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2 021年以降、コロナからの経済活動の再開に、ウ
クライナ情勢も加わって、欧米諸国は激しいイン

フレに見舞われた。日本でも、海外のインフレと為替円
安を受けて、21年初から輸入物価（円ベース、前年比）
がプラスに転じ、22年 7月にはピーク＋49.2％を記録
した。このため、消費者物価（総合、前年比）も21年
秋から上昇に転じ、23年1月には＋4.3％にまで達した。
　その後は低下に転じ、足もと23年 7月には、輸入物
価が▲14.1％、消費者物価は＋3.3％となっている。

さて、それではこの先、日本の消費者物価をどう予
測すればよいだろうか？　そのためには、物価の

基調的な動きを測る指標が役に立つ。
　まず、その代表例としては、天候要因で価格が大きく
上下する生鮮食品を除いた指標が挙げられる。日銀でも
このベースを基準として、物価目標2％を設定している。
もっとも、図でもご覧いただける通り、除く生鮮は近年
ほぼ総合と同様の動きをしている（7月＋3.1％）。
　次に、除く生鮮・エネルギーの指標も、とくに最近の
ようにエネルギー価格が乱高下しているときには有用で
ある。これによると、本年入り後は、総合指数の低下と
は逆に、ほぼ月を追って伸びを高めているという重要な
情報を読み取ることができる（同＋4.3％）。もはや輸
入物価の影響ではなく、国内要因で物価が高まる状況に
なっているということである。
　もう一つ、日本銀行が分析に用いている「刈込平均値」
を紹介しよう。これは、その時々で価格変動が大きかっ
た上下10％の品目を異常値として機械的に除いて算出

するもので、将来の基調的変動を予測するうえで良好な
パフォーマンスを示す指標である。これをみても、本年
入り後は3％前後で高止まっている（同＋3.3％）。

日本銀行では、7月の展望レポート（「経済・物価
情勢の展望」）で、消費者物価（除く生鮮）の先

行きを政策委員見通しの形で公表している。これによれ
ば、23年度は前回（4月）比 0.7 ポイント引き上げて
＋2.5％とする一方、24年度（＋1.9％）、25年度（＋
1.6％）は微修正にとどめている。23年度は大幅に上振
れたが、24年度には既往の輸入物価の上昇を起点とす
る価格転嫁の影響が減衰することから、かなり落ち着く
という見立てである。
　このことから、「2％の物価安定目標の持続的安定的な
実現を見通せる状況には至っていない」として、「粘り
強く金融緩和を継続する必要がある」との政策判断を下
している。

果たして、消費者物価はこの先本当に落ち着くの
か？　これに関しては、２つの点を指摘しておき

たい。
　１つ目は、消費者物価には、賃金の影響を受けやすい
サービス価格が半数を占めていることである。今年の春
季賃上げは当初予想を大きく上回る形で決着したほか、
パート時給も着実に上昇し続けている。昨今、多くの業
種で人手不足が深刻化していることを勘案すると、消費
者物価の押し上げ圧力は今後一層強まると考えられる。
　２つ目は、タイムラグを伴って消費者物価に波及する
原油価格の動きである。昨年5～ 6月にピーク120ド
ルを付けた後、本年5月には65ドルまで下落したが、
9月には 90ドルにまで反発している。少なくとも24
年度は、今年のようなエネルギー価格による下押しは期
待できない。

消費者物価の先行きは、金融政策運営を通じて為替・
株式などの市場動向に、消費者の実質所得やマイ

ンドを通じて個人消費に、多大な影響を及ぼす。今後の
景気を見通すうえで、いま最も注目すべき経済指標と言
えよう。

消 費 者 物 価 を ど う 予 測 す る か？
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　うなぎ一人前の身には、150 ～ 200

本もの小骨が隠れているのをご存じだ

ろうか？　これを手作業で一本一本取

り除いたのが、骨抜きうなぎ蒲焼であ

る。咀嚼力が弱くなりがちなご高齢の

方はもちろんのこと、初めてうなぎを

食べる小さなお子さまも、喉に小骨が

刺さってしまったら大変だ。それが理

由でうなぎを食べなくなってしまった

ら残念極まりない。

　そんな思いを込めながら、職人たちが裏方となって手間暇を惜しまずに作業を

している。ベテランの職人でも一人前を抜き終わるには20分くらいかかる。なの

で、一日に生産できるのは僅か20食のみという希少品である。知る人ぞ知るリピー

ターが注文の 7 ～ 8 割を占めているそうだ。骨な

しの歯ざわりの良さも、おいしさの秘訣かも知れ

ない。

　ふっくらとした江戸焼きの味。全て職人の手焼き

なので、スーパーに並ぶ機械製造されたものとは

一線を画す高級品である。うなぎが大好物の方も、

一度試してみてはいかがだろうか。木箱に入れて

贈答品にするにもピッタリの隠れた銘品である。

■ 株式会社 鯉平
　事業内容：淡水活魚・水産加工品の卸売 / 鰻蒲焼の小売・飲食業
　沿革：1897 年 ( 明治 30 年 ) 大宮氷川神社参道一の鳥居前で川魚の卸業を創業
　　　　1952 年 ( 昭和 27 年 ) 有限会社鯉平商店設立
　　　　1971 年 ( 昭和 46 年 ) 社名を株式会社鯉平に変更
　　　　1999 年 ( 平成 11 年 ) 直営うなぎ店「まんまる池袋店」開店
　　　　2012 年 ( 平成 24 年 ) 直営川魚料理店「かのうや」開店
　　　　2013 年 ( 平成 25 年 ) 羽生 PA（上り）鬼平江戸処内「忠八」開店
　　　　2020 年 ( 令和  2 年 ) 直営中華料理店「登竜門」開店
　代表取締役社長　清水 亮

りょうすけ
佑

　本社：〒 337-0004　さいたま市見沼区卸町 1-23
　オンラインショップ：https://www.koihei.co.jp/shopping.html
　（武蔵野銀行　大宮支店取引先）
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（出所：総務省、日本銀行）

消費者物価（総合）と基調的な動きを測る指標
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