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開     会 

 

○枝元食品産業企画課長 定刻になりましたので、ただいまから第４回食料・農業・農村

政策審議会総合食料分科会食品リサイクル小委員会を開催させていただきます。 

 本日は、志澤勝委員、山口秀和委員が御欠席でございます。 

 座長に議事進行をお願いいたします前に、本日、食品リサイクルの取り組みにつきまし

て御説明いただく方々を御紹介いたしたいと思います。今回は、食品関連事業者といたし

まして中小の飲食店業、ホテル、結婚式場、食品リサイクルのプラントメーカー、リサイ

クルされた製品の利用者の方々から御説明いただくということになっております。 
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 御紹介いたします。まず、財団法人全国生活衛生営業指導センター指導調査部長、平井

陽平様です。社団法人日本ホテル協会事務局長、満野順一郎様でございます。株式会社パ

レスホテル取締役施設部長、中村英次郎様でございます。株式会社明治記念館調理室取締

役社長、角田清範様でございます。石川島播磨重工業株式会社電力事業部プロジェクト総

括部プロジェクトグループ部長、大倉徹様でございます。また、石川島播磨さんが建設さ

れましたプラントで事業を行っておられますサザングリーン協同組合代表理事、鮫島吉廣

様でございます。農業を営んでおられます鈴木浩之様でございます。 

 以上、本日、７名の方々から御説明いただくことになっております。 

 続きまして、資料の確認だけさせていただきます。「配付資料一覧」という下に資料がご

ざいます。まず、「議事次第」、「委員の名簿」。資料１といたしまして、本日の「食品関連

事業者等一覧」がございます。資料２といたしまして、第４回食品リサイクル小委員会「ヒ

アリング対象事業者の概要」でございます。あと、資料３－１から、各御説明いただく資

料がございます。まず、資料３－１といたしまして全国生活衛生営業指導センター様の資

料でございます。資料３－２といたしまして、日本ホテル協会様の資料でございます。資

料３－３といたしまして、パレスホテル様の資料でございます。資料３－４といたしまし

て、１枚紙でございますが明治記念館調理室様の資料でございます。資料３－５といたし

まして、石川島播磨重工業様の資料がございます。また、その後にサザングリーン様の資

料がございます。続きまして、資料３－６といたしまして鈴木様の資料がございます。な

お、先ほどサザングリーン様の追加資料を２つ、配らせていただきました。 

 以上でございます。もし過不足等ございましたら、言っていただければと思います。大

丈夫でしょうか。 

 では、座長よろしくお願いいたします。 

 

食品関連事業者等からの説明聴取 

 

○牛久保座長 お忙しいところお集まりいただきまして、どうもありがとうございます。 

 それでは、ただいまから議事に入ります。 

 本日は、先ほど御紹介がございましたけれども、食品関連事業者からリサイクルの取り

組みや制度に対する御意見、御提言をお願いいたします。時間の都合上、御説明は 10 分。

御説明いただいた後に、５分をめどに意見交換をさせていただきますので、よろしくお願
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いしたいと思います。 

 また、お越しいただいた事業者の方々と個別の意見交換を終えた後、時間の許す範囲で

総合的な意見交換を行いたいと思いますので、さらに議論を深めていただければというふ

うに思います。時間内にもしおさまり切れない御意見、御質問等がございましたら、机上

に事務局に用意いただいたペーパーがございますので、その質問用紙に記載していただい

て、事務局に御提出をいただければ、説明者にお渡しして、追って回答をお願いするとい

う算段をとりたいと思いますので、お願いしたいと思います。そのいただいた回答につき

ましては、委員全員にお知らせするほか、次回の小委員会でも資料として配付したいと思

います。 

 それでは、きょうお越しいただきました関連事業者の方々、個々に御説明をお願いした

いと思います。 

 

財団法人日本生活衛生営業指導センター 

 

○牛久保座長 初めに、財団法人日本生活衛生営業指導センター指導調査部長の平井様の

方からよろしくお願いしたいと思います。 

○平井 それでは、私の方から御報告させていただきます。資料の方は３－１をごらんに

なっていただきたいんですが、１枚目の資料と別紙１、２、３、４というのが１つに綴じ

てあると思います。もう一つは、パンフレットで「食品リサイクル」というこの資料があ

ると思います。それから、「食品リサイクルの推進指針」というものと、もう一つ、食品リ

サイクルのデータ量を調査・分析した資料と２つ、部数がないもので委員の先生方のとこ

ろだけかもしれませんが、一応それで説明させていただきます。 

 最初に、１枚紙のところをごらんになっていただきたいんですが、まず一番初めに、全

国生活衛生営業指導センターということで紹介させていただきます。「生活衛生関係営業の

運営の適正化及び振興に関する法律」というのがあるわけですが、それに基づきました厚

生労働省所管の財団法人でございます。生活衛生関係営業全体の振興を図るということで、

指導事業であるとか調査・研究事業等を行って、生活衛生業界に還元させていただいてい

るといったところでございます。 

 なかなか聞きなれないという人が多いと思うんですが、生活衛生業と一口に言いますが、

実は割と身近なところで、16 業種あるんですが、理容、興業（映画館）、クリーニング屋
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さん、公衆浴場、氷雪販売、食肉販売、食鳥肉販売とか、あるいは喫茶店、飲食店。飲食

店には、そば・うどん店とか寿司店とか中華料理屋さんとか食堂、日本料理、そういった

その他飲食も含めて生活周りの業界であるということです。 

 ここでなぜかということになりますと、食品リサイクル法の中で食品関連事業者と位置

づけられておりますが、その中で我々の業界の中の飲食業、食肉関係、旅館・ホテル関係

が対象事業者になっているわけです。ちなみに、飲食業全体では国内で 74 万事業所ぐらい

あります。事業所数は 74 万。食肉・食鳥肉関係ですが、この方たちが２万 2,000 ぐらいの

事業所になります。ホテル・旅館、簡易宿泊所というかそういうところも含めまして、全

国で６万 5,000 事業所ぐらいあります。ざっとどの程度の食品廃棄物発生量かといいます

と、この３業種、飲食関係の方々、食肉・食鳥肉関係、ホテル・旅館で、大体年間 260 万

トンぐらいの食品廃棄物の発生量がありますが、法律に基づいて、いろいろと我々の業界

を指導しているわけです。 

 次に、全国指導センターにおける食品リサイクルの取り組みということで、平成 13 年に

食品リサイクル法が施行されましてから、我々のところに食品リサイクル推進会議を設置

しまして、平成 14 年度に、こちらにありますデータ量、どのぐらい出るかとまずデータ量

をつかもうということで調査をしました、大体そんな推計になっています。これは、農水

省さんのいろいろな調査資料の中で、生活衛生業界としては大体このくらいだろうという

こととほぼ一致していると思います。 

 その翌年は、そういったことに基づいて、我々の業界で食品リサイクルはどうすればい

いだろうかということで、こちらの方になりますが、「食品リサイクル推進指針」というの

をつくっております。我々はこの方針にもとづき、普及・啓発に努めてきました。今年度

の事業としては、それでは進捗状況はどのくらいだろうかということで、別紙１の方にア

ンケート調査票がついていると思いますが、こういった調査をして、今現在取りまとめて

いる最中でございます。 

 一応そんなことをしながら、都道府県の指導センター――都道府県にも同じように、各

県１つ、何々県生活衛生営業指導センターとございます、それと 16 業種の連合会、都道府

県にはその組合がありますから、そういったところと連携をしながら、いろいろ事業者の

方に食品リサイクルの普及・啓発というか、そういうことに努力しているところでござい

ます。 

 我々の業界は、一口で言うと、中小というよりも零細企業がそのほとんどでございます。
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従業員も５人以下というところの事業所が 80 数％。ですから、中小というよりも零細企業

だということで、経済的にも非常に大変だし、人手のないところで一生懸命頑張っている

という業界かと思います。そういったところでどうすればいいかということで、こういう

ことをいろいろやりながら、我々のところでは、まず第１番である発生の抑制ですね、こ

れは事業所単位にできますので、発生の抑制にしっかり取り組んでくださいと。それから、

３番目にある減量ですよね、これについては、各事業所の方が食品リサイクルをよく御理

解して取り組んでいただきたいと。 

 このパンフレットの２番目の再生利用ですね。再生利用をじゃどうすればいいかという

ことで、そういった非常に中小の零細の企業の方々ですから、ここで地域ぐるみでリサイ

クルという形にしているんですが、再生利用事業者、農業者など関連事業者とリンクして

うまくやれれば再生利用にもいくんじゃないかなということで、これは業界の方々に我々

の提案という形で、３つのうちの２番目で一番難しいんですが、こういう形でお願いをし

ております。 

 それで、実際のところどこまで進んでいるかというのはなかなか把握が難しいので、今

アンケートもやっているわけですが、その中でやっているのが、正直言いまして 20％の目

標値というのは、大きな旅館さんとかそういったところでは個別に、きょうもパレスホテ

ルさんがいらっしゃいますけれども、そういうところでいろいろ個別にやっているという

のは伺っております。ですけれども、中小零細の、ほとんどの町でいるラーメン屋さんと

か中華料理屋さん、寿司屋さん、なかなか再生なんていうのはできませんので、現状では

なかなか難しい。20％どころか５％いってない、そういった状況であろうかと思います。 

 ただ、この業界においても、それじゃ何もやってないかというと、そうではなくて、い

ろいろマスコミでも注目されたり紹介されて御存じの方も多いと思うんですが、別紙２の

方に岳温泉、これは組合で非常にいい環境リサイクルの流れということで、15 軒の旅館さ

んなんですが、近くの國分農場というところの農場で、牧場ですけれども、そこで有機肥

料をつくるということで、分別を全部して有機肥料をつくって、近くの農家の若い方々が

有機肥料栽培、無農薬――減農薬かもしれませんが、無農薬で有機肥料栽培ということで

いい流れになっている一つの事例。こういった事例もあります。これは平成 10 年に、ごみ

の処理料１トン 5,200 円だったのを１万円にするということで、これは大変だというのが

きっかけです。それで取り組みました。 

 次に稲取温泉、これは去年からなんです。岳温泉の方は肥料化ですよね、リサイクル法
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の中の肥料化。次の稲取の方は飼料です。鶏の餌なんです。これも食品リサイクル法が施

