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食品ロス問題を考える
－環境の未来は一人一人の行動から－
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☆プロローグ 食は「しあわせのものさし」
Ⅰ 世界・日本・家庭の食品廃棄

◎世界的な課題とは？

Ⅱ 食生活の変遷と食・農・環境との関わり
◎今後の日本の食料生産はどうなるの？

Ⅲ 将来の食料確保（食料安全保障）のためには？
◎日本型食生活と食料自給力

Ⅳ 食品ロスを削減するためには？
◎各主体が取り組めることは？

✿おわりに 今、私たちにできること

Tokyo University of Agriculture             



同じ地球上に併存する
飢餓と飽食

世界の9人に1人（8億人）が栄養不足

今、私たちがやるべきことは…？



■世界の食品廃棄の状況は？
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○FAOの報告書では、世界の食料生産量の３分の１に相当する約
13億トンの食料が毎年廃棄されている。
○先進国ではかなりの割合が消費段階で無駄にされるが、開発
途上国では消費段階の廃棄は極めて少量。

資料：消費者庁資料より

Ⅰ世界・日本・家庭の食品廃棄



事業系廃棄物
食品製造業／食品卸売業／

食品小売業／外食産業

７５２万トン
うち可食部分と考えられる量

規格外品・返品・売れ残り・食べ残し

３２８万トン

家庭系廃棄物
７８３万トン

うち可食部分と考えられる量

食べ残し・過剰除去・直接廃棄

２８４万トン

焼却・埋立による
環境への負荷

追加的エネルギーを要する

飼料・肥料・燃料

◇日本の食品廃棄物の排出量（H29年度推計）

資料：環境省資料より

再生利用 7.3％

焼却・埋立 92.7％

再生利用 76.7％
うち、飼料化 74.2％
肥料化 17.4％
燃料化 8.4％

焼却・埋立 20.5％

■日本の食品廃棄・食品ロスの実態は!?



■家庭系食品ロスの推計結果から
◇環境省による全市区町村対象の調査から

資料：環境省請負調査「令和元0年度食品廃棄物等の発生抑制及び再生
利用の促進の取組に係わる実態調査報告書」より転載

自治体の組成調査を元にした家庭系食品ロス量の推計結果では、「食
べ残し」が約4割と最も多く、次いで「直接廃棄」、「過剰除去」となって
おり、まず「食べ残さない」意識の重要性が浮き彫りになった。

（対象自治体1741、回収数1707、回収率98.0％）

35.3％

22.8％

41.9％



食品別にみても生鮮食品のロス率が高く、野菜、果実、きのこ、魚
介類等は特に過剰除去が多くなっている。食べ残しが目立つのは、
魚介類、調味料類、調理加工食品となっている。

■家庭での食品ロスの内容
◇食品ロス率が上位の食品
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図 食品ロス率（廃棄量／使用量）が上位の食品
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資料：農林水産省「食品ロス統計調査」H26年度

生産者が丹精込め
て生産した生鮮農産
物の多くが犠牲に…

調理技術の欠如も
食品ロス発生の
大きな要因に…！

http://4.bp.blogspot.com/-vLPRYspEu1Q/UchB9RpFnGI/AAAAAAAAVGQ/jiClBnyH7yc/s800/cooking_shippai_woman.png


子ども達と一緒に
賞味期限と消費期限を学ぶ

冷蔵庫の中、食品だなの中をチェック！
お家にはどんな食品があったかな？

これは食べる？食べない？

消費期限
2021.1.28 10時

賞味期限2021.1.20

why not think with children



子ども達と一緒に
エコクッキング（環境と調和した食生活）を学ぶ

食品ロスは、食べられるのに捨てられた部分のことを言うよ。通常の習
慣で、食べない部分（皮や骨・芯など）は食品ロスには入らないよ。
つまり、食品ロスは、「食べ残し」や「賞味期限・消費期限切れでの直

接廃棄」、「皮の厚むきや傷んだ部分の除去などの過剰除去」だよ。
だけど野菜や果物の皮には栄養も多いんだよ。

エネルギーを無駄にしない
調理をしよう

上手に皮をむこう

皮や茎も料理してみよう
できるだけ水を汚さないよう

工夫しよう

食材を上手に保存しよう

生ゴミを減らそう

生ゴミが出てしまったら水を
しっかり切って捨てよう

作った量が多すぎたら
次の日リメイクしてみよう

why not think with children



■外食で出る食品廃棄

第11章 私、ゴミ清掃員が日本の未来にもの申します

安物買いの即捨て習慣
10年前、僕は居酒屋に勤めていた。
そこでは毎日宴会が繰り広げられ、沢山の手つかずの食べ物
が廃棄されていた。食べもしないのに、あれば誰かが食べる
だろうと無茶苦茶な注文を毎日承った。案の定、泥酔した客
は箸をつけないまま、馬鹿騒ぎをして帰っていった。店は儲
かるが、僕は、帰る間際は注文しないでテーブルにあるもの
を食べていけばいいのにと思っていた。もちろん箸をつけて
いないが、他の客に出すわけにはいかずにそのままゴミ箱。
それが毎日。多分僕が働いていた店以外にも全国の居酒屋で
そういうことが行われている。きっと今も。

