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Ⅰ．特別調査委員会 

 
第１．特別調査委員会設置の経緯 
 平成 29 年 10 月 16 日、全国農業協同組合連合会（以下「JA 全農」という）の食品品質

表示管理・コンプライアンス部に「神戸プレジール本店（神戸市所在）で X 料理長が但馬

牛フィレを神戸ビーフフィレと偽装して提供している」という趣旨の情報提供がなされた。 
 事態を重く見た JA 全農は、JA 全農兵庫県本部（以下「兵庫県本部」という）に対して、

ただちに X 料理長を担当から外して神戸プレジール本店の仕入・売上データ等の検証を行

うよう指示した。検証の結果、神戸ビーフフィレ肉の仕入れ量と顧客への提供量に乖離が

あることが確認されたため、同日 X 料理長に対して偽装の事実を問いただしたところ、X
料理長は偽装行為を認めた（ただし、偽装開始時期については「覚えていない」という回

答に終始）。 
その後、仕入・売上データ等の検証を進めたところ、平成 28 年 4 月から平成 29 年 10 月

15 日の期間において、推計で約 300 ㎏を超える量の偽装提供（但馬牛フィレを神戸ビーフ

フィレと偽った提供）が確認された。 
そこで、JA 全農は、10 月 23 日、記者会見で事案を公表して神戸プレジール本店の営業

を停止すると共に、第三者を加えた特別調査委員会の設置を表明した。 
 特別調査委員会（以下「当調査委員会」という）は、10 月 24 日に設置され、同日から調

査を開始した。 
 
 
第２．当調査委員会の構成 
当調査委員会の構成は次のとおりである。 

 
委員長：國 廣  正 （弁護士・国広総合法律事務所） 
委 員：松 浦  洋 （前 JA 全農非常勤監事・元三井物産株式会社監査役） 
委 員：榎 本 健 蔵（JA 全農常勤監事） 

 
当調査委員会の下で、弁護士 2 名（五味祐子、池田晃司）が調査を担当した。 

 
 なお、当調査委員会は、その委員構成などから日本弁護士連合会の「企業等不祥事にお

ける第三者委員会ガイドライン」（以下「日弁連ガイドライン」という）に準拠した第三者

委員会とはいえないが、実質的には日弁連ガイドラインの趣旨・精神にしたがって調査活

動を行った。 
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第３．調査スコープ（調査対象） 
 当調査委員会の調査スコープ（調査対象）は次のとおりである。 
①神戸プレジール本店における偽装行為の実態及びその原因 
②偽装行為を防止できなかった JA 全農の組織上の問題（内部統制上の問題など） 
③神戸プレジール銀座店における同種事案の有無 
④神戸プレジール以外の JA 全農及びそのグループ会社が経営するレストラン 53 店舗（直

営店舗 23、グループ会社店舗 26、海外直営店舗 4）における同種事案の有無 
 
 また、当調査委員会は、上記で判明した事実と偽装行為の原因に応じて再発防止の提言

も行う。 
 
 
第４．本調査報告書の対象範囲 
 本調査報告書の対象範囲は、上記①②③である。 
 ④については、現在調査中であり、結果を後日報告する。 
 
 
第５．調査の概要 
当調査委員会がこれまでに行った調査の概要は、以下のとおりである。なお、上記④の

調査のためのアンケート調査も実施中である。 
 

１．現地調査 
当調査委員会は、神戸プレジール本店、銀座店、兵庫県本部において現地調査を行った。 

 
２．関係者ヒアリング 
 当調査委員会は、関係者 40 人に対して、合計 51 時間のヒアリングを実施した。 
 
３．アンケート調査 
 当調査委員会は、神戸プレジール本店及び銀座店勤務の職員（兵庫県本部職員も一部含

む）に対して、偽装行為の有無等についてのアンケート調査を実施した。 
 
４．関係資料の検証 
 当調査委員会は、神戸プレジールに保管されていた発注書や食材表等、兵庫県本部から

提出された牛肉の仕入れ・売上データなどの関係資料等について検証を行った。 
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Ⅱ．前提となる事実 
 
第１．但馬牛・神戸ビーフについて 
 本件は、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽装して客に提供していたという事案であ

る。そこで、まず、牛肉の品質や但馬牛・神戸ビーフの定義などについて述べる。 
 
１．牛肉の格付けについて 
 牛肉の品質については、公益社団法人日本食肉格付協会によって歩留等級と肉質等級の

格付けがなされる 1。 
歩留等級とは、枝肉（牛の皮、頭、内臓等を除いた状態）から取り出せる食肉の割合の

ことである。等級は A から C まであり、A 等級が最も食肉の割合が高い。 
肉質等級は、脂肪交雑（霜降りの度合いのことで BMS2という基準に基づいて判断される）、

肉の色沢（肉色）、肉のしまり及びきめ、脂肪の色沢と質に基づき 5 段階で評価する。等級

は数字で 1 から 5 までであり、5 等級が最も品質が良い。 
したがって、牛肉の格付けとしては「A-5」が最高ランクであり、「C-1」が最低ランクと

なる。 
なお、こうした歩留等級や肉質等級の判断は、牛の第 6～第 7 肋骨間の切断面の状態をも

って評価される（フィレなどの各部位ごとに行われるわけではない）。そのため、仮に等級

が「A-5」と判断されたとしても、当該牛の全ての部位の品質が一定というわけではなく、

部位によって状態に差が生じる場合がある。例えば「A-3」の牛と「A-4」の牛を比較した

場合、部位や状態によっては「A-4」よりも「A-3」の方が肉質が良いといったことが生じ

得る。 
 

２．但馬牛・神戸ビーフの定義 
 本件で問題となっている但馬牛や神戸ビーフは、いわゆる「ブランド牛」（銘柄牛）であ

る。「ブランド牛」は、それぞれの生産者団体等が個々で定義をしているが、産地、血統、

品種等に加えて１で述べた牛肉の格付けを定義に加えているものもある。 
但馬牛・神戸ビーフについては、神戸肉流通推進協議会が以下のとおり、定義している。 
神戸肉流通推進協議会は、神戸ビーフのブランド管理と消費拡大を図るため、生産者・

食肉流通業者・消費者により昭和 58 年に設立され、神戸ビーフの定義、認証及び生産者並

びに販売店の指定等の業務を担っている。なお、神戸肉流通推進協議会の事務局は、兵庫

県本部である。 
 
 

                                                   
1 公益社団法人日本食肉格付協会 HP から。 
2 ビーフ・マーブリング・スタンダード。No.1 から No.12 まで等級がわかれている。 
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【但馬牛】（神戸肉流通推進協議会規約第 20 条） 
兵庫県の県有種雄牛のみを歴代に亘り交配した但馬牛を素牛とし、繁殖から肉牛として

出荷するまで神戸肉流通推進協議会の登録会員（生産者）が兵庫県内で飼養管理し、兵

庫県内の食肉センターに出荷した生後 28 ヵ月令以上から 60 ヵ月令以下の雌牛・去勢牛

で、歩留・肉質等級が「A」「B」2 等級以上とし、瑕疵等枝肉の状態によっては委嘱会員

（荷受会社等）の確認により判定を行う。 
 

【神戸ビーフ】（神戸肉流通推進協議会規約第 21 条） 
上記の但馬牛のうち、未経産牛・去勢牛であり、枝肉格付等が次の事項に該当するものと

する。 
①歩留・肉質等級 

・「A」「B」4 等級以上を対象にする。 
②脂肪交雑 

・脂肪交雑の BMS 値 No.6 以上とする。 
③枝肉重量 

・雌は、230kg 以上から 470kg 以下とする。  
・去勢は、260kg 以上から 470kg 以下とする。 

④その他 
・枝肉に瑕疵の表示がある場合は、神戸肉流通推進協議会が委嘱した畜産荷受会社等（委

嘱会員）がこれを確認し、「神戸肉・神戸ビーフ」の判定をする。 
 
３．神戸ビーフのブランドについて 
上記定義からわかるとおり、元々高級ブランド牛である但馬牛のうち、更に厳しい諸条

件をクリアしたものだけが神戸ビーフと認定される。したがって、神戸ビーフの認定基準

は、日本一厳しいとも言われている 3。このように但馬牛から選りすぐられた牛だけが神戸

ビーフの認定を受ける以上、その絶対数は少なくならざるを得ない。そのため、神戸ビー

フは、日本の牛肉の消費流通量のわずか 0.16%程度しかない極めて希少な牛肉とされる 4。

なお、本件で問題となっている神戸ビーフのフィレについては、半頭あたり 5kg 程度しか

ないため、神戸ビーフの中でもとりわけ希少な肉であるといえる。 
神戸ビーフに認定された牛には、神戸肉流通推進協議会から「兵庫県産（但馬牛）証明

書」（別紙 1）と共に「神戸肉之証」（別紙 2）という証明書が交付され、神戸ビーフとして

認定された枝肉には、「のじぎく判」と呼ばれる菊をかたどった判が押されることになって

いる（別紙 2）。同様に但馬牛にも、「兵庫県産（但馬牛）証明書」（別紙 1）が交付され、

但馬牛を証する判が押される（別紙 3）。 

                                                   
3 神戸肉流通推進協議会 HP から。 
4 神戸肉流通推進協議会 HP から。 
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神戸ビーフはどこの飲食店であっても食べられるというわけではなく、神戸肉流通推進

協議会が指定登録制を導入しており、こうした指名登録店には、それを証するブロンズ象

（別紙 3）が掲示されている。 
また、神戸港が日本ではじめて貿易港として開港（1868 年 1 月 1 日）して以降、神戸に

多くの外国人が来たため、神戸ビーフは「KOBE BEEF」の名で世界にも広がった。神戸

ビーフは、国内だけではなく、海外における知名度も高く、近年では、欧米等世界各国に

輸出もされている。 
 このように神戸ビーフは、厳しい認定基準をクリアしたトップクラスの品質を有してい

ることに加え、神戸肉流通推進協議会を中心としたブランド管理などによって、国内外で

高い知名度を誇っている。 
 
４．但馬牛・神戸ビーフの出荷量 

「兵庫県産（但馬牛）証明書」、「神戸肉之証」が交付された但馬牛・神戸ビーフの数は

以下のとおりである。 
 

年度 「兵庫県（但馬牛）証明書」の交付数 左のうち「神戸肉之証」の交付

数 
平成 20 年度 5,727 頭 2,955 頭 
平成 21 年度 5,705 頭 2,892 頭 
平成 22 年度 6,074 頭 3,093 頭 
平成 23 年度 6,434 頭 3,584 頭 
平成 24 年度 6,943 頭 3,948 頭 
平成 25 年度 7,160 頭 4,679 頭 
平成 26 年度 6,983 頭 5,077 頭 
平成 27 年度 6,605 頭 4,947 頭 
平成 28 年度 6,653 頭 5,302 頭 

 
※ 「神戸肉之証」の交付数は、「兵庫県（但馬牛）証明書」の交付数に含まれている。

すなわち、平成 28 年度でいえば、但馬牛 6,653 頭のうち、神戸ビーフは 5,302 頭認定

されている。 
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第２．神戸プレジールについて 

１．神戸プレジール本店の設立経緯 

神戸プレジール本店は、「生産者と消費者を安心で結ぶ懸け橋になる」という JA 全農の

経営理念の実践、世界的に有名な神戸ビーフや但馬牛、兵庫県産の野菜など兵庫県産農畜

産物の知名度向上・消費拡大などを目的として、平成 20 年 4 月に神戸市で開業した。神戸

プレジール本店は、JA 全農兵庫県本部直営のレストランであるため、兵庫県産の農畜産物

が安心して食べることができるという信頼感や安心感をアピールしながら、県内 JA の特産

品フェアを月毎に実施するなど様々な取り組みを行って兵庫県産農畜産物の知名度向上・

消費拡大に努め、開業当初は赤字であったものの、その後は順調に業績を拡大していった。 
なお、兵庫県本部は、兵庫県産の農畜産物の販売や農業生産に必要な資材の供給等の経

済事業を行っている県単位の組織で、神戸プレジール（神戸プレジール本店及び後述する

神戸プレジール銀座店）は、以下のとおり兵庫県本部管理部事業開発課が管轄することに

なっている（本件に関係する部門を抜粋）。 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

兵庫県本部 

管理部 畜産部 

事業開発課 総務課 企画管理課 
コンプライア

ンス推進課 

神戸プレジール

銀座店 
神戸プレジール

本店 

畜産課 

JA 全農 
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２．神戸プレジール本店の概要 

（１）売上、来店客数等 
平成 20 年 4 月に開店して以降の神戸プレジール本店の売上高、収支、来店客数等は以下

のとおりである。 

 
 
上記のとおり、開店当初は赤字が続いていたものの、平成 23年度に黒字に転換して以降、

順調に業績を伸ばし、黒字が継続していた。 
また、客層は、日本人客はもちろんのこと、近年は中国や台湾等からの外国人観光客が

神戸ビーフを目当てに来店することが増えていた。そのため、ランチもディナーも満席で

あることが多く、特にステーキが食べられる鉄板焼きは予約が取れないほどの人気となっ

ていた。 
 

（２）メニュー 

神戸プレジール本店のメニューは、ランチ用とディナー用にわかれている。本件で問題

となったフィレについては、ランチもディナーも、鉄板焼きのコース料理と単品の 2 種類

がある。なお、鉄板焼きのコースの他にもしゃぶしゃぶやせいろ蒸しのコースがあるが、

但馬牛や神戸ビーフのロースなどが使われており、フィレは使われていない。 
ランチの鉄板焼きコース料理のステーキの種類や値段は以下のとおりである。 

 
ランチ（鉄板焼きコース

料理） 
ステーキの種類 値段 

A コース 神戸ビーフランプ・もも 80g 3,000 円 
B コース 但馬牛フィレ 80g またはサーロイン 100g 5,000 円 

神戸ビーフフィレ 80g またはサーロイン 100g 8,000 円 

売上金額 客数 客単価 売上金額 客数 客単価

（百万円） （人） （円） （百万円） （人） （円）

平成20年度 145 △74 15,661 29 5,811 5,018 116 9,850 11,732 9,259

平成21年度 185 △35 24,386 51 11,526 4,385 134 12,860 10,431 7,586

平成22年度 231 △11 29,732 64 14,057 4,532 167 15,675 10,680 7,769

平成23年度 251 6 32,450 74 16,039 4,627 177 16,411 10,783 7,735

平成24年度 265 14 34,147 79 17,151 4,597 186 16,996 10,969 7,761

平成25年度 279 15 34,781 80 17,223 4,668 199 17,558 11,333 8,022

平成26年度 298 18 36,212 87 18,652 4,650 211 17,560 12,031 8,229

平成27年度 306 23 36,668 92 18,905 4,851 215 17,763 12,080 8,345

平成28年度 295 20 35,002 88 18,178 4,841 207 16,824 12,304 8,428

客単価計
（円）

売上金額
（百万円）

収支
（百万円）

客数
（人）

年度
ランチ ディナー
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C コース 但馬牛フィレ 100g またはサーロイン 120g 7,000 円 
神戸ビーフフィレ 100g またはサーロイン 120g 10,000 円 

 
ディナーの鉄板焼きコース料理のステーキは、全て但馬牛（フィレ 120g またはサーロイ

ン 140g）または神戸ビーフ（フィレ 120g またはサーロイン 140g）であり、海鮮料理の有

無や種類などによって値段が異なるようになっていた。 
 

ディナ－（鉄板焼きコー

ス料理） 
ステーキの種類 値段 

A コース 但馬牛フィレ 120g またはサーロイン 140g 8,000 円 
神戸ビーフフィレ 120g またはサーロイン 140g 11,000 円 

B コース 但馬牛フィレ 120g またはサーロイン 140g 10,000 円 
神戸ビーフフィレ 120g またはサーロイン 140g 13,000 円 

C コース 但馬牛フィレ 120g またはサーロイン 140g 14,000 円 
神戸ビーフフィレ 120g またはサーロイン 140g 17,000 円 

D コース 但馬牛フィレ 120g またはサーロイン 140g 20,000 円 
神戸ビーフフィレ 120g またはサーロイン 140g 23,000 円 

 
以上のとおり、ランチもディナーも、鉄板焼きコース料理の金額は高額に設定されてお

り、神戸ビーフの場合は、但馬牛よりもさらに 3,000 円高い金額となっている。 
単品の場合も、但馬牛フィレは 100ｇ5,500 円、神戸ビーフフィレは 100ｇ8,000 円であ

り、神戸ビーフの方が 2,500 円高い値段設定となっている。 
こうしたコース料理の内容や単品メニューについては、多少の食材の入れ替わりなどは

あったものの、開店当初から基本的に変更されていなかった。 
 

３．神戸プレジール銀座店の設立経緯について 

神戸プレジール本店の経営が順調に軌道に乗ったことを受け、兵庫県本部は、神戸プレ

ジール本店で培ってきたノウハウを活かし、兵庫県産農畜産物の県外での更なる知名度向

上・消費拡大を図り、兵庫県産農畜産物の生産拡大、農家所得の増大に繋げることを目的

として神戸プレジール銀座店を平成 28 年 10 月に東京（中央区銀座）に開業した。神戸プ

レジール銀座店も、神戸プレジール本店と同様に兵庫県本部の直営店であり、兵庫県本部

管理部事業開発課が管轄することになっている。 
神戸プレジール銀座店において、神戸プレジール本店の X 料理長が行っていたような偽

装行為その他の不正行為が認められなかったことについては、後述する。 
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Ⅲ．当調査委員会が認定した事実 

