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昨年、ChatGPT が大旋風を巻き起こした。文章
で質問や依頼をすると、驚くほど自然な言葉

づかいで瞬時に丁寧な答えが返ってくる、対話型の
A I だ。
　新しいもの好きの人はこぞって、試しに使ってみて
は、その驚きを口々に語ったものだ。ただ、私自身も
そうなのだが、飛びついてはみたものの、遊び感覚で
しか利用していないという人が多いのではないだろう
か。自分の仕事に実装するイメージは、まだ持ててい
ないということである。

そうした中で、一部の企業では、ChatGPT を含む
生成 A I の本格的な有効活用を模索する動きが

進んでいる。生成 A I は、人間のようにクリエイティ
ブな成果物を生み出す点が特徴であり、文章、画像・
動画、楽曲、プログラムコードなど多様な形態でのア
ウトプットが可能である。
　企業が導入を検討するに当たっては、まず、生成
A I の得手不得手を把握する必要がある。生成 A I は、
既に存在する膨大な情報を瞬時に収集・分析するので、
調査・分析や量産化・効率化が得意だ。一方で、人を
感動させるようなストーリーを生み出すなどの創作的
なアウトプットは現段階では苦手なようだ。
　ある企業では、画像データのモザイクがけを A I で
自動化することで、単純作業の９割削減に成功したと
いう。また、クレーマー対応に A I を使うという発想
もある。もともとストレスのかかる仕事なだけに、こ
れを A I に代替させることができれば、従業員もスト
レスから解放される。

A Iの進歩は目覚ましい。厳しい企業間競争の中で、
先行きA Iに背を向けたままでは大きなハンディ

を背負うことになる。それでは、A I が普及した後の
人間の仕事とは、どういうものになるのだろうか？

　最も華々しい活躍が期待されるのは、アイデアを生
み出す仕事である。アイデアさえあれば、生成 A I が
それを自動的に文章や画像・動画にしてくれる。しか
し、これはおそらく少数の人に限られるだろう。残り
の大多数の人たちは、A I では対応不能な例外的な事
務処理か、接客業や肉体労働のような現場の仕事にな
る。
　そういう社会の中で、人々は仕事に対してどのよう
にやりがいを持って働けるのか、企業は従業員に対し
てどのようなやりがいを持たせられるのか、悩ましい
問題になるだろう。

A I 普及後の世界では、画期的な利便性向上が図
られる一方で、警戒すべき事象も想定されてい

る。その一つは、すでに現実のものとなりつつあるが、
フェイクニュースである。もっともらしい嘘をいちい
ち検証するには多大なコストがかかる。
　また、論文などにおける A I 濫用も問題化している。
A I は本来人間が補助的に使うべきものだが、A I に全
面依存してしまえば、サボり癖という人間の性が横行
してしまう。さらには、データの歪みの問題。偏った
データや間違った情報を A I が学習することで、差別
や格差が固定化されてしまう危険性も指摘されてい
る。A I のダークサイドを考えることは末恐ろしい。

とはいえ、A I の発展を止めることは不可能であ
る。その中で、いかに人間と A I との共存のあ

り方を探るか。人間として、日々納得感のある仕事を
し、満足感の得られる生活をしていくか。
　ますます人間の人間たる由縁──良識、節度、愛情、
信頼、思いやり、感動、情熱、冒険、リーダーシップ、
多様性などなど──が求められる時代になると言える
だろう。

A I 時代に私たちはどう生きるか
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■ 笛木醤油株式会社
　寛政元　（1789）年　創業
　昭和 48（1973）年　現在の笛木醤油株式会社に組織変更
　令和元　（2019）年　「金笛しょうゆパーク」開業
　令和 2　（2020）年　「金笛木桶バウム」製造販売開始
　十二代目当主・代表取締役社長　笛木吉五郎
　本社・金笛しょうゆパーク　〒 350-0152  比企郡川島町上伊草 660
　URL: https://kinbue.jp/
　( 武蔵野銀行 川越支店取引先 )
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　寛政元年創業、二百余年の伝統を受け継ぐ醤油メーカーが、バウムクーヘンの

製造を始めた。和菓子の隠し味として醤油を使うことはあるが、洋菓子に使うの

は斬新的だ。醤油の国内消費量が年々減少している中での、新たな試みであった。

　木桶仕込みの醤油の原料は、厳選した丸大豆と埼玉県産の小麦、天日塩のみ。

大きな杉の木桶の中で２年間も発酵・熟成させる。焦ることなく時間をかけてつ

くる醤油だからこそ、自然な状態で微生物が働き、芳醇な香りとまろやかな味が

生まれる。

　とは言え、醤油はあくまでも隠し味。薄褐色

の木桶バウムを口にすると、地元川島町・鈴木

農場の新鮮な卵をベースにした濃厚な味わいが

口一杯に広がる。ふんわり感じる醤油の香りと

旨味が絶妙なバランスで配合されている。

　ラインナップには、しょうゆ、

プレーンのほか、季節に合わせて

甘酒、いちご、狭山茶、米粉、い

もなどが並ぶ。醤油とバウムクー

ヘンの製造工程は、川島町の「金

笛しょうゆパーク」で見学できる。
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