「金を払っているから、残す、捨てるは自由だろう」という意識

資料：滝沢秀一『このゴミは収集できません』白夜書房,183pより引用。
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図 外食シーンでの食品ロス率(H27)

外食では、結婚披露宴や宴会など酒宴を伴うシーンでの
食品ロスが多くなっている。



食品流通現場の３分の１ルール
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卸・小売から

メーカーへの返品
（廃棄）871億円

小売から卸への
返品

（廃棄）474億円

年間 1,345億円
（製･配･販連携協議会H28年度推計 ）

新鮮が
一番よ。

■食品の供給サイド（流通）で出る食品廃棄

資料：農水省

http://3.bp.blogspot.com/-Tw3VfcawsjU/UUhH9HlwMeI/AAAAAAAAO6I/ziqa759Np28/s1600/shopping_shufu.png


「品切れ」になると
販売機会のロス・

店舗イメージが悪
くなって客足が遠
のく（他の商品の
販売機会も失う）
から欠品させない
で！

売れ残りはそっち
で処理して！

本

部

多店舗経営での食品ロス

売り切れない
ように品揃えし
ないと！
でも…

食品廃棄費用 <販売機会・顧客喪失等の損失
→ 食品廃棄を招くことに…

フランチャイズチェーン

■食品の供給サイド（小売）で出る食品廃棄
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４２０万ｔ
国連WFPの2019年の食糧援助量

日本で家庭から出される可食部分２８４万ｔ
事業系の可食部分３２８万ｔを合わせると

６１２万t
世界の年間食料援助量の約1.5倍相当量を廃棄

■私たちの食品ロスの大きさは？

私たちの食生活の在り方を考える必要があります



食品ロスの削減の推進に関する法律案の概要

食品ロスの削減の定義

まだ食べる事ができる食品が廃棄されないようにするため
の社会的な取組

基本方針等

・政府は、食品ロスの削減の推進に関する基本方針を策定
・都道府県・市町村は、基本方針を踏まえ、食品ロス削減
推進計画を策定

基本的施策

①消費者、事業者等に対する教育・学習の振興、知識の普
及・啓発等
②食品関連事業者等の取組に対する支援
③食品ロスの削減に関し顕著な構成がある者に対する表
彰
④食品ロスの実態調査、食品ロスの効果的な削減方法等
に関する調査研究
⑤食品ロスの削減についての先進的な取組等の情報の収
集・提供
⑥フードバンク活動の支援、フードバンク活動のための食
品の提供等に伴って生ずる責任の在り方に関する調査・検
討
資料：消費者庁「食品ロスの削減の推進に関する法律案の概要」より一部抜粋

◎2019年５月31日、「食品ロスの削

減の推進に関する法律」（略称「食
品ロス削減推進法」）が公布。

◎大枠は、多様な主体が連携する
国民運動として、眼前の食品ロスを
できる限り減らす、または、食品企
業等の余剰の食品を廃棄せず、
フードバンク等に寄付することを自
治体等が支援すること。

• 再生利用率71％

• 焼却・埋立17.4％

事業系
752万ｔ
（328万ｔ）

• 再生利用率7.1％

• 焼却・埋立92.9％

家庭系
783万ｔ
（284万ｔ）

食品リサイクル法の下

フードバンクへも一定量

フードドライブ？

消費者意識の改革は喫緊の課題

家庭段階での食品ロス削減が課題

■ 「食品ロス削減推進法」の成立



マルサスの『人口論』１７９８年

人口は幾何級数的に増加するが、
食糧は算術級数的にしか増加しない

今、それは現実味を帯びたものとなっている…

なぜ、上記のような問題が起きるのか。
私たちの食の視点、農業と環境との関わりから考える。

（人間はかけ算的に増えるが、食料は足し算的にしか増えない）

つまり、いつか食料が足りない時代がやってくる

私たちは、これからどう行動すべきなのか…？



Ｓustainable

Ｄevelopment

Ｇoals

2030年までに世界が目指す

「持続可能な開発目標」
持続可能な

開発

目標
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◇２０３０年までに目指すべき世界

グローバルの視点で目指すべき社会を考えた時、私たちの食生活におい
て変えていける、あるいは変えていかなければならないことが非常に多い

今、私たちに求められていること



資料：江戸東京博物館ＨＰより

昔 今

※写真はイメージ

農村風景
食の流通・加工
生活スタイル

食卓
食事内容
家族

【家庭】 家庭料理・家庭の味 → 内食

【地域】 郷土料理・食文化・伝統食 → 地産地消

【日本全体】 和食・日本料理 → 国産国消

しかし今、当たり前の食が危ない!?