 
第１．神戸プレジール本店における偽装行為 

１．偽装行為の全体像 

当調査委員会が認定した偽装行為（以下「本件偽装行為」という）の全体像は、次の通

りである。 
JA 全農（兵庫県本部）の直営店である神戸プレジール本店の X 料理長は、神戸ビーフフ

ィレのビーフステーキを注文した顧客に対して、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽っ

て提供していた。 
本件偽装行為は、平成 23 年 10 月に開始され、発覚する平成 29 年 10 月 15 日まで行わ

れた。 
平成 23 年 10 月から平成 29 年 10 月 15 日までの間に神戸ビーフフィレと偽って顧客に

提供された但馬牛フィレの量は、下記で推計する通り、約 950kg（推計）にのぼる。これ

は、神戸ビーフフィレのステーキを 1 食分 100g として計算すると、約 9,500 食分に相当す

る。 
 
２．神戸ビーフフィレとして顧客に提供された但馬牛フィレの量の推計 

（１）神戸プレジール本店における神戸ビーフフィレ及び但馬牛フィレの顧客への提供可

能数量と提供量 

当調査委員会は、神戸プレジール本店における神戸ビーフフィレ及び但馬牛フィレの

顧客への提供可能数量と実際の提供量を比較して偽装量を推計した。 
  
ア 顧客への提供可能数量の推計手法 

  但馬牛及び神戸ビーフにつき、仕入れた半頭セット 5などの総重量からそれぞれのフィ

レ肉の仕入重量を推計した。 
その仕入重量に「平成 22 年～29 年の平均歩留り率（57%）6」を乗じることにより提

供可能数量（但馬牛フィレを A、神戸ビーフフィレを B とする）を算定した。 
 
 イ 顧客への提供量の推計手法 
                                                   
5 牛肉の仕入れは、通常、フィレ、ロース、モモ、ウデといった部位ごとではなく、半頭分

（枝肉）が 1 セットとなった「半頭買い」で行われる。したがって、フィレ、ロースとい

った部位ごとの仕入れ重量は、半頭セットの重量から推計することになる。 
6 仕入れた牛肉は、そのままでは顧客に提供できず、脂や筋などを除去し、形を整えてから

提供される。この作業は「掃除」と呼ばれる。歩留り率とは、仕入れた際の牛肉の重量を

100 とした場合、顧客に提供可能な掃除後の重量の割合をいう。平成 22 年～29 年の平均歩

留り率 57％は、次のように算出した。「平均歩留り率 ＝ 平成 22 年～29 年の顧客への提供

量（但馬牛フィレの総量＋神戸ビーフフィレの総量） ÷ 平成 22 年～29 年の仕入量（但馬

牛フィレの総量＋神戸ビーフフィレの総量）」 
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神戸プレジール本店の POS データとメニュー記載の重量等に基づき、「メニューの注

文数 × 提供グラム数」で提供量（但馬牛フィレを C、神戸ビーフフィレを D とする）を

算定した。 
 
 ウ 神戸ビーフフィレ及び但馬牛フィレの顧客への提供可能数量、提供量 

神戸プレジール本店における神戸ビーフフィレ及び但馬牛フィレの顧客への提供可能

数量、提供量をまとめたものが下表である。 
 

年度 提供可能数量（kg） 提供量（kg） 提供可能数量－提供

量（kg）  
但 馬 牛

フィレ 
神戸ビー

フフィレ 
但馬牛フ

ィレ 
神戸ビーフ

フィレ 
但馬牛フ

ィレ 
神戸ビー

フフィレ 
Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ Ｆ 

平成 22年度 139.69 105.97 142.79 104.66 -1.16 1.31 

平成 23年度 214.40 199.74 202.71 227.89 13.97 -30.66 

平成 24年度 231.13 232.59 187.76 274.67 39.50 -42.80 

平成 25年度 235.68 242.85 100.00 377.24 134.37 -134.68 

平成 26年度 290.61 228.56 98.53 406.28 192.98 -176.92 

平成 27年度 326.79 233.19 96.45 456.59 235.07 -223.64 

平成 28年度 261.73 261.61 42.29 462.61 216.71 -202.59 

平成 29年度 160.06 128.65 18.36 267.15 141.99 -141.53 

※ 厳密には提供可能数量と提供量以外に在庫量もあるため、A－C、B－D が E や F と完

全に一致するわけではない。 
 
本来であれば、「提供可能な量」と「提供された量」は一致するはずであるから、「提供

可能な量 － 提供された量」は、但馬牛フィレ（E＝A－C）においても、神戸ビーフフィ

レ（F＝B－D）においても（一定範囲の誤差があるが）ゼロに近い数字となるはずである。

しかし、上記表のとおり、大きな乖離があり、この乖離が偽装量を疑わせることとなる。 
 

（２）年度毎の検討 

ア 平成 22 年度（平成 22 年 4 月～23 年 3 月） 
  平成 22 年度においては「提供可能な量」と「提供された量」は、ほぼ一致している。 
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  したがって、この時期において但馬牛フィレが神戸ビーフフィレと偽って提供されて

いたと認定することはできない。 
 
イ 平成 23 年度（平成 23 年 4 月～24 年 3 月） 
平成 23 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 30.66kg のマイナス（但馬牛フィレに

13.97kg のプラス）が生じているため、平成 23 年度を月別に検証したところ、10 月に神

戸ビーフフィレに 8.5kg という比較的大きなマイナスが生じていた。 
そこで、10 月分につき、１日単位で仕入れと顧客への提供を検証したところ、10 月 5

日～10 日にかけて、①神戸ビーフフィレの仕入れが 2.3kg（掃除後）であるにもかかわ

らず 5.9kg の顧客への提供がなされていること、②5 日までの神戸ビーフフィレの在庫も

確認できないこと、③ほぼ同時期（4 日～11 日）の但馬牛フィレの仕入れ（掃除後 4.7kg）
に比して顧客への提供が少ない（2.2kg）ことなどから、この時期（平成 23 年 10 月）に、

但馬牛フィレが神戸ビーフフィレと偽って提供されていたと考えられる。 
したがって、当調査委員会は、平成 23 年 10 月頃、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレ

と偽る提供が開始されたものと認定する。 
 
ウ 平成 24 年度（平成 24 年 4 月～25 年 3 月） 
平成 24 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 42.80kg のマイナス（但馬牛フィレに

39.50kg のプラス）が生じている。 
月別に見ても、量的にはさほど多くはないものの、神戸ビーフフィレにマイナス（但

馬牛フィレにプラス）が生じており、断続的に偽装提供が行われていたものと考えられ

る。 
 
エ 平成 25 年度（平成 25 年 4 月～26 年 3 月） 
平成 25 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 134.68kg のマイナス（但馬牛フィレ

に 134.37kg のプラス）が生じている。 
月別に見ても、すべての月で、神戸ビーフフィレにマイナス（但馬牛フィレにプラス）

が生じており、継続的に偽装提供が行われていたものと考えられる。 
特に、8 月以降はほぼ毎月 10kg（1 食 100g として 100 名分）を超えており、偽装提供

が次第にエスカレートしている様子が窺える。このことは、他の複数の料理人の「おか

しいと気付いたのは平成 25 年末頃か 26 年始め頃」「おかしいのではないかという話を聞

いたのは平成 25 年終わり頃」という供述（後述）とも符合する。 
 
オ 平成 26 年度（平成 26 年 4 月～27 年 3 月） 
平成 26 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 176.92kg のマイナス（但馬牛フィレ

に 192.98kg のプラス）が生じている。 
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月別に見ても、すべての月で、神戸ビーフフィレにマイナス（但馬牛フィレにプラス）

が生じており、偽装提供が常態化していることが分かる。 
 
カ 平成 27 年度（平成 27 年 4 月～28 年 3 月） 
平成 27 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 223.64kg のマイナス（但馬牛フィレ

に 235.07kg のプラス）が生じており、1 年で 200kg（1 食 100g として 2,000 名分）を

超える状況に至っている。 
月別に見ても、すべての月で、神戸ビーフフィレにマイナス（但馬牛フィレにプラス）

が生じており、偽装提供の常態化が認められる。 
そして、神戸ビーフフィレとして提供された量が 456.59kg であることからすると、注

文に対して約 50％の割合で、偽装提供が行われていたことになる。 
 
キ 平成 28 年度（平成 28 年 4 月～29 年 3 月） 
平成 28 年度には年度合計で神戸ビーフフィレに 202.59kg のマイナス（但馬牛フィレ

に 216.71kg のプラス）が生じている。 
月別に見ても、すべての月で、神戸ビーフフィレにマイナス（但馬牛フィレにプラス）

が生じており、偽装提供がルーチン化しているといえる。 
 
ク 平成 29 年度（平成 29 年 4 月～29 年 10 月 15 日まで） 
平成 29 年度には、わずか半年で、神戸ビーフフィレに 141.53kg のマイナス（但馬牛

フィレに 141.99kg のプラス）が生じている。 
月別に見ても、すべての月で、神戸ビーフフィレにマイナス（但馬牛フィレにプラス）

が生じており、偽装提供がルーチン化しているといえる。 
 
（３）まとめ 

 以上より、平成 23 年 10 月～平成 29 年 10 月 15 日までの 
E 欄：但馬牛フィレのプラス（過剰）の合計量は、＋965.09kg 
F 欄：神戸ビーフフィレのマイナス（不足）の合計量は、－946.08kg 
となり、このことは、この間、約 950kg の但馬牛フィレが神戸ビーフフィレと偽って提供

されていたことを示す。 
 そして、フィレメニューの１注文が 100ｇであるとすると、約 9,500 食分が偽って提供さ

れていたと推計される。 
 
（４）顧客に生じた損害額 

顧客は、仮に提供されるフィレが神戸ビーフではなく但馬牛フィレであることを知って

いれば、その注文はしなかったであろうと考えられる。 
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したがって、たとえば顧客が、料金 11,000 円の「鉄板焼ディナーA コース：神戸ビーフ

フィレ 120g」（食前酒、アミューズ、季節のスープ、サラダ、焼き野菜、食事、デザート、

コーヒーなどを含む）を注文した場合、神戸ビーフフィレ 120g 相当部分だけではなく、そ

のコース代金の全額が顧客に生じた損害額となる。  
ところで、偽装されたと推計される約 9,500 食と個々の注文との紐付け（どの顧客に対

して偽装が行われたか、その注文はランチだったのディナーだったのか、どのコースだっ

たのかなど）は不可能である。したがて、本件偽装行為による損害額の総額を正確に算定

することはできない。 
 
３．本件偽装行為に至る経緯 

（１）X 料理長の採用 

兵庫県本部は、神戸プレジール本店の開業に先立ち、平成 20 年 3 月１日付けで X 料理長

を臨時職員として採用した。X 料理長には、約 10 年間のホテルの鉄板焼きレストランでの

経験があった。 
神戸プレジール本店の主要な調理スタッフ、ホールスタッフについても、X 料理長の伝手

で、レストラン勤務時代の先輩、後輩、部下などが呼び寄せられた。 
 
（２）神戸プレジール本店の職制 

神戸プレジール本店は兵庫県本部の事業開発課の管轄とされており、職制上、料理長の

上司として支配人と店長が置かれている。支配人は事業開発課課長が兼務し、店長は課長

代理が兼務していた 7。 
支配人、店長、料理長の業務分掌や権限は明確に定められていなかった。また、兵庫県

本部には飲食店事業の経験、ノウハウはなく、その経験や知見のある職員もおらず、支配

人と店長も、同様であった（歴代支配人や店長のなかには、農畜産物事業の経験が全くな

い者もいた）。このため、調理、ホール（接客）などの店舗運営の実務については、 X 料理

長の経験と知見に大きく依存することとなった。本来であれば、支配人、店長は、上司と

して料理長を管理、監督する立場にあるはずであるが、神戸プレジール本店においては、「料

理の世界は分からない」などとして、X 料理長の店舗運営に「立ち入れなかった」ため任せ

きりになり、実質的な管理、監督は行われなかった。 
 
（３）支配人、店長、料理長の業務分担 

飲食店事業の業務は、調理、ホール（接客）、店内事務、営業活動などである。 
神戸プレジール本店では、支配人、店長、料理長がこれらの業務を分担する形で運営さ

れていたが、調理やホールといった現場の業務については、全面的に X 料理長に任された。

歴代の支配人や店長は、営業活動を担当し、店内事務のうち経理と月次の計数管理は事業

                                                   
7 平成 24 年 4 月から平成 29 年 4 月まで、X 料理長が店長を兼務した。 
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開発課の事務職員が担当していた。この業務分担の形は、開店当初から現在に至るまで変

わっていない。 
メニューの開発も X 料理長により行われた。神戸ビーフフィレ、但馬牛フィレは、ラン

チ、ディナーともに鉄板焼きのコース料理か単品に限定して提供された。現在のメニュー

は、開店当時のメニューから基本的には変わっていない（本報告書 7、8 頁参照）。 
 

（４）神戸プレジールの開店 

平成 20 年 4 月 1 日、神戸プレジール本店は開店した。 
 
（５）開店から 3 年間の来客数と業績 

 平成 20 年度から平成 22 年度までの 3 年間は来客が少なく、神戸プレジール本店の収支

は赤字であった（本報告書 7 頁参照）。 
この期間については、来客数が少なかったことから、神戸ビーフフィレが不足すること

はなく、X 料理長が、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って顧客に提供しなければなら

ない状況ではなかったと思われる 8。 
 神戸プレジール本店の事業計画においては、開店後 3 年で黒字化することとしており、

支配人は、来客数を増加させるべく、JA 関係者、県や市の職員、法人接待の利用を促進す

るなどの営業活動に注力した。さらに、兵庫県産畜農産物を PR のために、各地での JA フ

ェアの開催や兵庫県や神戸市のコンベンションへの参加なども積極的に取り組んだ。 
 
（６）来客数の増加と X 料理長による偽装行為の開始 

 「日本に行くなら神戸ビーフを」と述べたという米国大統領の話（平成 21 年）が報道さ

れたこともきっかけとなり、国内外での「神戸ビーフ（KOBE BEEF）」の知名度は上昇

し、高い人気を得るようになっていた。 
平成 23 年、神戸市が、平成 27 年までにインバウンド（外国人観光客）年間 100 万人を

目標とする旨の計画を策定したこともあり（「神戸観光プラン」平成 27 年度に年間 100 万

人の目標達成）、神戸プレジール本店への外国人観光客も次第に増加した。特に、ランチで

は約半数が外国人観光客であった。 
さらに、国内外のメディア取材などによって、テレビの旅番組、雑誌で取り上げられる

ことにより、神戸プレジール本店の知名度は上昇した。 
こうした背景から、開店した平成 20年度は 15,661人であった来客数は、21年度に 24,386

人、22年度に 29,732人と順調に増加し、23年度には開店当初の約 2倍の 32,450人に達し、

収支も黒字に転換した（本報告書 7 頁参照）。 
このような状況で、神戸プレジール本店では、鉄板焼きメニューで神戸ビーフを希望す

                                                   
8 平成 20 年度～21 年度の神戸ビーフフィレの販売量については、部位別の売上を確認でき

る明細（レシート等）その他の記録がないことから、確認することができない。 
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る顧客が多く、なかでも神戸ビーフフィレの人気が高かった。 
しかし、神戸ビーフとして認定される頭数自体が少なく、そのうちのフィレ肉は、牛半

頭あたり 5kg 程度しか取れず、その提供可能数量（「掃除」後の重量）は 2～3kg 程度しか

ない希少部位である。加えて、神戸プレジール本店における牛肉の仕入単位は、フィレと

サーロインなど他の部位がセットとなっている半頭買いであるため、フィレを単独で仕入

れることができなかった。そのため、平成 23 年度頃から、神戸ビーフフィレのオーダーに

応えられない状況が発生するようになった。 
そこで、X 料理長は、遅くとも平成 23 年秋頃から、店に神戸ビーフフィレがないにもか

かわらず顧客のオーダーを受け、但馬牛フィレをカットして神戸ビーフフィレと偽って顧

客に提供するという偽装行為を行うようになった。 
偽装開始当初は偽装する量は少なかったが、その後、増加していった。 

 
（７）偽装行為の継続と常態化 

 その後も、神戸プレジール本店の来客数は順調に増加した。 
ランチとディナーはそれぞれ 2 回転制であるが、連日、予約で満席の状態という人気店

となった。特にステーキが食べられる鉄板焼きは予約が取れないほどの人気となっていた。 
神戸ビーフフィレのオーダーは平成 24 年度以降も増加していった。平成 24 年度の神戸

