紅の花が無

数に咲いた。強く美しく甘い匂いを放つが、油

断すると棘に手を刺される。指の関節に刺さり、

化膿して3カ月も指が曲がらなかったことがあ

る。こちらの体力が衰えていた証拠だが、バラ

は美しくてなおかつ危険な花の女王である。

坂になっている裏庭に昔、大きな松の木が5

本あった。成長しすぎて風の吹く日は危険なの

で、ある冬、全部切り倒すことにした。高い木

のてっぺんに登った木の専門家が上から細切れに幹

を切ると、それがドーンという音を立てて落ちてきた。

払われた枝も大きな音を立ててバッサリと落ちてくる。

その間中、責められているような気持ちになり、まる

で木が泣いているように聞こえた。その枝を黙 と々ト

ラックに積み込む男性が3人いたが、誰も手袋をして

いなかった。素手だ。松は荒々しく棘がたくさんあっ

た。手に刺さって痛かったに違いない。どうして自分

は彼らに手袋を買って来てあげなかったのだろう。い

つまでもその時のことが悔やまれる。私の心に棘が

刺さる。何も考えていないようで、考えている。何も

感じていないようで、感じている。庭で過ごす時間の

不思議さである。

刺
さ
っ
た
棘
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カリフォルニア州オレン
ジ郡在住。気がつけばアメ
リカに暮らしてもう37年。
1976年に渡米し、アラバマ
を皮切りに全米各地を仕
事で回る。ラスベガスで結
婚、一女の母に。カリフォ
ルニアで美術を学び、あさ
ひ学園教師やビジュアルア
ーツ教師を経て、1999年か
ら不動産業に転身。山口県
萩市出身。早稲田大学卒。
ご意見・ご感想は、mail@
chizukohiguchi.comまで。