行されましたので、旅館組合でいろいろと検討しようかと。たまたま近くの養鶏場ですが、

肉骨粉のいろいろな問題があったりとかして、新たな飼料を確保しようということがちょ

うどうまくマッチングしまして、それじゃということで工場の方で旅館で分別された残渣、

きれいな残渣ですが、それをミート状にして、ほかのものとまぜて餌にする。鶏が産んだ

卵を旅館に還元して、旅館の方はその卵を料理に使うということで、これも非常にリサイ

クルというか循環しているということで、いい事例かと思います。 

 最後になりますが「はちがめプラン」、これも有名です。「店舗」って絵がありますが、

当初、飲食店、旅館さん等がいろいろ話し合って、伊万里市で「はちがめプラン」をはじ

めました。これは飲食組合の役員の福田さんという方が、御存じの方も多いと思いますが、

この方が非常に指導力を発揮して、地域ぐるみで今やっています。昨年度、農水省さんの

「立ち上がる農山漁村」ですか、それの 30 事例に選定されています。ですから、これは我々

が一番目指すところの地域ぐるみの――市民の方も一緒になっていますので、そういうこ

とで地域ぐるみでうまくいっているという事例もありますので、今後、こういった事例を

幾つでもどっかでふやせればと思っております。 

 最後になりますが、要望事項ということです。非常に零細企業が多いものですから――

食品リサイクル法は私もあちらこちらで説明しますが、いろいろと循環型社会の形成につ

いてよくわかります、地球の温暖化のことについてもよくわかりますと。ただ、総論賛成

各論反対じゃないんですが、総論はよくわかるんですが非常に大変だと。 

 もう一つ、我々の業界は、先ほど申し上げましたが、零細企業がほとんどで経済的に大

変な状況にありますが、この生衛業界は法律がいろいろありまして、近年、皆様の身近な

ところでも、いろいろ社会的な要請もありまして、例えば健康増進法、分煙禁煙しなさい、

旅館も飲食店も全部やりなさい、そういうのがありますよね。それから、高齢者に対して

バリアフリーにしなさいと。それで、そういった設備投資の必要があると。さらには、最

近では補助犬法なんかも見直されて、旅館もホテルも飲食店も全部入れてくださいと。そ

んなことで、いろいろ衛生上の法律で維持向上させなさいということもあるし、社会的な

要請もいろいろある。ですから、食品リサイクルもやりたいんですが、なかなか手間暇も

かかるし、経済的にもどちらが優先するかと。ですから、機械も買ってなんていうような

ところにいかないというふうな声が非常に多いところでございます。 

 そういうことで、いろいろやっていますが、この３事例が私は一番いいなと思いますが、
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学校教育の中で、小学校、中学校で見学に来て、実際に食品リサイクル――食育基本法じ

ゃないんですけれども、いろいろこうやってできるんだなということで、ある意味ではこ

れが教育の現場でも違った意味で役立っているので、ぜひこれをまた何カ所でも増やせれ

ばというふうなつもりでおります。 

 以上で、簡単ですが報告とさせていただきます。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 ただいまの御説明につきまして、御質問等ございましたらお願いしたいと思いますが。 

 どうぞ。 

○青山委員 業種として、例えば八百屋さんとか豆腐屋さんなどはここには入らないです

か。 

○平井 一応業種は指定されています。八百屋さんとか豆腐屋さんとかは、厚生労働省よ

りも農水省さんの方で所管している団体になっていると思います。 

○青山委員 中小事業者が多いことから、個別で対処することが非常に難しい分野だと思

いますが、本日お見せいただいたもの以外に、例えば都心、ある程度大きい都市とかで、

協業化とか、一緒にやるとか、あるいは個別の消滅型のコンポスターとかの対応を組合と

して御検討されていることはあるでしょうか。 

○平井 組合としては特にやっていませんが、大きなところは自ら自分のところでいろい

ろやって、パレスホテルさんなんかもやっていらっしゃいますし、伊勢なんかに行くと戸

田家さんとか、そこは自分で農場まで持って循環型でやっているというのはいろいろ聞い

ておりますが、組合ではなかなか……。 

○青山委員 中小のところについて、中小の店舗さんですね。 

○平井 そこは、今のところありません。 

○牛久保座長 ほかにございますでしょうか。 

 要するに食事を提供する側だけでなくて、利用者サイドのマナーというものが非常に大

きな影響があると思うんです。どのように利用していただく方たちに対し食品リサイクル

法があることを理解していただき、いろんな方途に、資源として使いたいとかいろんな考

えがおありでしょうけど、そういう利用者に対して普及的だとか協力的なことの具体的な

事例というのは、おやりになられていることがありますでしょうか。 

○平井 我々のところではなかなかできないので、その辺も実は行政サイドの方々にもい

ろいろお願いしたい。 
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 それから、よく出る話は、自動車リサイクル法であれ家電リサイクル法であれ、消費者

からお金をいただきますよね。ところが我々の業界というのは、消費者に、じゃカレーラ

イスが 800 円だから食品リサイクルで５円いただく、そのくらいはなんていう話はできな

い話で、そこは我々厳しいんですよね。車は全部車検、新車の場合、お金をいただきます

よね。我々はない。 

 ただ、こういったホテル、この事業をやっているところは、一般の消費者もいろいろ来

て、それでよく話を聞くと、それはすばらしいということで、肥料も車に乗せて買ってい

ってくれるとか、随分研修に行っています。ここでは、そういった研修は１泊２日、１万

円で受け入れ体制ができておりますので、ぜひ皆さんもこの稲取の旅館に出かけて、分別

とかなんか見たり――そういう努力はしております。私のところで、実際に一般の消費者

というのはなかなかできないので、よろしくお願いします。 

○牛久保座長 どうもありがとうございます。 

 ほかにございますでしょうか。 

 よろしくお願いします。 

○青山委員 もう１点だけ。きょう、値段が５円から 10 円に上がってというお話がありま

したね、岳温泉。 

○平井 5,000 円から１万円。 

○青山委員 全国でみるとトン 4,000 円からトン３万円ぐらいまで、自治体の事業系ごみ

の料金には差があるのですが、そういうことはかなり皆さんのところで議論などございま

すか。 

○平井 そうですよね。この場合はトン当たり 5,000 円ぐらいだったのが１万円ぐらいと

いうことでありますが、そこまで事業者の方がみんなというのはまだまだこれからの段階

で。ただ逆に、こういう話がよく出るんですが、うちの検討会の中でも、逆に公共団体が

処理料を上げると皆さんがこういうところに入ると。でも、その議論はちょっとどうかな

と。たまたまこうなっています。 

 それから、いわゆる認定、こちらのがありますよね、申請のあれをどうかという相談は、

残念ながらまだないんです。再生利用事業者と一緒になって認定事業――申請書がありま

すよね、あれでつくるという話はまだ来ていませんので、そういう段階になればいろいろ

出てくると思いますが。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 
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 また、個別の質問のほかに質問時間をとりたいと思いますので、またその際に御質問い

ただければと思います。 

 

社団法人日本ホテル協会 

 

○牛久保座長 それでは、次に社団法人日本ホテル協会事務局長の満野様、よろしくお願

いしたいと思います。 

○満野 ホテル協会事務局長の満野でございます。きょうは、皆様に資料３－２というこ

とでごらんいただこうと思いますが、それに加えて、いろいろ協会の概要とかこれまでの

姿勢とか御説明したいと思います。 

 まず、私ども協会の概要につきまして御説明しますと、私どもの協会は、設立が明治 42

年（1909 年）でして、あと３年で 100 周年なのですが、昭和 16 年（1941 年）に社団法人

になっております。で、現在に至っていまして、会員数が去年の 10 月現在で 241、客室数

が５万 6,000 室ぐらいだったと思います。会員としましては、やはり経営者の団体でござ

いまして、すべてが洋式のホテルということで会員が入っております。簡単に申しますと、

今、東横インの問題いろいろありますけれども、いわゆるビジネスホテルは入っておりま

せんで、私どもの場合、シングルが 15 平米以上、ツインが 22 平米以上ということで、平

均して１施設当たり大体 220 室ぐらいになります。１施設の延べ床が大体３万 2,000 平米

ぐらいになります。ですから、比較的大きなホテルです。そうしますと、どういう営業を

やっているかといいますと、客室の営業もございますが、実際に収入から申しますと、客

室の 1.5～２倍というのが都市型ホテルのいわゆる宴会・料飲収入でございますから、そ

れだけ食べ物をたくさんお出しして商売をやっているというのが、私どもホテル協会のホ

テルの現状でございます。 

 それでは、ホテルの排出はどうか。後ほどパレスホテルさんから具体例をお話しいただ

くと思いますけれども、ホテルの場合、主にバーとかいろいろあるんですけど、いわゆる

個人の方がお金をお支払いになって召し上がるレストラン、コーヒハウス等々と、もう一

つ、一番大きい部分が宴会場でございます。実際、この宴会場での排出物が多分一番、一

般のレストランに比べると大きいと思うのです、調理場は別としまして。やはり宴会場の

場合は、どうしても主催者がゲストをお呼びするということで、料理が少ないとか足りな

いというのはちょっとまずいのではないかということもありますし、実際に御利用になる
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方も、自分のお金で召し上がるわけではございませんので、どうしてもその辺にむだが出

る可能性が強くなってきます。それに比べましてコーヒーハウスなりレストランなり、い

わゆる一般の飲食施設では、おおむね皆さん自分のお金で召し上がる。自分のお腹のぐあ

い、懐ぐあいに合わせた量を注文なさるわけですから、よほどお口に合わない場合を除き

ますと、おおむね召し上がる。ですから、非常に残りは少ないと思います。 

 私ども、後ほど申しますけれども、一番問題は、厨房で出るものは、どちらかと言うと

いわゆるまざり物がないのですね。原料に近い、素材に近いわけです。ところが、レスト

ランを経て宴会場を経ていきますと、もちろん召し上がるような状態の塩分濃度なり糖度

であるわけですけれども、つまようじが入ったりたばこのかすが入ったり、場合によって

は召し上がった薬のかすが入ったりということで、非常に混入物が問題になります。やは

り私どもの場合――私、たまたまこの法律は、できる前の検討会のときに委員をさせてい

ただきまして、いろいろお話も伺っていたわけですけれども、そのときの記憶ですと、や

はり混入物という問題が農業者さんからもお話が出たと思います。ホテルでもいいごみ―

―ごみと言ってはいけない、再資源化できる素材ですね、いいものにするためには、やは

り混入物をできるだけ入れない、入れさせない、ないしは後で分別するということが大事

だということを聞いております。 

 それでは、協会としてどういう取り組みをしたかということでございますけれども、私

どもには福祉・環境問題等専門委員会というのがございまして、これは平成５年にできた

わけですけれども、当初は建築基準法、先ほどおっしゃったハートビル法の問題からスタ

ートしたのですけれども、環境問題については、ホテルの社会的な責任として当然取り組

むべきではないかということで、平成７年から約４年間にわたりまして、環境問題に関し

て調査研究を行いました。環境問題といいますと、当時は生ごみを初め、俗に言う廃棄物

ですね、空き缶とかプラスチックとかスチロールとかダンボールとか、そういったものの

処理方策の側面から廃棄物問題をテーマとして取り組みました。 

 ４年間の間に、ホテルにおける廃棄物問題をいろんな側面からやったわけですけれども、

特に平成７年（95 年）には、全般的なホテルの廃棄物の排出状況とか減量のための手段等

を調査いたしました。平成８年には、廃棄物はどういったものなのか、その処理対策をど

うやってやるのか、いわゆる各部門別の廃棄物の管理の問題ですね。それから、各部門で

取り扱う資材とか製品などの、いわゆる仕入れから廃棄物として排出に至るまでのプロセ

スについて調べたりしております。９年には、いわゆる廃棄物のリサイクルルートの整備
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に関する調査ということで、やはりリサイクル可能な廃棄物の適正な回収、適正な処理、