Ⅱ食生活の変遷と食・農・環境との関わり

私たちの当たり前（本来）の食生活はどう変化したか!?



■日本における国産国消の実態

食料自給率（現段階で37％）からみても国産国消は困難な状況。

◇食料自給率の動向
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■食と農をめぐる諸問題と食品ロス発生のメカニズム

伝統的
食生活

洋風化
米減少

畜産物増加

外部化
内食減少
中・外食増加

栄養バランスの改善

「日本型食生活」
実現

栄養バランス
の崩れ

生活習慣病等
増加・低年齢化

食習慣の乱れ
欠食・孤食・個食
多様な家族

家族のコ
ミュニケー
ション欠如

心の問題に
も影響の可
能性

食品産業
の発達

安価な輸入農産物の増大
家畜飼料・農水畜産物・加工食品

地理的・段階的・時間的距離

食と農の距離の乖離
（消費者の意識の薄れ）

食品安全への懸念

食品ロスの増大

＊食料自給率低下の一要因
＊里山・生物多様性の消失
＊地球環境への負荷
＊食料安全保障の問題 等

バイオ燃料として
の農産物生産

＊残留農薬問題
＊輸入食品の安全
＊食品価格高騰 等

★国内農業の縮小

家庭の食教育力低下・調理技術等の伝承困難

地域のコミュニティ喪失・地域の食文化

食をめぐる問題は、フードシステムの深化の中で、
食料（健康）問題・農業問題・環境問題など多岐にわたる。

消費者が選択してきた食生活変化の中で、当たり前の食生活は次第に失
われつつある。また便利さの裏返しとして、国内農業は縮小傾向となった。



国内の農地面積
469万ha

海外に依存している作付面積
約1200万ha

・世界の人口増加・所得増加で、食料不足が懸念される中で…
・単収の伸びが今後期待されない中で…
・地球温暖化（砂漠化）で、耕作可能な面積・収量が減少する中で…
・地球温暖化で、食料がバイオエネルギーとして生産される中で…

資料：前掲中田（2009）

田
256

畑
214

小麦
242

ﾄｳﾓﾛｺｼ

215
大豆
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農地は減少傾向 海外依存はますます強く…

■海外に大きく依存している農地



■日本が食料輸入することで節約された水

バーチャルウォーター：
食料を輸入することによって、輸入国で節約された水資源

地球上の水
約2.5％ 淡水

生産活動・生活用水とし
て利用可能な水

約0.8％

トウモロコシ

23%

大豆

19%

小麦

15%

米

4%

大・裸麦

3%

牛

22%

豚

5%

にわとり

4%

牛乳お

よび乳

製品

3%

工業製品

2%

図 日本の仮想投入水の内訳
（東京大学生産技術研究所ウェブサイト）

日本国内
年間仮想水総輸入量：約640億立方メートル
年間総水資源使用量：約900億立方メートル
年間灌漑用水：約570億立方メートル

仮想水の

98％が食料
うち、8割が飼

料穀物・油糧
種子・畜産物

貴重な水資源の中での水を奪うことに…

◇バーチャルウォーター（仮想水）



◇日本のフード・マイレージ
食料輸入総量 × 各国からの輸送距離

＝ 約9002億ｔ・㎞

国内食料輸送量

571億ｔ・㎞

資料：中田哲也『フード・マイレージ』日本評論社（2009）

■食料輸送と環境負荷

アメリカの約３倍

イギリス・ドイツの約５倍

フランスの約９倍

大量に必要な輸送エネルギー

国内食料輸送量の16倍

CO２
CO２

国内食料輸送
発生CO2

約900万ｔ

輸入食料輸送
発生CO2
約1,700万ｔ

大きな地球環境への負荷

約２倍



■日本の年平均気温偏差の推移

長期的には100年あたり約1.19℃の割合で上昇

日本の21世紀末の気温は全国的に上昇すると予測される。低位安定化（気温上昇２℃以下
に抑える目標で開発）シナリオで0.5～1.7℃、最大排出量の高位参照シナリオで、3.4～5.4℃
上昇（低緯度より高緯度で上昇幅大）と予測される。（環境省他2018「日本の気候変動とその影響」より）