ワインライターとして、またビジネスコ

ンサルタントとして数多くのワインメーカ

ーと関わってきて、決めていることがある。

それは、私の力で少しでもお役に立てるこ

とがあれば、応援しようということ。もち

ろん無償だ。日本にカリフォルニアワイン

を紹介してきたが、これもワイナリーから

一切金銭を受け取っていない。単に、紹

介する価値のあるワインだと思ったものだ

けをインポーターにつないでいる。そして

今まで関わってきたのは、いずれも小さ

なワイナリーで、彼らは転職組か、海外か

らアメリカへワイン造りに来た人ばかりだ。

醸造現場は、若くて才能がある、力持ち

の白人の世界だ。ときどき日本人の醸造

希望者に出会うが、彼らにはぜひアメリカ

で成功して欲しいと言ってきた。そんな時、

日本人の友人から「カリフォルニアで日本

人のワインブランドを立ち上げたいが、力

を貸してくれないか」と打診された。

うーん。私は、もともと「日本人だから」

とか「女だから」とかいう論理に冷淡で、「好

きでアメリカに来たのなら、現地人の世界

で勝負して勝つべし！」という鉄則がある。

「なんか、日本人同士が外国でくっついて、

日本人相手の仕事をするのって、カッコ悪

ーい！」なんて、内心思っているところがあ

った（注：もちろん、日本人にしかできない

仕事も貴重です）。とはいえ、いい年をし

て「遊び心」がないわけじゃない。「じゃあ、

自分たちでワインを造って、ブランドを立

ち上げてみよっか？」となった。

そうして3人の大和撫子で立ち上げたの

が「カリフォルニア　ナデシコ　ワインプロ

ジェクト（仮称）」だ。私は日米での広報と

ワイン教育を担当し、ワインメーキングに

もかなり口を挟む。ブドウを供給するのは、

25年間ソノマバレーの中枢でワイン用ブド

ウ園を経営してきた中井夫妻。写真の通り、

昨年9月の猛暑が訪れる前夜に、シャルド

ネを一緒に収穫した。美しいブドウだった。

ご夫人の貴子さんは、Nakai Vineyardワ

インを日本で販売している実績もあり、日

本側の広報と事務会計を担当。そしてワイ

ンメーキングを担当するのが友人の平林園

枝さん。当地カリフォルニア大学デービス

校で醸造の学位を取得した後、ニュージ

ーランドのKusuda Wineをはじめ、南米、

米国を代表する最優良ワイナリー（リトライ

やスティーヴ・マサイアソン）で修行。もと

もと長野のリンゴ農家出身なので、畑作業

にも精通しているナデシコだ。自分たちの

ワインを造る施設は、ナパのクラッシュパ

ッド（ブドウを持ち込み、自分のブランドを

そこで造る賃貸施設）にした。私たち3人

のほかに、プロジェクトを担当してくれる

ワインメーカーのトップ・若山さんも日本人

で、 まさに日本人のプロチームが集まって

しまった。

このプロジェクトを立ち上げる際に、3人

で同意したことがいくつかある。まず、最

初に造るワインはシャルドネ。スタイルは

あくまでカリフォルニアらしく、しかも酸

味とフルーツのバランスの良いエレガント

系（ナデシコ？）に仕立てること。そして、

なるべく手を加えないヨーロッパ方式で造

ること。できたワインは、日本で紹介する

こと。顧客に対しては、できれば3人揃っ

て、説明兼試飲会を開くこと。そこで、ブ

ドウの収穫から瓶詰めまでの過程を、そし

てこのワイン製造に関して起きたさまざま

なストーリーをシェアすること。などなど。

今、私たちの摘んだシャルドネはアル

コール発酵を終え、13の樽で春の到来を

待っている。つい先日も味見に行き、美

しい成長を確認してきた。これから、正

式なワインの名前やラベルを決めていく

が、「みんなのワイン」ならば、名前やデ

ザインを公募しても良いのではないかと

思っている。ご意見があればぜひ（yuki@

wisteriawine.com、または フェイスブッ

クNadeshiko Winesまで）。

第 61回　米国で日本人がワインを造る時

涼しい夜中にブドウを収穫

なでしこチームとサポーター

26     U.S. FrontLine   February 2018





