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今回の

＞日本の食品ロスの現状は？
＞食品ロスが与える影響とは？
＞食品ロスの削減目標は？
＞10月は食品ロス削減月間です

売れ残りや食べ残し、賞味期限切れなど、
本来食べられるのに捨てられてしまう食品のことを「食品ロス」といいます。
食べられる食品を捨ててしまうことは、“もったいない”だけでなく、

環境や経済に関わる問題もはらんでいます。
食品ロスの現状について知り、私たちに何ができるのか考えてみましょう。

食品ロスって
何が問題なの？

一人ひとりの
心がけが
大切だのん！
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日本の食品ロスの現状は？

日本の食品ロス量はどのくらい？

食品ロスは大きく2つに分類できます。料理の食べ
残し、使わず捨てられてしまう食品など、各家庭か
ら発生する「家庭系食品ロス」と、小売店での売れ
残りや返品、飲食店で発生する食べ残しなど、事
業活動を伴って発生する「事業系食品ロス」です。
どちらの側面からも食品ロスの削減に努めていく
必要がありますが、全体の約47%を占める「家庭
系食品ロス」は、毎日の生活の中で一人ひとりが意
識して減らしていける食品ロスでもあります。

出典：農林水産省及び環境省推計（令和3年度）

世界の食料支援量よりも多い日本の食品ロス量

日本の食品ロス量は、食料支援機関である国連
WFPが2021年に実施した食料支援量の約1.2倍
にもなります。貧困や災害時の緊急支援など、世界
の人々に対して支援される食品の量より、日本で廃
棄されてしまう食品の量の方が多いのです。

出典：農林水産省及び環境省推計（令和3年度）、国連WFP協会（年次報告書2021）

国民全員が毎日、おにぎり1個分の食品を捨て続けている

日本の食品ロス量である約523万トンを、国民一人
当たりの食品ロス量として換算すると、毎日おにぎ
り1個分（約114グラム）の食品を捨てている計算に
なります。一方、日本の食料自給率は諸外国に比べ
て低く、輸入に頼る部分も多いのです。こうしたこ
とを考えても、たくさんの食べ物を廃棄している現
状を変えていく必要があります。

出典：農林水産省及び環境省推計（令和3年度）、総務省人口推計（2021年10月1日）
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フードサプライチェーンの各段階で食品ロスが発生している

食品ロスの背景には、食品の生産者から消費までの一連の流れである「フードサプ
ライチェーン」（food supply chain）が深く関わっています。フードサプライチェーン
の各段階（製造→配送→販売等→消費）でそれぞれ食品ロスが発生するため、食品
ロスの削減には、フードサプライチェーン全体で取り組む必要があります。

出典：「食品ロス削減ガイドブック」（消費者庁）を参考に作成



2023OCTOBER

食品ロスの削減目標は？
政府は2030年度の日本の家庭系食品ロス、事業系食品ロスをそれぞれ
2000年度と比べて半減させることを目標とし、様々な取組を進めています。
近年の食品ロス量は減少傾向にありますが、「半減」の目標を達成するた
めには、一人ひとりが食品ロス削減の意識を持って取り組んでいくことが
大切です。

2030
年度

…… 2020 20212019201820172016201520142000

出典：農林水産省及び環境省　推計
※端数処理により合計と内訳の計が一致しないことがあり
ます。

食品ロス量の推移と削減目標

10月食品ロス削減月間
10月30日 食品ロス削減の日

食品ロス削減推進アンバサダー ロバート 馬場裕之
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10月は食品ロス削減月間です
毎年10月30日は「食品ロス削減の日」、10月は「食品ロス削減月間」です。私たち
が暮らす地球の未来のために、できることから１つずつ食品ロスの削減に挑戦して
みませんか？　また、「ろすのん」は、食品ロス削減に取り組む団体や企業が使用で
きる公式のロゴマークです。街中で「ろすのん」を見かけたら、「このお店はどんな
取組をしているのかな？」と、食品ロス削減について考えてみてはいかがでしょう。

【参考】
食品ロス削減月間
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/
recycle/syoku_loss/201014.html