IPCC第4次評価報告書によると、平均気温１～３℃の幅で上昇すると食料生産の
潜在量が増加し、それを超えて上昇すると減少に転じるとしている。

世界の上昇幅（0.72℃）より
大きく…

将来の日本の食料生産の潜在量は減少することが懸念される



■食料自給率の低さが意味すること

• 遠くから輸送することで、大量のエネルギーを使うため、
地球環境に負荷を与えます。

• 輸入相手国の環境にも負荷を与えたり、農地や水を大
量に搾取している場合があります。

• 安い農水畜産物がたくさん輸入されることで、国内の農
業に大きな打撃を与えます。

• 世界の食料事情を取り巻く不安定要素（世界人口増加・
地球温暖化による凶荒・バイオエタノール生産による価
格高騰）の存在。

• 不測の事態（紛争・政治的関係の悪化など）が起こった
場合、輸入がストップする可能性があり、国民の食料が
不足するおそれがあります。

• 食料安全保障の観点からも、現存の農地を有効に
活用する必要があります。

食料自給率が低いといけないの？



食料自給力を高めていくことが重要

Ⅲ将来の食料確保（食料安全保障）のためには？

資料：農林水産省HP http://www.maff.go.jp/j/zyukyu/zikyu_ritu/012_1.html

食料自給力とは、「我が国農林
水産業が有する食料の潜在生
産能力」を表すもので、農産物は
農地・農業用水等の農業資源、
農業技術、農業就業者から、水
産物は潜在的生産量、漁業就業
者から構成される。
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■日本の農業のゆくえは？

日本の農地は約60年で約25％減少、耕作放棄地は35年で約３倍
180万人（全体の1.42％）が1億2671万人の食生活を支えている
さらに、農業就業人口は減少の一途
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■地産地消・国産国消と食品ロス

今後、地産地消はもとより国産国消も厳しい状況

▼

地域・国の農林漁業が無くなれば、
食と農の距離はさらに乖離する

▼

食品ロスは、さらに増加する

▼

地消・国消しなければ地産・国産は維持できない

https://1.bp.blogspot.com/-K4yYgjrQqkA/VoX5HahI4hI/AAAAAAAA2SU/Pdq1jxbBkcA/s800/chisanchisyou.png
https://1.bp.blogspot.com/-K4yYgjrQqkA/VoX5HahI4hI/AAAAAAAA2SU/Pdq1jxbBkcA/s800/chisanchisyou.png
https://4.bp.blogspot.com/-ZqmDNr5axa0/VvKY8Lr47TI/AAAAAAAA5EU/rUPgiBbxZdIZCfhXWlbtDSD_WGVDKgw6w/s800/food_syokuhin_haikibutsu.png


食料自給率 ＝
国内生産量

◇食料自給率は消費者とも密接に関係している！

私たちの食料消費行動から
食料自給率を上げる１シナリオを考える

×100
国民が消費する食料

計算式からは…
消費者の行動で「食料自給率を上げる」には、
分母を小さくする？分子を大きくする？

■農林漁業を支えるカギとなる消費者の行動



■消費者が食料自給率を上げるには？

①私たちは何を消費しているか？

食料自給率 ＝
国民が消費する食料

国内生産量
×100

食べた食料

無駄な消費(食品ロス)を減らすことで、
分母を小さくする

②私たちが食べているのはどんな食料？

食品ロス削減だけ
では農業の維持に

繋がらない

食料自給率 ＝
国内生産量

国民が消費する食料国産食料

＋食べずに捨てた食料

＋ 輸入食料

国産国消・地産地消で国内農業を応援する

求められる食と農の理解と体験（食育・食農教育）

×100
再生産可能になる



資料：農林水産省
農業・農村が発揮する様々な機能

◇地産（国産）がなければ地消（国消）できない!!

農業・農村は食だけでなく、地域の環境・文化・安全を守る産業。
農林水物・食品の価値を正当に評価してもらうことが重要。

長期的対策として食育・食農教育が必要不可欠！

Ⅳ食品ロスを削減するためには？



■食農教育は究極のアクティブラーニング

資料：農林水産省『「食育」ってどんないいことがあるの？Part2』より転載

◇農林漁業体験のエビデンス

食農教育で心身共に健康な次世代を育てる食農教育でエシカル消費ができる次世代を育てる



■エシカル消費は、日常でできるこんなこと

注：中心の図は消費者庁資料

世界の未来を変
えるエシカル消
費の基本は「農
林漁業」に繋
がっている。

地域の農林漁業の適切な維持がSDGｓに貢献する基本しかし、こうした消費者を育むには時間と工夫が不可欠



• 多様な味・五感を活かせる料理の提供

⇒味覚教育の場

• 共食の場を提供 ⇒楽しさの提供

• 食の大切さ（情報）を伝える場 ⇒知識の提供

■教育機関・学校給食での食育は最適な次世代教育の場

伝統（の味）や食・伝統文化（郷土食・行事食）・地産地消
郷土愛の情勢・地元産業の認知と理解

単独世帯や核家族世帯、多様な世帯の増加、女性の社会進出
食の外部化の進行 等

家庭での食教育力の限界・低下

教育機関・学校給食での食農教育は、一度に広く食育が可能

外部からの支援が必要

公立小学校で

は99％が

完全給食を実施

一度に多くの児
童・生徒に正しい
教育が可能

多様な世帯の子ど
もへの介入が可能
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図 児童・生徒1人当たり年間の食品廃棄物発生