ビーフフィレの販売量（オーダーを受けた量）は年間 274.67kg であったが、25 年度には

377.24kg に激増した。これに伴い偽装の量についても、平成 24 年度の約 40kg から、25
年度の約 130kg へと激増した。 

神戸ビーフフィレの提供可能数量と提供量の差が顕著となった平成 25 年秋頃から、複数

の調理スタッフが X 料理長による偽装を疑うようになった。しかし、X 料理長が店のトッ

プとして店全体を取りしきっていたことから、スタッフが直接 X 料理長に対して問題を指

摘したり、支配人や兵庫県本部に報告することはなかった。X 料理長は、支配人、店長や店

のスタッフに隠して偽装行為を行っており、他のスタッフはこれに気付いていないと認識

していた。支配人や兵庫県本部も、店の管理を X 料理長に任せきりで、偽装行為を疑うこ

とはなかった。 
そのような環境において、X 料理長の偽装行為は常態化していった。偽装の量は、平成

26 年度には年間 170kg、27 年度、28 年度に至っては年間 200kg を超えた。この偽装の量

は、神戸ビーフフィレの販売量（オーダーを受けた量）の 50%に迫る。 
そして、発覚した平成 29 年度の偽装の量は、半年間で約 140kg にのぼった。 

 
（８）本件偽装行為の発覚と神戸プレジール本店の休業 

平成 29 年 10 月 16 日、JA 全農に対して、X 料理長によって偽装行為が行われている旨

の情報提供があった。JA 全農は、兵庫県本部に対して、ただちに X 料理長を担当から外し

て神戸プレジール本店の仕入・売上データ等の検証を行うよう指示したところ、同日、神
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戸ビーフフィレ肉の仕入れ量と顧客への提供量に乖離があることが確認されたため、X 料理

長に対して偽装の事実を問いただしたところ、X 料理長は偽装行為を認めた。兵庫県本部は、

X 料理長を自宅待機とした。 
その後、仕入・売上データなどの検証を進めたところ、平成 28 年 4 月から平成 29 年 10

月 15 日の期間において、推計で約 300kg を超える量の偽装提供（但馬牛フィレを神戸ビー

フビーフフィレと偽った提供）が確認された。 
そこで、JA 全農は、10 月 23 日、記者会見で事案を公表して神戸プレジール本店の営業

を停止すると共に、第三者を加えた当調査委員会の設置を表明した。 
  
４．本件偽装の手口 

X 料理長による本件偽装は、日々の牛肉の管理・調理の業務フローの中で行われた。 
そこで、以下、（１）で神戸プレジール本店における牛肉の管理・調理の業務フローにつ

いて述べ、（２）で X 料理長による本件偽装行為の具体的手口について述べる。 
なお、神戸プレジール本店には 2 つの調理場（A キッチン、B キッチン）がある。鉄板

焼き（ビーフステーキ）の調理（肉の「掃除」、カットなど）が行われていたのは A キッチ

ンであり、B キッチンではしゃぶしゃぶ、せいろ蒸しなどの調理が行われていた。X 料理長

はもっぱら A キッチンで鉄板焼きの調理をしており、但馬牛フィレをカットして神戸ビー

フフィレとして提供する偽装行為は、A キッチンで実行されていた。 
 
（１）牛肉の管理・調理の業務フロー 
神戸プレジール本店における牛肉の管理・調理は、①牛肉の発注・仕入 → ②牛肉の検

品・収納 → ③当日顧客に提供する牛肉の決定 → ④食材表の作成 → ⑤食材表の掲示・

配布 → ⑥店頭モニターへの表示 → ⑦下処理（掃除） → ⑧カット・提供という流れで

行われる。さらに、牛トレーサビリティ法に基づく⑨トレーサビリティ記録簿の作成があ

る。 
以下、それぞれの業務について述べる。 

 
① 牛肉の発注・仕入 

神戸プレジール本店で使用する全ての牛肉は、兵庫県本部の畜産課から仕入れてい

る。 
神戸ビーフの発注は、原則として半頭単位であり（半頭買い）、半頭分のフィレとサ

ーロイン、リブロース、モモ、ランプなど他の部位をセットで購入しなければならな

い。 
個体差はあるが、半頭のフィレの重量は 4～5kg であるから、歩留まり率を 57%とす

ると、顧客に提供可能な量は 2.5kg～3kg となる（1 食を 100g とすると 25～30 食分）。 
例外的に、畜産課に神戸ビーフフィレの余剰がある場合に限り、フィレ単品を仕入
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れることができた。 
発注は、営業日の午前中に畜産課に対して電話で行われる。 
 

② 牛肉の検品、収納 
発注した牛肉は、翌営業日の午前中に納品される。 
牛肉は、部位別にカットして真空パックされており、それぞれのパックに、銘柄、

部位、個体識別番号、生産地、賞味期限等が印字された表示シールが貼付されている。

半頭分の部位別のパックは、段ボール箱（数箱）に入れられて、納品伝票と共に納品

される。 
納品された牛肉は、直ちに、牛肉に貼付された表示シールと納品伝票等との照合に

より検品がなされ、所定の冷蔵庫に収納される。 
 
③ 当日顧客に提供する牛肉の決定 

牛肉の在庫、予約状況などに基づき、当日顧客に提供する牛肉の銘柄（但馬牛／神

戸ビーフ）、部位が料理別に決定される。 
 
④ 食材表の作成 9 

食材表は、顧客への料理提供時にアナウンスしたり、トレーサビリティ法に基づく

店頭モニター表示を行うために作成されるものであり、毎日作成される。食材表には、

当日来店する顧客に提供する予定の牛肉の銘柄、生産地、個体識別番号、枝肉等級、

使用部位が記載されている（別紙 4 参照）。 
神戸プレジール本店においては、ランチ営業前に、牛肉用とその他食材用の 2 つの

食材表が作成される。 
牛肉の食材表は、上段に神戸ビーフ、下段に但馬牛と分かれており、店にある全て

の牛肉について記載されている。食材表には、メニュー（鉄板焼き、しゃぶしゃぶ、

せいろ蒸し）ごとの部位別使用欄もあり、当日顧客に提供する牛肉の部位に○印、肉

の使用順については矢印（「↓」「↑」）、消費された部位については「／」が付けられる。

したがって、無印の部位は、店に在庫はあるが使用されていないものを示す。 
 
⑤ 食材表の掲示・配布 

牛肉の食材表のコピーは、各キッチンに掲示されて調理スタッフに共有されるほか、

ランチ営業前とディナー営業前に行われるホールスタッフ・ミーティングで配布され、

内容が共有される。 
スタッフは、食材表で当日顧客に提供される食材の産地等の情報を確認し、顧客に

                                                   
9 野菜、果物などの食材についても牛肉とは別に産地が記載された食材表が作成され、スタ

ッフに共有されていた。 
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料理を提供する際に、これに基づいて食材の説明（アナウンス）を行う。 
 
⑥ 店頭モニターへの表示 

受付係は、食材表に基づき、牛肉の種類・銘柄（但馬牛／神戸ビーフ）、生産地（牧

場）及び個体識別番号を店頭表示用のモニターに入力する。これらの情報は、営業時

間中、店頭モニターに表示される。 
 
⑦ 下処理（掃除） 

ランチ営業前に、当日顧客に提供する予定の牛肉の下処理、すなわち、不要な脂、

スジ、軟骨を取り除く「掃除」が行われる。状況によっては、営業開始後に掃除が行

われることもあった。 
掃除された肉は、鮮度の維持等のためにミートペーパー（食肉用のドリップ等を吸

水する不織布）で包まれ、再度冷蔵庫に収納される。ミートペーパーには肉の種類・

銘柄、部位、個体識別番号の下 4 桁が記されることになっていた。 
 
⑧ カットと提供 

顧客からのオーダーは、POS システムのオーダー伝票と各料理のオーダー小表（客

から受注した銘柄・部位・数量が記載された小さな札。POS システムによって印字さ

れる）によりキッチンに伝達される。そのオーダー内容に応じて掃除済みの肉が整形、

カットされる。カットされた肉はオーダー小表が添えられて皿にのせられ、焼き手（鉄

板カウンターで肉を焼く調理スタッフ）に渡される。 
焼き手は、鉄板カウンターで顧客に肉を見せて銘柄と部位をアナウンスし、調理し

て提供する。 
  
⑨ トレーサビリティ記録簿の作成 

   納品された牛肉は、個体ごとにトレーサビリティ記録簿に記入される。 
   当該記録簿には、納品伝票、但馬牛証明書等に基づき、仕入日、仕入先、仕入重量、

生産地、個体識別番号等が記録される。 
 
（２）X 料理長による本件偽装の具体的手口 

ア X 料理長による牛肉の管理・調理 
X 料理長は、検品作業を除き 10、①から⑨までの牛肉の管理・使用に関する一連の業

務をすべて単独で行っており、他の調理スタッフに関与させなかった 11。 

                                                   
10 唯一の例外として牛肉の検品作業は、X 料理長以外の調理スタッフ複数名が担当していた。 
11 X 料理長が休日の日曜日においては、基本的には、ひとりの調理スタッフに肉の掃除、カッ

トが任されていた。X 料理長は、当調査委員会のヒアリングにおいて、他の調理スタッフに偽装
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牛肉の掃除、鉄板焼きの肉のカットも全て X 料理長によって行われており 12、本件

偽装行為は、「顧客から神戸ビーフフィレの注文を受けた際に、X 料理長が他の調理ス

タッフに隠して但馬牛フィレをカットし、これを神戸ビーフフィレであると偽って調

理スタッフ（焼き手）に渡し、焼き手が顧客に対して神戸ビーフフィレと説明して調

理、提供する」という手口で行われた。 
具体的には以下のとおりである。 

  
 
 （ア）偽装の決定 

X 料理長は、ランチ営業時間が始まる前に、在庫、予約状況、顧客のオーダー予測な

どをもとに、その日に顧客に提供する牛肉を決定する。 
神戸ビーフフィレの在庫が既にない場合や残量が少なく営業時間中になくなること

が予想される場合、X 料理長は、この時点で、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽装

して提供することを決定する。 
 
（イ）食材表への虚偽記載 

X 料理長が、ランチ営業前に牛肉の食材表を作成する。 
その時点で神戸ビーフフィレの在庫が既にない場合には、前日まで食材表に記載さ

れていたが既になくなっている神戸ビーフフィレをそのまま記載し、当日顧客に提供

するという趣旨で○印をつける。この記載によって、当該神戸ビーフのフィレ肉が店

にあるかのような外形が作り出される。偽装して提供する（神戸ビーフとして提供さ

れる）予定の但馬牛フィレも食材表に記載する（在庫すべてを記載しておくため。た

だし、○印は付けない。別紙 4 参照）。 
 
（ウ）偽装する但馬牛フィレの掃除 

X 料理長は、神戸ビーフフィレが注文を受けた場合に神戸ビーフフィレと偽って提供

する（予定の）但馬牛フィレを掃除する 13。 

                                                                                                                                                     
行為が発覚しないように、土曜日のうちに神戸ビーフフィレが納品されるよう注文しておくなど

して、日曜日に神戸ビーフフィレの在庫を確実に確保できるように手配していた旨を述べている。

他方、複数の調理スタッフは、X 料理長が土曜日に掃除し、ミートペーパーに「神戸ビーフフィ

レ」と記載されていたフィレ肉にも、但馬牛フィレと強く疑われるものがあった旨を述べている。 
12 なお、指導、教育として、X 料理長立会いの下で、調理スタッフに掃除、カットが許さ

れることがあった。 
13 X 料理長は、当調査委員会のヒアリングにおいて、掃除した後のミートペーパーには、「但馬」

「フィレ」と個体識別番号下 4 桁の番号を正確に記していたと述べており、この時点では銘柄

を偽る表示をしていなかったと主張している。他方、調理スタッフの中には「掃除をした後のミ

ートペーパーには、但馬牛のフィレなのに神戸ビーフのフィレの個体識別番号が書かれていたこ

ともあったし、何も書いていない（無表記）ときもあった」旨を述べている者がいる。 
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（エ）但馬牛フィレのカットと偽装 

営業開始後、顧客から神戸ビーフフィレのオーダーが入ると、X 料理長は、神戸ビー

フフィレと偽装して提供すると決めていた掃除済みの但馬牛フィレをカットして皿に

載せ、「神戸ビーフフィレ」と印字されたオーダー小表を添えて、焼き手に渡していた。 
焼き手は、客に対して、皿のカットされた但馬牛フィレを見せて、オーダー小表の

とおり「神戸ビーフのフィレ」とアナウンスした上で、鉄板で調理し、提供していた。 
 
 （オ）店頭モニター表示 

 既に存在しない神戸ビーフフィレが食材表に記載されたままなので、その個体識別

番号が店頭モニターに表示されることになる。 
そのため神戸ビーフフィレとして但馬牛フィレを提供された顧客は、店頭表示され

ている個体識別番号の神戸ビーフを提供されていると誤信することになる。 
 
イ 本件偽装行為の特徴 

   X 料理長は、顧客に優先順位を付けており、X 料理長が重要と判断した顧客に対して

は、正しく神戸ビーフフィレを提供していた。 
たとえば、次のようなケースである。 
・ディナーの高額なコース（C、D など）の顧客に神戸ビーフフィレを提供できるよ

う神戸ビーフフィレを確保しておき、それ以外のコース（ランチ、ディナーの A、

B など）の顧客に対しては、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って提供する。 
・常連客などからの予約が入ったときは神戸ビーフフィレを確保しておく。そのた

め、常連客が来る前に別の顧客から神戸ビーフフィレのオーダーが入っても、但

馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って提供し、神戸ビーフフィレは取り置く。 
このように、X 料理長は、顧客の重要性に応じて偽装を行うか否かを決定していた。 

 
５．X 料理長の動機・認識 

（１）偽装行為の開始時期について 

Ｘ料理長は、当調査委員会のヒアリングに対して、一貫して、本件偽装の開始時期につ

いて「覚えていない」「思い出せない」などと述べている。 
この点について、あるスタッフは次のように述べている。 
 

「本人に罪悪感があれば、いつ偽装を始めたか本人が覚えているかもしれないが、

罪悪感もないかもしれない」 
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（２）動機・意識 

 ア X 料理長の供述 
X 料理長は、当調査委員会のヒアリングにおいて、本件偽装行為を行う動機、本件偽装

行為に対する意識について、以下のとおり述べている。 
  
  「偽装をした時は、要望に応えたい、客を喜ばせたいという思いだった。罪悪感は

なかったし、やばい、という意識もなかった。客に嘘をついている、偽装してい

るという思いはなかった」 
 

「大変なことをしているという認識がそもそもなかったというか、慣れてしまって

いた」 
 

「（Q:神戸ビーフフィレがないときは、顧客に品切れなどと説明して断ればよかった

のではないか？）うどん屋にうどんがないと言えないのと同様に、肉屋なのにフ

ィレがないとは言えないという思いがあり、断れなかった。その時は、フィレを

偽装することが最も良い方法だと思っていた」 
 

「（Q:客は、神戸ビーフのフィレを食べられるから但馬牛のフィレよりも高いお金を

出しているが、その点はどう思っていたか？）お金の面は考えていなかった。客

の要望に応えたいという思いだった。フィレがないと断ると、罵声を浴びせられ

たり、客が帰ってしまうことがあった。フィレがないと言えばよかったとは思う

が、言えなかった」 
 

「（Q:神戸ビーフフィレが足りないことについて県本部に相談したか？）したことは

ない」 
 
「（Q:神戸ビーフフィレの不足を避けるために、メニューを変えたり、フィレの提供

数を限定するなどの対策は考えなかったか？）その発想はなかった。今のメニュ

ーで店は人気があった。フィレは客に人気があった。店の収益が安定しているか

ら、メニューを触ってまで対策をしようとは思わなかった。実際にフィレがない

コースを設定すれば店の売上に影響があると思う」 
 
「事業計画を達成できるかというプレッシャーも感じてはいたが、今回の不正の動

機ではない」 
 
「（Q:但馬牛と神戸ビーフは、元は同じ但馬牛であるということで偽装することに抵



22 

抗感がなかったということはないか？）同じ意味なのかもしれないが、自分の言

葉でいえば、但馬牛は素晴らしい牛であり、神戸ビーフに匹敵するくらい良い肉

なのでという思いがあった。但馬牛も素晴らしいということは、但馬牛を神戸ビ

ーフとして客に提供することについての抵抗感がなくなった一つの理由である」 
 

「（Q:神戸ビーフと但馬牛は、違いがないと思っていたか？）一部そういう思いはあ

った」 
 
 イ 支店長、店長、スタッフの証言 

支店長、店長、スタッフは、Ｘ料理長の動機・認識について、以下のとおり述べてい

る。 
 

「X 料理長の不正の動機はわからない。個人的な利益はないし、リスクが高いので、

なぜこんなことをしたのか理解不能である。ただ、神戸ビーフフィレを出せば、

その瞬間だけは客にいい顔ができるというのは確かである」 
 

「X 料理長は、客ありきといったことを言っているようだが、客をなめていたと思

う。但馬牛でもわからないだろうという感じだったと思う。客を喜ばせるために

とか言っていたが、私はそうではないと思っている。自分の顧客は大事にしてお

り、そうした客に対しては、きちんと神戸ビーフを出していたはずである。自分

とは関係のない客に接するときは、会話をしないので焼くのが早く、すぐにキッ

チンに戻ってくる。他の焼き手に対しても『いつまで（客と）しゃべってねん』

と言っていた。X 料理長のこうした態度からすれば、自分の客にはきちんと神戸

を、そうでない場合は神戸と称して但馬を提供するようにしていたと思っている

し、実際にその通りだとも思っている」 
 

「X 料理長は、やむにやまれずにやったとか、自分の成績のためのためにやったと

かではなく、緩い感じでやっていたと思う。最初は、神戸ビーフのフィレが不足

していたからやむを得ずというのはあったかもしれないが、ここまで常習的にや

っていたことを考えると、とても神戸ビーフのフィレが不足していたからやむを

得ず、といった理由ではないと思う。X 料理長にはばれないだろうという絶対的

な自信があったのかもしれない」 
 

「X 料理長は、段々と麻痺して、但馬牛を神戸ビーフフィレとして客に提供するこ

とが当たり前の感覚になっていたのではないか」 
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６．他の職員の関与・意識 