食品ロスが与える影響とは？

ゴミ処理費用が増大、CO2排出で環境にも影響
食べられるはずのものが捨てられるだけではなく、ゴミの焼却にともなう環境問題も
深刻です。特に、水分を多く含む食品の焼却には多くのエネルギーが必要なうえ、処
理費用も掛かります。また、焼却時には二酸化炭素（CO2）が排出され、焼却後の灰
を埋め立てる土地の問題も発生します。もし、食品ロスを100トン削減できれば、46
トンもの二酸化炭素を削減できます。

出典：「食品ロス削減ガイドブック」（消費者庁）

https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/201014.html
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/201014.html
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今回の

＞Case1 捨てられそうになった食品を再流通 年間約700トンの食品ロス削減
＞Case2 捨てられていた食材をアップサイクル 食べて食品ロスを減らす製品づくり
＞Case3 食品廃棄物を使った飼料や豚脂を使った石けんを開発
＞賞味期限は「おいしく食べられる」目安です

様々な手法で食品ロス削減に尽力している企業や学校を紹介します。
私たちの生活でも実践できるヒントがあるかもしれません。

「もったいない」を
大変革！

企業や学校の
取り組みを
紹介するのん！
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捨てられそうになった食品を再流通
年間約700トンの食品ロス削減

Case 1

お話を聞いた人

合同会社ファンタイム 代表
松井順子さん

食品ロス削減を目的としたスーパーマーケット「マルヤス」代表。
2018年に創業し、2023年11月現在、東京都と埼玉県で7店舗を展開。

賞味期限切れの食品も食べられる
食品スーパーの「マルヤス」では、賞味期限切れや外装の
ダメージ商品など流通のチャンスを失ってしまった商品を扱っ
ています。以前、アパレルのネットショップを運営していた
とき、知り合いの食品業者からこうした商品が常に一定数
廃棄されているという現状を聞き、「もったいないな」と思っ
ていました。賞味期限が切れてある程度日数が経った食品
でも食べられるものは数多くあります。そういった食品を
工夫して販売すれば、食品ロスを削減できるのではと考え、
開業を決めました。

店内には賞味期限切れなどの食品が手に取りやすい価格で山
積みに。

東京都足立区の足立花畑店。看板には「食品ロス削減」を明記。

商品POPや掲示を工夫して
徐々に認知されるように
賞味期限切れの食品は、私たちスタッフが味や香りをチェックし、問題な
い食品だと確認してから、店頭に並べています。
ただ、2018年のオープン当初は、食品ロスという言葉があまり一般に浸透
しておらず、保健所に通報されたこともありました。それでも、まだ食べられ
るのに廃棄される食品を再流通させることは、社会的に必要なことだと強
く思っていました。
そこで、「賞味期限切れ」などの表示をPOPに大きく記載したり、会社の取
組や食品ロスについての説明を店内に掲示して、お客様にもっと取組の意
義を理解してもらえるよう工夫を重ねました。また、いくつかのテレビ番組
で店舗を紹介してもらったこともあり、徐々に「賞味期限切れでも食べられ
る」「食品ロス削減に貢献するための活動である」ことがお客様に伝わるよ
うになってきました。
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無料提供や寄付も実施
賞味期限切れ食品以外にも、外装のダメージ品やシーズ
ンが過ぎたイベント用商品、余剰在庫品などを仕入れて、
販売しています。また、仕入れ量が多い物はサービス品とし
て無料提供したり、生活に困窮されている方々を支援する
団体などへの寄付も積極的に行っています。
こうした取組で2022年度は全店舗で約700トンの食品ロ
ス削減に貢献できました。2023年度は1,000トン削減を
目標にしています。

通販での購入者が受け取らず、宅配業者の保管期間が過ぎた
もの。販売元では再販できないこうした商品も再流通。

店の入り口に、食品ロス削減の意義を記載したポスターなどを掲示。商品の仕入れ先は様々。企業や自治体の災害備蓄品なども売られている。

外装の状態が悪い商品は、ていねいに補修。衛生的に問題ないことを確認して
販売している。
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オイシックス・ラ・大地（株）
経営企画本部 グリーン戦略室室長 
Upcycle by Oisix 事業統括
東海林園子さん