量（H25年度推計）

その他

食べ残し

調理残さ

合計 17.2 ㎏

N=686
市区町村

環境省：「学校給食から発生する食品ロス等の状況に関する調査結果」H27年4月より

残食率平均 約６．９％
＝｛残食量－（提供量×欠席率）｝

÷｛提供量－（提供量×欠席率）｝

1人当たり食品廃棄物量に、H25年

度公立小中学校児童・生徒の人数
をかけると…

9,126,929人×17.2㎏
＝156,983,178.8㎏

１年間に公立小中学校給食から排出される食品ロス約15.7万ｔ
食料援助量の約５％

■学校給食と食品ロス
◇学校給食の食品ロス



子ども達と一緒に
学校給食の食品ロスを学ぶ

学校給食の食品ロスは年間１人当たりどのくらいだろう？

17㎏

５年生の体重の約１／２に相当!?

５年生：３４．２㎏

６年生：３９．０㎏

５年生：３４．４㎏

６年生：３８．７㎏

why not think with children



①生理的に欠乏しているもの

②子どものころから食べている食文化に叶ってい
るもの

③本能が強く関与する、やみつきになるようなお
いしさ（油、砂糖、出汁）

伏木（2008）は人間にとってのおいしさは以下の４つに分類
されるとしている。

④情報は人間のおいしさを味とは関係なくリード
すること（人間特有のおいしさ）

資料：伏木亨「人間にとってのおいしさ」
湯本貴和編（2008）『食卓から地球環境がみえる』昭和堂,5ｐから引用

■私たちは何のために食べるのか？



• 安全の情報は何よりもおいしい
– 人間のおいしさというのは、まずこれを食べて大丈夫
という情報のベースがあって、はじめて成り立つ。し
たがって、安全の情報というのは最もおいしいといえ
る。

• 私たちは情報という口に入れなくても安全を確か
められる便利を得た。賞味期限、消費期限も獲
得した情報である。野生動物のように口に入れ
て命がけで判断しないので五感が鈍くなってい
るようである。

伏木は、次のようにも述べている。

食料ロスの増加を招くことにも…

味覚教育の重要性も

■私たちは何のために食べるのか？

適切な情報発信の必要性と消費者自身の学びの重要性



■食品ロスは何故出るの？（まとめ）

• フードシステムの深化
–流通経路の複雑化

–加工段階の拡大

–責任の所在の複雑化

• 生産者と消費者の距離の乖離
–消費者意識（農業への理解・食料への感謝）の薄れ

• 食品産業発達／国内農業の縮小
–人（地域内・世代間等）のつながりの薄れ

–調理技術・伝統文化の継承困難

• 味とは関係なくリードする情報というおいしさ

消費者が選択した結果である

豊かな食生活
の中で…



■食品ロスは何故いけないの？（まとめ）

• 食料資源の無駄遣い（もったいない！）
• 世界の中に併存する飢餓と飽食
• 生産者と消費者の思いのギャップ
• 低すぎる食料自給率の中で…
• 世界の人口増加・所得増加で、食料不足が懸念される中で…
• 地球温暖化・砂漠化で、耕作可能な面積・収量の減の中で…
• 単収の伸びが今後期待されない中で…
• 食料安全保障（将来の食料は安定供給できるか）
• 食料がバイオエネルギーとして生産される中で…
• 高価な肥料・飼料・燃料
• 地域や地球環境への影響

食料面・農業面・環境面等、多面的に影響

個人レベルから国レベル、地球レベルで関係



子ども達に考えてもらうＷＳ

どうして食品ロスはいけないの？

ピーターメンツェルの写真から、日本の食生活が当たり前でないことを学ぶ

日本は食料自給率が低いにも関わらず、食料輸入量の三分の一に相当する食
料を捨てていることを学ぶ

食品ロス等のゴミを出すことによって、地球環境に負荷を与えることを学ぶ

「どんな時に食品ロスが出るのか」
「どうすれば食品ロスが無くなるのか」を考えてもらう

why not think with children



■食品ロスを減らす取り組み①

◎ ３０１０（さんまるいちまる）運動

「家でもてあましている食材」の
新たな使い道を考えて、食材を救
う考え方です。

仲間同士で工夫して、楽しんで
食品ロスを削減！

写真：(一社)フードサルベージ提供

◎ サルベージ・パーティ♪ 「フードサルベージ（食材を救う、の意）」

長野県松本市で始まった運動。宴
会などでの食べ残しを減らすため、
注文時に適量を注文すること、乾
杯後30分（さんまる）は席を立たず
料理を楽しむこと、お開き前10分