（１）神戸プレジール本店のスタッフについて 

 ア 本件偽装行為を認識していたスタッフが存在していたこと 
 （ア）スタッフの認識 

X 料理長は、当調査委員会のヒアリングにおいて、店のスタッフは自分を信頼していた

から本件偽装に気づかなかったと思うと述べている。 
しかし、時期、きっかけ、認識の程度は異なるものの、平成 25 年末ころから、一部の

鉄板焼きの調理スタッフ（A キッチン担当）は、X 料理長が偽装しているのではないかと

疑いを持つようになった。その頃に、副料理長にも報告がなされていた。 
平成 27 年度頃には、鉄板焼き調理スタッフ間で、X 料理長が神戸ビーフフィレとして

皿にのせた肉について「この肉は但馬や」と述べるなどして、偽装の疑いについて共有

されるようになった。平成 28 年度までには、鉄板焼き調理スタッフの全員が、X 料理長

によって偽装が行われていることについて認識するようになった。 
また、他の調理スタッフ（B キッチン担当）やホールスタッフの中にも偽装の噂を耳に

したスタッフもいた。 
鉄板焼きの調理スタッフは、当調査委員会に対して、本件偽装を認識するようになっ

たきっかけについて、以下のとおり述べている。 
 

「きっかけは検品したフィレ肉の量と比較して神戸ビーフフィレが多く顧客に 提

供されていたことである。食材表の但馬牛フィレの欄に〇がつかないなあ、この

前但馬牛フィレが納品されたのになんでだろう、あの但馬牛フィレ使っていない

な、X 料理長がなんかしているなという感じである」 
 

「X 料理長が保管していたミートペーパーには、識別番号、牧場名、肉の種類が書

かれていた。ミートペーパーに神戸ビーフのフィレと書かれていたが、その肉の

等級と肉質からして『ほんまに神戸かい』というのがあった」 
 

「焼き手として何度も焼いているうちに、但馬牛なのに神戸ビーフとして肉が提供

されているということがわかるようになった。焼きながら、『これ多分但馬やな』

と思うようになった。但馬牛と神戸ビーフは、焼いた感じが全然違う。見た感じ

も違う。もちろんモノにもよるが。ただただ客には申し訳ないと思っていた」 
 

「ここ 1 年から 1 年半くらいで、何か変だなとは思っていた。何が変かというと、

肉のサシの入り具合である。焼き手として、肉を焼く際に、A5 ランクならこれく

らいサシがないといけないのに、あれ？あまりサシが入っていないなあといった

ことがあった。肉のランクについては、焼き手は客に説明しないといけないため、
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食材表をみて都度確認していた。ただ、X 料理長も、度々、このランクの割には

このフィレは質が悪いなあと言っていることがあったし、フィレについては切っ

てみないと質がわからない面があるため牛のランクは A5 でもフィレ自体の質は

良くないということもあった。だから、自分としては、あれ？と疑問に思ったが、

X 料理長の不正についての確信は持てなかった」 
 

「他のスタッフが、さっき昼と夜で同じサシやのに（但馬牛から神戸ビーフに）変

わってたわ、というようなことを言っていた。ただ、確信はなさそうで、肉を見

て何となく、肉質が違うな、変だなといった感じだったと思う」 
 
（イ）スタッフから本件偽装の指摘、報告はなされなかったこと 

調理スタッフ（副料理長も含む）は、X 料理長に本件偽装行為を指摘したり、支配人、

店長その他兵庫県本部の職員に報告しなかった。 
X 料理長に対して指摘しなかった理由について、調理スタッフは以下のように述べて

いる。 
 
「X 料理長に対して、一度、これは間違いではないのかといった確認をしたことも

ある。自分が昼に焼いた肉と夜に焼いた肉が、同じサシなのに、昼と夜で、銘柄

が違った。あれ？おかしいな、X 料理長が間違えたのかなと思って、X 料理長に

『これは間違えてませんか？』といった感じで確認した。しかし、X 料理長から

は『肉を見たらわかるやん』と言われた。料理長に『見たらわかるやん』と言わ

れると、すみません、勉強不足ですと言って引き下がり、それ以上は何も言えな

かった。焼き手として変だなとは思っていたが、言われたとおりに焼くしかなか

った。もし私がさらに『本当にそうなのですか』などと言えば、X 料理長はかな

り気分を害したと思う」 
 
「縦社会だから言えなかった。腹をくくってX料理長に何か言うとすれば、それは、

自分が辞める覚悟でということである。それほど、X 料理長は絶対的な存在だっ

た。自分は、前の職場から、上が黒といえば黒、白と言えば白という環境で育っ

てきている。自分も、自分より下の調理スタッフに対しては何も言わせないとい

うスタンスで接している。その代わり、何かあれば自分が責任を取るべきとも思

っている」 
 
「独裁者で誰も何も言えないという印象である。誰も何も言わないし、言わせない

感じがある」 
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兵庫県本部に報告しなかった理由について、スタッフは次のように述べている。 
 

「（Q:兵庫本部に報告することは考えなかったか？）店を飛び越えて相談するとい

うことは、思わなかった。度胸がなかった。目をつぶっておこうというか、後

ろめたい気持ちはあった。X 料理長が自然に偽装をやめてくれることを待つの

みという感じだった」 
 

「兵庫県本部との間では、年 3 回くらい個人面談もあったが、上っ面だけで現場

のことはわかっていないだろうと反発してしまうところが自分にはあった。現

場は現場と思ってしまうので、そうした面談の際に相談しようとは思わなかっ

た」 
 

「支配人や店長など兵庫県本部とは相談をするような関係ではなかったと思う。

本部は本部、プレジールはプレジールという感じである。兵庫県本部の人間は、

店長と課長くらいであるが、店長は夕方しか出てこない。プレジールという一

つの世界のようになっており、兵庫県本部はちょっとかけ離れているし、全農

（本所）はさらに遠い。本部の人は、料理のことはわかっていないし、店長も

よく変わっていた。そうすると、自分たちには X という料理長しかいないとい

うことになる。自分たちのトップは X 料理長という認識だった。だから、本部

の人に相談しようとは思わなかった。X 料理長も、プレジールは俺の店といった

意識を持つようになったのではないかと思う」 
 

「店で働いているので、県本部に相談する感覚はなかった。県本部の人とは話を

したことがある程度で、そこまでの勇気はない。県本部に話をするくらいであ

れば、その前に店長に話をするのではないかと思う」 
 

「兵庫県本部は X 料理長に対して口出しができなかった。X 料理長から自分に任

せてくれと言われると、何も言えない状況だった。X 料理長に対して、それは違

うよと言える人がいれば、また状況が違ったかもしれない」 
 

「上司や先輩が知っているのだから後は上司や先輩が解決することだと思ってい

た」 
 

「自分は経験が浅く、不正の確証を持てなかった。また、調理スタッフは全員、X
料理長の管理下で仕事をしていたので、不正の確証を持てなかったと思う」 

「（Q:仮に確証があったらどうしたと思うか？）絶対に県本部に報告したと思う。
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店長や課長に伝えていたと思う。以前は、県本部とは話辛いところを感じてい

たが、今は部長や課長も変わって話しやすくなったという印象がある」 
 
（ウ）調理スタッフは偽装行為を認識して顧客に神戸ビーフフィレを提供していたこと 

   このように、鉄板焼き調理スタッフは、X 料理長が神戸ビーフフィレの一部について

但馬牛フィレを提供していることを認識しながら、顧客に対して神戸ビーフフィレと

アナウンスして調理、提供していた。 
 
イ 他の調理スタッフによる偽装行為 
平成 26 年 7 月 1 日から 8 月 25 日までの間、X 料理長が怪我で休職したことから、一

人の調理スタッフが X 料理長の代わりに牛肉の掃除、カットを任された（ただし、牛肉

の発注については X 料理長が入院先の病院や自宅から行った）。 
当調査委員会が当該休職期間中の仕入データ・売上データを検証した結果、7 月 1 日か

ら 8 月上旬までのデータに不審な点はなかったが、8 月のお盆の頃から 8 月 25 日（X 料

理長の休職最終日）までの約 10 日間（途中夏季休業期間 3 日を除いた日数）の神戸ビー

フフィレの顧客への提供量が提供可能量の約 2 倍となること、同期間中の但馬牛フィレ

の提供量が少量にとどまっていることが確認された。 
当調査委員会が当該調理スタッフにヒアリングを行ったところ、当該調理スタッフは、

「X 料理長が突然休職することになり店を任されたため毎日必死で当時の状況は具体的

には覚えていない」「神戸ビーフフィレが不足した場合にどのようにやりくりしたかも覚

えていない」「偽装について X 料理長の指示を受けたかについても覚えていないが、その

可能性はある」「自分が但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って顧客に提供した可能性

はある」旨を述べた。 
以上から、当調査委員会は、その調理スタッフが、平成 26 年 8 月のお盆の頃から 8 月

25 日（X 料理長の休職最終日）までの間に、神戸ビーフフィレのステーキのオーダーを

受けた顧客に対して、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って提供していたと認定し

た。偽装の量は、最大 4kg 程度である。 
 
ウ 支配人に対する情報提供 

  平成 28 年春頃、1 人の店のスタッフが当時の支配人に対して、X 料理長が但馬牛を神

戸ビーフとして提供しているといったニュアンスの話をした。 
  スタッフの話が偽装行為を疑わせる内容であったため、支配人が「それは本当か、間

違いないのか」と問いかけたところ、スタッフは明確な回答をしなかった。 
支配人は、スタッフの話の内容があやふやで、問いかけにも明確な回答をしなかった

こと、日頃の仕事ぶりから X 料理長を信頼していたことなどから、X 料理長が偽装して

いるとは疑わなかった。そして、スタッフの話を X 料理長への愚痴、不満の一種と整理
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し、兵庫県本部の上司（管理部長など）への報告、事実確認などの対応を行わず、その

まま失念してしまった。 
 
（２）支配人、店長、兵庫県本部について 

歴代の支配人、店長は、本件偽装行為について全く認識していなかった。 
兵庫県本部（支配人、店長を含む）は、X 料理長に牛肉の管理、調理の一切を任せていた。

そして、他のスタッフ等によるダブルチェックがなされていないことも認識していた。ま

た、他のスタッフからの「自分たちは肉を扱わせてもらえない」といった苦情も把握して

いた。 
しかし、X 料理長の説明や前任からの引継ぎなどによって、牛肉の扱いは経験と技能が必

要であるという理由から、牛肉の管理・調理が X 料理長に任されている状況について不自

然とは思わず、疑問を持つこともなかった。 
兵庫県本部は、神戸プレジール本店の業績は上がっていたこと、調理は X 料理長、ホー

ルはマネージャーを中心として各担当が定められていることから、店舗運営については大

きな問題はないものと判断していた。 
このように、兵庫県本部は、X 料理長の偽装行為を全く想定していなかった。 

 これに対して、調理スタッフは、当調査委員会のヒアリングにおいて、以下の通り述べ

ている。 
 

「県本部はあんまりわかっていない印象を受けていた。X 料理長の不正は、仕入れの

数字と売上の数字を比較すればすぐにわかるはずなのに、それがわからなかった

ということは、県本部は何もしていない、わかっていないと思った。県本部のコ

ンプライアンスの人が何カ月かに一回店に来て、納品伝票や食材表などをガサ入

れのように持って行ったりして細かいところまで見ていたのに、なぜ X 料理長の

不正がわからなかったのだろうと思う。食材表だけ見ても、長期間、但馬牛に〇

印がついていないことがわかったのに」 
 

「支配人は、昼は営業に回っており、夜は店をのぞきに来る程度だった。X 料理長の

上にいて管理監督しているという感じではなかった。料理長とは職種が違うため、

厨房の中はわからないから口出しできない感じがあった」 
 

７．X 料理長によるサーロイン肉の偽装の有無 

 当調査委員会は、X 料理長が鉄板焼き（ビーフステーキ）において、但馬牛サーロインを

神戸ビーフサーロインとして提供していないかについても調査を実施した。 
この点につき、さしたる葛藤もなくフィレで偽装を行っていた X 料理長が、サーロイン

で一切偽装行為をしていないということも考え難い。 
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また、鉄板焼きの調理スタッフの中には、サーロインにおける偽装の可能性について、

次のように述べる者が複数いた。 
 
「サーロインでも若干は偽装をしていたのではないか。フィレに比べればごくわず

かだと思うが。さし（脂身）の弱い神戸牛サーロインと但馬牛でも神戸牛よりい

い肉質のサーロインがあったときに、客からサーロインの食べ比べのオーダーが

あった場合などに、入れ替えることがあったのではないか。そう思う理由は、焼

き手としてサーロインをやいているときに逆にしているのかなというときがあっ

たからである」 
 
「推測であり、具体的な根拠があるということではないが、やっていたと思ってい

る」 
 
そこで、当調査委員会は、フィレ肉と同様に但馬牛サーロイン及び神戸ビーフサーロイ

ンについても、提供可能数量と顧客への提供量の分析を行った。しかし、データ上、偽装

行為を示唆する数値は確認できなかった。 
また、フィレと異なり、神戸ビーフのサーロインが不足していたという事情も認められ

ない。 
さらに、X 料理長は、当調査委員会のヒアリングに対して、但馬牛サーロインを神戸ビー

フサーロインとして提供するようなことはしていないと明確に否定している。 
以上より、X 料理長が但馬牛サーロインを神戸ビーフサーロインとして提供していたとい

う疑念は払拭できないが、証拠により認定することまではできない。 
 
８．神戸プレジール本店における鉄板焼き（ビーフステーキ）以外のメニュー（しゃぶしゃぶ・せいろ

蒸し）での牛肉の偽装の有無について 

当調査委員会は、鉄板焼き（ビーフステーキ）以外のメニュー（しゃぶしゃぶ・せいろ

蒸し）で、但馬牛サーロインを神戸ビーフサーロインとして提供していないかについて調

査を実施した（しゃぶしゃぶ・せいろ蒸しではフィレ肉は提供されていない）。 
当調査委員会は、但馬牛サーロイン及び神戸ビーフサーロインについても、提供可能数

量と顧客への提供量の分析を行ったが、データ上、偽装を示唆する数値は確認されなかっ

た。 
神戸ビーフのサーロインが不足していたという事情も認められない。 

 そして、X 料理長はもっぱら鉄板焼きを提供する A キッチンで作業をしており、B キッ

チンでのしゃぶしゃぶ・せいろ蒸しの調理に関与していなかった。 
また、当調査委員会が実施したヒアリング、アンケート調査でも B キッチン内での偽装

行為（その疑いも含む）について示唆するものは全く存在しなかった。 
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以上より、当調査委員会は問題なしと認定した。 
 
９．神戸プレジール本店における牛肉以外の食材の偽装行為の有無について 

 当調査委員会は、牛肉以外の食材について偽装行為がなかったか、アンケート調査を行

った。 
その結果、「伊勢海老が禁漁の時はロブスターを使っていた」との申告があったため、当

調査委員会が調査を行ったところ、以下の事実が確認された。 
 
・神戸プレジール本店では、ディナーのコース C 及びコース D で、国産伊勢海老が客に

提供されていたが、国産伊勢海老には、禁漁期間（毎年 5 月 1 日から 9 月 30 日頃）が

あるため、この期間は、オーストラリア産の伊勢海老を輸入して提供していた。これ

はあくまで国産伊勢海老の禁漁期間中の代替としてオーストラリア産の伊勢海老

（Japanese spiny lobster：エビ目・イセエビ下目）を使用していたものであり、伊勢

海老と称していわゆるロブスター（lobster：オマールエビとも言われる。エビ目・ザ

リガニ下目）を提供していたものではなかった。 
・また、メニュー表示において、「国産伊勢海老」と表記していながらオーストラリア産

の伊勢海老を提供していると問題となり得るが、メニューについても、「活伊勢海老」

と記載されているのみで、「国産伊勢海老」といった産地を限定する記載もしていなか

った。 
 
以上より、当調査委員会は問題なしと認定した。 
 

１０．本件偽装行為の法的評価 
（１）牛トレーサビリティ法（牛の個体識別のための情報の管理及び伝達に関する特別措

置法）違反について 

 牛トレーサビリティ法は、牛肉を主たる材料とする「しゃぶしゃぶ」「ステーキ」などを

提供する「特定料理提供業者」に対して、顧客に対して当該料理を提供するときは、当該

料理又は店舗の見やすい場所に、当該牛の個体識別番号を表示しなければならないとして

いる（同法 16 条 1 項、規則 26 条）。 
本件では、既に存在しない神戸ビーフフィレに対応する牛の個体識別番号が店頭モニタ

ーに表示されており、但馬牛フィレを提供された顧客に対しては、虚偽の個体識別番号を

示していることになるので、本件偽装行為は、同法 16 条 1 項に違反する。 
平成 29 年 12 月 22 日、JA 全農は農林水産大臣により、牛トレーサビリティ法違反に基