お話を聞いた人国内約46万世帯に食品のサブスクリプションを提供しているOisix（オイ
シックス）では、サプライチェーン全体で食品ロス削減に取り組んでいま
す。2021年7月からは、畑や加工現場での廃棄品にも着目。活用されてこ
なかった食材をアップサイクルし、オリジナル商品として販売する新ブラン
ド「Upcycle by Oisix」をスタートさせました。
アップサイクルとは、非可食部や未利用食材など、これまで捨てられていた
ものに付加価値をつけて商品にすることです。食べない部分には食べない
なりの理由があり、どうすればおいしく、素材の味も大切にできるか考えて
商品化しています。

例えば、冷凍ブロッコリーを作る工程で廃棄されていたブロッ
コリーの茎は、素材の味が引き立つように、シンプルな味
付けにして食べやすいチップスにしました。
お客様からは「家でもブロッコリーの茎を食べ切るようになっ
た」というお声をいただくことも増えましたし、家庭でもで
きる食品ロス対策につながることは、とても意義があると
思っています。
また、他社との共同開発も行っており、チョーヤ梅酒（株）
と取り組んだ商品が好評です。
この商品は、梅酒に漬けた後の梅を活用しています。梅の
食味は残りにくくなっていますが、逆転の考え方をして、漬
けたからこそ出るしっとりした食感や旨みを生かし、乾燥も
セミドライで加工しました。
これらのようなアップサイクルの取組により、2年間で90ト
ン近くの食品ロス削減が達成できました。

チョーヤ梅酒（株）と
共同開発した「梅酒か
ら生まれたしっとりド
ライフルーツ」。

ドライフルーツの原料は梅酒づくりに使われた梅を種抜きし
たもの。加工は梅農家が行うため、農家の収入アップや雇用
の創出にもつながっている。

写真の「ブロッコリーの茎チップス」のほか、
全74種類が商品化されている。

捨てられていた食材をアップサイクル
食べて食品ロスを減らす製品づくり

Case 2
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畜産科の有志で活動している「養豚プロジェクト」は、廃棄物ゼロで持続
可能な畜産業を目指しています。2017年には食品廃棄物を活用した飼料（エ
コフィード）を開発し、畜産業の課題である飼料費を大幅に削減。さらに
2018年には、地元企業に余った納豆やパンの耳、菓子くずなどを安価で提
供していただき、栄養価と肉質にもこだわった食品廃棄物100パーセント
の飼料を開発しました。この飼料で育てたブランド豚「シンデレラネオポー
ク」は、市販の飼料で育てた子豚に比べて、肉の旨み成分である脂肪酸が2
倍から3.5倍、ビタミンEが1.5倍から3倍アップし、好評をいただいています。
（岩村さん）
豚の加工の際に発生している豚脂を大量に破棄していたため、「持続可能
な畜産業になっていないのではないか」という問題点も浮上していました。
そこで私たちの先輩たちは「命を無駄にしたくない。何かに利用できないか」
との思いから、地元企業の助言を得て、豚脂の洗浄力を生かした洗濯用石
けんづくりをスタートさせたのです。（髙口さん）

洗浄力が高く、肌にやさしい石けんを作るにはどの成分を
どう配合したらいいのか。何度も計算をして実験するのは
大変でしたが、その分達成感も大きかったです。約3年か
けて完成させた「シンデレラネオの輝き」は洗浄力が高く、
使用後の排水が微生物により分解される速度も速いこと
が分かりました。現在は学校や町のイベントで限定販売さ
れていますが、今後はネット販売を考えており、より多くの
方に知ってもらえることで、全体の意識も変わっていくんじゃ
ないかなと思います。（髙口さん）
2022年には、私たちの活動を知った JICA（国際協力機
構）とルワンダの食品会社・ルワミッツ社の提案で、石けん
づくりのオンライン指導を実施。経済発展と環境保全を
両立した取組が評価され、国連大学から表彰を受けました
（2023年2月、サステイナビリティ高等研究所長賞）。石け
んを製造・販売することで彼らの収益にもつながると考え
ています。これからも学びを深め、海外に目を向けた活動
を増やしていきたいと思っています。（岩村さん） 

洗濯石けん「シンデレラネオの輝き」。豚のキャラクターのデザインは、髙口
さんが担当。

畜産科の生徒たちが育てている「シンデレラネオポーク」。

熊本県立熊本農業高等学校
畜産科・3年生

「養豚プロジェクト」メンバー
岩村みのりさん（左）
髙口真子さん（右）

お話を聞いた人

石けんを作る際に出る「豚脂粕」は、採卵鶏の代替飼料として活用。廃棄物を
出さないゼロエミッションに取り組んでいる。

養豚業のゼロエミッション

食品廃棄物を使った飼料や
豚脂を使った石けんを開発

Case 3
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賞味期限は「おいしく食べられる」目安です
賞味期限