再生用途とか、そういったリサイクルルートの仕組みについて、今後の課題などについて

調査をいたしました。 

 その後、平成 10 年に、調査結果が実際出ているわけですが、どうやったら今度は削減で

きるかということの取り組みを調査したわけでございます。実際、今もその問題にはずっ

と取りかかっていまして、今は環境問題が非常に大変な時代になっていまして、私どもで

は平成 13 年に、今でいう京都議定書の問題もありましたけれども、一応６％を目標として

やっているのですけれども、これは電力でございまして、この一環としての、廃棄物の問

題はいまだに取り組んでおります。 

 特に食品廃棄物の場合、今、全国生活衛生営業指導センターの方で御説明ございました

が、食品のいわゆる再生資源とほかのものとの違いというのは、プラスチックにしても缶

にしても瓶にしても、ほかはほとんど素材系で腐敗をしないものですね。ところが、この

食品の残渣というのは、出た瞬間、もっと言いますと、調理が終わった瞬間から腐敗が始

まるわけでございまして、そうしますと、幾ら再生利用といっても、ほったらかしていま

すと腐ってしまって使えない。したがって、冷蔵なり冷凍なりの保存が必要である。これ

は当然回収の頻度にもよるわけですけれども、そういった問題がありまして、非常に言い

づらいお話ですけれども、ごみに対して、廃棄物に対して非常にお金をかけなければいけ

ない。 

 ということで、現在、どこもその悩みがあるわけですけれども、そういったことでお金

がかかりますから、皆さん非常に減量措置には気を使っています。最初から通い箱を使う

とか、例えば肉でしたらプレカットでいって、先日は骨つきなんてあったわけですけれど

も、骨を外すとか、お魚につきましても一番材料の歩留まりの悪い部分ですよね、ですか

ら、大きなお魚ではプレカットしていくとかいうような形で進めているのが実態でござい

ます。 

 実際、私どもの協会の会員ホテルで、パレスさんは非常にうまくいったケースですが、

ニューオータニさんは減量化を、コージェネのシステムの廃熱を使って減量して出してご

ざいます。それから、幾つかのホテルも実際取り組んでおられます。おられるところとお

られたというところがあります。おられたということは、実は取り組んだのですが、うま

くいかなくて中止してしまったというのがあります。これは、一つは機械に対して社内の

システムが合わなかったということもあるようですし、もう一つは、再生したものがうま
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く流れなかった。コスト的なものと流通的な面とエンドユーザーが明確でなかったという

こともあって、実はかなりコストをかけて設備を入れられたのですが、おやめになったと

ころもあります。 

 もう一つは、都内の大手のホテルさんですけれども、そういう回収処理業者さんがいら

っしゃったのですが、処理に出し始めたら、そこが途端に経営的に破綻してしまったとい

うことで出せなくなった。したがって、そこでは今ドライ、つまり乾燥化の処理をして、

たしかキロ 23 円ぐらいでできるとおっしゃっていましたので、都に対してお渡しする差額

で何とかいっていますというようなところもございます。 

 ですから、このホテル業界におきます廃棄物、つまり食品残渣の問題というのは非常に

まだ取り組みが、したいのですができない。これは、資料３に書いてございますけれども、

一つは、その方向性がはっきりしないのですね。共同回収方式でいくのか、自社開発でい

くのか。その場合に、エンドユーザーに対してどの程度のレベルのものをどのくらい言う

のか、その流通をどうするのかとかいう問題が、私もいろいろ条文等拝見しているのです

けど、どうもいまいちよくわからない。 

 また、各会員ホテルからそういう御質問もあるんですけれども、かなり大きな投資を伴

いますので、石川島さんがいらっしゃいますけれども、処理機械があっても、実際には冷

凍設備、冷蔵設備、脱臭設備――脱臭も一次処理ではなかなかだめですね。処理したいけ

ど、都内の場合、排気をやったら途端にいろいろ問題が出ますので、やはり一次、二次、

場合によったら三次脱臭ぐらいつけないといけない。スペースが要るとかいろんな問題が

ございますので、なかなかその辺が取り組めない。 

 そういったことで、私どもとしましてはやはり各事業者が安心して取り組めるように、

そういった一つのリサイクルのルートを明確に出していただきたい。それから、共同回収

か自己完結型かはわかりませんけれども、その辺のシステムを明確に出していただきたい。

もう一つは、非常にコストが、まだ処理機械は高いですから、いわゆる単なる融資ではな

くて補助として。例えば東京ですと、身障者に関するバリアフリーの場合には、その施設

の半額補助なんていうのがあるわけですから、そういった形の補助をやっていただくとも

っと進むのではないかなと。もう一つは、やはり社内的な問題として、社内の各社員がこ

のリサイクルの重要性について認識をして、分別を徹底していくということが大事だと思

いますし、お客様にも、やはり残す場合には、こう言っちゃいけないのですけど、きれい

に残していただきたいというようなことも大事かなというふうに考えています。 
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 これまで、いろいろ農水省さんの外郭団体のパイロットプラン等々のお話がありました

が、私ども、協力をする直前までいって大体ポシャっていまして、そういったものがもう

ちょっとうまくこれまでいっていましたら、もうちょっと私どもの方も取り組みについて

明確にお話ができたのではないかなというふうに考えています。 

 それから、20％の減量ということでございますけれども、現在ほとんどのホテルは、先

ほど申しましたように廃棄物の処理コストが非常に上がっていますので、そういった意味

では、水切りなり減量の方策は相当やっています。資料３－２の３番の発生抑制にあるよ

うな工夫はどこもしております。そういったことでございますので、一応私どもとしまし

ては、そういった取り組みをやっているということを御説明させていただきました。 

 もう一つ、今私どもの委員会でこのリサイクル法の見直しがございますので、これから

もう一度この廃棄物の把握の問題、どうあるべきか、どういう希望があるのかといったも

のにつきまして調査をしたいというふうに考えています。 

 以上です。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 ただいまの御説明に対して、何か御質問等ございましたらお願いしたいと思います。 

 どうぞ。 

○青山委員 ホテルでは、先ほど言及された残さで多分一番大きいのは宴会のときの食材

で、僕らでも、持ち帰れればと思うのですが、これは大体、食品衛生上の問題としてお断 

りしますという話が多いわけですけれども、この点を御検討されていることはあるんでし

ょうか。 

○満野 最近は、どこもそうですけど、お客様自身も、余るともったいないとおっしゃる

のですが、ホテルの場合、一般的には営業部の中の宴会業等で、お客様と予算等、その人

数でボリュームをはかるわけですね。年齢層とか性別とかお客様のお好みとかで決めるわ

けですけれども、若干多めに出しませんと、というのが実態ですね。つまり、ゲストに対

してサービスするということでございますので、宴会の当然コストパフォーマンスとして、

ホテル側としても、皆さんに全部召し上がっていただければ一番いいわけですけれども、

やはりすべての食材が余るわけではなくて、どうしてもこれは入れておかないとバランス

が悪いとかいうこともあります。最近、割合残るのは油ものですね。揚げ物が残るのです。

特に皆さん、パーティーをごらんになりますと、おそばとかお魚、お刺身、和食系はほと

んどなくなります。ところが、最近、お肉は大体残るのですね。ですから、全体的に落と
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していますが、やはりゼロというわけにはいかないものですから難しいですね。 

 もう一つ、今おっしゃった持ち帰りの問題です。これは食品衛生法の問題もありますし、

一番怖いのは中毒ですね。先ほども申しましたように、つくった瞬間から腐敗が始まる性

格のものですので、幾ら安全だ、揚げてあるといっても、やはり持ち帰っていただきます

と、私ども責任持てません。そういったことで、お持ち帰りはお断りをしているというの

が実際でございます。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 

株式会社パレスホテル 

 

○牛久保座長 それでは、ただいま御説明いただいたホテル関係で、実際の現場という形

で御参画いただいています株式会社パレスホテル取締役施設部長の中村様の方から、具体

的事例ということでお話をいただければと思います。よろしくお願いします。 

○中村 パレスホテルの中村でございます。どうぞよろしくお願いいたします。 

最初に資料の確認をさせていただきます。最初のページは、環境対策の歩み、右側には

鶏がら、パレスホテルの概要等が出ております。２ページ目が、いわゆる具体的な処理方

法、それと昨年における数字を書いております。右の方は、いわゆる計画時のコストと昨

年実績との比較が出ております。 

３ページ目は、いわゆる食べ残し、食品の残渣等が分別されて集積場に回ってまいりま

して、さらにここで分別しこれを発酵機で 24 時間かけて肥料にして、今の私どもの場合は

お米に、当初は野菜等もあったんですが、お米の方に毎月２トンずつ、森ファームサービ

スという茨城県古河市上片田の８０ヘクタールある農場に送っている。 

４ページ目は、廃棄物の量と料金がどういう形で推移しているか、平成４年から 16 年ま

でまとめております。今ホテル協会の事務局長のお話にも出ておりましたが、最後のカラ

ーページは、たまたまうちの場合は成功しておりますが、今も続けている１４種類のごみ

の分別表です。本当に大事なことはこの分別に尽きると考えております。 

 それでは、歩みを御説明しながら概略を述べてまいりたいと思います。平成４年に環境

問題研究会を当社内で発足しましたが、そのきっかけというのは、ホテルのごみは生ごみ

からダンボール、紙類、瓶、缶、ペットボトル、いろんな種類のごみが出ますが、毎日４

トン車で２台、ごみを排出しておりましたのが現状でございます。何とかごみを減らせな
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いかということが１点と、ホテルの場合はどうしてもきれいなイメージがありますので、

見える部分だけが幾らきれいでもいけないのではないでしょうか。 

たまたまパレスホテルの正面と反対側の方に約 80 平米ぐらいのごみの集積場があり、横

が従業員の通路（お客様も通ります）になっており、やっぱり臭いとか、もちろん見える

部分は余りなかったんですが、何とかきれいにならないかというのがきっかけで、それが

４年にスタートいたしました。 

 いろんな経緯があるんですけれども、岩槻にクッキーとスープをつくる工場を平成４年

につくりまして、そこで、鶏からコンソメ、ソース類のもとになるブイヨンをつくってお

りましたが、ごみといっても鶏がらだけで、非常にきれいだったので、ゴミとして処理し

ないで工夫して何かできないかということも並行して進めておりました。 

平成７年にたまたま機械を使って鶏がらを砕いて粉末状にしたのがペットの飼料になる。

これもたまたまということなんですが、何とそのできた粉末状の中には 72％ほどのたんぱ

く質が含まれていた事が判明し、ペットフードの飼料の原料の一部となり、月額にすると

大体 12 万 5,000 円ぐらいの売却益が出ておりました。 

そういうことも試行錯誤しながらやっておりまして、その間、約５年かかりました。と

いうのは、やはり最初に申し上げた通り分別ということが非常に難しく、当初、４トン車

で２台分のごみが雑多に出ていたわけです。そういう状況も監視カメラを使って、時期的

にいつが多いとか、どういう職場から出るかという事も分析し、とにかく分別を徹底して

ほしいということを社内にＰＲしました。 

たまたま鶏がらがペット飼料の原料の一部になったものですから、そのことについても

社内ＰＲしました。いわゆる建前じゃなくて本音で分別をしてほしいということを、社内

にも相当強くＰＲしました。 

もちろん社員一人一人に対しても。そのころ社員が約 900 名、パートさんが 200 名おり

ましたし、当社の場合は貸しビル部門があり、そこには 1,200 人ぐらいの人が働いており、

全部で 2,300 名ぐらいの人がおりましたので、そういう方々に個々に意識を持っていただ

かないといけないということを本当に徹底的にＰＲし協力を仰ぎました。 

平成９年にいわゆる堆肥化に成功し 本格稼働に入りました。ホテルの場合は、どちら

かと言うと、食材としても比較的よいもの、よい品質のものを使っておりますので、排出

された生ゴミもどちらかというと質の高い生ゴミといえるのではないでしょうか。然し乍

ら、いくら質の高い生ゴミでも玉ねぎや筍の皮などが、含まれていればこれを分別し、排
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除しないと良い肥料とはなりません。 