づく「必要な措置を講ずべき旨の勧告」（同法 18条 3項）を受けた。 
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（２）景品表示法違反について 

X 料理長が但馬牛フィレを神戸ビーフフィレとして提供していた行為は、「・・・役務の

品質、規格その他の内容について、一般消費者に対し、実際のものよりも著しく優良であ

ると示すことにより、不当に顧客を誘引し、一般消費者による自主的かつ合理的な選択を

阻害するおそれがあると認められる表示をしていた」と認められ、不当景品類及び不当表

示防止法（景表法）5 条 1 項 1 号に該当し、同法に違反する行為と判断される。 
平成 29 年 12 月 22 日、兵庫県本部は兵庫県知事により、同法に基づく「措置命令」（同

法 7 条 1 項）を受けた。 
 
（３）不正競争防止法違反について 

 X 料理長の行為は、顧客に対する「誤認惹起行為」として、不正競争防止法 2 条 1 項 14
号に違反する可能性がある。 
 
（４）詐欺罪について 

X 料理長の行為は、顧客に対して但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと偽って提供し、代金

を騙取したものとして、詐欺罪（刑法 246 条 1 項）が成立する可能性がある 14。 
 
  

                                                   
14 ただし、具体的な詐欺行為を特定することには困難を伴うと思われる。 
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第２．神戸プレジール銀座店における牛肉の偽装行為の有無について 

 当調査委員会は、神戸プレジール銀座店において、但馬牛フィレを神戸ビーフフィレと

して提供していないか、同様に但馬牛サーロインを神戸ビーフサーロインとして提供して

いないかについて調査を実施した。 
その結果、以下の事実が確認された。 
 
・神戸プレジール銀座店においては、但馬牛フィレがメニューになく、但馬牛フィレの

仕入自体がなかった。 
・サーロインについて、但馬牛サーロイン及び神戸ビーフサーロインの客への提供可能

数量と実際の提供量の分析を行ったところ、齟齬は認められなかった。 
・神戸プレジール本店と異なり、銀座店においては部位別管理が厳格になされ、棚卸も

部位ごとになされていた。 
・牛肉の発注・検品・カットの各段階において、料理長だけではなく、他の調理スタッ

フも関与しており、偽装を行い得ない体制が整えられていた。また、支配人が現場に

常駐しており、牽制機能が働く仕組みになっていた。 
 

以上から、神戸プレジール銀座店においては、牛肉の偽装行為は行われておらず、その

おそれもないと判断する。 
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Ⅳ．アンケート調査について 

 
第１．アンケート調査の概要 

当調査委員会は、X 料理長の偽装行為の原因・再発防止策の検討やその他の偽装行為の有

無の調査のために、神戸プレジール本店及び銀座店勤務の職員（支配人・店長経験者も一

部含む） 53 名に対してアンケート調査を実施し、52 名から回答を得た。 
アンケートの質問内容は、以下のとおりである。 

 

１－１ （全ての方にうかがいます） 
神戸プレジール本店では、但馬牛フィレを神戸牛フィレと説明、表示してお客さまに提供

していた事案が判明しましたが、こうした行為（フィレ肉に限らず、ロース等他の牛肉に

ついて、産地や部位、ブランド等を偽装して提供する行為）をしたことはありますか。該

当する番号に○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
１－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
時期、行為内容について具体的に教えてください（自由記載）。 
 
２－１（全ての方にうかがいます） 
１－１のような行為、又は、その可能性のある行為を見たことはありますか。該当する以

下の番号に○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
２－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
時期、行為者、行為内容についてご記憶のある範囲で結構ですので、教えてください（自

由記載）。 
 
３－１（全ての方にうかがいます） 
１－１のような行為又はその可能性のある行為が行われていることを聞いたことはありま

すか。該当する以下の番号に○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
３－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
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時期、行為者、行為内容についてご記憶にある範囲で結構ですので、教えてください（自

由記載）。 
 
４－１（２－１、３－１で「①はい」と回答した人にうかがいます。②「いいえ」と回答

した方は６－１をお答えください。） 
１－１のような行為を見たり聞いたりしたことを誰かに相談、報告しましたか。該当する

番号に○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
４－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
相談した相手（氏名、所属など）は誰ですか（複数回答可）。該当する番号に○をつけてく

ださい。また時期、相談内容と相談相手の対応を教えてください（自由記載）。 
〈相談相手〉 
ア 同僚（先輩、後輩を含む）  （氏名                  
イ 店の管理職         （氏名 
ウ 支配人／店長        （氏名 
エ 兵庫県本部事業開発課／畜産課（氏名         
オ 本所            （氏名                 
カ その他            
 
<時期、相談内容、相談相手の対応>     
４－３（４－１で「②いいえ」と回答した人にうかがいます。） 
    誰にも相談しなかったのはなぜですか（自由記載）。 
 
４－４ （４－２で「エ」「オ」を選択しなかった人にうかがいます。） 
兵庫県本部や本所に相談・報告しなかったのはなぜですか（複数回答可）。該当する番号に

○をつけてください。 
ア お店の問題はお店の人間で解決するものだと思ったから 
イ 厨房の世界に立ち入ることはできないと思ったから 
ウ 料理人の世界は縦社会だから上司や先輩を飛び越えて報告できないから 
エ 兵庫県本部や本所は現場から遠く相談できる関係性が薄いから 
オ 不正の確証がなかったから 
カ 告げ口をするようで嫌だから 
キ 相談・報告がどのように取り扱われるかわからないから 
ク 相談・報告した場合、行為者等から報復や嫌がらせを受ける可能性があるから 
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ケ 相談・報告した者が特定され、居づらくなるから 
コ おおごとになってしまうから（お店がつぶれる、職を失うなど） 
サ 面倒なことに巻き込まれたくないから 
シ その他（自由記載） 
 
５－１（２－１、３－１で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
「全農グループコンプライアンス相談窓口」の存在を知っていますか。該当する番号に○

をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
５－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
「全農グループコンプライアンス相談窓口」に相談しましたか。該当する番号に○をつけ

てください。 
①はい 
②いいえ 
 
５－３（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
相談時期、具体的内容、その後の対応はどのようなものでしたか（自由記載）。 
 
５－４（５－２で「②いいえ」と回答した人にうかがいます） 
「全農グループコンプライアンス相談窓口」に相談しなかったのはなぜですか（複数回答

可）。該当する番号に○をつけてください。 
ア 相談窓口に相談できる問題だと思わなかったから 
イ セクハラ、パワハラなど自分の直接関わる問題ではないから 
ウ 相談先として思いつかなかったから 
エ 不正の確証がなかったから 
オ 相談した場合、報復や嫌がらせを受ける可能性があるから 
カ 告げ口をするようで嫌だから 
キ 相談がどのように取り扱われるかわからないから 
ク 真剣に対応してもらえないと思ったから 
ケ 相談者の秘密が守られず相談者が誰かわかってしまうから 
コ 相談窓口の担当者がどのような人か知らないから 
サ 相談窓口が本所にあり敷居が高いから 
シ 外部窓口の敷居が高いから 
ス 大事（おおごと）になってしまうから 
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セ みんなに迷惑をかけるから 
ソ お店がつぶれたり、職を失う可能性があると思ったから 
タ 面倒なことに巻き込まれたくないから 
チ その他（自由記載） 
 
６－１（２－１、３－１で「②いいえ」と回答された人にうかがいます） 
あなたが本件偽装を知った場合、又は偽装の可能性があると知った場合、兵庫県本部、本

所又は全農グループコンプライアンス相談窓口に相談しましたか。該当する以下の番号に

○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
６－２（前の質問で「②いいえ」と回答された人にうかがいます） 
６－２－１ なぜ相談しないのですか（自由記載） 
 
６－２－２ 仮に、不正や不正のおそれを知った場合に兵庫県本部に相談するか、全農グ

ループコンプライアンス相談窓口に通報する義務（不正を知って相談、通報しない場合に

懲戒処分される制度）があれば、相談や通報をしますか。該当する以下の番号に○をつけ

てください。 
①相談しない 
②相談する 
 
６－２－３ それはなぜですか（自由記載）。 
 
７－１（全ての方にうかがいます） 
あなたのお店で、本件のような牛肉の偽装のほかに食材（肉（フィレ以外の部位）、野菜、

魚介、果物その他生鮮食品、加工食品、ドリンクを問いません）の産地、部位、ブランド

などを偽って客に提供したことはありますか（その可能性がある場合は「自由記載欄」に

具体的内容をご記載下さい）。該当する番号に○をつけてください。 
①はい 
②いいえ 
 
７－２（前の質問で「①はい」と回答した人にうかがいます） 
時期、行為内容を具体的に教えてください（自由記載）。 
 
８ (全ての方にうかがいます) 
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本件事案について、どのような要因があると思いますか。該当する番号に○をつけてくだ

さい（複数回答可）。 
ア 自分の評価を上げる、維持するため 
イ 客を喜ばせるため 
ウ 客は肉の違いが分からないため 
エ 神戸牛フィレのオーダーが多く、不足したため 
オ 神戸牛フィレが品切れになると客からクレームを受けるため 
カ 店の利益率を上げるため 
キ 適正表示についての意識が低かったため 
ク 店特有の事情があったため（下記自由記載欄にご記入ください） 
ケ 行為者特有の事情があったため（下記自由記載欄にご記入ください） 
コ 店の人間関係から行為者に指摘することができなかったため（下記自由記載欄にご記

入ください） 
サ 兵庫県本部、本所はレストランの現場が分からないため 
シ 兵庫県本部による管理、チェックが甘く、現場とのコミュニケーションが不足してい

たため   
ス その他（自由記載） 
 
９（全ての方にうかがいます） 
本件のような事案の予防、早期の報告・是正のためには、どうすればよいと思いますか（自

由記載）。 
 
１０（すべての方にうかがいます）上記質問以外に食材の適正表示や店（レストラン）経

営について問題意識を持たれているところがありましたらご教示ください（自由記載）。 
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第２．アンケート調査の結果 

１．X 料理長による偽装行為について 

（１）X 料理長による偽装行為の認識 

神戸プレジール本店の調理スタッフの中には、X 料理長から渡された牛肉について、神戸

ビーフフィレではないのに但馬牛フィレであると認識しながら客に提供したことがあると

するものがいた（質問１）。 
また、神戸プレジール本店の調理スタッフの中には、X 料理長が但馬牛フィレを神戸ビー

フフィレとして客に提供していたことについて、認識していたと述べるものが複数おり（認

識した時期については差がある）、一部の調理スタッフの間では X 料理長が偽装行為を行っ

ていることが共有されていた（質問２、３、４－１、４－２）。 
神戸プレジール本店のホールスタッフの中にも、伝聞の形ではあるものの、X 料理長の偽

装行為について聞いたことがあったと述べるものもいた（質問３）。 
   

（２）兵庫県本部や JA 全農本所への相談・報告について 

X 料理長の偽装行為を認識していた調理スタッフが、兵庫県本部や JA 全農本所に相談・

報告しなかった理由としては（質問４－４）、 

イ 厨房の世界に立ち入ることはできないと思ったから 
ウ 料理人の世界は縦社会だから上司や先輩を飛び越えて報告できないから 
エ  兵庫県本部や本所は現場から遠く相談できる関係性が薄いから 
キ 相談・報告がどのように取り扱われるかわからないから 
ケ 相談・報告した者が特定され、居づらくなるから 
コ おおごとになってしまうから（お店がつぶれる、職を失うなど） 

が選択されていた。  
 

（３）内部通報制度の利用について 

X 料理長の偽装行為を認識していた職員は、内部通報制度の存在を認識していたものの、

内部通報制度を利用したものは皆無だった。 
内部通報制度を利用しなかった理由としては（質問５－４）、 

イ セクハラ、パワハラなど自分の直接関わる問題ではないから 
ウ 相談先として思いつかなかったから 
エ 不正の確証がなかったから 
サ 相談窓口が本所にあり敷居が高いから 

といった点をあげるものが多かった。 
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２．兵庫県本部への相談、内部通報の義務化について 

仮に、不正や不正のおそれを知った場合に兵庫県本部に相談するか内部通報窓口に通報

する義務（不正を知って相談、通報しない場合に懲戒処分される制度）があれば、相談や

通報をするかという質問（質問６－２－２、６－２－３）について、大半の職員は「義務

だから」「義務であればすると思います」「ルールがあれば従います」として、相談や通報

をすると回答した。 
 
 

３．その他の偽装行為の有無について 

X 料理長の偽装行為以外に、産地、部位、ブランドなどを偽装したことがあるかとの質問

（質問７－１）については、「伊勢海老が禁漁の時はロブスターを使っていた」との申告が

あった（この点について、当調査委員会の調査の結果、問題がなかったことは前述のとお

りである）。 
 
 

４．X 料理長の偽装行為の動機・原因について 

X 料理長の偽装行為の原因・動機については（質問８）、 
ア 自分の評価を上げる、維持するため 
ウ 客は肉の違いが分からないため 
カ 店の利益率を上げるため 
コ 店の人間関係から行為者に指摘することができなかったため 

  サ 兵庫県本部、本所はレストランの現場が分からないため 
といった点をあげるものが多かった。 
 
また、その他自由記載欄には以下のような記載があった。 

・料理人は全農の上下関係とは別に、外部に師弟関係を持っています。自分の師の考え方

がどの程度影響するのかという点も気になります。 
 
・確実に知っている方がいたとしても、料理長という上の立場であり、店を仕切っている

上司に指摘するというのは、店の雰囲気的にも難しい状況であったと思います。 
 
・上司がワンマンだったりした場合、部下の意見は絶対に届かないと思います。飲食店に

は少なからずそういう風潮は昔からあると思います。 
 
・特定の人物が店舗内で強力な力を持っていたり、適切・適格・正確な情報の掲示、報告

がなされていない等の事情が考察されます。本部、本所又はそれらに関わる人物と、現
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場で働くスタッフ（支配人、店長、マネージャーを除く）とのコミュニケーション不足

や溝を強く感じられます。本件において長い間飲食店にて働いてきましたが、お客様の

為という思いは全く感じられません。料理長以外、現場の人間が誰も気づかなかった、

特に会社の特別な職位の人物達は（支配人、店長、マネージャー等）何もされていなか

ったか、又その能力にも疑い、疑問しか残りません。そのような人達の下で働く他のス

タッフ、来店して頂いているお客様が大変申し訳なく思うとともに残念です。 
 
・本人に問題が有る。これが一番の理由で、他の理由は考えられる程度の理由。本人はや

りたい放題できる環境だった。 
 
 

５．再発防止等について 

再発防止や早期報告・是正のために必要なこととして、自由記載欄には以下のような記

載があった（質問９、１０）。 
 

 ・お肉をさばく人が料理長だけだった事、誰も料理長に意見できる人がいなかった事が

問題だったと思います。複数の人がお肉をさばき確認できるようにする。 
 
 ・まず、偽装を独断でしてしまうということは誰にも相談できないような人間関係なん

だと思うし、コミュニケーションがとれていなかったと思う。知ってた人もいるのか

もしれないが、知っててもそのことを逆らえなかったんだと思う。もっと、なんでも

相談しあえるような関係が必要だと思う。 
 
 ・料理長が店長（サービス側）を兼務する事は、牽制機能が働かないので、本来レスト

ランには正しい姿ではないと考えます。また、銀座店の様に支配人が常駐し、調理側、

サービス側を指導する様な形式にすべきと考えます。 
 
 ・予防策としては、一人一人がお客様に対する意識の改善。正直本件は、本部のチェッ

クや管理体制がとてつもなく厳しくならない限り、どこの店舗でも起こりうることだ

と思う。ならば束縛された状況下でストレスを感じながら仕事をするよりも一人一人

のきちんとした意識（不正してまでお客様を喜ばせたいのか）を信頼するしかないと

思う。その気持ち（お客様に向き合う）がしっかりある人が 1 人いれば早期発覚、是

正につながるのではないでしょうか。そのために最終的にコミュニケーションがとれ

自分の意見をしっかり言える職場にすべきだと思います。 
 

 ・料理人の業界は封建的なところがあり、料理長をトップに分担が決められており、そ
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の分担された仕事には他人が口出ししにくい雰囲気がある。そのため、①神戸と東京

のレストランで料理人の交流・異動をはかる。②料理の分担を定期的に入れ替える。

③料理長・副料理長等を研修などで 1 週間程度不在にさせて、仕事内容をチェックす

る。 
 
・経営者サイドは、飲食店経営に素人であると思われるので、外部コンサルタントや専

門家の意見を聞く（取り入れる）体制作りが必要かもしれません。 
 
・県本部・プレジールを含めた関係者全員（アルバイト含む）の定期的なコンプライア

ンス研修の実施。 
  

 



41 

Ⅴ．原因分析 

 