消費期限

定められた方法により保存した場合に、
期待される全ての品質の保持が十分に
可能であると認められる期限。ただし、
当該期限を超えた場合でも、これらの品
質が保持されていることがあります。

定められた方法により保存した場合、腐
敗、変敗その他の品質（状態）の劣化に伴
い、安全性を欠くこととなるおそれがない
と認められる期限です。

出典：「食品ロス削減ガイドブック」（消費者庁）

賞味期限が過ぎた牛乳は
以下のようになったら飲めません

出典：（一社）日本乳業協会 Webページ「乳と乳製品のQ&A」

❶ 目で見る

分離したりブツブツが
できている

❷ においをかぐ

ふだんと違うにおいがする

❸ 味をみる

酸味や苦みがある

❹ 沸騰させる

豆腐のようにモロモロに
固まったり、分離してくる
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今回の

＞運動1 食べきれる量を作る・頼む
＞運動2 買ってすぐに食べるなら「てまえどり」
＞運動3 食べるぶんだけ予約をして買いましょう
＞全国一斉商慣習見直しの日（10月30日）

私たち一人ひとりが食べ物を無駄なくおいしく食べきることは、
食品ロスの削減につながります。

そのためには、自分のこととして、できることから取り組んでいくことが大切です。
今回は、私たちが今日から実践できる3つの心掛けを紹介します。

今日からできる
食品ロス削減運動

小さな心掛けで
大きな効果だのん！
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食品ロスは、日々のちょっとした気遣いや行動で減らすことができます。そのポイントは、「買いすぎない」「作
りすぎない」「食べ残さない」の3つの「ない」を心掛けること。
買い物へ行くときにはまず献立を考え、家にある食品と照らし合わせてから必要な分だけ食材を買うように
しましょう。
そして料理の際は、作りすぎないように注意。家族の体調や予定などを考慮し、食べきれる量だけを食卓に
並べるようにすれば、食べ残しを防ぐことができます。
また、作った料理は早めに、おいしいうちに食べること。外食時には食べきれる量を注文することはもちろん、
もし残ってしまったときには、お店と相談し、自己責任の範囲で持ち帰って早めに食べるようにしましょう。

「mottECO（モッテコ）」で
食品ロス削減

「mottECO」は、飲食店で食べきれなかった料理を「お客様の自己責任
で」持ち帰る行為の愛称です。現在、（株）セブン＆アイ・フードシステムズ、
ロイヤルホールディングス（株）、SRSホールディングス（株）、日本ホテル
（株）などが競合の垣根を超えて自治体と連携し、持ち帰り用の容器を導
入するなど「食べ残したものは自分の責任で持って帰る文化」の普及と啓
発を図っています。2023年4月に開催されたG7宮崎農業大臣会合では、
「mottECO」の専用容器をビュッフェテーブルに配置し使用を促したところ、
準備した200箱のうち約170箱が使用されました。

食品ロス対策と脱プラスチックの両立を目的
として、環境省令和３年度モデル事業により
（株）セブン＆アイ・フードシステムズ、ロ
イヤルホールディングス（株）が作成。
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節分やクリスマスといった季節の行事やイベントはとても
楽しみなものですが、その一方で恵方巻きやクリスマスケー
キといった季節商品の売れ残りの廃棄が問題になってい
ます。これは、生産量が需要に見合っていないことが原因。
その解決策として消費者ができることは、季節商品をなる
べく計画的に予約購入するということです。この予約購入
が浸透すれば、スーパーマーケットやコンビニエンススト
アなどの事業者も適切な量を生産することができ、食品
ロスの削減につながります。また、予約しておけば売り切
れの心配もなく一石二鳥です。

恵方巻きシーズンにおける
食品ロス削減の取組

農林水産省では、食品ロス削減のために、季節商品の需要に見合った販
売を食品小売業者に呼びかけています。なかでも恵方巻きについては、
食品ロス削減国民運動のロゴマーク「ろすのん」を採用したPR資材を小
売店に提供。小売業者側も、早期予約割引や特典をつけるなどして予約
販売を強化したり、食べ切りやすいハーフサイズや細巻を販売するなど、
食品ロス削減の動きが広がっています。