できた堆肥が肥料として、使えるかどうか判らない。そこでまず手始めに、社員が持ち

帰って植木とか家庭菜園に使ってみようということになり、試したところどうもうまくい

かないという部分があった。出来た肥料は醗酵がまだつづいており、そのまままきますと

非常に強過ぎる部分があり、20 日～1 ヶ月程度寝かせてからでないと効果がなく、また土

にまぜる量も肥料１に対して土が 40 倍ぐらいの割合でまぜないといけない事がわかって

きました。 

平成 10 年に北軽井沢で野菜をつくらせたり、出来た野菜をレストランで購入して収穫祭

とか、レストランによってはカレーに野菜を入れたりし、推移してまいりました。     

平成１１年９月に生ゴミ処理済品の「肥料生産届」を東京都に受理され１２年１月に社員

からの公募により肥料は「エコパレス」の商品名に決定。12 年 4 月に、先ほどお話しした

茨城県の森ファームサービスの社長様がたまたま当社のホームページを見て来社され、う

ちでもぜひ使ってみたいということで、12 年（2000 年）の５月に、米の生産にその肥料を

使い始めました。その翌年に出来たお米を購入して、レストランで使うようになりました。 

現在でもそれが続いておるんですが、毎月大体 400 キロぐらいの購入です。これが全体

のお米の量の８％ぐらいになり、年間で約 4,800 キロのお米を購入しております。 

出来た肥料は、毎月２トン森ファームサービスに運んでおりますが、現在までなんら問

題もなく続いており、お互いの信頼関係のもと肥料の提供とお米の購入がつづいておりま

す。 

２ページ目に書いてありますが、毎日 600 キロの生ごみを入れます。そうしますと、そ

のうちの大体２割が肥料として生産されます。毎月約３トンが出来るのですが、そのうち

２トンは森ファームサービスで使われております。それ以外は、当ホテルの地下１階で 500

グラム 100 円ということで、「エコパレス」という名前で肥料として売り出しています。 

これが毎月、そんなに多くないんですが、大体 100 袋ぐらい出ています。あとはホーム

ページにも掲載していますので、地方の方からの依頼で販売しております。本業がホテル

であり、生ゴミの資源のリサイクル化に成功したことに関しては、営利を目的としており

ません。最初の目的が、ごみを少なくするということと、ホテルを裏も表もきれいにした

いというのが最初の考え方でそれが現在でも続いているということです。 

 最初に概要を御説明すればよかったんですが、パレスホテルは昭和 36 年の 10 月１日に

オープン、現在 45 年目になっております。客室数は 389 室、レストラン７カ所、宴会場が
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大小合わせて 18 室あり規模的には中規模のホテルだと思っています。皇居前という好立地

に恵まれた派手さはありませんが、堅実なホテルです。 

 以上でございます。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 ただいまの御説明で、何かございましたらお願いしたいと思いますが、どうぞ。 

 どうぞ。 

○伊藤委員 非常に先進的なお取り組みかと拝見していますけれども、要はその肥料でつ

くられた野菜ですとかお米の使用場所についてですが、ホテル内に複数のレストランや宴

会場をお持ちですが、その中のどこで使われているんでしょうか。限られた、指定された

レストランで使っているのか、万遍なく使われているのか、その辺を教えてください。 

○中村 当初は、野菜づくりにその肥料を使いまして、１階にある「テラスレストランス

ワン」で、収穫祭の時に野菜等は使っておりました。現在は、お米になっておりますので、

一時は、「アイビーハウス」というカレーハウスがあるんですが、そちらと１階の「テラス

レストランスワン」で使っておりましたが、今は量の関係もあり、１階の「テラスレスト

ランスワン」で使っております。 

○伊藤委員 お客様へのＰＲなどは、今されているんでしょうか。 

○中村 よくそういうお話で、成功したホテルなんだからもっとＰＲしたらいいんじゃな

いかということを言われますが、正直申し上げましてＰＲしておりません。パレスホテル

のホームページには、今お話ししたものを掲載しておりますが、それ以外には特に何もし

ておりません。 

○牛久保座長 時間が参りましたので、次に移らせていただきます。 

 

株式会社明治記念館調理室 

 

○牛久保座長 株式会社明治記念館調理室取締役社長の角田様の方からよろしくお願いし

たいと思います。 

○角田 株式会社明治記念館調理室の角田と申します。 

 私どもの明治記念館調理室という会社は、結婚式場の明治記念館へＦＢ、いわゆる料理、

飲み物を提供する会社として、宗教法人である明治記念館へ一般法人として料理をおさめ

させていただいておる会社でございます。会社の規模を最初に御説明させていただきます
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けれども、結婚式数にして年間大体2,000～2,300組ぐらい、一般酒宴会は2,500組ぐらい、

合わせて 5,000 組ぐらい、年間 20～25 万人ぐらいのお客様に飲食を提供している会社でご

ざいます。 

 ちなみに、年間のごみの排出量約 300 トンぐらいの規模の会社でございます。私どもは

厨芥排出業者に全部委託をしているという状況で対応しておりますけれども、資料として

皆様のお手元にございますが、我が社で取り組んでいることということでは、今のところ

いわゆる分別以外は何もしておりません。情報だけは業界の皆様から頂戴し、パレスさん

初めニューオータニさん、先進事例も拝見させていただいたり、情報をいただいたりして

おりますけれども、今は分別のみということでございます。 

 この辺が我々も悩んでいるところでありまして、まず１が事業の拡大。いわゆる成績が

伸びているところもありまして、そうすると、基準値に対するスタンスが違ってくるとい

うところで、その辺、我々はどうしていけばいいのかなというところもございます。ちな

みに、平成 13 年は 290 トンであり、平成 18 年度までに 230 トンをという目安を立てなが

ら動いておるんですけれども、成績のいい部門もございまして、新しい分野にも事業拡大

ということで、いわゆるごみの出る分野へ事業拡大をしております。何かというとケータ

リングという事業で、これにいくと、今まではお客様が処理してくれたものも、どうして

も持ち帰って処理しなきゃいけないとかという状況がありまして、そのような点も、これ

からの取り組みとしては課題になるのかなということ。こちらの資料にありますように、

今私どもでは 17 分別ということでこれらに対応しておりますけれども、この中で難しいと

ころとしては、職員の意識改革やモラルという部分になります。これは当然指導というこ

とで我々の責任もあるんですけれども、この辺をもう少しきちっとしていかなきゃいけな

いのかなと考えております。 

 それと、現状では自社処理ということもいろいろと研究しておりますけれども、物理的

な要因、当然財政的な要因ということで、この辺は、今後我々も体力をもっとつけて方針

に沿っていかなきゃいけない、トライしていかなきゃいけないのかなというふうには思っ

ております。 

 今我々が見直していることといたしましては、一般論ですけれども、当然、減量化、水

切りということ。具体的にどういうことをしているかというと、我々、ごみを入れるもの

をガベージ缶と呼んでいるんですけれども、その見直しということで、新しい水切り方式

はどうなのかとか、そういうようなことを今研究中でございます。今朝も、ここに来ると
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いうことで、現場から、どういうことを実際にやっているのかということで意見をとって

きましたけれども、安全衛生というスタンスがあるものですから、調理場内における生ご

みの処理ということが、雑排水の絡みとかで、衛生的なことを考慮すると調理場内におけ

る水切り、第一次のところでの水切りということが衛生的にどうかということもありまし

て、そんなことも現場から上がっておりましたけれども、いかんせん取り組みとしては、

私どもは廃棄物を分別するということを徹底的にやろうということぐらいが我が社の実態

でございます。 

 先ほど棄食率のお話が出ていましたが、これに関しては、お客様から料金をいただくわ

けですけれども、我々、１人の人間が飲食をする量の問題を時間軸で表しております。皆

さんもそうでしょうけれども、結婚式は特に御両家の見栄というところがございまして、

どうしても料理がおいしくなかったとか料理が少なかったとかということを言われたくな

いということで、一体どのぐらいの量をお客様にお出しすればいいんですかという御質問

が非常に多いです。皆さん、大体ランチタイム 30 分ぐらいでどのぐらいのグラム数をお召

し上がりになっているか、計算したことございますか。我々飲食業界では 500 グラムとい

う基準線を持っておりまして、特に郊外レストランとか外食の中では 30 分で 500 グラム。

恐らく 500 グラム、時間軸として食べ切れないと思います。我々は２時間の披露宴という

ことで、基準値として１キロという数字を基準にしております。これで残ります。それが

ある意味では 800、20％削減と同じで、それぐらいのものを出しておかないとお客さんが

満足してくれないという、結婚式に関しては見えということがございまして、その辺が左

右されております。ですから、800～１キロぐらい出しておくと、まず満足していただける

かなと。それはスープも水も全部含めてですけれども、そういう目安で商業的に動いてい

るという形がございますので、そんなところも考慮していただいて、今後のこのリサイク

ル、それから削減ということのスタンスを、日本の食文化も含めて、生活様式も含めてお

考えいただけるとありがたいかなというふうに思います。 

 以上です。 

○牛久保座長 ありがとうございました。 

 では、ただいまの御説明に対しまして、何かございましたらお願いしたいと思います。 

 どうぞ。 

○青山委員 17 年度で見せていただくと、かなりのところが再利用に回っていて、これで

見ると、下の方の産廃に行っている部分と生ごみのところがまだ処理という形で残ってい
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るのですが、まず１つは全体量、今 300 トンという厨芥の量をおっしゃいましたけれども、

その量というのは、この全体量の中でどのぐらいの割合になるのかおわかりになりますか。 

○中村 生ごみというところですね。 

○青山委員 全体今出しておられるごみの中で言うとですね。 

○中村 シェアとしては 55％ぐらいです。 

○青山委員 全体の 55％ぐらいが厨芥で、それがまだ今のところは業者さんの方、都の方

に行っているということですね。 

○中村 はい。 

○青山委員 どうもありがとうございました。 

○牛久保座長 ほかにございますでしょうか。 

 よろしいでしょうか。 

 では、どうもありがとうございました。 

 

石川島播磨重工業株式会社 

サザングリーン協同組合 

 