2017年秋、南カリフォルニア日系商工

会議所の前会頭だったキティ・サンキーさ

んが、長年の地元コミュニティと日米交流

における貢献が認められ、日本政府より

受勲した。日系3世である彼女とは共通

の知り合いがいたので、名前を聞いては

いたが、実際に会ったことはなかった。

受勲を機にキティさんの半生について

聞きたいと取材を申し込み、私は彼女が

引退するまで学校の教師だったことを初め

て知った。UCLA（カリフォルニア大学ロサ

ンゼルス校）を卒業した後に、ロサンゼル

ス統一学区に所属する教師になり、最初

の頃は裕福な白人が多いサンフェルナンド

バレーの学校に勤務していたそうだ。そ

して転機が訪れた。1980年代に貧困層が

多いサウスセントラル地区の小学校への

転勤が命じられたのだ。在沖縄のアメリカ

高等弁務官の語学副官まで務めた父親を

持つ彼女にとって、その時に目にした環

境と子どもたちの境遇はショッキングなも

のだったと振り返る。

「子どもたちは非常に悲惨な状況下に置

かれていました。朝、学校に来た時には

お腹を空かせていたんです。朝食がポテト

チップスだという子どももいました。子ど

もが育つには極めて劣悪な環境でした」

5年間、その小学校で教鞭を執ったこ

とで、キティさんは教師として以外にも、

彼らにできることはないかと模索するよう

になった。そして、自身が属していた団体

を通じて、貧困層の子どもたちが将来大

学に進学できるように、奨学金を集める

ファンドレイザーを企画、実行した。それ

を機に、ますます積極的にコミュニティ活

動に取り組んでいくようになったと語る。

異なる公立校の設備

彼女がサウスセントラルの学校で過ご

したのは、すでに30年も前の話だ。し

かし、昔話に映らないのは、ここロサン

ゼルス近郊では、より良い学校環境を求

めて他学区から越境してくる生徒が今でも

少なくないからだ。日本の公立校の場合、

どこであっても、学習内容や設備、子ども

の家庭環境などはかなり似通ったものだ

と思うが、アメリカの公立校のそれらは学

校ごとに大きく異なる。先日も、隣の市の

トーランスの公立校にお嬢さんを通わせ

る知り合いに次のような話をされた。

「トーランス市内の4つの高校にはどこ

もプールがないんですよ。市の図書館に隣

接した公営プールをトーランスの高校生た

ちは順番に使っているんです。レドンドユ

ニオン（ニナの高校）には、立派なプール

があるのはもちろん、スポーツ設備が大

学並みじゃないですか。うちの娘は水泳

をやっているので、レドンドユニオンに越

境させたかったけど、本人はじめ家族に

反対されました。やっぱり友達と一緒に

上の高校に進みたいと言われました」

確かにニナの高校の設備は素晴らしい。

フットボールのグラウンドやレーストラック、

テニスコート、プール、体育館は2館もあ

る。充実した設備と強いスポーツのクラブ

に惹かれて越境してくる生徒は数多い。

しかし、ニナの場合は、部活に所属し

ていないのでスポーツ施設には無関心だ。

逆に「キャンパスが広すぎて、教室を移動

するのに時間が足りない」と不平を漏らす

ほど。そして改めて考えてみると、ほかの

環境と比較する術を持たない生徒本人に

してみれば、学校の環境が恵まれたもの

であってもそうでなくても、そこで経験し

た学生生活や人との出会いが充実したも

のだったかが重要なのかもしれない。そ

ういう意味では、サウスセントラルの小学

校でキティさんのような教師に出会えた

子どもと親たちは、非常にラッキーだった

といえるのではないだろうか。ちなみにキ

ティさんがメンターとして名前を挙げたの

は故・仲村権五郎さん。彼女にとって母方

の祖父である仲村さんは、戦後、日系人

の地位向上のためにロサンゼルスで活躍

した人権派弁護士だった。

第65回

学校の環境とそこでの出会い
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犬の毛色で、人間に一番人気のない色

