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　2023年 12月、国立社会保障・人口問題研究所は
2050年にかけての将来推計人口を公表しました。埼
玉県全体では2020年比で▲9.7％減少する見通しで
あり、年齢階層別にみると、0歳～14歳が▲24.0％
の減少、15歳～ 64歳（生産年齢人口）が▲ 19.4%
の減少、一方、65歳以上の高齢層が＋18.6%の増加
と、少子高齢化の急速な進行が予想されています。こ
うした中、経済の原動力である生産年齢人口の構成比
をみると、2020年の61.1％が 2050年には54.6％と
▲6.5％低下する見込みであり、経済活力の減退が懸
念されます。もっとも、全国平均（2020年：59.5％
→ 2050年：52.9％）に比べれば水準は高く、都道府
県順位も東京、神奈川、愛知に次ぐ4位を堅守する
ことから、「他県に比べればまだましか」という気持
ちがないと言えば嘘になります。
　ところで、埼玉から県外（殆どが東京）に通勤・通
学する生産年齢人口は非常に多く、そのため昼間人口
を夜間人口で割った「昼夜間人口比率」は全国最低
の89.6％（2020年）です。この点を加味すると、埼
玉県の生産年齢人口について違った世界が見えてきま
す。すなわち、「令和2年（2020年）国勢調査」に

よれば、埼玉県の年齢階層別の昼夜間人口比率は、0
歳～ 14歳（99.7％）と 65歳以上（97.6％）ではほ
ぼ100％ですが、15歳～ 64歳の生産年齢人口につ
いては 83.5% となっています。このため、2020 年
から 2050年にかけて、生産年齢人口から日中県外
に移動する 16.5％（100％ -83.5％）を減じますと、
2020年の調整後・生産年齢人口比率は57.2％となり、
2050年には50.5％にまで低下する姿となりました。
一転して全国平均（再掲、2020 年：59.5％→ 2050
年：52.9％）を下回り、4位だった都道府県順位も
2020 年でいえば 23位まで後退します。
　上記では、昼夜間人口比率は将来にかけて一定と
仮定しましたが、これは生産年齢人口が減れば県外
移動者数も減るということです。しかしより厳しく、
「生産年齢人口が減少しても、県外に移動する人数は
2020年の 74万人から変わらない」と仮定すると、
2050年の調整後・生産年齢人口比率は49.3％という
結果となりました。この仮定は厳しすぎるとお感じに
なるかもしれませんが、人手不足感が強まる中で、「東
京」は雇用吸収力をより一段と高めていくと考えられ
ますので、あながち無茶な想定とは言い切れないよう
に思われます。
　以上から、筆者は、埼玉の生産年齢人口について、
経済のエンジンとして稼働する日中の実態は意外に厳
しいのではないかと考えています。こうしたもと、企
業経営者においては、長い目で見て必要人員の未充足
が常態化することを前提とした業務プロセスの見直し
等を進めていく必要があると思います。また、産官挙
げて「東京よりも選ばれる埼玉」を築き、生産年齢人
口の県外への大量移動に対して一石を投じていくこと
も肝要です。芸術・文化の発信、離れたくない街づく
り、また産業面では、埼玉県の強みと結びついたスター
トアップ・エコシステムの形成や、ICT産業、高付加
価値製造業の誘致・集積などが考えられるでしょう。

埼玉の生産年齢人口に対する気がかり
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　皆さんは、ふるさと納税返礼品のリアル店舗「逢うふるさ

とチョイス」（新宿）のご当地缶詰コーナー（2022 年 12 月～

2023 年 8 月）で、埼玉県代表だった製品をご存知だろうか。

それは羽生市産の豚肉を使った「国産ポークランチョンミート」

である。耳慣れないかもしれないが、ゴーヤチャンプルでおな

じみの豚肉ソーセージで、「SPAM」など輸入品が多い中で国産品は珍しい。

　その原料肉をみると、羽生市の養豚業・「有限会社 齋藤」のこだわりは、

40 年以上の研究で行きついたエサ。県内の菓子や麺の製造所のくずを利用

したタンパク源重視のエサで育った豚は、脂の甘さ、肉のやわらかさと深い

コクが特徴である。経営を任されている代表の

三男である齋藤伊織さんは、東京でシステムエ

ンジニアをしていたが、「幼いころから手伝って

いた養豚業には、いつか携わるイメージがあっ

た」とのこと。８年前に家業に戻って以来、製

品開発と販売にも力を注いできた。

　「国産ポークランチョンミート」誕生の背景の

一つに、頻発する自然災害がある。齋藤さんは、

「被災者に食べてもらえる缶詰を作れば、養豚家としての社会貢献になるの

ではないか」と考えたという。その味は、輸入品に比べてあっさりしており、

そのまま食べることもできるし、炒め物全般にも合う。

　齋藤さんの信念は、「美味しいね、と食べてもらうことが豚の

幸せ。だから、『ウレナイノブタ』（売れない野ブタ）

は決して育てない」こと。その思いは、豚肉の

加工、販売まですべてプロデュ―スする情熱に

繋がっている。

■有限会社 齋藤
　齋藤  伊織
　〒 348-0041 羽生市上新郷 1742 番地
　 https://mmp-mbkg-ibushigin.en-jine.com/stores/ec011
　（武蔵野銀行羽生支店取引先）

生産年齢人口比率の見通し
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