買い物をするとき、陳列棚の手前から商品を購入するだけで食品ロス削減
に貢献できることをご存知ですか。それが「てまえどり」です。スーパーマーケッ
トなどでは賞味期限がまだ残っている商品でも、販売期限を過ぎると店頭
から撤去され、廃棄処分の対象となってしまいます。そのため販売期限が
迫った手前の商品を積極的に選ぶことで、食品ロスを減らすことができる
のです。すぐに食べる食材や商品であれば、必要以上に賞味期限が長いも
のを買う必要はありません。
この「てまえどり」という用語は、
2022年の「現代用語の基礎知識選
ユーキャン新語・流行語大賞」トップ
10に選出されました。気軽に実践で
きるとあり、多くの人に浸透しつつあ
る「てまえどり」。ぜひ次の買い物か
ら実践してみてください。

新語・流行語大賞
の授賞式の様子。
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全国一斉商慣習見直しの日（10月30日）
農林水産省は、食品ロス削減の取組を推進するため、毎年10月30日を「全国一斉商慣習見直しの日」としています。食
品小売事業者に対しては納品期限の緩和を、食品製造事業者には賞味期限表示の大括り化といった商慣習の見直し
を呼びかけ、併せて具体的な取組事例も募集。応募のあった取組内容を、農林水産省ホームページで公表しています。
このように食品ロス削減に取り組む事業者の情報を幅広く消費者に発信することで事業者への信頼度が増すだけでな
く、消費者の食品ロス削減への意識の向上につながることを期待しています。

【参考】
商慣習検討（農林水産省）
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/161227_3.html

カルビー（株）の例

カルビー（株）では、賞味期限の表示を「年月日表示」から
「年月表示」へと移行することによって、食品ロス削減や
物流の効率化などに貢献しています。

賞味期限を延長した上で、
賞味期限表示を大括り化

年月日
表示

年月
表示

［主な取組内容］

【参考】
「食品ロス削減に向けた賞味期限表示の大括り化事例」（（公財）流通経済研究所）

ただし、年月表示にしたときには「日」が切り捨てとなり、
最大で30日間賞味期限が短縮されてしまいます。そこで、
品質上の確認を行った上で、ポテトチップスなどの賞味期
限を延長し、賞味期限表示大括り化を実施しています。

●  柔軟な在庫移動が可能となり、非効率生産や余剰在庫
の発生を抑制し、食品ロスを削減

●  在庫を月単位で管理できるようになり、在庫の偏在を防
ぐための拠点間配送が減少

●  保管スペース・保管作業の効率化
●  物流混乱時でも在庫調整がしやすくなり、災害への対
応力が向上

https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/161227_3.html
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今回の

＞野菜のおいしいところを捨てないで！
＞食べきれる分だけ食材を買うのが基本です
＞Recipe01 しいたけの軸ふりかけ
＞Recipe02 シェントウジャン（鹹豆漿）
＞Recipe03 ピーマンの種ごと豚バラオイスター炒め
＞家庭などで余った食品で食品ロス削減にも貢献「フードドライブ」

日本の食品ロス量の約半分は家庭から！
そこで「食品ロス削減推進アンバサダー」のお笑いトリオ ロバート・馬場裕之さんに、

捨てがちな野菜の部位を使ったレシピを教えてもらいました。

おいしく食べきる！
食品ロス削減レシピ

残さず食べると
気持ちいいのん！
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馬場裕之さん
（お笑いトリオ ロバート）

お話＆レシピ

1979年、福岡県北九州市出身。1998年に山本
博、秋山竜次とロバートを結成。食品ロス削
減推進アンバサダー。2011年「キングオブコ
ント2011」優勝。料理の書籍は『ロバート馬場
ちゃんの毎日毎日おいしい本』（KADOKAWA）、
『ロバート馬場ちゃんのキッチンmemo いつ
もの料理が“パっと”おいしくなる魔法』（三才
ブックス）など。