は何色か知っていますか？　答えは、黒。

黒犬大好き！な人たちは、きっとびっくり

しているのでは？　しかしこれは事実で、

犬種に関わりなく、シェルターにいる中・

大型の黒犬はほかの色の犬に比べてアダ

プトされる確率がとても低いのです。ゆえ

に多くのシェルターでは、黒犬のスペシ

ャル・アダプションデー（アダプション費

用激安など）のイベントを企画することで、

この現象により被害を受けている犬たち

のアダプション率向上に力を入れています。

今回は、人間の好む犬の毛色、また犬同

士ではお互いの毛色をどう捉えているの

かなど「犬の毛色」についてのお話です。

ブラックドッグ・シンドローム

人が黒犬を避けるこの現象は、“ブラッ

クドッグ・シンドローム”といわれています。

理由としては、1）怖そうに見える、2）か

わいくない、3）黒のイメージ自体が悪魔

など悪いイメージにつながる、4）歳を取

ると顔が真っ白になる、5）写真写りが悪

い、6）表情が読み取りにくい、7）平凡過

ぎる、などが挙げられるそうです。この

状況に困惑した全米のシェルターやレス

キュー団体は、それをブラックドッグ・シ

ンドロームと名付けて問題視し、この悲し

い概念を覆そうとさまざまな努力をしてい

ます。

では、黒色以外に犬の毛色や柄にはど

んなものがあるのか？　一番多様なのは

茶色系の毛色で、ブラウン、チョコレート、

リバー、ファウン、ライトブラウン、レッ

ド、アプリコット、オレンジなどに細かく

分かれます。似た色ではゴールドとイエ

ロー、タンなどと呼ばれる色種もあり

ます。グレー系の毛色はブルー、シル

バーなどと呼ばれ、白系はホワイト、

クリームなどがあります。また毛色以

外に毛の柄の呼び名もあります。た

とえばダルメシアンのような柄だと、

スポット。胸の部分が白毛の犬な

らタキシード。まだら模様はブリ

ンドル。ビーグルのように毛色が

3色の柄はトライカラーと呼ばれ

ます。

黒毛の犬が人間に一番人気のない色だ

とすれば、一番人気の毛色は何色なのか

というと、これは犬種でそれぞれ異なり

ます。たとえばプードルなら、現在はア

プリコットが一番人気。ピットブル・テリ

アのダントツ人気は以前はレッドでしたが、

その後“レア物”のブルーが一気に一番人

気となり、「これは“いい商品”になる！」と、

バックヤード・ブリーダーがせっせとブル

ーのピットブルの繁殖に励みました。伝統

や血統を大切にするブリーダーは犬種規

定の色を厳守しますが、ビジネス目的で

犬をつくるブリーダーはせっせと交配させ

てはレア色をつくり、流行を生み出します。

最近では人間のように、毛染めで“お洒落

させる”飼い主もいます。こう見ても分か

るように、結局、犬の毛色は人間のファ

ッション・アイテムになってしまっている

のでしょう。

犬たちにとっての毛色

それでは、当の犬たちは同種の毛色や

柄のことをどう捉えているのでしょうか？　

犬たちの間で毛色が大切な理由は一つ。

識別のためです。遠距離にほかの犬を見

つけた時、彼らは色、サイ

ズ、形、ボディランゲー

ジなどで相手を識別します。知っている犬

か？　相手がどんな態度で何を求めてい

るか？　そういうインフォメーションをゲ

ットする要素なのです。日頃から犬に学ぶ

ことはたくさんありますが、毛色や柄（外

見や種類）における人間と犬の捉え方の

違いを知る時、つくづく人間の浅はかさ

を教えられます。

さて、いよいよ次号は最終回。最後に

相応しい記事をお届けしたいと思います

ので、お楽しみに！

この黒犬を見て何を感じるか……
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てらぐちまほ　在米29年。かつては人間の専門家を目指し文化人類学を専攻。2001年から
キャリアを変え、子供の頃からの夢であった「犬の専門家」に転身。地元のアニマル・シェルタ
ーでアダプション・カウンセリングやトレーニングに関わると共に、個人ではDoggie Project

（www.doggieproject.com）というビジネスを設立。犬のトレーニングや問題行動解決サービス
を提供している。現在はニューヨークからLAに拠点を移し活躍中。
ご意見・ご感想は：info@doggieproject.com