本件偽装は、直接的には X 料理長により実行されており、X 料理長に最も重い責任があ

ることはいうまでもない。 
 しかし、本件の責任を X 料理長だけに帰することはできない。 

X 料理長による長期間にわたる大量の偽装をもたらした原因を分析すると、兵庫県本部と

JA 全農の組織的問題点が大きいことが分かる。 
そこで、以下では、次の順序で検討を行う。 
 

１．調理現場のブラックボックス化、聖域化 
２．兵庫県本部による管理体制の問題点 
３．内部通報制度の問題点 
４．従業員に対するコンプライアンス施策の問題点 
５．ブランド区分の曖昧化、消費者目線の欠如 
６．兵庫県本部の管理不備をもたらした「意識」の問題 
７．JA 全農のガバナンス上の問題 
 
１．調理現場のブラックボックス化、聖域化  
（１）実態 
 兵庫県本部は神戸プレジール本店の運営を実質的にX料理長に任せきりにしていた上に、

主要なスタッフは X 料理長の紹介により採用されていた。このような状況に調理場の「タ

テ社会」的風土も加わったことで、神戸プレジール本店では X 料理長は絶対的存在となっ

ていた。また、神戸プレジール本店は、テレビ、ラジオで取り上げられ、台湾や香港など

の海外メディアにも登場し、X 料理長が有名人となっていたことも、このような状況に拍車

をかけていたものと思われる。この結果、調理現場はブラックボックス化し、外から見え

にくい聖域となっていた。 
当調査委員会のヒアリングにおいて、スタッフは次のように述べている。 

 
「X 料理長は、怖いというか、威圧感があるし、注意すれば X 料理長に無視されそう

な印象があった。また、料理の世界は、タテ社会である。プレジールはやや緩いく

らいである。X 料理長の言うことは絶対なところはあった。X 料理長は店長も料理

長も兼任していたので、まさに店のトップであり従わないといけない、不満がちょ

っとあっても従うのは普通、X 料理長のやり方で店が成り立っているので、それに

従うしかないという感じだった。料理の世界がタテ社会というのは、誰かに教えら

れたわけではない。自分の意識の中で料理の世界はそういうものだと思っていた」 
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「X 料理長は、神戸店は“俺の店”と思っている。店の売上があがっても X 料理長の給

料自体は上がらないが、“俺の店”、王様といった意識が強かったのではないかと思

う」 
 
「（Q:X 料理長はどういった人物だと思うか？）独裁者で誰も何も言えないという印象

である。誰も何も言わないし、X 料理長が言わせない感じがある。また、X 料理長

は喜怒哀楽が激しくて、機嫌が悪い時はみんな避けていて誰も X 料理長に話しかけ

ようとしない。X 料理長を見れば、機嫌が良いか悪いかは調理スタッフならわかる。

ただ、X 料理長からきつく怒られるといったことはめったにない」 
 
「（Q:不正行為について、X 料理長に注意したり、あるいは上司に報告しなかったのは

なぜか？）タテ社会だからだ。言えなかった。腹をくくって X 料理長に何か言うと

すれば、それは、自分が店を辞める覚悟でということである。それほど、X 料理長

は絶対的な存在だった。自分は、前の職場から上が黒といえば黒、白と言えば白と

いう環境で育ってきている。自分も、自分より下の調理スタッフに対しては何も言

わせないというスタンスで接している。その代わり、何かあれば自分が責任を取る

べきとも思っている。ただ、これは自分だけの考えで、他の人がどうかはわからな

い」「神戸店で X 料理長に対してモノを言える人はいなかった。せいぜい、陰で X
料理長の文句をいう程度だった」 

 
「肉の発注は全て X 料理長である。他の人が発注することはない。ずっとそうである。

X 料理長が、在庫をみて発注書などを書いていた」「自分としてはスキルアップのた

めに、肉の掃除を修得しないといけないと思っている。しかし、X 料理長が見てい

る状況であれば、指導を受ける形で掃除ができたが、1 人ではやらせてくれなかっ

た」 
 
「肉の発注は X 料理長が担当である。X 料理長から発注やっておいてと指示を受けた

こともない。全て X 料理長がやっていた」 
 
「野菜などの食材の棚卸しはみんなでやっていたと思うが、肉についての棚卸は X 料

理長がやっていて、他の誰も触っていなかったと思う」「肉が高級であるから、原価

を管理するために、肉の管理は自分がやるというのは神戸店に来てから X 料理長か

ら直接聞いた」 
 
 そこで、以上のような状況を許した兵庫県本部の事情を検討する。 
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（２）レストラン経営への経験・知見不足と人材確保の X 料理長への依存 
兵庫県本部には、レストラン経営の経験・知見が全くなく、コンサルタントのアドバイ

スにしたがってホテルの料理長経験者から X 料理長を採用し、主要な人材の確保は X 料理

長に依存することとなった。 
このように、当初より、兵庫県本部の主管部（事業開発課）には、レストラン経営の経

験・知見不足と人材確保への依存からX料理長に対して物を言えない状況が生まれていた。 
 
（３）支配人、店長による食材管理の不在 
 神戸プレジール本店には、X 料理長の上位者として、店長と支配人が置かれていた。 
 しかし、兵庫県本部には、店長と支配人の権限（特に、料理長などの現場に対する管理

監督権限）を具体的に明記した権限規定が存在せず、兵庫県本部は、歴代の店長、支配人

に対して、その権限・責務を明確に示すことができていなかった。 
 この結果、支配人も店長も、もっぱら対外的な営業活動や、業績管理のみを行うことと

なり、食材に関する管理は、一切 X 料理長任せとなっていた。 
しかも、平成 24 年 4 月から平成 29 年 3 月までは、X 料理長が店長も兼務しており、X

料理長（兼店長）に対する牽制は全くなされない状態となっていた。 
 また、平成 27 年 4 月から支配人兼事業開発課課長になったのは、ガソリンスタンドを 30
年ほど担当していた、レストラン事業については全然経験がない人物であったし、平成 29
年 4 月から店長になったのは、25 年間施設課で建築部門を担当しており、これもレストラ

ン事業については全然経験がない人物であった。 
 このような未経験の職員たちを何らの研修等の手当なしに、極めてリスクの高いレスト

ラン事業の支配人あるいは店長として配置したことには、大きな問題があったと言わざる

を得ない。 
 ある店長は当調査委員会のヒアリングで次のように述べている。 
 

「店のスタッフは料理という専門的な部分について自分にあまり話をしない。営業面

は自分が動いているということを認識していると思うが、専門的な部分については、

店長は何も知らないだろうとスタッフは思っている。全農社員で飲食店事業に経験

のある人はほんのわずかである。そのため、店長として自分のような素人が配属さ

せられるということになるが、自分のような社員に対する研修等が全くない。その

ため、自分で見て、自分で判断してやっていくという状況にある。今回の件につい

て、店長として反省すべきとは思っているし、至らなかった点はその通りであると

も思っているが、日々の業務をこなす中で、そういったところまで辿り着けなかっ

たというのが現実である。飲食店を事業としてやる以上、スタッフへの指導等だけ

ではなく、自分のような店長などのポジションにつく者への研修も必要だと思って

いる。飲食店事業を管理できる部署があればいいと思っている」 
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（４）食材取扱マニュアル作業手順書（業務マニュアル）について 
神戸プレジール本店の業務マニュアルは平成 20 年 8 月 1 日施行され、その後 2 回改正さ

れ（最後の改正は平成 28 年 6 月 1 日）、現在に至っている。 
しかし、神戸プレジール本店の調理現場には、業務マニュアルの備置もなく、最も重要

な食材である牛肉については、業務マニュアルに従って業務を行うという体制自体が存在

しなかった。神戸プレジール本店の調理現場には業務マニュアルは存在しないのと同じ状

況であり、X 料理長独自の作業手順で行われており、そのことに疑問をもつ調理スタッフも

いなかった。 
 

（５）検討 
 そもそも調理現場のトップである X 料理長自身が偽装行為を行っている以上、調理現場

のいかなる内部統制も有効に機能し得ないが、それ以前の問題として、神戸プレジール本

店の調理現場には X 料理長により無効化される対象となる「牛肉の管理についての内部統

制システム」自体が存在していなかったと評価するほかない。 
 
２．兵庫県本部による管理体制の問題点 
（１）事業計画における問題点 

神戸プレジール本店の開店に当たって、食材の牛肉は神戸ビーフと但馬牛に限定した上

で、コースは「鉄板焼き」「しゃぶしゃぶ」「せいろ」とされ、価格は市場相場を参考に決

定されたが、具体的なメニューの開発は X 料理長に任されていた。 
事業計画において、コース別の検討はされたが、その内訳（メニュー別）の検討は行わ

れず、粗利益率はレストラン業界の平均利益率を採用している。事業計画は、JA 全農の投

資ルールである事業開始 3 年後の黒字化、5 年後の累損解消が達成されるように作成されて

いる。 
ところで、神戸プレジール本店は、神戸ビーフと但馬牛を世界に売り込むためのアンテ

ナショップであることからすると、神戸ビーフと但馬牛の管理は最重要事項であった。そ

れにもかかわらず、兵庫県本部により原材料（肉）の部位別歩留率の分析やメニュー別の

売上・原価・粗利益の分析等は行われていなかった。 
このような事業計画段階における「牛肉の管理」についての指標の乏しさは、その後の

神戸プレジール本店の事業の具体的業務（牛肉の仕入、管理、調理、提供）における兵庫

県本部の関与・牽制の不在につながっている。 
 
（２）月次・期末棚卸と経営分析における問題点 
棚卸は、在庫の実在性を把握するための基本的な作業である。月次及び期末の棚卸にお

いて、神戸ビーフ、但馬牛の部位別の棚卸を厳格に実施していれば、これが X 料理長の偽
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装に対する効果的な牽制となったはずであり、偽装行為の発覚につながった可能性もある。 
しかし、兵庫県本部は、そもそも月末・期末の棚卸への立会いに参加しておらず、X 料理

長の報告を受け取るだけで、最も重要な食材である牛肉の部位別の在庫状況の把握が全く

できていなかった。 
すなわち、他のスタッフが行っていた野菜などの棚卸は、タマネギ〇個、ほうれん草〇

束といった精密なものであるのに対して、X 料理長が行っていた牛肉の棚卸は半頭単位の重

量の把握に止まっており、フィレ肉、ロース肉といった部位別のものではなかった。 
にもかかわらず、兵庫県本部は棚卸報告を問題視せずにそのまま受け入れており、棚卸

による不正防止・発見機能は全く働いていなかった（なお、神戸プレジール銀座店では部

位別棚卸が行われていたが、これは銀座店の料理長が自ら必要性を認識して実施していた

ことであり、兵庫県本部の指揮命令によって行っていたものではない。この意味で、重要

な部位別棚卸が実行されるか否かは属人的に決まっており、兵庫県本部による組織として

の棚卸管理は存在しなかったと評価するほかない）。 
またレジの POS データからは部位別売上数量など、詳細な経営データが入手でき、兵庫

県本部がそうしたデータを活用して経営分析を行っていれば、神戸ビーフフィレと但馬牛

フィレの仕入・提供の著しいアンバランスを容易に把握することが可能であった。しかし、

兵庫県本部は今回の偽装発覚まで部位別の分析を行っておらず、このため偽装を長期間に

わたって把握できていなかった。 
兵庫県本部は、事業開発課・管理部企画管理課及び 3 役（県本部長、副本部長 2 名）で、

年 5 回の事業検討会を実施しているが、的確な予実分析・原料の仕入量と商品の販売数量

等の把握はできておらず、神戸プレジールが抱える課題に迫る深度ある検討会にはなって

いなかったものと思われる（そもそも議事録が存在していない）。 
 
（３）兵庫県本部の認識 
兵庫県本部の幹部らは、当調査委員会のヒアリングで次のように述べている。 

 
「料理長を雇って店を開くというのは初めての取り組みであったし、調理の世界（親

方と弟子との関係）でもあったので、こちらが口を出さない方がいいのかな、お任

せの方がいいのかなということで、管理者側として遠慮してしまった」 
 

「（Q:業務分掌表には店長は「運営管理事務」、料理長は「運営管理実務」となってい

る。本来であれば、店長は運営管理事務ではなく運営管理責任者か統括運営管理者

であるべきではないか？）現実的に職員には飲食業のプロがいない。人事ローテー

ションで異動もある。実務は技能職の専門職制で対応している。決算や会計事務は

本部でしっかり管理する。そういう形態が一番スムーズに店舗運営ができるという

認識であった。店に毎日本部が行くより、店はプロに任せ本部は事務をしっかり行
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い、不正がないようしっかりチェックするという形態である」「本部は管理できてい

たという認識であった」 
 
「（Q:飲食店の経営にはノウハウが必要であり、そのようなノウハウを持つ人材を店長

等として県本部から投入するか、または専門業者に業務委託をして運営をするかで

はないかとの意見もあるが、どう考えているか？）神戸プレジールの目的は但馬牛

の振興である。兵庫県で但馬牛を残さなければならない。兵庫県産のアンテナショ

ップとして外部委託という形態では、収支が前提となり主旨が維持できなくなって

しまう」 
 
「（Q:マニュアルの位置づけはどうなっていたのか？）マニュアルは説明していない。

新人は先輩から教えてもらう、書き物ではなく OJT で業務を教わる」 
「（Q:OJT だけでは、先輩が間違っていたら、そのまま誤ったことを教えることにな

るのではないか？）接客、電話、クレーム対応等はマニュアルで指導していた。調

理等の専門分野については OJT で教えていた。料理という技術的分野は特異性を認

めていた。親分から技術含め指導されるなかで、習得していくという認識があった」 
 
（４）兵庫県本部、JA 全農本所による神戸プレジール本店に対する点検、監査 

ア 兵庫県本部によるコンプライアンス・チェック 
兵庫県本部では、コンプライアンス推進課が四半期に 1 度、サンプル調査によって、

牛肉について、神戸プレジール本店にある発注書・納品書・トレサ台帳・但馬牛証明書・

神戸肉之証などを点検し、発注した牛肉と納品された牛肉が一致しているかなどのチェ

ックを行っていた。しかし、牛肉について仕入れや売上データなどの整合性確認までは

行っていなかった。 
また、神戸プレジール本店では、毎月「表示チェックリスト」（適正表示が行われてい

るかのチェックシート）を作成することとなっており、兵庫県本部は神戸プレジール本

店で作成された「表示チェックリスト」の提出を受け、その確認をしていた。 
しかし、X 料理長が最終的な「表示チェックリスト」の作成責任者としてチェック作業

を仕切っていたので、そもそも偽装行為の発見機能をもち得ないものとなっていた。 
 
イ JA 全農本所による巡回点検 

  神戸プレジール本店に対しては、JA 全農本所の食品表示に関する専任部署である食品

品質表示管理・コンプライアンス部門（食コン部）及び畜産事業の統括部署である畜産

総合対策部による巡回点検が合計 3 回行われている（平成 22 年 8 月 26 日（畜産総合対

策部）、平成 24 年 3 月 6 日（両部門）、平成 26 年 5 月 27 日（食コン部））。 
こうした巡回点検では、本所が定めた表示チェックリストを基に、メニュー表示の店
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舗における点検作業が適切に実施されているか、注文した食材と納入された食材が一致

するかの点検作業が適切に実施されているか等の確認が行われていた。 
 

ウ 業務監査部による内部監査 
  平成 28 年 6 月に、神戸プレジール本店について、JA 全農本所の業務監査部による内

部監査が行われているが、「現預金管理」が適正に行われているかという観点での監査で

あり、食品表示が適正かといった観点からの監査は行われていなかった。 
 
エ 検討 

  神戸プレジール本店に対しては、食品の適正表示のための本所による巡回点検や兵庫

県本部によるコンプライアンス・チェックなどが定期的に行われていた。 
しかし、これらの点検は、故意による偽装を想定したものになっておらず、牛肉の仕

入れや売上データなどの整合性確認までのチェックとなっていなかったため、X 料理長の

偽装行為の発見には至らなかった。 
食品の適正表示のためのコンプライアンス・チェックは、仕入れた牛肉の個体識別番

号などが適正に表示されているかを確認するものであり、「いったんは正しく表示された

但馬牛と神戸ビーフが、すり替えられて提供されていないか」という点まで、通常の表

示チェックに期待するのは困難な面もある。しかし、兵庫県本部が、レストラン運営に

おけるごく普通の経営的な関心をもって「但馬牛と神戸ビーフがどのような割合で顧客

に提供されているか」という点に関心を払いさえすれば、コンプライアンス・チェック

を待つまでもなく、仕入量と提供量のアンバランスに容易に気付けたはずである。 
結局、兵庫県本部のレストラン経営の経験を欠くことからくる X 料理長への「丸投げ」

と、メニューや顧客嗜好に対する無関心が X 料理長による偽装を長期間発見できなかっ

た原因であると言わざるを得ない。 
 
（５）阪急阪神ホテルズなどにおける食品偽装を受けての緊急点検について 

平成 25 年 10 月に発覚したホテルやレストランなどにおける食材の偽装表示事件を受け

て、JA 全農本所は、平成 25 年 11 月 11 日から 15 日にかけて、JA 全農グループが経営す

る飲食店における食品表示の一斉緊急点検を行った。緊急点検対象には、神戸プレジール

本店が含まれており、「表示点検表」というチェックリストを用いて牛肉の個体識別番号表

示や原産地表示等について適正な表示がなされているかなどの点検作業が行われた。 
X 料理長の偽装行為を発見するためには、実際に提供されている牛肉の部位ごとの仕入れ