○牛久保座長 続きまして、今度はプラントメーカーから御説明をいただきます。石川島

播磨重工株式会社電力事業部プロジェクト総括プロジェクトグループ部長の大倉様、それ

から、実際にその装置を導入していらっしゃいますサザングリーン協同組合代表理事の鮫

島様、大体時間を 20 分程度ということで振り分けていただいてお話をいただければと思い

ますので、よろしくお願いいたします。 

○大倉 石川島播磨の大倉と申します。よろしくお願いいたします。 

 きょうは、プラントメーカーの立場としまして、平成 12 年度の補正予算で施工させてい

ただきました「食品リサイクル施設先進モデル実証事業」の内容につきまして、うちの設

計の山下課長の方から、具体的なプラントの内容といろいろ問題点等につきまして説明さ

せていただきたいと思います。 

 その後、ユーザーのサザングリーン協同組合の鮫島代表の方から説明いただきたいと思

います。よろしくお願いします。 

○山下 石川島播磨重工の設計を担当しております山下でございます。よろしくお願いい

たします。 
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 お手元の資料を用いまして、前のＯＨＰで御説明申し上げたいと思います。 

（Ｏ Ｈ Ｐ） 

 目次でございますけれども、きょうは１から７につきまして順次御説明申し上げたいと

思います。 

 まず初めに、リサイクルの各種段階がございますけれども、私どもが今から御説明する

プラント施設の中で、どのようにいわゆる３Ｒが取り込まれているかというところをまず

見ていきたいと思います。 

 リサイクルのランクとしまして、サーマルリサイクル、マテリアルリサイクル、再度使

うという意味でリユース、廃棄物自体を減容化、出していかないということでリデュース、

こういった形でリサイクルのランクが低い方から高い方に行くわけでございますけれども、

きょうお話し申し上げます焼酎かすをどういうふうに処理してきたかということは、この

３Ｒがいろんなところに散りばめられておりますので、ご注目ください。 

 後で本プロジェクトの設立につきましては代表理事の鮫島さんの方から御説明があると

思いますけれども、このプロジェクトが始まるにおきまして焼酎メーカーさんから要求が

あったのが、以下の４点でございます。まず、当時の自主規制目標として、13 年末を目標

にして、焼酎かすをそれまで海洋投棄をしておったんですけれども、陸上の処理に切りか

えたいというその達成。それから、同じように零細企業が多いので、初期投資の負荷がか

なり大きいということで、組合、合計 16 社集まりまして大規模な陸上処理をしたいと。そ

れによる建設コスト、処理コストの低減を図りたい。それから、焼酎かすの中には未利用

の有効資源がいっぱいございます。それらを適切な形で取り出したいと。具体的には、家

畜等の飼料等で有効利用したいということがございました。４番目、過去にもこのような

トライはあったんですけれども、さきの石油ショック等々で第一次的に行われました事業

が断念に追い込まれたと。それの大きな目標としましては、ランニングコストを小さくし

たい、ミニマム化したと、このような御要望がございました。 

 これが焼酎かすの処理のプロセスでございます。左の方から行きまして、２つのインプ

ットがございます。焼酎のかす、これは蒸留した後のかすでございます。下水道の有機物

の指標から申し上げますと、大体 400～500 倍ぐらい高い有機物を含んだスラリー状のもの

でございます。もう一つは、穀類を洗った排水が出てまいります。これらの排水を２つイ

ンプットしまして、まず初めに遠心分離を行いました。遠心分離を行った理由は、固形物

の方を乾燥いたしまして、飼料としてリユースしたいということの要望がございましたの
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で、遠心分離をしております。遠心分離の工程では、外部から入れる例えば凝集剤等々の

ものを入れないで、無薬中で行うことといったような技術目標を掲げました。 

 液分の中には多量な有機物が溶けておりますので、これをまずＩＣリアクターと称しま

すメタン発酵リアクターで前処理をいたしまして、メタンガスをバイオガスという形で取

り出します。それを簡単な乾留ボイラーで蒸気として再生しまして、こちらの方はサーマ

ルリサイクルをかけたということでございます。発生します蒸気は、先ほどの固形物の乾

燥エネルギーとして全量利用するというシステムをとっております。出てきました処理は、

そのままでは海洋の方には流せませんので、まず、嫌気性のメタン発酵リアクターの処理

水の中からリンの資源を取り出そうということで、ＭＡＰと呼ばれるリンを回収する装置

を入れました。これによりまして、リン資源を化成肥料としてリサイクルを図っておりま

す。 

 続きまして、有機物とアンモニア等の窒素分を取らないと富栄養化が進みますので、後

処理の活性汚泥と呼ばれる下水処理等々で使われている排水処理で処理をしまして、そこ

から出てくる処理をもう一段高度処理いたしまして、一部の水は再利用、これは工場の方

に戻していく。大半の部分は河川の方にきれいな水として放流していく、こういうシステ

ムでございます。 

 さらに、副産物として活性汚泥から余剰な汚泥が出てまいります。この余剰汚泥の処理

に一番困ったわけでございますけれども、濃縮をいたしまして、水熱装置と呼ばれる減容

化装置にかけました。これは温度でいいますと大体 230℃、30 キロぐらいの圧力をかけま

すと、固形物が水状に可溶化するといったような亜臨界の反応装置でございます。これで

出てきます余剰汚泥を減容化いたしまして、再び遠心分離をした後、固形物はミニマム化

された、リデュースされた形で乾燥機に入りまして、堆肥として再生利用すると。液部に

つきましては、有機物が高くなった形で液部になっておりますので、再度メタン発酵リア

クターの方に戻してサーマルリサイクルをしていく。このような３Ｒの適正化を施しまし

たプラントの構成にいたしました。 

 次のページでございますけれども、具体的にどんな設備があるのかというのが下の写真

で、ちょっと小さいですけど掲載しております。左の方から原料が入りまして遠心分離、

これはスクリューデカンタと呼ばれる遠心分離機でございます。固形物の方は、乾燥機に

かけましてホッパーに滞留した後、家畜の飼料として引き取っていかれる。液体部分につ

きましては、メタン発酵リアクターで前処理をした後、リンを取って、あとは河川放流の
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方に持っていくための仕上げ処理をしていく、そういうようなシステムでございます。 

 この設備を立ち上げるにつきまして、プロジェクト的な命題がございました。１つは、

処理コストを１トン当たり――これは焼酎かすのスラリー状で１トン当たりということで

ございますけれども、3,500～4,000 円以内。これは、その当時行われておりました海洋投

棄の値段と大体同じぐらいということでございます。それから、施設外へ出す廃棄物をミ

ニマムにしようと、いわゆるゼロエミッションの構想を入れてもらいたいと、このような

命題がございました。 

 要求事項としましては、設備償却費を抑えたいのでなるべくコンパクトな設備にしたい

ということで、ＩＣリアクターと呼ばれる高速のメタン発酵リアクターを入れております。

組合員を 16 社集めましてプロジェクト型の構築をして、１社当たりの負担を少なくしてき

たと。この点につきましては、後ほど代表の理事の方から御説明があると思います。 

 それから、どうしようもなくなりました最終的な廃棄物に対しまして、単なる堆肥化す

るのではなくて、極限まで減容化した後に堆肥化しようと。溶けた有機物については再度

サーマルリサイクルするということで、水熱装置というものを新たに導入いたしました。

ランニングコストの抑制につきましては、自分で発生しますガスでほとんどのエネルギー

源を自活できますので、メタン発酵の方式を利用したということでございます。 

 こちらの全景がサザングリーン協同組合さんの全景でございます。事業概要につきまし

ては、後ほど鮫島代表理事の方から御説明があると思いますので、こちらの方では割愛さ

せていただきます。 

 サザングリーンさんの特徴としましては、サツマイモと呼ばれるものを中核にしまして、

農家さんからサツマイモを焼酎メーカーさんの方にいただくと。ここで焼酎をつくる際に

出てくる焼酎かすがサザングリーン協同組合さんの方に持ち込まれまして、そちらの方で

堆肥、乾燥飼料等々に再生された後、再び農家の方々の方にリサイクルしている。こうい

ったクローズした地域のリサイクルシステムを、プロジェクトの当初から掲げられて推進

されてきたということでございました。 

 こういうプロジェクトを進めていく中で、メーカー側の立場からいろんな問題点がやは

り発生してきました。１つ目としましては、施設の設計から建設引き渡しまでの懸案事項

といたしまして、16 社も焼酎メーカーがございますので、各社ごとの焼酎の性状、かす、

廃液の性状の把握が非常に大変だったと。その管理の仕方につきましても非常に大変だっ

たということで、設計条件の合意とその徹底をどう図るかといったところがユーザー様の
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方とよく練り上げてきたことでございます。 

 それから、日本で初めての完全リサイクル設備ということでございまして、だれも扱っ

たことがなかったということがございますので、御担当者のスキルアップに時間を要した

と。新しい技術でございますので、人間、システム、地域含めて適応に時間がかかったと

いうことでございます。 

 同じように運転ノウハウの取得につきましても、個々の技術については既知の技術等々

使っておりますけれども、組み合わせたときに出てくる諸問題、これについての適応にや

はり時間を要したと。 

 それから、試験等々やってきても想定外の事項ということがございますので、それを行

うための技術改善、改良に、１社ではなかなか対応しづらいところがあったというところ

がございました。 

 要望事項としましては、こういったリサイクル技術開発の支援制度というものが、一度

つくり上げた技術をディベロップしていく段階においても支援制度がございましたら、非

常に助かるなというふうに考えております。それから、３Ｒを極限まで進めていくといっ

たような施設に対して、処理の技術評価制度がもしございましたら非常に有益ではなかろ

うか、このように考えておる次第でございます。 

 以上でございます。 

○鮫島 サザングリーン協同組合の理事長の鮫島でございます。これから私どもの実際の

取り組みの状況をお話しさせていただきたいと思います。 

（Ｏ Ｈ Ｐ） 

 私どもの組合は、鹿児島県の薩摩半島の一番南、指宿の隣にあります薩摩酒造の頴娃工

場の敷地内にあります。この一帯に 16 社 20 工場ありまして、ここから毎日、焼酎かすを

持ってくるわけですが、当初の目的が年間６万 9,000 トンぐらい、昨年度で７万 4,000 ト

ンぐらい、焼酎かすのリサイクルをやっております。 

 焼酎かすといいますのは、ここに書いてありますけれども、例えばイモ焼酎ですと、サ

ツマイモ、米こうじ、酵母を使って発酵させる。その中にいろんなでん粉、たんぱく質、

栄養成分が入っているわけですが、焼酎というのは、基本的にはでん粉がアルコールにな

って、そして湯気となって焼酎になってくる。焼酎かすというのは湯気にならない部分で

すので、アミノ酸とか脂肪酸でありますとかミネラル分とか各種栄養成分をいっぱい含ん

でいるという、まさに宝の山と言えるようなものなんですけれども、焼酎かすの処理とな
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ると非常に厄介な性質を持っております。それは、季節性がある。いわゆるイモ焼酎です