プライベート／グループ  レッスン、
講習会のお問い合わせは

info@doggieproject.com　

第112回

犬の毛色





健康に関する最新のトピックスや、話題の健康法の体験レポートをお届けする。Health

今回、3回にわたり、皮膚科領域の国

際的な論文の話を織り交ぜながら、皮膚

科学の最新情報を読者の皆様に提供した

いと思います。

皮膚科学は病気の予防や治療はもち

ろん、人々の暮らしを豊かにし、社会を

良くするのに役立つものと信じています。

皮膚科学は病気だけではなく、美容や化

粧品といった領域も対象としますし、皆

さんそれぞれが自身の皮膚の状態につい

て満足すれば、一人一人の気持ちが明る

くなり、その結果、社会の雰囲気も明る

くなっていくのではないでしょうか。世界

規模で社会の混迷が深まりつつある現

在、「今のような不安定な世の中だからこそ、

皮膚科学の活用で、世界の平和や安定に

寄与することはできないだろうか」と常日

頃考えています。

その意味で、私は数年前から「ポジティ

ブ皮膚科学」という概念を提唱しています。

人々の心を明るく、気持ちを前向きにで

きるように、皮膚科学を基軸に、他の領

域との結びつきにより皮膚科学を応用す

る横断的なコンセプトです。

LAは、男女問わずアンチエイジングや

美に対する意識がとても高いと感じてい

ます。またエンターテインメントの先進

都市であるここLAにおいて、皮膚科学

も人に夢を与え、人を幸せにすることが

できるとも確信しています。皮膚科学を

エンターテインメント（人を楽しませるも

の）のひとつとしてどこまで高めることが

できるか今後挑戦していきたいと考えて

います。

皮膚の老化には
5つのリスクファクター

さて、まずは皮膚の老化の話から始め

たいと思います。基本的に、皮膚を老化

させる原因として、紫外線は特に重要で

あると考えられており、紫外線防御は皮

膚の老化対策の要となります。加えて数

年前に発表された論文によれば、皮膚の

老化には5つのリスクファクターがあると

指摘されています。日光への暴露、喫煙、

低BMI(肥満度を表す指標)、男性、そし

て高年齢です。そのうち、慢性的な日光

への暴露と喫煙量は、顔のしわ形成に大

きく影響しており、サンスクリーン剤（日

焼け止め）とサングラスの使用が対策とし

て有用であることが述べられています。

このしわへの対策については、サンス

クリーン剤の使用に加えて、食べ物も有

用であることが指摘されています。ある

論文によれば、トマトペーストには光に

よる皮膚の損傷から守る効果があること

が指摘されています。トマトペーストには、

リコピンという抗酸化物質が豊富に含ま

れており、それを食べることは効果があ

ると報告されています。また別の論文に

よると、カカオ豆にはしわの形成を抑え

る働きがあるようです。カカオ豆の抽出

物が皮膚の真皮という部分の破壊を防止

することによって、しわの形成を抑える可

能性が指摘されています。さらに別の論

文の研究成果は、キュウリはアスコルビ

ン酸を多く含んでおり、しわを改善する

化粧品の成分になりうるであろうと指摘し

ています。

最後に、高齢者の方のスキンケアにつ

いて解析を行った論文を紹介したいと思

います。この研究成果によれば、低刺激

性の洗顔料、合成洗顔料、そして保湿剤

が、皮膚のバリア機能を維持するもっと

も有用な手段であると結論づけられてい

ます。ここLAもそうですが、アメリカに

は乾燥がひどい地域もありますので、有

用な情報のひとつと思います。乾燥肌に

対するスキンケアは大切です。皮膚の乾

燥は、しわやくすみなどの原因となって、

容姿が老けて見えることにつながるから

です。

命にダイレクトに関わってくる医療はも

ちろんですが、アンチエイジングのような

生活の質（QOL）を高める分野も大切と感

じています。自身にとって心地よい容姿

を保つことは幸せな心の維持につながり、

快適な毎日を送れると考えるからです。

今回は顔のしわの話を中心としました。

次回は脱毛

など、 髪 の

毛について書

きます。

PROFILE
小川徹●皮膚科専門医。UC デービス、ロン
ドン大学セントトーマス病院などを経て、現
在、UCLA Visiting Doctor、早稲田大学招聘
研究員。元慶應義塾大学研究員。医学博士、
MBA、公共政策の修士号を持つ。ご意見・ご
感想は、toruoga16@gmail.com へ。
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短期集中連載　第1回