量と実際の売上データの整合性確認を行う必要があったが、こうした観点からの点検は行

われなかった。 
また、「表示点検表」を基に点検作業をしたのはスタッフであったが X 料理長が最終的な

点検確認者であったため、そもそも X 料理長の偽装行為を発見しうる調査になっていなか
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った。 
そして、「全ての食品表示内容が適正」という点検結果が JA 全農本所に報告された。 

 この点について、X 料理長は当調査委員会に次のように述べている。 
 

「（Q:阪急阪神ホテルズなどの食品偽装問題を機に全農で表示関係の緊急点検が行

われているが、覚えがあるか？）・・・覚えていない」 
 
３．内部通報制度の問題点 
（１）JA 全農の内部通報制度の概要 
 JA 全農本所には、内部通報制度として「コンプライアンス相談窓口」が設置されている。

コンプライアンス相談窓口では、「相談」及び「通報」を受け付けている。「相談」とは、

業務やハラスメント等に関する事項について、相談窓口に助言や支援を求めたり、法令違

反に該当するかを確認することである。「通報」とは、不正行為等の具体的な事実を把握し

た場合にコンプライアンス相談窓口に通知することである。「相談」「通報」は平成 27 年 1
月から全て外部窓口が受け付け、食コン部が事実確認等の対応をすることになっている。 

JA 全農では職員に対して「コンプライアンス相談窓口」のことが記載された「セルフチ

ェックカード」を配布したり、事業所等にポスターを掲示したりするなどして「コンプラ

イアンス相談窓口」の周知徹底を図っている。 
JA 全農の「コンプライアンス相談窓口」への「相談」「通報」実績（子会社のものも含

む）は次の通りである。 
 

  25 年度 26 年度 27 年度 28 年度 

件数 113 105 87 74 

事案 
類型 

業務上の問題 0 0 4 3 

取引先との問題 0 0 1 1 

不正経理・経費処理 3 5 7 1 

人事処遇 27 24 21 17 

セクハラ・パワハラ 29 25 29 35 

就業規則・行動規範 23 12 8 10 

その他 31 39 17 7 
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（２）神戸プレジール本店スタッフの内部通報制度についての認識 
 本件においては、X 料理長の偽装行為に気付いていたスタッフが複数存在した。しかし、

X 料理長は神戸プレジール本店に君臨している事実上のトップであるから、内部での是正は

実際上期待できない状況であった。 
このような場面で最も効果が期待できるのが内部通報制度である。 
しかし、内部通報を行った者はいなかった。 
では、何故、かれらは内部通報制度を利用しなかったのか。 

 当調査委員会のヒアリングに対して、X 料理長の偽装行為に気付いていたが通報しなかっ

たスタッフらは次のように述べている。 
  

「（Q:全農の通報窓口は知っているか？）知っている」 
「（Q:X 料理長の偽装を知りながら、内部通報制度を使うことを考えなかったのはなぜ

か？）内部通報制度の存在は知っていたが、通報しようとは思わなかった。自分に

は関係がないというか、使ったこともなかったので、選択肢にもあがらなかった」 
「（Q:このまま X 料理長の不正が継続すると大変なことになると思っていなかったの

か？）多少は思っていた。ただ、無責任ではあるが、他人事と思っていた面はある」 
「（Q:当時、内部通報等で本件が明るみになれば、ヤバイな、大ごとになる、だから通

報等はしないでおこうといった思いはあったか？）うまく答えられないが、本件が

発覚すれば、X 料理長は首になるだろう、店が潰れるかもとは思っていた。店が潰

れることは避けたいので、そういう意味では、多少は保身の意味合いもあったと思

う」 
「（Q:仮定の話だが、たとえば X 料理長からひどいパワハラを受けているといったこ

とがあれば、内部通報制度を使おうという気になるか？）内部通報制度を使う確率

は高くなると思う。店全体ではなく、自分のことだから。自分の出来事であれば内

部通報制度が選択肢になってくる」 
 
「（Q:全農の通報窓口は知っているか？）知っている。店のドアにポスターが貼ってあ

る」 
「（Q:X 料理長の偽装を知りながら、内部通報制度を使うことを考えなかったのはなぜ

か？）パワハラ、セクハラとかで使う窓口というイメージだった。ポスターにパワ

ハラ、セクハラといった記載があったから、そういったイメージを持っていた。だ

から、今回の件を通報窓口に通報するかというと、選択肢に入っていなかった」 
 
「（Q:全農の通報窓口は知っているか？）知っている。スタッフ会議を毎月 1 回やって

いるし、ハラスメント研修もやっているし、内部通報制度の告知ポスターも店に貼

ってあるから、他のスタッフも知っているはずである」 
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「（Q:X 料理長の偽装を知りながら、内部通報制度を使うことを考えなかったのはなぜ

か？）しかし、今回の件を通報しようと思わなかった。自分としては、本件を内部

通報すると、事が大きくなって、自分らの身にも何か悪影響があるのではないかと

いう思いがあった」 
 
「（Q:全農の通報窓口は知っているか？）知っている」 
「（Q:X 料理長の偽装を知りながら、内部通報制度を使うことを考えなかったのはなぜ

か？）うーん、その前に誰かに相談すると思う。X 料理長の不正について、自分に

は確信がなかったし、確信がない以上、中途半端なことも言えない。誰かに相談し

て確認をしてからでないと、いきなり通報窓口を使うというのは難しい」 
 
（３）検討  
 神戸プレジール本店のスタッフに内部通報制度の存在は周知され、偽装行為も通報対象

であることも認識されていた。にもかかわらず、現実には、「JA 全農として最も通報して

ほしい情報」が通報されなかった。 
 その理由としては、X 料理長による偽装行為が「他人事であって自分事ではない」という

意識、あるいは「自分事にしたくない（通報により、店 ＝ 自分に悪影響が及ぶのを避け

たい）」という意識の存在があげられる。 
このような意識の存在は、自分が被害者となるハラスメント事案においては、内部通報

制度が利用される傾向があるという事実の裏返しとも見ることができる。 
 もちろん、自己の利害関係がなくても純粋な正義感とコンプライアンス意識からなされ

る通報が理想であり、そのような通報を促進する施策は重要である。しかし、通報者の心

理からすると、通報という行為に踏み切らせるものは、「正義感」だけではなく、「自分と

して許せない」「自分にとって得か、損か」という意識の部分が大きいのが現実である。 
 そうだとすると、本件のような偽装事件（組織に重大なダメージを与える法令違反など

の行為）に対する内部通報を促すためには、「コンプライアンス意識の向上」や「内部通報

制度の周知」といった一般的な施策では不十分であり、通報を行うことが自分の利益につ

ながる（通報しないことが自分の不利益になる）という方向の施策を検討せざるを得ない

こととなる。 
 そこで考えられるのは「通報の義務化」である。 
 わが国では、通報の義務化に対する心理的抵抗が大きく、これを実施している企業は少

ないようである。しかし、上述のアンケートで「仮に、不正や不正のおそれを知った場合

に兵庫県本部に相談するか、全農グループコンプライアンス相談窓口に通報する義務（不

正を知って相談、通報しない場合に懲戒処分される制度）があれば、相談や通報をします

か」という質問について、大半の職員は「義務だから」「義務であればすると思います」「ル

ールがあれば従います」として、「相談や通報をする」と回答していることからすると、通
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報の義務化は現実的な選択肢となる。 
ところで、不正の事実を知る機会を持つのは、その不正に何らかの業務上の関わり合い

をもつ者であることが通常である。そして、不正を認識する者は、その不正に何らかの関

与をした（させられた）者である場合も多く、通報すると自分が処罰されるという危惧を

持っている。このような者を内部通報に向かわせるためには、積極的に社内リーニエンシ

ー（自首による処分の減免）を取り入れることも検討に値する。 
 また、自分が被害者となるハラスメント事案などと異なり、他人の不正行為の通報では

「確信（明確な証拠）がなければ通報できない」という心理も働きやすい。「確信がない」

ということが、通報を行わないことの正当化（言い訳）に使われる場合もある。そこで、

そのような心理的抵抗を低下させ、「確信がなくても、まずは相談してみる」という行動を

促すため、通報義務と並行して、よりハードルの低い「相談窓口・アドバイス窓口」（JA
全農にはすでに設置されている）を強くアピールすることが必要となろう。 
 
４．従業員に対するコンプライアンス施策の問題点 
（１）コンプライアンス教育の実施状況 
 JA 全農においては、過去の表示問題による業務改善命令を受けて、従業員のコンプライ

アンス教育の改善を図ってきた。JA 全農の人事部や食コン部が主催する従業員向けコンプ

ライアンス関係（特に食品の適正表示関係）の研修の例としては以下のものがある。 
①新任食品安全推進業務管理者・担当者研修会 
②食品表示点検者研修会 
③ビジネスリーガルマインドセミナー 
④コンプライアンス研修Ⅰ 
⑤コンプライアンス研修Ⅱ 

 
（２）神戸プレジール本店関係者に対する研修の実施状況とその問題点 

ア X 料理長に対する研修の実施状況とその効果 
  X 料理長も、上記コンプライアンス関係の研修を全て受講している（平成 25 年 5 月 27

日に①、平成 25 年 6 月 26 日に②、平成 26 年 12 月 9 日に③、平成 28 年 11 月 29 日に

④、平成 29 年 2 月 14 日に⑤）。 
昨年（平成 28 年 11 月）行われたコンプライアンス研修Ⅰは、全国の JA 全農職員を対

象にテレビ会議システムを利用して JA 全農本所の食コン部が講師となった研修であっ

たが、「食品の適正表示について」というテーマが取り上げられている。 
研修資料には「産地や商品内容の偽装は絶対してはいけません。納品が無理なものは、

勇気を持って断り、次善策を相談しましょう」「偽装は JAS 法、景品表示法、不正競争防

止法などに違反します」と明確に記載されている。 
さらに「故意による食品の不適正表示」という表題の資料には、不正の原因として「ブ
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ランド信仰を悪用」「消費者軽視」があげられ、「うそをつかない。隠さない。ごまかさ

ない」「一度失った信用を回復するには、莫大な時間と労力と金がかかる。影響は、関連

するグループ全体におよぶ」とされている。 
 
【研修資料より（一部抜粋）】 

 

 

このように資料では相当程度踏み込んだ研修がなされているようであるが、当調査委

員会のヒアリングにおいて、X 料理長は次のように供述している。 
 

「（Q:昨年 11 月 29 日にテレビ会議でコンプライアンス研修を受けた覚えはあるか？）

県本部に行ってテレビ会議の形式で研修を受けた記憶はある。全国研修だったと思

う。県本部では 20 人くらいが出席していたと思う」 
「（Q:食品の表示に関する研修内容で覚えているものはあるか？）・・・ない」 
「（Q:研修資料には数量が揃えられないことがあれば取引先に伝える、納品が無理なも

のは事前に相談しよう等の内容があるが、覚えはないか？）・・・覚えていない」 
「（Q:研修資料には故意による食品の不適正表示があれば店がつぶれてしまうかもし

れない、嘘をつかない、ごまかさない等の内容もあるが、覚えているか？）・・・覚

えていない」 
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イ 神戸プレジール本店のスタッフに対するコンプライアンス研修の実施状況 
神戸プレジール本店のスタッフに対するコンプライアンス研修としては、月 1 回のス

タッフ会議の中で、毎月テーマを設定した上で食材・衛生点検の検証結果の共有や「全

農グループ役職員行動規範」（以下「行動規範」という）の読み合わせなどの研修が行わ

れていた。 
行動規範には、「私たちは、消費者に安全・安心で信頼される商品・サービスを提供し

ます」「適正表示、トレーサビリティ、安全点検サービスを通じて、消費者・取引先の信

頼に応えます」と記載されている。 
神戸プレジール本店の X 料理長の偽装に気付いていたスタッフたちは、この部分の読

み合わせを行うことにより X 料理長の偽装を思い起こしていたであろうが、X 料理長の

独裁国の内部にいる限り、行動規範は単なるタテマエとして空しく響いていたものと思

われる。 
 
ウ 検討 

  X 料理長はさしたる葛藤もなく、長期間にわたって偽装を継続していた。X 料理長は、

そもそも規範意識が極めて薄い（あるいは全く規範意識を欠く）者であった。 
このような者に対して、通常のコンプライアンス研修は効果を持ち得ない。現に、JA

全農が実施したコンプライアンス研修（昨年の研修に限らない）は、X 料理長に対しては

何らの効果も及ぼしていなかった。 
そして、JA 全農の職員は全国に数千名いることからすると、このような規範意識を欠

く者も一定数存在することを想定した対応が必要である。 
  このような者に対しては規範意識（ルールの自律的に順守しようとする意識）を高め

る方向とは別に、厳格な処罰という他律的なアプローチが不可欠である。 
  上述の研修資料では、「故意による食品の不適正表示」の項目があるものの、処罰につ

いて触れておらず、偽装を許さないという JA 全農の強い意思を示すという点からは十分

とはいえない。 
また、神戸プレジール本店のスタッフに対するコンプライアンス研修は、「不正を見た

ときに、どう行動すべきか」という具体的な行動を示すものでなく、JA 全農が組織とし

て不正を認識するための効果を発揮できないものであった。 
 
５．ブランド区分の曖昧化、消費者目線の欠如 
 神戸ビーフと但馬牛はいずれも高級ブランド牛であり、神戸プレジールは、その高級ブ

ランド牛を国内外に発信するための旗艦店である。現に、神戸プレジールに来店する顧客

の多くはインバウンドの外国人観光客である。日本の農畜産物を世界に発信する責務を負

う JA 全農にとって、神戸プレジールの運営は極めて重要度の高い任務であり、最大限のブ

ランドリスク管理が不可欠である。 
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 神戸ビーフと認定されるのは、但馬牛のうち一定の厳しい諸条件をクリアしたものとい

う関係にあり、神戸ビーフも但馬牛の概念に包含される。しかし、「但馬牛」と「神戸ビー

フ」という別の名称をつけて消費者に提供している以上、そこには「両者は別のブランド

である」という「社会・消費者に対する約束・宣言」が存在しており、2 つのブランドは厳

格に区別して取り扱われなければならない。 
平成 27 年 12 月、農林水産省は、地域に根ざした農産品ブランドを国が保護する「地理

的表示（GI：Geographical Indication）」に北海道の「夕張メロン」など 7 品目を認定する

ことを決めた。登録された農産品は商品包装や宣伝に GI マークを使ってブランド名を独占

的に名乗ることができ、違反者には国が排除命令を出したり、罰則を科したりすることで

手厚く保護することになっている。 
「神戸ビーフ」と「但馬牛」は、いずれも 7 品目の中に入っている。つまり「神戸ビー

フ」と「但馬牛」は、GI 表示も全く異なる「2 つの別個の牛肉ブランド」である。 
しかし、当調査委員会による調査により、兵庫県本部の認識は、「神戸ビーフを但馬牛と

称して提供するのは許される」というものであった。神戸プレジール本店でも神戸ビーフ

が但馬牛として提供される場合があり、兵庫県本部もそれを許容していた。 
当調査委員会のヒアリングで、兵庫県本部の本部長は次のように述べている。 
 

「但馬牛の注文に対して神戸ビーフを但馬牛として出すことについては問題がないと

いう認識である。神戸ビーフも但馬牛であり、ここからは神戸ビーフとうたってよ

いというだけである」 
「但馬牛の注文を受けた際に神戸ビーフを提供する場合に、客に対して神戸ビーフで

あることは伝えていない。広義の但馬牛を提供しているというだけで、顧客が得し

ているとまでは思っていない。」 
「（Q:GI ブランドでも 2 つのブランドとして登録されているということは神戸ビーフ

と但馬牛は別のブランドと思うが、この点についてどう考えているのか？）自分達

は神戸ビーフと但馬牛が全く別のブランドという意識はない。GI については、兵庫

県本部が神戸肉流通推進協議会の事務局をしているため、県本部が GI の申請等も

したが、協議会の役員からも、神戸ビーフだけではなく但馬牛も GI をとらないと

いけないということで GI ブランドとして両方を登録申請した」 
 
この点につき、X 料理長は当調査委員会のヒアリングで、次のように述べている。 
 

「神戸ビーフを但馬牛としてお客さまに出してもよい。畜産課からそのような指示を

受けていた。神戸ビーフは但馬牛の一部だから。実際に、畜産課に『但馬牛ロイン

セット（ロース・フィレ）が欲しい』とオーダーしたら、但馬がないので神戸を送

りますとの回答があり、但馬の値段で神戸ビーフを仕入れたことがある。神戸ビー
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フを但馬牛として使ってくださいという趣旨である。サーロインは神戸ビーフとし

てではなく但馬牛として使うが、フィレは、但馬牛フィレとして出しても、神戸ビ

ーフフィレとして出してもよいので、うれしい。そうしたことから、但馬牛のフィ

レが神戸ビーフのフィレとして使えるような気持ちになってしまった。但馬牛フィ

レを神戸ビーフフィレに上げる（入れ替える）ことについても同じような感覚にな

った」 
 
「但馬牛を神戸ビーフとして提供すること」が許されないのはもちろんであるが、当調

査委員会は、「神戸ビーフを但馬牛として提供すること」も大きな問題があると考える。 
神戸ビーフと認定された牛肉は但馬牛の認定も受けているので、ある特定の牛肉が 2 つ