間（いちまる）は自分の席に戻って、
再度料理を楽しむというもの。

◇楽しみながら、ポジティブに！食品ロスを出さない取組

フードシェアリング



◇もったいない！ドギーバッグの利用が有効では？

参考：小林富雄『食品ロスの経済学』第5章

残りを持ち帰り
たいのですが。

ドギー
バッグ

申し訳
ござい
ません。

食中毒
リスク

環境への取組

廃棄コスト削減

自己責任の理解

食品衛生の理解

資料：ドギーバッグ普及委員
http://ameblo.jp/doggybag-committee/会HP

◎ ドギーバッグ普及委員会の取り組み

提供者・消費者の相互理解（リスクコミュニケーション）が必要

■食品ロスを減らす取り組み②

http://4.bp.blogspot.com/-uYwYnGfK8Tw/WCqdjic2quI/AAAAAAAA_jI/sgjospHHg0gC3WlAL3kxNcT4c_1vRmTCACLcB/s800/syokuji_gyouza_woman.png
http://4.bp.blogspot.com/-dHsI77IySs0/VY4WX0AWVcI/AAAAAAAAupU/NZ22kwNhchc/s800/box_kara_hako.png
http://4.bp.blogspot.com/-Pb-1HPoAdok/UZB7g5DPJoI/AAAAAAAASEg/IXPcXP7x5Ac/s800/job_izakaya_sorry.png
http://1.bp.blogspot.com/-eJGNGE4u8LA/UsZuCAMuehI/AAAAAAAAc2c/QQ5eBSC2Ey0/s800/mark_batsu.png


■保存食の新たな考え方ローリングストック

図：（財）日本気象協会 https://tokusuru-bosai.jp/stock/stock03.htmlより引用

災害時に備える保存食も、食べ慣れた美味しいものを用意。普段使いの中で、古いものか
ら新しい食品に換えていく（消費と購入する）ことで、無理なく防災食の役割を果たせる！

何が手軽に食べられるか
普段から意識して、保存
（消費⇔購入）しておこう。 非常食は最低でも３日分

できれば１週間分を用意
したい。

⇓
非常食のロス防止に繋がる

食品以外も
ローリングストック

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1534232827/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cDovL2tha2FrdS5jb20vb3V0ZG9vci9zc18wMDUwXzAwMTAvMDAwNy8lODNKJTgzWiU4M2IlODNnJTgzSyU4M1gtJTgzSiU4M1olODNiJTgzZyU4MyU3QiU4MyU5MyU4M3gvc2VhcmNoX2l0ZW1saXN0LmFzcHg_c3NpX3RhZzE9MjAwMDAzNDMxJnNzaV9rdz0lODNKJTgzWiU4M2IlODNnJTgzJTdCJTgzJTkzJTgzeA--/RS=%5eADBN9b.hNWJUkY4XUuJF9z_1AcjR.o-;_ylc=X3IDMgRmc3QDMD9yPTQmbD1yaQRpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUXR4YVZ4OEs5a0dUZG1uMjRiMENZQkszZmJnd21ub255QkhLUU0tNmNMcmhkY0JMWjQweEZuTkEEcAM0NEtyNDRLNzQ0T0Q0NE9JNDRLejQ0T3o0NE90NDRDQTQ0T2M0NE96NDRPWgRwb3MDNARzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1534232855/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cDovL3d3dy5oYXJlbm9oaS1raXRjaGVuLmNvbS9mcy9oYXJlbm9oaS9rLXRfMDAwNDQ5Mw--/RS=%5eADBNIrIChPEt1ZqAxDV1.mbf3VT8Ok-;_ylc=X3IDMgRmc3QDMD9yPTQ1Jmw9cmkEaWR4AzAEb2lkA0FOZDlHY1RpcUxuNWV6YjNObGNLQ3JldG5VQmpPal9NcVVsYzdTeGk3dU1qRzlLSmdyVXdkNWFkTVdNWTViTjEEcAM0NEtyNDRLNzQ0T0Q0NE9JNDRLejQ0T3o0NE90BHBvcwM0NQRzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1534232943/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cHM6Ly93d3cuYW1hem9uLmNvLmpwLyVFMyU4MiVBOCVFMyU4MyVBQSVFMyU4MiVBOCVFMyU4MyVCQyVFMyU4MyVBQi0lRTMlODIlQTYlRTMlODIlQTclRTMlODMlODMlRTMlODMlODglRTMlODMlODYlRTMlODIlQTMlRTMlODMlODMlRTMlODIlQjclRTMlODMlQTUtJUUzJTgyJUEyJUUzJTgzJUFCJUUzJTgyJUIzJUUzJTgzJUJDJUUzJTgzJUFCJUUzJTgyJUJGJUUzJTgyJUE0JUUzJTgzJTk3LTEwMCVFNiU5RSU5QS0lRTklOTklQTQlRTglOEYlOEMlRTMlODElQTclRTMlODElOEQlRTMlODIlOEIlRTMlODIlQTIlRTMlODMlQUIlRTMlODIlQjMlRTMlODMlQkMlRTMlODMlQUIlRTMlODIlQkYlRTMlODIlQUElRTMlODMlQUIvZHAvQjAwMzZXNE1QOA--/RS=%5eADB.2S9x.ndlvDwl.gQdj_Db8yGkuU-;_ylc=X3IDMgRmc3QDMD9yPTEmbD1yaQRpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjU0ZuMnA3WmNOZnAtc0s2YkdLLVBtRV9MbF90X09CU040ZTdKdERiaFY2MG16eVhnV3VodVBUMEEEcAM0NEttNDRLbzQ0T0Q0NE9JNDRPRzQ0S2o0NE9ENDRLMzQ0T2wEcG9zAzEEc2VjA3NodwRzbGsDcmk-
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■消費者として食品ロスを減らすには？