と、サツマイモの生産時期に限られます。大体９月から 12 月ぐらいまでしかサツマイモが

とれない、そのときしか動かないということ。そしてまた、焼酎かすの排出量が、特にイ

モ焼酎の場合は非常に多いということ。それから、小さい企業が非常に多いということで、

１社では到底無理だというようなことがあります。 

 こういう課題を解決するためにつくったわけですけれども、これは季節性をあらわした

ものなんですけれども、私どもは知覧酒造組合、指宿酒造組合、この２つが一緒になって、

16 社集まってつくった組合ですけれども、例えば 10 月、11 月、12 月、ここら辺は 100％

ぐらい動くんですが、年が明けますと 20％とか 30％とか。これは穀類焼酎なんですけれど

も、特に麦焼酎です。ほとんど動かなくなってしまう。 

 そしてまた、もう一方、イモ焼酎をつくるときに焼酎かすが幾ら出るか。一番右側に 2：

1 とありますけど、１升の焼酎をつくるのに２升の焼酎かすが出るということです。米焼

酎、麦焼酎、そば焼酎というのは、１升の焼酎をつくるのに１升の焼酎かすが出る。です

から、焼酎の製造というのは、焼酎の製造業というよりも焼酎かすの製造業と言った方が

実態に近いわけでございまして、特にイモ焼酎の場合ですと、操業期間が年間３分の１し

かない。おまけにかすは倍出るということで、穀類に比べると６倍の設備をつくらなけれ

ばいけない。しかしながら、つくっても３カ月しか動かないという非常に厄介な業界であ

ったわけです。しかしながら、最近では麦焼酎は大分ふえてきまして、通年操業に近いと

ころまで伸びてきております。焼酎かすの処理方法は、燃やしたり、肥料化・飼料化いろ

いろなものがあるわけですけれども、我々の方式は飼料化と生物処理、この２つを組み合

わせた方式ということです。 

 このサザングリーン協同組合をつくるときに、まず、我々は基本的な考え方というのを

まとめました。１つは、協同組合方式でないと地域一帯、全部を処理できないということ

です。それから、操業形態やかすの性状に即した処理方式であるということで、これにつ

いては、やはりメタン発酵が一番よかろうということで、これは以前からいろいろ検討し

ておりました。それから、特にイニシャルよりランニングコストを優先したいということ

です。といいますのは、以前濃縮をやっておりまして、オイルショックでどうしようもな

くなったという苦い経験があります。そして、外的要因に操業が左右されるようではいけ

ないということで、とにかくランニングコストを優先させて、安定的な操業が将来にわた

ってできるというようなことを考えました。 
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 それから、焼酎かすというのは非常に有価物を含んでいる、あるいは焼酎のイメージと

いうのもありますので、有価物の生産、あるいは資源の有効利用につながるというような

ことでなければいけないということです。 

 もう一つ、下から２番目ですが、生産物の販売に支障がないことということで、有価物

であっても、そのできた製品が非常に多いと販売に支障を来すということで、できるだけ

有価物を少なくしながらリサイクルを図りたいと。もう一つが、自己完結型の設備という

ことです。ほかに、敷地外に持ち出したくないということです。 

 先ほどちょっと複雑なのがありましたけれども、そこで考えたのが、単純に言えばこう

いうことです。焼酎かすを固形部と液部に分ける。そして、固形部だけを乾燥して商品化

しようということです。そのために、液部の方はメタン発酵でエネルギー化してサーマル

リサイクル、蒸気をつくる。そして、この蒸気を上の乾燥品の熱源とするというようなシ

ステムに最終的になりました。どういう割合になっているかといいますと、例えば有機物

換算、焼酎かすの原液の有機物を 100 といたしますと、マテリアルリサイクル、乾燥品に

なるのが 42％です。熱源となるのが 47％。合わせて 89％、90％ぐらいが今のところリサ

イクルされております。そして、残りの水処理といいますか、活性汚泥で処理されるのが

11％。この 11％も、水熱処理というような形で一部熱源として回収利用しようということ

です。これにつきましては、技術的な課題というのはまだありますので、これからこの完

成度を高めていきたいというふうに思っております。 

 そして、減容化ということですけれども、とにかく最終製品を少なくしたい、そして販

売に困らないようにということだったんですけれども、焼酎かすの 100 に対しまして、最

終的には乾燥品が３ということで、全体のもともとの原液の３％の乾燥品が商品となって

出ていくというようなことになっております。 

 サザングリーンをつくるときに、一番最初、平成８年度から検討を始めました。メタン

発酵といいますのがいいことはわかっていたんですが、実際に焼酎業界で使われた例がな

いということで、２社選びまして、１日 10 トン規模のパイロットプラントを設置しまして、

半年間にわたって実証試験をやっております。その後、いろいろな経緯があったんですが、

きっかけになりましたのは、平成 12 年 11 月、農水省の方で「食品リサイクル施設先進モ

デル実証事業」というのが出てきまして、これに応募するという形で、急速にこれから動

きました。当初は 10 社でやる予定だったんですが、周りにも声をかけまして全社 16 社で

発足いたしました。平成 13 年の１月に設立登記、組合をつくりまして、実際に稼働したの
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が平成 14 年の６月ということで、大体１年半ぐらいかかって事業開始というようなことで

すが、当初計画からしますと、やはり６年の年月がかかっているというようなことです。 

 焼酎かすは、イモ焼酎でＣＯＤが大体５万 7,000ppm、麦焼酎で８万 2,000 ぐらいの非常

に高濃度なやつです。あと、全体の処理システムにつきましては、先ほど出ましたので省

略いたしますが、これにつけ加えたのがＭＡＰリアクターということで、リンを取り出そ

うという工程を入れたということです。もう一つはこの汚泥液状化、水熱反応装置という

ことで、汚泥を持ち出さないために液状化しようというような設備を入れております。そ

して、これらを組み合わせまして、固形部を乾燥させて乾燥飼料をつくる。この乾燥飼料

につきましては、先ほどサツマイモの農家とありましたけれども、あれは畜産の飼料でし

て、今、全量を全農さんの配合飼料として販売しております。そして、ほかの麦由来肥料

とかリン肥料、これは農家の方に使ってもらっております。全体としましては、イモ焼酎

ですと１日に 500 トンの能力を持っているんですが、これから乾燥飼料が 14.9 トンという

ことで、約３％の乾燥飼料ができる。これが一番メーンです。イモ焼酎が終わったら麦焼

酎がメーンになりますけれども、この場合には 225 トンという能力で、乾燥飼料が 4.5 ト

ン、こちらは２％ぐらいの最終製品が出てくるというようなことになります。 

 あと、我々がこれを立ち上げるときに、いろいろ苦労といいますか大分あったんですが、

それを踏まえた上で幾つかお話しさせていただきたいんですが、焼酎かすはいかに有価物

だといっても、協同組合でやるとなりますと産業廃棄物処理業という形になります。いろ

んな反対があります。そのために大事なことは、社内の体制をどうつくり上げていくか、

どう情報を早くつかむか、どういう対応をするか。やはり行政にもちょっと考えてもらわ

ないといかんなという、この４つを考えるわけですが、例えばこれを我々が推進するとき

に――ここにあります、ちょっと見にくいんですが、１つ立ち上げるのにいろんな窓口が

あります。こういうところと連携をとりながらといいますか、調整をとりながらやってい

こうというのは大変なことです。これは鹿児島県も一生懸命やってくれたんですけれども、

これをだれでもできるかというと、これは相当な労力と経験が必要になってくるのじゃな

かろうかという気がいたします。こういうことをやるためには、やはりそこらの内情に非

常に詳しい人が必要なわけですけれども、ほとんどそういう人が現在のところいないんじ

ゃないかということです。我々の場合には農水省さんの補助金をいただいたわけですけれ

ども、そういう情報というものをちゃんとつかんでいかないと、きっかけがなかなかつく

れないということです。 
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 そして、やるときには迅速にやらなければいけない、一気に進めなければいけない。い

つまでもだらだらとやっていると、いつの間にか消滅してしまうというようなことがあり

ます。特に住民の方々とかで問題になるのは、健康か、安全か、その後、国はどうだ、地

域にメリットは何があるんだ、何をしてくれるんだとか、昔のことを取り上げたり、いろ

んなことがあるわけです。そういうことを想定しながらちゃんと迅速に進めていく人材と

か体制とかが必要になってくる。薩摩酒造だけでやるんだったら問題ないけど、なぜここ

に広域の産業廃棄物を持ってくるんだというのは確かにあるわけです。それから、市町村

のいろんな事情があります。中途半端な情報をもとに、やはり上乗せ基準とかあって非常

に困る、そこまでは要らない、そんなことをやったらとても大変ですというような形はよ

くあるわけです。 

 そういうときにやはり行政の方にもお願いしたいのは、適切な専門知識を持った人が特

に地方のところにはいないということが大きな問題です。例えばＳＳって何だ、ＢＯＤっ

て何だ、ＣＯＤって何だ、そこらから説明しなければいけない。「いろんな資料を出してく

れ」、「前出しました」、「もう一回出してくれ」と。とにかく大変なことであります。それ

から、こういうときに、いろんな事例がある、先進地の事例というのを知っていれば心配

ないんですけれども、そういうことがない。あるいは町の中とか議会とか反目していると

きの場合はなおさら難しい。それから、上乗せとかに関しても正しい理解というようなこ

とがないと、実際には進めようと思ってもまとまらない。そして、進めるときに非常に大

きな支障があって、いつの間にかとんざしてしまうというようなことになるんじゃないか

と思います。 

 以上です。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 それでは、どちらでも結構ですが、２つの事例という形でお話をいただきましたけれど

も、何か御質問がございましたらお願いしたいと思います。 

 はい。 

○青山委員 鮫島さんにお聞きしたいのですが、この契機として、一つ海洋投棄の禁止と

いうことがあって、それがどのようにに影響したとかということ。先ほど、農水省の助成

の助成の話がありましたが、一方で 4,000 円という値段をできるだけキープしたいという

お話がありましたが、最終的には施設補助がどの程度入ってですね、実際のコストという

のはどのぐらいになっているのかということお教えいただきたい。 
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○鮫島 まず、海洋投棄の禁止の関係ですが、当時、ロンドン条約の関係で禁止になると。

2000 年末をめどに、焼酎業界は陸上に切りかえるということを言っていたんですけれども、

その間に実はＷＴＯのいわゆる酒税問題というのがありまして、それがもし実現といいま

すか、焼酎業界が負ければ大変なことになると。その時期に焼酎かすどころじゃないよ、

焼酎かす倒産なんてあるんじゃないかということで、実は延び延びになろうとしていたん

です。そういうときに薩摩酒造を中心とした 10 社というのは、やはりこれじゃだめだとい

うようなことを考えて、組合設立寸前までいっていたんですが、我々が先にやりますと業

界全体、皆さんに大きな影響を与えるということもあったんです。ところが、そこにちょ

うど、平成 12 年の補正予算で先ほどの補助事業が出てきた。これにかけるかどうかという

ようなことで、大分苦労しましたけれども、業界全体まとまってやろうじゃないかという

ようなことで、非常に大きなきっかけになって設立できたということです。 

 これにつきましては、まだ来年の３月までに海洋投入が継続されるかどうか、また大き

な問題を抱えております。環境大臣の認可をもらえるというようなことになれば、しばら

くは継続できるというようなことになりますけれども、認可の基準というのがまだ非常に

不明確な状況で、予断を許さないというような状況で推移しております。 

 それから、実際の処理費といいますのは、当初 4,000 円ぐらいでおさめたいということ

だったんですが、今運賃込み 5,200 円でやっております。大体運賃が 500～700 円ぐらいか

かりますので、4,500～4,600 円が実際の処理費となっています。施設補助ですが、これは

18 億円ちょっとかかった事業ですけれども、国の方から７億 3,400 万円いただいておりま

す。もう一つ、日本酒造組合中央会という我々の業界団体がありますが、そこから助成金

という形で５億 4,000 万ほどいただいております。借入金が７億ぐらいありまして、毎年

8,000 万円ぐらいずつ返していくというようなことになっているわけですが、10 年で返済

する予定なんですけれども、それで今、5,200 円運賃込みでいただいて何とか運営できる

という状況です。 

○牛久保座長 ありがとうございました。 

 では、石川委員よろしくお願いいたします。 

○石川委員 鮫島さんに１件と石播さんにもう１件お願いします。 

 鮫島さんの資料で書かれている上乗せ基準、これは市町村の上乗せ、横出しですね、具

体的に何か問題になったものがあったら教えていただきたいということ。 

 あと、石播さんに伺いたいのは、ＩＣリアクターの実績と――私、見学に行きましたの
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で見せていただきましたけれども、固定化菌体を懸濁させるような形ですよね。対象にな