ポジティブ皮膚科学のススメ

顔のしわ





グリーンカード保持者も対象！　
アメリカ徴兵登録の義務

一定の年齢の米国市民および永住権（グ

リーンカード）保持者の男性は、選抜徴兵

に登録しなければなりません。登録したか

らといって兵役義務が発生するわけでは

なく、国の緊急事態時または戦時中に兵

員が必要となった場合を想定し、選抜して

徴兵できるよう登録者名簿を政府が保持

することを目的としたのが、選抜徴兵制度

（Selective Service System = SSS）です。

移民法に関係するところでは、登録する必

要のある者が登録を怠った場合、のちの

帰化申請や永住権抽選の当選、または外

国人との結婚でスポンサーとなる場合など

に大問題となることがあります。

具体的には、18歳から25歳の間の男性

はSSSに登録する必要があり、法律では

18歳の誕生日から30日以内に登録するこ

とが義務づけられてます。対象となるのは

アメリカ市民、グリーンカード保持者、不

法滞在者、亡命者や難民、アメリカ市民

権を保持する二重国籍者などです。外交

官関係のビザ、貿易関係のビザ、学生・観

光ビザ、季節労働者など、非移民ビザで

一時的に米国に住んでいる者は除外され

ています。ただし、それらの有効な非移

民ステータスを失い、その後も米国に滞

在し続ける場合、不法移民となるためSSS

に登録する必要があります。重要な点とし

て、SSSは外国人の移民ステータスの有無

に関する情報を収集しないことを明示して

います。 ですので不法移民が登録したこ

とによって、みずからが強制送還されると

いったリスクは発生しないようになってい

ます。不法移民は社会保障番号（Social 

Security Number = SSN）がなくてもSSS

に登録できますが、その後にSSNを取得

した場合、SSSに通知する必要があります。

SSSの登録を怠った場合、重大な結果

を招くこととなります。たとえば移民局の

方針マニュアルによると、登録を怠ってい

た申請者は、帰化申請の際にステータス

情報レターと登録確認カードを提出するよ

う要求されることがあります。この時、申

請者は怠ったのは故意ではなかったことを

証明する機会が与えられます。しかし、帰

化するための要件の一つにあるのが、過

去５年間の道徳的な人間性（Good Moral 

Character）。つまり、法律違反があると

帰化取得要件を欠くことになり、未登録が

故意ではないことを証明することができな

い限り、帰化することはできません。特に

18歳から31歳の男性でSSS登録をしなか

った方は、帰化対象外となる可能性がある

ので注意しましょう。 登録はウェブサイト

（https://www.sss.gov/）で簡単にできま

す。またこちらのウェブサイトでご自分がす

でに登録されているかもチェックできます

ので、一度確認してみると良いでしょう。

※本コラムは顧客からの質問を一般的なケースに
書き換えたものであり、読者への情報提供を目的
としたものです。特定事例における法的アドバイ
スが必要な場合は、専門家に相談してください。 

知っトク法律 ミチコ・ノーウィッキ弁護士

Aina Law Office
移民法を専門に永住権申
請、非移民・移民ビザ、市
民権などあらゆるケースを
扱っています。また、米国
進出に伴う会社設立をはじめ総合的なお手伝いをし
ます。弁護士、スタッフともに日本語で、迅速に丁寧に
ご対応致します。お気軽にお問い合わせください。
www.ailovisas.com
弁護士　ミチコ・ノーウィッキ                                    
Email: info@ailovisas.com
フリーダイヤル: 888-917-AILO (2456)                        
Tel: (808)380-3075
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今月は、主食に野菜がたくさん摂れるガパオライスを

ご紹介します。しょうゆを加え、バジルを大葉にすること

で、エスニック料理が苦手という方からも好評な味付けに

なっています。実はガパオって、冷蔵庫の余り野菜でチャ

チャッと作れる簡単メニュー。野菜はなんでも大丈夫です

し、お肉も鶏でも豚でも牛でもOKです。ひき肉でなくて

も、同じ味付けでおいしくできます。

副菜は、旬のブロッコリーをマリネにして、さっぱりと

した味付けに。ガパオが濃いめの味なので、酸味を利か

せたマリネがよく合います。

今日
の
副菜

今日
の
主食

ブロッコリーとミニトマトの
マリネ

【作り方】
❶ボウルに水をはり、ブロッコリーを頭か
ら入れて振り、さらに20分くらい水につけ
る。小房に分け、水に濡れた状態で耐熱皿
に並べ、ふわりとラップをかけて、レンジ
で3分加熱する。
❷ミニトマトは半分に、タマネギはみじん
切りにする。タマネギも耐熱皿に乗せ、ふ
わりとラップをかけてレンジで1分半加熱。
❸マリネ液の材料をボウルに入れ、加熱し
たブロッコリーとタマネギの水分をよくふ
き取って混ぜ合わせる、ミニトマトを加え、
さらに混ぜ合わせ、冷蔵庫で1時間ほど冷や
し、味をなじませる。

【材料】（4人分）
ブロッコリー......................1房
ミニトマト........................12個
タマネギ..........................1/2個

＜マリネ液＞
オリーブオイル....... 大さじ2
お酢.............................. 大さじ2
しょうゆ..................... 小さじ1
砂糖.............................. 小さじ1
レモン汁..................... 小さじ1
ニンニクすりおろし...............
............................小指の先程度
塩こしょう.........................少々

野菜たっぷり
ガパオライス

【作り方】
❶キャベツとパプリカは1cm角に切る。
タマネギとニンニクをみじん切りにする。
❷フライパンにサラダ油を入れ、弱火に
かけ、ニンニクを入れる。香りが立って
きたら、キャベツ、パプリカ、タマネギ
を入れ、中火にして炒める。
❸全体に油が回ったら、ひき肉を加え、ポ
ロポロになるよう崩しながら炒める。
調味料を加え、水分がなくなるまで炒め、
最後にちぎった大葉を加えて混ぜ合わせる。