野菜のおいしいところを捨てないで！
僕は子どものころから食べることも料理も大好きで、小学生のうちから包丁
を握っていました。ピーマンの苦みを苦手だと思ったこともなく、「種があっ
たほうがおいしい！」って、トースターでまるごと焼いて、タバスコをかけて食
べるのが好きでした（笑）。ニンジンや大根などは、可食部をたくさん残すた
めにできるだけ皮をむきません。皮にも栄養があって、味も濃く感じるんで
すよ。ゴーヤーも種はとるけど、ワタはおいしいので残します。そうやって野
菜を食べれば、おいしくて食品ロス削減にもなって一石二鳥。いいこと尽く
めじゃないですか！

食べきれる分だけ食材を買うのが基本です
食品ロスを減らすためには、買い物の仕方も大切ですよね。僕は仕事のロ
ケで何日か家を空けなければいけないことも多いので、自分の予定に合わ
せて、食べきれる分だけ食材を買うのが基本です。特売だからといって買い
すぎない。賞味期限や消費期限もチェックして、すぐに食べるものなら「て
まえどり」。安くなっていることもあるのでおトクです。日常の習慣にしてし
まえば面倒くさくないし、ゴミも減りますよ。皆さんも気持ちよく食品ロス
削減に取り組んでみてほしいです。

材料（つくりやすい分量）
しいたけの軸…6個分
塩…2つまみ
炒りごま（白）…大さじ2分の1

青のり…小さじ1
かつお節…1パック
  （2.5グラム）

僕はトースターでしいたけを焼いて食べるのが好きなのですが、残っ
た軸でつくるのがコレ。うま味たっぷりの軸は手で裂くとスルメ
のような食感になっておいしいです！

しいたけの軸ふりかけ
うま味が凝縮した「軸」は裂くのがポイント！

しいたけの軸は繊維に沿って
細く裂き、1センチ幅に切る。

フライパンにしいたけの軸、塩
を入れて混ぜ、中火にかけてし
ばらく置く。フライパンが温ま
りシューッと音がしてきたら、木
ベラで混ぜながらから炒りする。

カサが減って軽く色づいたら、
炒りごまを加えて、さらにから
炒りする。

炒りごまのこうばしい香りが
出たら火を止める。青のりと
かつお節を加えて、余熱で香
りが出るまで混ぜる。

1 32 4
つくり方
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豆乳にお酢を加えて固めた、台湾の定番朝ごはん。
トッピングのザーサイの代わりに、ブロッコリーを
使います。茎を白だしでもんだら、ザーサイのよう
な味わいに！

シェントウジャン
（鹹豆漿）

ブロッコリーの「茎」が
ザーサイに変身!?

小鍋に豆乳、鶏ガラスープ
の素を入れて、中火にかけ
る。温度が均一になるよう
にときどきお玉などで混ぜ
ながら温める。

2の器に 3の豆乳を注ぎ入
れると、酢の効果ですぐに
固まる。［トッピング］用に
短冊切りにして両面を軽く
焼いた油揚げ、小口切りに
した小ねぎ、パクチー、1 を
のせる。仕上げにラー油を
たらす。

3 4

［ブロッコリー茎のザーサ
イ風］をつくる。ブロッコリー
の茎は2ミリの厚さに切って
ボウルに入れ、白だしをまわ
しかける。しんなりするまで、
手でよくもみ込む。

器に桜エビ、しょう油、酢を
入れる。

1 2
つくり方

材料（1人分）
豆乳（無調整）…250ミリリットル
鶏ガラスープの素（顆粒）…小さじ2分の1
桜エビ…ひとつまみ
しょう油…小さじ4分の1
酢（米酢、穀物酢、黒酢など好みのもの）…大さじ1

［ブロッコリー茎のザーサイ風］
※つくりやすい分量
ブロッコリーの茎…1株分
白だし…小さじ1

［トッピング］
油揚げ…4分の1枚分
小ねぎ…少々
パクチー…少々
ラー油…少々

1. ブロッコリーは外側につい
ている小房をひとつずつ、
包丁の刃先で切って外す。

2. 太い茎が出てきたら、残り
の房をまとめて切る。

3. 太い茎を縦半分に切り、み
かんの皮をむくように、外側
のかたい皮に指を入れてむく。包丁を使わず手でむくこ
とで、食べにくいかたい部分だけをむくことができる。

ブロッコリーの茎の下ごしらえ
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ピーマンの種はやわらかくておいしいので、僕は生
でサラダにするときも種を取らずに食べちゃいます。
この料理はピーマンをまるごと切って、豪快に炒め
ます。ご飯が進みますよ！