るような食品廃棄物、そういうものの特性としてどういうものが考えられるか、どういう

ところに応用できそうかというところを教えていただきたいんですが。 

○鮫島 まず、上乗せについてですが、実は一番当初に持ち出されたのが、我々の工場の

すぐそばが海です。海に持っていくのに最初出されたのが、鹿児島の錦江湾の海域の基準

を持ち出されまして非常に困りました。閉鎖的海域の中と外海とは違うというようなこと

を説明させていただいて、何とかそれは逃れたんですが、一つはＣＯＤ規制ですね。ＢＯ

Ｄ規制ですと、メタン発酵の場合には特に問題ないんですが、やはり色が若干つきます。

そのＣＯＤをクリアするためには、やはり色を取らなければいけないということで、これ

につきましては、我々も色のついたものを流すわけにもいかないということで、活性炭の

設備を入れまして色を取って、そしてＣＯＤを下げて除去するという設備を入れておりま

す。 

 もう一つ、先ほどＭＡＰリアクターという、リンを取る設備がありましたけれども、リ

ンも上乗せの中で入ってきた一つの項目です。これも海の富栄養化の問題というのがあり

ます。また一方で、リンというのが枯渇しつつある資源だということで、我々としても、

このリンを何とか取る技術、新しい技術というようなものを試してみたいということで、

このＭＡＰリアクターというのを入れまして、この基準をクリアするようにいたしており

ます。 

○山下 では、ＩＣリアクターの実績でございますけれども、国内で 20 数プラント、今現

状稼働しております。グラニュールと呼ばれるメタン菌を中心としたペレット状の自己集

合するものなんですけれども、そういったものを入れたリアクターでございまして、適用

分野の主な事例としましては、ビール工場の排水、今御紹介しているような焼酎の廃液、

変わったところですと、化学プラントの酢酸なんかが出てくるような廃液、紙パルプの廃

液、いわゆる有機物の高い廃液について高効率で処理できる、しかもメタンがエネルギー

として回収できる、こういったようなニーズのあるところに適用分野が広がっております。

それから、九州の方ですとしょうゆの製造排水なんか。一般的に食品工場から出てくる有

機系の排水でしたら大体適用できるということでございます。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 では、ちょっと時間が押しておりますので、次に移らせていただきます。総括的な時間

をとりたいと思いますので、そのときにまたお願いできればと思います。 
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農業者 

 

○牛久保座長 それでは、実際のマテリアル利用的な形で農業利用をされております鈴木

様の方から、恐れ入りますけど御説明をよろしくお願いしたいと思います。 

○鈴木 皆さん、こんにちは。三浦半島で農業をしています鈴木と申します。よろしくお

願いします。 

 私、余り資料がないもので、一番上にあるのは、東京農大で先日、マイスターセミナー

ということで、実際農家をやっている方が若い後継者などにどういうことを教えたいかと

いうことで、「ネットメロンの産地づくりとリサイクル農業」ということで講演をしました。

私の家では、180 アールの 20 の畑を女房と２人でやっておりまして、更に消費者の援農と

大学生、高校生の研修を兼ねて、一緒に畑をやっております。年間いろんな作物をつくっ

ています。皆さん三浦半島といいますと、大根とかキャベツが多いと思われると思うんで

すけど、この資料で一番最後の欄を見ていただきたいと思うんです。これは農水省の平成

16 年の資料ですけど、横須賀市、三浦市というのは本当に一体の三浦半島の産地としてと

らえていただきたいと思います。このように神奈川県の三浦、横須賀というのは、大根で

は１番だし、キャベツでも三浦市、横須賀市合わせますと、ほんとに大きな産地でありま

す。年間の野菜の作付としても、平均耕作面積は 90 アールぐらいの小さな農家の集まりで

すが、平均 2.5 回転、多い人は 3 回転、４回転の畑で野菜を栽培しています。 

 その中で私の家では、有機農法ということで無農薬を目指して、安全で味のよい栄養の

高い農産物を消費者に提供する、そういう目的で一生懸命頑張っています。肥料といたし

ましては、ここに書いてあるように、コーヒーの絞りかす、ウーロン茶のかす、シメジか

す、生ごみのペレットとして農大で開発された「みどりくん」とか、セブン-イレブンのお

弁当のかす、木酢とか種かす、米ぬかとか、いろいろな肥料を使っております。 

 堆肥がなくても野菜は栽培できますが、三浦でどうしても堆肥が必要なわけはとしては、

三浦半島は長年連作していまして、連作障害というのがたくさん出ています。私はメロン

を栽培して 33 年になります。その中でメロンのホモプシスという厄介な病気がありまして、

収穫直前にしおれてしまいます。ネットはすばらしいネットが出ていますが、食べても食

べられないメロンというか、それは今茨城でも千葉でも大問題になっている病気なんです

けど、そのしおれ症が原因で産地がなくなったところがいっぱいあります。それを農薬で



 3 2

抑えようということでいろいろ行政ではやられたんですけど、農薬ではどうしてもおさま

らなかったんです。農家の工夫で三浦では今乗り越えることでできました。どうしたかと

いいますと、堆肥に関係あるんですけど、まず、完熟のものでなく未熟の有機質を畑に入

れまして、トラクターで耕耘して水をかけて、そしてビニールマルチを張って太陽をあて

るという太陽熱処理で、そのホモプチスという菌を絶滅することができました。これは農

薬では絶対できないことなんですけど、ただ太陽熱だけでやっても、この病気を乗り切る

ことはできませんでした。やはり有機質の力と太陽の熱の力で乗り切ることができたとい

うことで、どうしても化学肥料だけでは乗り切れない病気でした。 

 そして、そこからできた野菜の成分を調べていただいたところ、ビタミンＣが高くて糖

度も高い。一番びっくりしたのは、農大で試験していただいたんですけど、ビタミンＣが

長くもつ、日もちが長いということで、おいしい野菜、品質のよい野菜ができたというこ

とで、有機質をうまく使えばこんなにいいものができるのかなという思いをしております。 

 次をめくっていただきますと、「環境保全型農業の地域展開」という中に 1980 年堆肥の

利用とありますが、会のもとは、堆肥をどのように使うか、どのように利用するかという

研究から始まりました。堆肥の利用の組合といたしまして、このとき、1989 年なんですけ

ど三浦半島有機物再生利用組合という組合ができました。これは今現在 360 名の会員で構

成されております。もう一つは、堆肥の勉強をするということで横須賀市の長井の有機農

法研究会、これは現在８名で勉強しております。こういう研究会の中から、三浦半島でも

新たに若い後継者のグループがたくさん出て、堆肥の研究、いろんな勉強会をしておりま

す。 

 そして 1995 年には、横須賀市とか神奈川県から、三浦半島のあちこちに堆肥舎を建てる

補助金をいただきました。先ほどの企業の方のは大きいプラントなんですけど、農家の場

合は小さな堆肥舎で、上は廃電柱で自分でつくった堆肥舎で、下は補助金をいただいてつ

くった堆肥舎です。このような堆肥舎が三浦、横須賀には畑のところどころにあり、自分

で自分の堆肥をつくろうという気持ちで堆肥をつくっています。 

 次のページをお願いします。これは、ごみを出すメーカーと、それを運んだりつくるメ

ーカー、そして私たち農家、この３つが信頼関係で結びついたグループだと私たちは思っ

ております。いろんな廃棄物が出る中で、その使い方は農家に任せていろんな使い方があ

りますが、事例１の場合、一次発酵までは業者が行う、二次発酵は各農家が行うという、

こういう方法もあり、２例の場合は、すべてこれはコーヒーやウーロン茶を生のまま、発
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酵しないまま農家に持ってきます。自分でブレンドして発酵させ、そして堆肥としても使

うし、メロンやカボチャなどの床土、苗場の床土としても使うという、自分で工夫してそ

の堆肥を活用する、そういう方法を行っています。 

 次をお願いします。これは堆肥の原料の入手先なんですけど、前にちょっとブロッコリ

ーがあって気になったと思うんですけど、私はきょう午前中、畑でブロッコリーの収穫を

しまして出荷しました。私の畑ではちょうど今３年目、６作目になるんですけど、東京農

大の後藤逸男先生の指導でいろんな生ごみの試験をしていまして、このブロッコリーです

けど、これはセブン-イレブンのお弁当の堆肥だけでつくりました。この３つは全部成分を

合わせまして、肥料分、窒素を 10％以下で栽培したものです。２番目は東京農大の「みど

りくん」、生ごみ由来の「みどりくん」だけで栽培して、やっぱり窒素 10％以下に抑えて

つくったものです。これは、私どもが使っていますコーヒーとウーロン茶、あとシメジか

すを中心に、やっぱり窒素 10％に抑えて、自分で施肥をしてつくったブロッコリーです。

できれば、ほんとはこのブロッコリーを皆さんに食べていただきたいんです。というのは、

やっぱり生ごみというと、皆様もそうですが、汚いとか悪い印象が消費者にはすごくあり

ます。生ごみもそうだし家畜の糞尿もそうなんです、臭いとか汚いとか。でも、実際農家

をやってみてわかることは、本当に化学肥料だけ、無機肥料だけでは栽培はできないんで

す。どうしても汚いとか嫌だとかいうごみ、それはうまく利用しなければこういうものは

できません。特に三浦半島の場合、長い連作――三浦大根は 100 年以上栽培しているそう

なんですけど、長ければ長いほど有機質を有効利用しなければいけないと思います。そし

て三浦の場合、畜産がほとんどありません。牛、豚、鶏はいません。 

 その中でどうしたらいいか。やはり企業で出た食品廃棄物をうまく使うしか農業で生き

ていく道はないと思っております。今まで、いろいろ農家もだまされたり失敗した例はい

っぱいあります。堆肥の中にガラスが入っていたり、ビニールが入っていたり、肥料のご

みが入っていたり、それを畑じゅうばらまかれて、三浦大根をまいても一回も発芽しなか

った、そんな例の畑もあります。ですから、農家も生ごみという名前が出るとすごい不安

がありまして、それでほんとに野菜ができるのか、失敗したらどうしようという不安もあ

ります。 

 でも、うちの会では、あえてそのごみを使って、いい状態で畑に入れて、それでいい野

菜をつくれば、消費者に喜ばれ、また農家も収益が上がるということで、そういうことを

実験して、農家の皆さんに公表して、わかるような展示方法をしています。三浦半島をリ
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サイクルの農業で成り立つような半島にぜひしたいと私は思います。私より若い後継者が