のブランドをもつことになる。しかし、一方では神戸ビーフとして差別化しておきながら、

他方で店の都合により 2 つのブランドのいずれかを任意に使用するのを認めることは、2 つ

のブランドの違いを曖昧にするもので、消費者に混乱を招く。 
ブランドとは「社会・消費者に対する約束・宣言」であり、商品に対する消費者の信頼

が存在してはじめて成立するものである。しかし、兵庫県本部には「消費者が但馬牛と神

戸ビーフを別のブランドとして認識している」ということの認識が欠けている。 
このような兵庫県本部全体での「神戸ビーフと但馬牛のブランド区分の曖昧化」と「消

費者目線の欠如」が、X 料理長に「但馬牛も神戸ビーフも同じ」という意識と正当化をもた

らし、さしたる抵抗感を持つことなく偽装を繰り返すことになった心理的背景になってい

ると考えられる。 
 

６．兵庫県本部の管理不備をもたらした「意識」の問題 
（１）直営店に対して求められるリスク管理意識の欠如 
 神戸プレジール本店は、日本全国、さらには世界から訪れる顧客に高級食材である神戸

ビーフ、但馬牛をはじめとする兵庫県産の農産物を使った料理を提供する JA 全農の「直営

店」であり、そのプレゼンスを高めることが神戸プレジール本店の大きな使命であった。 
そして、「高いプレゼンス」は「大きなリスク」と表裏の関係にある。したがって、兵庫

県本部には、最大限のリスク管理が求められていた。 
しかし、兵庫県本部には、そのような意識が乏しく、X 料理長個人に日々の業務運営を「丸

投げ」し、営業活動と月々の計数管理を行っていただけというのが実態であった。牛肉以

外の兵庫県産の野菜などについては、JA 全農基準の厳格な表示管理が行われていたが、こ

れは X 料理長がスタッフに任せていたからに過ぎない。 
兵庫県本部は、牛肉のことは X 料理長に全て任せきり、自分自身によるリスク管理を放

棄していたと評価するほかない。このような兵庫県本部の姿勢・意識がすべての出発点で

あり、長期間にわたる大規模な偽装を招いた最大の要因である。 
上述の「支配人、店長による食材管理の不在」「業務マニュアルの無効化」「事業計画に
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おける牛肉管理の不在」「棚卸の問題」などは、いずれも兵庫県本部に「直営店のリスク管

理を最大限の注意を払って自ら行うという意識」が欠如していたことに起因する「結果」

である。 
 
（２）「高級ブランドを預かる者」としての自覚の欠如 
 神戸ビーフ、但馬牛というブランドは、兵庫県の生産者・食肉流通業者・消費者が神戸

肉流通推進協議会を設立して多大な努力を費やして構築してきたものである。そして、地

理的表示（GI）においても真っ先に登録された 2 つの先進ブランドである。 
 兵庫県本部は「日本農業を守り、発展させるため」「国産農畜産物の取扱・消費拡大に取

り組む」（JA 全農の「行動規範」）という使命を果たすため、これらのブランドを「お預か

りして」神戸プレジールというレストラン事業を直営で行っているものである。そうであ

る以上、兵庫県本部には「高級ブランドを守るためには、どういう対応が必要か」という

ことを強く意識し、対応していくことが不可欠であった。 
 しかし、上述の通り、兵庫県本部はいまだに「神戸ビーフと但馬牛が全く別のブランド

という意識はない」という状況である。 
 そして、兵庫県本部には消費者の信頼を裏切ることが、ブランドに対していかに重大な

ダメージをもたらすかという意識も欠けていた。 
これらの意識の欠如が、直営店に対して求められるリスク管理の不在（メイン食材であ

る但馬牛と神戸ビーフの分別管理の不在）をもたらした原因であると思われる。 
 
（３）プロダクトアウトの発想の問題点 
 JA 全農では、JA 改革の一環として「プロダクトアウトからマーケットイン」への事業

転換を進めようとしている。 
 これは、もはや「農畜産物を作れば売れる」時代ではなく、これまでの事業モデルを続

けていては JA グループ全体として時代の変化に取り残されるという危機意識から、「供給

者側の論理」ではなく、「消費者起点の発想」でビジネスを展開すべきという考え方である。 
神戸プレジール本店は、神戸ビーフ、但馬牛を始めとする兵庫県産の農畜産物の「アン

テナショップ」である。アンテナショップとは、消費者の意識や嗜好などを把握するため

に文字通りの「アンテナ機能」を果たして情報を収集し、そこで得られた情報を生産者・

供給者側に伝え、消費者の求めに応じた生産・供給を促すという「マーケットイン」戦略

の要となる店舗である。 
しかし、兵庫県本部は、メイン食材である牛肉について、神戸プレジール本店において

顧客がどのような意識、嗜好で注文をしているのか（神戸ビーフ、但馬牛のどちらが好ま

れるのか、フィレとサーロインの注文の割合はどうなのか等々）に全くと言っていいほど

注意を払うことなく、神戸ビーフフィレと但馬牛フィレの著しい需給のアンバランスを認

識することもなかった。 
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兵庫県本部にとって神戸プレジール本店は、自らが取り扱う牛肉をアピールし、売り込

むだけの一方通行の「出口」つまり「プロダクトアウト」の店舗であった。 
これに「神戸ビーフと但馬牛は同じブランド」という消費者に理解されることのない供

給者側の論理が加わったことが、本件の背景に存在する根本的な原因であると思われる。 
 

７．JA 全農のガバナンス上の問題 
（１）問題の所在 

本件の「直接的な犯人」は X 料理長であるが、それを許した「神戸プレジールに対する

兵庫県本部の管理の不在」「意識の問題」が極めて大きいことは前述の通りである。 
 そして、「兵庫県本部の管理の不在」の原因をさらに遡ると、兵庫県本部が「何としても

神戸ビーフのレストラン事業をやりたい」という意欲から、リスク管理の発想もなく、レ

ストラン事業の経験もないまま、X 料理長に全面的に依存して突っ走ったという事実に帰着

する。 
そうすると、このような兵庫県本部の行動を許してしまった JA 全農本所の責任も検討せ

ざるを得ない。 
 そして、ここでいう JA 全農本所の責任とは「神戸プレジールという個別具体的な事業に

対する表示管理（コンプライアンス管理）を怠ったこと」にあるというより、兵庫県本部

の独走を許してしまったという「県本部に対する JA 全農本所の統制・ガバナンスの問題」

にあると考えられる。 
 
（２）検討 

神戸プレジール事業は、当時の兵庫県本部長の強い意向で進められた。しかも、事業の

スタートにあたっては、リースの利用などにより取得固定資産の金額を抑えることで JA 全

農本所の理事会承認案件とはならず、県本部長権限と理事長稟議で事業が承認された。こ

のため、神戸プレジール事業は、JA 全農本所による十分な検討を経ることなく、事業リス

ク分析も適切になされないまま開始された。 
ところで、協同組合である JA 全農において、県本部は、地域の声を尊重した運営を行う

ことが求められる。 
しかし、飲食店事業は、直接消費者に料理を提供する事業であり、安全面・表示面にお

いては、特段のリスク管理がなされなければならないし、本件のような事案を防ぐために

は、飲食店事業に対する包括的な管理・監督も必要である。すなわち、飲食店事業を県本

部が運営する場合には、JA 全農本所が定める一定の厳格な基準に従わせるというガバナン

スが不可欠である。 
JA 全農本所の管理部門は、それぞれの専門分野を中心に、県本部に対し、権限規定、通

達、研修、内部監査などを通して管理、監督を行っていたが、各部門の専門分野の部分的

対応となっていた。また、JA 全農では、飲食店事業を JA 全農全体の事業戦略上どう位置
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付けるかについて、明確な方針が存在せず、飲食店事業に関して JA 全農トータルで管理す

る部署も存在しなかった。そのため、飲食店事業の運営に関する統一した規定・規則・要

領（経理処理の方法等も含め）などもなかった。 
このように JA 全農による飲食店事業に対する包括的な管理・監督はなされておらず、管

理能力に乏しい県本部任せになっており、ガバナンス機能を発揮できなかった。 
これが本件偽装の根本的な原因であると考えられる。 
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Ⅵ．提言 
 
１．飲食店事業の明確な位置づけと内部統制、ガバナンス 

JA 全農では、飲食店事業を JA 全農全体の事業戦略上どう位置付けるかについて、明確

な方針が存在せず、飲食店事業に関して JA 全農トータルで管理する部署も存在しない。 
そのため、統一的なブランド戦略が明確に打ち出せていない。また、消費者に直接向き

合う飲食店事業としての食の安全・安心や表示の適切性についての管理が十分に行われて

いないリスクがある上に、個々の飲食店の事業経営の財務的な健全性が十分に確保できな

いおそれもある。 
このような状況を改善するため、当調査委員会は、次の通り提言する。 

 
①JA 全農として、飲食店事業を事業戦略上どう位置付けるかについて、明確な方針を示

すべきである。 
②飲食店事業についての JA 全農本所による内部統制及びガバナンスの方針を明確化す

べきである。 
③JA 全農として飲食店事業全体を統括・管理する部署を設置すべきである。その統括部

署には、リスク管理、経理・財務管理、ブランド管理、「プロダクトアウトからマーケ

ットイン」への発想転換の推進、人材育成などの観点から事業活動全体を統合的に管

理・指導できる権限を持たせ、十分な人員を投入すべきである。 
④上記①～③について明確に定める基本規定を制定し、実効化を図るべきである。 

 
２．直営店について 
（１）直営店の運営サポート 
消費者に対して国産農畜産物の知名度を向上させるという JA 全農レストランの目的を

十分に達成するため、次のような対応が必要である。 
 
①国産の産地指定の原材料の使用を条件とする以上、これらの原材料を使用した運営が

成り立つような仕組み（採算面、供給面など）を構築すべきである。 
②食の安全・安心や表示の適切性についての管理及び店舗の適切な運営管理が、全国に

わたって同一水準で厳格に行われるよう、マニュアルの提供、職員の研修など必要な

フォローを統括部署が行うべきである。この際、「プロダクトアウトからマーケットイ

ン」への発想転換という視点を重視すべきである。 
③前記①②の対応状況を確認するための統括部署は定期的な巡回指導を行うべきである。 
 

（２）店長、支配人などの管理担当者について 
 JA 全農にとって飲食店事業は、経験値が乏しい業務領域であって、その分野に詳しい職
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員はほとんどいない。他方、JA 全農として直営で飲食店事業を行う以上、経験が乏しくて

もその職員を店長、支配人などの管理担当者とせざるを得ない状況もある。 
 また、神戸プレジール本店に見られるように、そもそもこれらの者の権限があいまいで

あり、その任務が不明確な場合がある。 
 そこで、当調査委員会は、次の通り提言する。 
 

①店長、支配人などの管理担当者の職務権限を、JA 全農全体として統一して、明確に定

めるべきである。 
②店長、支配人などの管理担当者となる者に対して、必要となる知識を伝え、職務で重

視するポイントなどを明確にするための研修を統括部署が実施すべきである。 
③店長、支配人などの管理担当者を現場で孤立させることのないよう、統括部署による

バックアップ体制を整えておく必要がある。 
④管理担当者と現場職員の心理的な壁を取り払うための施策（「研修」「読み合わせ」と

いったフォーマルなミーティングとは別の少人数でのざっくばらんな双方向での対話

など）を実施すべきである。 
 
３．飲食店事業の運営形態について 

JA 全農の飲食店事業をすべて直営で行うことはできず、業務委託形式をとることも多い。 
この場合、委託先に対しては、消費者に対して国産農畜産物の知名度を向上させるとい

う JA 全農の飲食店事業の目的を十分に理解してもらった上で、次のような対応が必要であ

る。 
 

①国産の産地指定の原材料の使用を条件とする以上、これらの原材料を使用しても運営

が成り立つような仕組み（採算面、供給面）を構築しなければならない。 
②食の安全・安心や表示の適切性についての管理が、委託先のレベルによって異なるこ

となく厳格に行われるよう、マニュアルの提供、研修など必要なフォローを統括部署

が行うべきである。 
③前記①②の対応のために統括部署による管理・監査を可能にすべきである。 
④前記①②③の対応を可能とするには、統一的な業務委託契約書を締結する必要がある

ため、既存の契約書について、必要に応じて改訂などの手続きを取るべきである。 
 
４．人事ローテーションなど 
 本件偽装が拡大した事情として、X 料理長が長期間、神戸プレジール本店の料理長として

固定されており、神戸プレジール本店が 1 つの聖域と化していたことがあげられる。 
 1人の担当者が1つの部署に長期間止まることは不正を生みやすい上に発覚を困難にする。

したがって、当調査委員会は、次の通り提言する。 
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①1 人の担当者が 1 つの部署に長期間止まることのないように人事異動のローテーショ

ンを組み、それを実施すべきである。 
②人事異動が困難な事案については、一定の期間経過時に 1 週間程度の強制休暇を取ら

せ、その間、当該職員の業務全体に対する厳格な監査を実施すべきである。 
 

５．内部通報制度の改善 
 JA 全農では、内部通報制度は相当程度認識されて、一定数の利用もなされている。 
 神戸プレジール本店のスタッフも内部通報制度の存在は認識していた。 
 しかし、JA 全農の存在意義の根幹に関わる「最も通報してほしい情報」である X 料理長

による偽装については通報がなされなかった。 
 通報を妨げるものは「自分との関わり」に関する意識、つまり「他人事であって自分事

ではない」という意識と「（自分事であるが故に）自分に悪影響が及ぶことを避けたい」と

いう意識である。また、「確証が持てない（確実な証拠がない）」ということも、「不確実な

ことで他人を貶める結果を招きたくない」という意識につながり、あるいは「通報しない

ことの正当化（言い訳）」として利用される場合がある。 
 通報者がこのような心理状態にあることを踏まえ、この状態を克服しやすくする制度的

な工夫が必要になる。 
 そこで、当調査委員会は、JA 全農の内部通報制度（及び上司等への報告）について、次

の通り提言する。 
 

①不正を認識した職員に対する「上司への報告の義務化」「内部通報の義務化」を検討す

べきである。なお、全ての問題行為について報告義務・通報義務を課すことは現実的

でない面もあるため、「食の安全」「食品表示」など、JA 全農の事業の根幹に関わる事

項に限定した報告・通報の義務化（義務違反には処分を伴う）も検討に値するであろ

う。 
②不正に関わりのある者（有益な情報提供者となり得る者）による報告・通報を促進す

るため、社内リーニエンシー（自首による処分の減免）を積極的に取り入れるべきで

ある。なお、JA 全農にはすでにリーニエンシー制度はあるようだが、より積極的にア

ピールすべきである。 
③確証が持てない（確実な証拠がない）段階での情報提供を促進するため、正式な報告・

通報と並行して、「まずは上司か窓口に相談してみる」ことを積極的に推奨すべきであ

る。なお、JA 全農の内部通報制度では「相談」も受け付けることになっているが、こ

の点の推奨と周知・アピールが十分とはいえない。 
④内部通報制度の利用を躊躇させないため、「内部通報は、消費者の信頼を高める、JA
全農をより良い組織にしていくための制度である」ことを強調するトップメッセージ
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を継続的に発信すべきである。 
 

６．コンプライアンス研修の改善 
 X 料理長のような規範意識が極めて薄い（あるいは全く規範意識を欠く）者に対して、通

常のコンプライアンスの研修は効果を持ち得ないこと、このような規範意識を欠く者も一

定数存在し得ることを前提とした対応が必要である。 
 また、知識を与えることに偏した研修では効果が薄いことから、大事なポイントを印象

づける方法を取り入れるべきである。 
 さらに、「問題状況に直面したときにどう動くか」を明示するという視点も取り入れる必

要がある。 
 そこで、当調査委員会は、次の通り提言する。 
 

①「故意による表示偽装は JA 全農として決して許さず、徹底的に見つけ出し、容赦す

ることなく厳しく処罰する」というメッセージを明確に示すべきである。 
②細かい法令の知識を伝えることより、原理原則（プリンシプル）と「どう動くか」を

明確に示すメッセージ性の強い研修を実施すべきである。そのメッセージは、例えば

次のようなものである。 
・正確な食品表示は JA 全農にとっての生命線である。 
・万一、過失により表示を間違った場合には、隠さずに報告し、迅速に対応せよ。

間違いを正直に申告した場合には厳しい処罰は行わない。 
・故意であれ、過失であれ、不正確な表示に気付いた者は、ただちに上司に報告せ

よ。上司への報告が困難な場合には、内部通報制度を利用せよ。内部通報は告げ

口ではなく、組織を健全化するために推奨される行為である。 
・自ら不正に関与した者であっても、自主的に申告した者については処分の減免が

検討される。 
③「疑問があれば（確証がなくても）即相談」という行動を促すメッセージを加えるべ

きである。 
④TV 研修等の場合、冒頭でトップ（理事長）が直接、「コンプライアンスは全てに優先

する」という経営姿勢を明確にするメッセージを発信し、上記のプリンシプルを根付

かせるべきである。 
 
 なお、「生きた教材」を用いたディスカッション形式の「考えさせる」研修も有益であり、

本調査報告書を用いた研修も検討に値する。 
 

以上 
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