ピーマンの種ごと
豚バラオイスター炒め

「種」までやわらかくておいしい！

豚バラ薄切り肉の片面がこ
んがりと色づいてきたら、に
んにく、しょうがを入れて炒
める。肉の脂で香りを引き
出す。

ピーマンを入れ、さらに炒め
る。全体に肉の脂がまわっ
たら、［合わせ調味料］を加
えて全体にからめながら炒
める。汁気がなくなったら
火を止め、仕上げに黒こしょ
うを加えてひと混ぜする。

3 4

ピーマンは種ごと縦4等分
に切る。食感がよくないヘ
タの部分は手でちぎって取
る。

フライパンに油をひかずに
中火にかけ、豚バラ薄切り
肉を並べて、脂を出しなが
ら焼く。

1 2
つくり方

材料（2人分）	
ピーマン…4個
豚バラ薄切り肉（3センチ幅に切る）…80グラム
にんにく（みじん切り）…4分の1片分（2グラム）
しょうが（皮つきのまません切り）…3分の1片分（6グラム）
黒こしょう…少々

［合わせ調味料］ ※混ぜ合わせておく
オイスターソース…小さじ2
しょうゆ…小さじ1
酒…小さじ2

3品目は
ピーマンを種ごと

料理します
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家庭などで余った食品で食品ロス削減にも貢献
「フードドライブ」

「フードドライブ」とは、企業や団体等の備蓄食品や社員や消費者の自宅などで余った食品を集めてフードバンク団体
等へ提供する活動のことです。「フードバンク」とは、企業などから食品の提供を受けて、必要としている人や子ども食堂
等の施設に無償で提供する団体のことです。

（株）ダイエーの取り組み例

国の災害用備蓄食品もフードバンク団体等へ

関東・近畿を中心に200店舗以上のスーパーマーケットを展開する（株）
ダイエーでは、リデュース（削減）・リユース（再利用）・リサイクル（再生
利用）を推進し、食品等の廃棄物の削減と適正処理を行っています。
また、2017年からフードドライブ活動を実施。現在、191店舗（2023
年10月1日時点）に専用の回収ボックスを常設し、店頭ポスターや店
内放送などを通じて消費者に対し、自宅で消費されない食品の提供
協力を呼びかけ、回収した食品をフードバンク団体等に提供しています。

国の災害用備蓄食品で、入れ替えによりその役割を終えたものにつ
いては、原則、フードバンク団体等へ提供をしています。農林水産
省では、2019年から提供を開始し、2022年は4つのフードバンク団
体等に約15,000食の備蓄食品を提供しました。

店舗に設置された回収ボックス。
2022年6月より、環境に配慮した
段ボール素材の什器を使用している。

農林水産省で行われたフードバンク団
体等への備蓄食品の引き渡しの様子。

※へこんだ缶容器の商品、パッケージ破損の商品、食玩の玩具が破損している商品等

【参考】
国の災害用備蓄食品の提供ポータルサイト
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_
loss/portal.html

https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/portal.html
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/portal.html
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武蔵野の落ち葉堆肥農法

武蔵野地域は江戸時代に、隣接する江戸の町の人口増加による食糧
不足を補うために開拓が行われました。この地域はもともと、関東ロー
ム層といって火山灰に覆われた作物が育ちにくい土地でした。そこで
生み出されたのが、草原に木々を植えて平地林を作り出し、その落ち
葉を集めて堆肥として活用する落ち葉堆肥農法です。江戸時代から
続くこの伝統的農法は360年以上にわたって受け継がれ、今も武蔵

野地域に恵みをもたらしています。
また、地域で育成・管理された平地林は、オオタカの繁殖地となって
いるほか、希少植物にとっても良好な生育環境となっています。こう
した持続的な取り組みが高く評価され、「武蔵野地域の落ち葉堆肥
農法」は平成２9年3月に日本農業遺産、令和5年7月に世界農業遺
産に認定されました。

農業遺産は、特徴的かつ伝統的な農林水産業を営む地域であり、世界農業遺産と日本農業遺産の2
種類があります。世界農業遺産は国際連合食糧農業機関（FAO）により、日本農業遺産は農林水産
大臣により認定されます。今回は、世界農業遺産・日本農業遺産に認定されている埼玉県 武蔵野地
域をご紹介します。 ※世界農業遺産認定地域数は78地域（うち日本国内認定地域数15地域）、日本農業遺産認定地域数は24地域