いっぱい、今頑張って農家をしています。ぜひそういう若い農業をする子がリサイクル農

業に関心を持って日本を支えていっていただきたいと私は願って、指導したり研究したり

しています。どうかまた皆さんに応援していただきたいと思います。 

 以上で終わります。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 ただいまの御説明で御質問ございましたら。 

 百瀬委員よろしくお願いします。 

○百瀬委員 地域リサイクルを地元でされているので非常に共感いたしました。資料を拝

見していますと、堆肥を大体３カ月間ぐらい発酵させて寝かせてお使いになっていて、非

常に有効にお使いになっているということですが、前にお聞きした事例の中では、生ごみ

処理機で 24 時間発酵して、それを堆肥として利用されているものがありましたが、農業者

が、もし 24 時間ので生ごみ処理機発酵のものというのが提供された場合、そのまま使えま

すか。 

○鈴木 使えません。 

○百瀬委員 どのようにして…… 

○鈴木 それは使い方で、生ごみは生なんですよ。乾燥しても生ごみです。私が失敗した

コーヒーかすの例なんですけど、コーヒーかすはバラバラですごく使いやすいですね。そ

れを畑にまいて、生ごみだと思わないで化成だと思ってやればできるんですよ。でも生ご

みの場合、何しろ発酵させて、土の中で発酵させるか畑の外で発生させるか、それをちゃ

んとしてからならよくなります。でも、生のままじゃ絶対うまくいきません。 

○百瀬委員 ありがとうございました。 

 それから、セブン-イレブンさんやヨーカ堂さんから食品残渣を集められていると書いて

ありますが、一般廃棄物を市町村外からの収集に対して、どのような資格もしくは許可で

なさっているのでしょうか。 

○鈴木 それは、私は詳しいことはわかりませんけど、ほんとに今実験中なもので、セブ

ン-イレブンとかヨーカ堂のごみはほんの少しです。実際使っているのは神奈川県内のコー

ヒーとかウーロン茶が中心で、それはちゃんと許可を取ってやっています。私が取ってい

るわけじゃなく、中間処理業者がですが。 

○百瀬委員 中間処理業の業を持っていらっしゃる方がやっていらっしゃるわけですね。 
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○鈴木 そうですね。その方が一軒一軒農家に運んでいるという感じです。 

○百瀬委員 そうすると産廃ですよね、産廃扱いで集めていられるのですか。 

○鈴木 だと思いますが。 

○百瀬委員 わかりました。以上です。 

○牛久保座長 では、あと時間が７～８分ぐらいしか残っておりませんけれども、総括的

に御質問がありましたらお願いしたいと思います、御意見でも結構ですが。 

 どうぞ。 

○百瀬委員 それぞれの事業者の方にお聞きしたいのですが、私どもチェーンストア協会

から出る廃棄物というのは、廃掃法で一般廃棄物という形で食品残渣、生ごみを扱われる

のですが、例えば飲食業さんやホテルさんでは、食品残渣･生ゴミを一般廃棄物として活用

されているのでしょうか、それとも産業廃棄物として活用されているのでしょうか。 

○満野 一般廃棄物ですね。工場で出せばこれは産廃になりますけど、現場では一般にな

ります。 

○牛久保座長 いわゆる事業系一般廃棄物ということですね。 

○百瀬委員 そうしますと、事業系一般廃棄物であると、その次の活用のときに運搬や再

利用時に、非常に規制が伴うとおもうのですが、それらはどのようにクリアしていらっし

ゃるのでしょうか。たとえば一般廃棄物として排出されたものを、例えば農地に入れるた

り、もしくは他に再利用するときには、廃掃法などの規制のことですが。 

○平井 私のところは直接ではないんですが、要するに市区町村の管理で一般廃棄物をや

っている。それが産業廃棄物だと県がやると。食品リサイクル法の中でも、地域をまたが

るのは非常に問題があるという、それはこの間もどなたか指摘されていましたよね。だか

ら、その中で今のところはやるしかないと思うんです。 

○牛久保座長 今のは、規制の問題でのかかわり合いの御質問ということでよろしいわけ

ですね、利用の面ということでなくて。 

○百瀬委員 両方です。食品残渣･生ゴミはいろいろな御利用の仕方がされていますが、例

えば堆肥であれば農地に入れたり、販売されていたりですとか。ところが、利用するにあ

たって、チェーンストア協会会員もそうなのですが、市町村をまたいで動かせるかどうか

ということが大きな課題になっているのです。先進事例でお話しいただいたところでは、

一般廃棄物の範囲で市町村の許可を得られたとのことでしたので、私どものやり方と同じ

だと思いました。 
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 それから、広域でのリサイクルの場合、たまたま焼酎の組合さんは、食品残渣･生ゴミの

収集先が近隣であり、また産業廃棄物なので同一県内で動かされているということで、多

分問題がないのでしょうが、例えば農業関係、ＪＡさんあたりと組む場合には難しいとこ

ろです。ＪＡさんは大概市町村をまたいで成り立っていますので、そこへ食品残渣を集め

るということは非常に難しいところです。それから、チェーンストアのヨーカ堂さんもそ

うですが、コンビニエンスのセブン-イレブンさんも非常に広域に店舗がありますので、そ

こから集めて有効利用するときには、やはり一般廃棄物か産業廃棄物かの規定によって規

制が随分されているのではないかと思い、お伺いしました。ありがとうございました。 

○牛久保座長 ほかにございましたらお願いします。 

 石井委員よろしくお願いします。 

○石井（和）委員 御質問でなく感想というんでしょうか。先ほど一番初めに、全国の衛

生指導センターは約 74 万の事業者を束ねていらっしゃるということで、大変な御苦労があ

るのではないかなという感じがします。先進的な事例を幾つか御説明いただいた中で、岳

温泉の温泉旅館と農家が手を結んで、なかなかいい循環をされていらっしゃるんだなとい

う印象を持ちました。 

 私も素人でよくわからないんですけれども、例えば生ごみから肥料にして、それを生産

農家にお渡しして、それで野菜をつくって、また旅館でその野菜を活用すると。こういう

循環を考えた場合に、余り広く幅を広げてやることによって、その循環がなかなかうまく

いかないというんでしょうか、そういうことを考えると、ある一定の適当にうまく回る規

模というんでしょうか、そういうことの中で考えていくとうまくいくのかなという、そん

な印象を持ちました。私も福島にお邪魔して、この話は前に聞いておりまして非常に関心

を持った事例でございますので、印象を申し上げました。 

○牛久保座長 ありがとうございました。 

 ほかにございますでしょうか。 

 きょうお話を伺って、ホテル、全国生活衛生営業指導センターの事例は、いわゆる食品

関連事業者の中でその規模が中小で、食品廃棄物の種類として非常に種々雑多なものが出

るケースと、サザングリーン協同組合の事例のように、廃棄物の発生が時期的・季節的に

変動するという問題はあるとは思うんですけれども、廃棄物の種類が特化したものという

特徴的なケースでお話をいただきましたけれども、きょうの議論の中で特に問題提起され

ましたことは、いわゆる自社内で処理するのか、または回収して集団処理するのかという
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ことですけれども、廃棄物の種類が雑多である場合には、種類が多くそれを処理する量と

しては少な過ぎるということであれば集団処理を望む話になってしまう。 

 それから、ちょっと聞き漏らしたか御説明がなかったかですが、今運賃込みで 5,200 円

という価格設定をされていますが、先ほどの石井委員の御発言は、多分地産地消的な意味

の御発言だと思うんですけれども、実際に地域の中で循環するにしても、廃棄物は、運賃

をかければかけるほど、それに非常に費用がかかってしまう。どの範囲の中で事業形態を

成立させていくかというのが非常に難しいだろうと思うんですね。それが、いわゆる岳温

泉のように地域の中で循環利用ができる。その距離が一体どこまでであるかというような

ことも非常に大きな問題だと思います。それが法律に絡んで、どこまで回収移動できるの

かということ。廃棄物のいろんなものを混合したり融合させたりしますと、質のいい素材

の製品ができ上がるということはあると思います。そこら辺がきょう問題提起されたと思

いますがそれをどのように評価したらいいかということも我々にとって宿題であったよう

に思います。非常に貴重な御意見を賜りまして、ありがとうございました。 

 時間が参りましたので、ちょっと雑駁なまとめ方で大変申しわけございません。 

○鮫島 御質問に関連してお答えしようと思いますが。 

○牛久保座長 どのくらいの距離から集めていらっしゃるか、そこら辺を可能でしたら。 

○鮫島 今のところ大体 50～60 キロの範囲なんですが、ただ遠いところと近いところは当

然あるわけです。先ほど薩摩酒造の工場の敷地内と言いました。実は運賃はみんな平等に

しています。ですから、薩摩酒造の頴娃工場というのは運賃がかからないんです。ただポ

ンプで流れてくるだけ。だけど、それもプールして一律にもらっています。これはやっぱ

り協同組合としての性質上、近くにあるところは恩恵を受けるとか、遠くにあるところは

不利になるとかということがないように、ここは一律という形で平等にやっております。 

○牛久保座長 ありがとうございました。 

 それから、御発言の中にありましたように、食品廃棄物を資源という考え方、例えば焼

酎かすのことできょう午前中にも実は全国食品残さ飼料化行動会議がございまして、アル

コール分である焼酎の方がいわゆる廃棄物であるのではないかというような考え方。すな

わち焼酎かすの方が栄養価その他いろんな成分を含んでいるから、そっちの方がメインだ

という御議論があったんです。いずれにしろそういう資源を活用するということに変わり

はありませんが、かすという言葉のイメージですね、こういうことも非常に重要だと思い

ます。先ほどの鈴木さんの御発言から、要するに農耕地は処理処分場じゃないということ。
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農家自体がその形態を壊してしまったら、農業そのものも成り立たなくなるということで

す。そういったところについて、食品廃棄物がプラントで加工したものが安全で安心でき

る状態で農家に届くかというところを問題提起していただいたというふうにも思っており

ます。 

 雑駁なまとめ方で申しわけないんですけれども、きょう伺ったところではそんなような

感想を持たせいただきました。どうも本当にありがとうございました。 

 

その他 

 

○牛久保座長 それでは、次回のこの委員会のスケジュールについて、事務局の方からよ

ろしくお願いしたいと思います。 

○枝元食品産業企画課長 本日は、皆様方、長時間にわたりましてありがとうございまし

た。 

 今後のスケジュールでございますけれども、第５回、ちょっと近いですが、来週の月曜

日、２月 13 日に予定してございます。第５回目、いろんな方々からお話を聞くという場と

しては最後でございますけど、食品廃棄物処理業者の方から御意見を伺うとともに、環境

省さんから廃掃法に関する御説明をいただくということを予定しております。詳細につい

ては、また後ほどお知らせいたしたいと思います。また、人選につきましては、各委員の

御助言を賜りながら座長と事務局の方で決定したいと考えておりますので、よろしくお願

いいたします。 

 以上でございます。 

○牛久保座長 どうもありがとうございました。 

 

閉     会 