• 消費者（個人）として
– 食品廃棄・ロスをできるだけ出さない「もったいな
い」の意識（ゴミを増やさない）

– 地産地消（国産国消）で日本農業を可能な限り応
援する（日本型食生活）

– 農林水産業の正しい理解・生産者を意識する（グ
リーン、ブルー、フード・ツーリズムなども）

– 過ぎない行動（買いすぎない、作りすぎない）
– 食品衛生の正しい理解
– 期限（賞味・消費）表示の正しい理解
– 調理技術（保存方法）を修得する
– 食べきり協力店の利用
– 味覚を鍛える
– ゴミ分別の徹底
– 人（家族・地域・世代・生産者）との
つながりを大切にする

–エシカルな消費

意識

知識

つな
がり

フードドライブという方法も



■フードドライブを知って、実施してみよう

資料：セカンドハーベストジャパンHP https://2hj.org/support/time/fooddrive より転載

あなたから誰かに届く幸せ
皆様から2HJへ集められた食品は経済的に困窮している高齢者、DVから逃れた方、シングルマザー/

ファザーとその子どもたち、求職中の方、難民の方など、様々な理由で食事に不自由している個人の
方々への支援に活用されます。

「もったいない」を
「ありがとう」へ

「フードドライブ」とは、主に家庭で余剰になっている食品を地域のイベントや学校、
職場などに持ち寄り、それを必要としている福祉団体・施設・フードバンク等に寄付
する活動のことです。

💮フードドライブ実施ステップ

①実施主体を決める
②実施場所を決める

実施は、職場・学校・家庭・
地域等、誰でもどこでも可能なボ
ランティア活動。

③実施の周知と食品の募集
フードドライブの実施を周囲に

伝達。口コミも重要！

④集めた食品を２HJへ
集めた食品の総重量を測り、直

接持ち込みか郵送で２ＨＪへ。

⑤活動の成果を共有
実施仲間で結果を共有する。

http://1.bp.blogspot.com/-GmTbRI0ti7A/WUdZBjsLt1I/AAAAAAABFB0/22Dh-Ew8dDcPfGP96NI30xL6rPXfQWm9QCLcBGAs/s800/kutsurogu_kids_set.png


■フードドライブの利点・難点

難点・注意点

①いつでもどこでも開催していない

②開催の際、周知が最も重要！
（周知しないと集まらない）

⑥地域のきちんとしたフードバンクや
地方自治体との関係を構築
（然るべき方々に食品が届かない）

③どの様な食品（賞味期限や受付可能
な食品）が対象になるかについても周
知が重要！
（誤った食品はかえってロスになる）

①条件が整えば誰でも開催できる

②福祉に貢献することができる
（困っている誰かを助けることができる）

③食品ロス削減につなげられる

利点・意義

⑥食料問題や環境問題を学ぶ機会に
なる

⑤地域住民の交流の契機となる

⑧事故等が起こったときの責任の所在

④環境負荷軽減につながる

④集まる食品は多種多様

⑤フードバンク側でも管理コストがかか
りやすい

⑦エシカル（道徳的・倫理的）な消費行
動に繋げられる

⑦どの様に誰が食品を届けるのか



子ども達と一緒に

フードドライブに取り組んでみる

学校行事や地域行事との協同でフードドライブを実施

フードバンクのしくみについて学ぶ
地域のフードバンクを知る

どんな食品がフードドライブに
向いているのかを考える

どうすれば皆がフードドライブに
参加してくれるかを考える

why not think with children

https://3.bp.blogspot.com/-dZIUH1tNJNg/UqmPYWvaq8I/AAAAAAAAbik/Tla6xMv7sdI/s800/hata_tate.png
https://3.bp.blogspot.com/-HMvxRs8AP0U/WqiiHAbYrxI/AAAAAAABK4U/4c97Xja-ggcqv_cMkAAuq8dhvD0kgwBBQCLcBGAs/s800/school_syakaijin_gakusei.png
https://3.bp.blogspot.com/-wYj3ZA4sC9g/WWxNfy_9QHI/AAAAAAABFlc/p7e0RZlTFuA67icZiQJJgSgR7qVYlJmLgCLcBGAs/s800/teacher_man_student.png
https://3.bp.blogspot.com/-zUtYTcYmfNE/VCOJzRNkQLI/AAAAAAAAm20/BVDSjV4ifYM/s800/saigai_hozonsyoku.png