❹目玉焼きを別のフライパンで作る。フ
ライパンにサラダ油（分量外）をいつも
より少し多めに入れ、卵を割り入れ、水
を加えて蓋をし（油が多めのため、ハネ
るので注意）、黄身がお好みの状態になっ
たら、皿に移す。
❺皿にご飯をよそい、③を乗せ、④と千
切りにした大葉を盛り付ける。

【材料】（4人分）
豚ひき肉（鶏ひき肉でもOK)
..............................................300g　　　　　　　
キャベツ...........................1/8玉
パプリカ................................1個
タマネギ...........................1/2個
ニンニク................................2片
大葉......................................10枚
サラダ油.......................大さじ1
温かいご飯....................... 4人分

＜調味料＞
　ナンプラー..............大さじ2
　しょうゆ...................小さじ2　　
　オイスターソース.......小さじ2　
　砂糖............................小さじ1　
　塩こしょう.....................少々

＜トッピング＞
　卵.........................................4個　　　
　大葉..................................10枚

タレント・グラビアアイドル・女優として
日本で TV、雑誌、ラジオに出演。代表作
に人気漫画の実写化作品の主人公を演じ
た「まいっちんぐマチコ先生」。現在は日
本とロサンゼルスを行き来しながら、料
理研究家としても活動中。著書（電子書籍）
に「名波はるかの彼のお家で作るお泊ま
りレシピ」と「魔性の身体を２週間で手
に入れる！ 糖質制限レシピ」がある。
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私が日本語のなかでいつも気になっている表現として、「お世話

様です」や「いつもお世話になっております」があります。誰かに電

話をする時、そう言われたらまず何を答えたらいいか、正直にいう

と今でも戸惑います。

先日、読者からこういった言葉を英語で表現する場合、何と言え

ばいいかという質問がありました。その答えは、実は少し難しいの

です 。なぜかというと、相手へ感謝の気持ちを表すために一般的

に使われている同様の言葉は、英語には存在しないからです。

英語の場合、普通は何か具体的なことに対して感謝の意を述べ

ます。たとえば、以下のような形です。

■ Thanks so much for your help the other day.

先日はお力添えいただき、ありがとうございます。

■ I really appreciate your hard work on the X project last 

month.

先月のXプロジェクトでのご尽力には心から感謝しています。

一方、日本語の「お世話になっております」という言葉は、特定

のものではなくもっと曖昧で、相手の常日頃の支援、サポートや厚

情に対して感謝を示す便利な言葉です。これをもし英語で言おうと

すれば、次のような例があります。曖昧なニュアンスですので、日

本語の表現と同じように使えます。ただしアメリカ人の感覚からす

れば、感謝の対象をもっと具体的に言うことができるのなら、その

方が望ましいと思います。

■ I always appreciate your help.

あなたのお力添えにいつも感謝しております。

■ Thanks so much for always supporting us.

いつも我々をサポートしてくださって、ありがとうございます。

■ We appreciate your continual support.

日頃からのサポートに感謝しております。

■ Thank you for your ongoing assistance.

いつもご支援ありがとうございます。

■ Your support is always much appreciated.

いつもサポートいただき、大変感謝しております。

■ You have always been a great help to us over the years, 

which we are quite grateful for.

長年にわたる多大なお力添えに、ありがたい気持ちでいっぱいです。

■ Your advice is always a big help to our company.

あなたのアドバイスはいつも当社にとって大きな助けになっています。

■ We really rely on your excellent guidance.

あなたの素晴らしいご指導、頼りにしています。

■ We very much value all of your efforts on our behalf.

我々のためにご尽力いただき、とてもありがたく思っています。

こういった表現を、手紙やメールのはじめに使うことは自然です。

会話のなかでも使えますが、電話対応の決まり文句ではないので

注意しましょう。

No. 178

「いつもお世話になっております」
No. 194
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