• 生産者として
– 情報発信（地域・生産・規格外・保存や調理等々）
– 消費者・地域とのつながりを大切にする

• 食品企業として
– 消費者への情報発信
– 業界の常識の改革
– 生産者・地域とのつながりを大切にする
– 食べきり協力店などへの参加
– フードバンクへの協力
– 子ども食堂等への協力

• 一般企業として
– CSR活動で広く農業・生産者への理解を
– 地域とのつながりを大切にする

• 社会全体として
– 教育の改革（国民への食農環境教育の充実）
– マスコミから消費者に正しい情報発信

あらゆる
主体の

連携

■各主体が食品ロスを減らすためには？

Reduce（発生抑制）
Reuse（再使用）
Recycle（再資源化）

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1561965005/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cHM6Ly93d3cuY2l0eS55b2tvaGFtYS5sZy5qcC9idXNpbmVzcy9idW55YWJldHN1L2dvbWktcmVjeWNsZS9pcHBhbi90YWJla2lyaS90YWJla2lyaS5odG1s/RS=%5eADB8VvVEtRndZBHhlmWSS8yO67ZilM-;_ylc=X3IDMgRmc3QDMD9yPTQmbD1yaQRpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUkw4OXdBUWd2NU10ZW1aVmNlS2MyU1RySDhyNGRacWNWaU9NS2NpSDIwZnpzS0ZRMU5rcFlTYXcEcAM2YU9mNDRHNTQ0R040NEtLNVkyVTVZcWI1YnFYSU9hb3F1YTFuQS0tBHBvcwM0BHNlYwNzaHcEc2xrA3Jp


• 行政として
– 住民への情報発信・啓発
– 生ゴミリサイクル等の徹底
– 食品ロス削減に向けた助成
– 様々な食品ロス削減メニュー（講座等）の提供
– 教育機関「学校給食」での教育・啓発（次世代対策）

– 地域の関係主体への啓発・協力
– 地域の各主体の橋渡し
– フードドライブの運営 等々

• 地域として
– フードドライブ等の開催
– 循環型社会の構築（理解と協力）

問題をグローバルに捉えて、ローカルに行動する
全ての国民の意識改革と主体間のつながりが重要

■各主体が食品ロスを減らすためには？

TABETEとの業務提携

食べきり協力店
参加への呼びかけ

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/RV=1/RE=1575443645/RH=b3JkLnlhaG9vLmNvLmpw/RB=/RU=aHR0cDovL3RhYmVraXJpLmNpdHkueW9rb2hhbWEubGcuanAv/RS=%5eADBgXdaLcQkf10T9lZ3npX1_8Nd84k-;_ylc=X3IDMgRmc3QDMD9yPTImbD1yaQRpZHgDMARvaWQDQU5kOUdjUklmcnB5NTNWaEhvMDVDT0t4clNNMmVzazVpYVQwMVpha2RYTHAtdVFDTkZIcGU5TVcyaDRnaVU4BHADNXFpcTVyV2NJT21qbi5PQnVlT0JqZU9DaXVXTmxPV0ttLlc2bHctLQRwb3MDMgRzZWMDc2h3BHNsawNyaQ--


Tokyo University of Agriculture

ご清聴誠にありがとうございました。

✿おわりに✿

Think globally , Act locally !
グローバルに考え、足元から行動しよう

飢餓と飽食が併存する地球において、私たちは多くの食料
を無駄にしています。また豊かな私たちの食生活をめぐっても、
食・農・環境に関わる沢山の諸問題が存在しています。
何故、食品ロスが出るのか？この現状を作り上げたのは、私
たち消費者です。だとすれば、私たち消費者が意識を変えること
や、本来の食生活を取り戻すことで、社会は再び変わる可能性
があるといえます。
食の循環・環境を意識した消費行動や、農業を理解、知ること
等、エシカルな消費で、食料の無駄な消費は削減できるはずで
す。私たち一人一人がこうした意識を持ち、足元から行動し、次
世代に伝えていくことで、個人、地域、日本、世界が良い方向に
変わるのではないでしょうか。

今、私たちにできること
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