CHECK 
POINT

●武蔵野の落ち葉堆肥農法

●旧島田家住宅、多福寺、川越まつり会館など、観光スポットがいっぱい！

●おいしいさつまいもを存分に楽しめる「いも街道」

連載C O L U M N

埼玉県の川越市・所沢市・ふじみ野市・三芳
町の3市1町で構成。日本の首都、東京の30
キロメートル圏内にありながら、屋敷、畑、平
地林から成る開拓当時の特徴的な短冊形の地
割がそのまま残り、さつまいもやさといも、ほ
うれん草などの名産地として知られています。
※「武蔵野地域」はこの3市1町のみを指すものではなく、世界農
業遺産・日本農業遺産に指定された地域の名称です。

Where is 武蔵野地
域?

https://www.maff.go.jp/j/nousin/kantai/index.html
世界農業遺産・日本農業遺産

川越市

ふじみ野市

三芳町

所沢市

埼玉県
大都市近郊に今も息づく
武蔵野の落ち葉堆肥農法

    する
     農業遺産

世界農業遺産・日本農業遺産
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農業遺産周辺で

見る・味わう・体験す
る
!

集めた落ち葉に木灰やぬかなどを混ぜて1年
から2年ほど寝かせることで、微生物などを多
く含んだ堆肥になります。この堆肥を畑に混
ぜ込むことで、肥沃な土壌が生み出されます。

「武蔵野の落ち葉堆肥農法」によって、さつまいも、さといも、ほうれん草、かぶ、にんじんなど多種多様な野菜が栽培さ
れています。地の利を生かして、東京都などに多く出荷されています。
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パサール三芳
関越自動車道にあるパーキングエリア。農産物直売所「食の駅」には、所沢市、ふじみ野市、
三芳町などで収穫された新鮮な野菜や果物がたくさん。地域グルメの武蔵野うどんやさつ
まいもチップス、いもソフトクリームなども味わえます。

URL：https://www.driveplaza.com/sapa/1800/1800011/1/

ご当地グルメがいっぱい！

アクセス：関越自動車道 三芳PA（上り線） 

旧島田家住宅
江戸時代文化・文政期（1804から1829年）に建築されたといわれる茅葺屋根の民家住宅。
平成8年（1996年）に現在の場所へ移築復元され、茶室や寺子屋、囲炉裏などが公開さ
れています。軒先に座り、庭に咲く季節の花を眺めてのんびり過ごしてみては？

江戸時代の建築と自然に親しむ

URL：https://izaemon1694.com

農園レストラン「伊左衛門」
約13品種のさつまいもを栽培している「はやし園」が経営する農園レストラン。三芳産の
野菜やさつまいも、ハーブ類を使った本格的なイタリア料理が楽しめます。地元の雑木林
で採れた薪を使い、イタリアから直輸入した窯で焼くピッツァもおすすめ。

「みよし流」のイタリア料理に舌鼓

アクセス：東武東上線「鶴瀬駅」下車、ライフバス4番線・6番線で
バス停「上富小学校」下車すぐ

アクセス：東武東上線「鶴瀬駅」下車、タクシーで15分

多福寺
元禄7年（1696年）に川越藩主柳沢吉保の命で建立された、三富（さんとめ）開拓農民（移
住者）の菩提寺。開拓当時に掘られた井戸や県指定文化財の銅鐘、吉保直筆の「参禅録」
などを見学できます。春はしだれ桜、秋には紅葉が美しく、撮影スポットとしても人気。

三富開拓農民の菩提寺

アクセス：東武東上線「鶴瀬駅」下車、
ライフバス4番線・6番線でバス停「多福寺」下車、徒歩1分
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時の鐘
約400年前の創建以来、地元の人々に親しまれてきた鐘つき堂。現在の鐘楼は、明治26
年（1893年）に起きた川越大火の翌年に再建された4代目。1日に4回（午前6時、正午、
午後3時、午後6時）、自動鐘打機による鐘つきが行われ、美しい音色を響かせています。

小江戸川越のシンボル

川越まつり会館
「川越氷川祭の山車行事」としてユネスコ無形文化遺産に登録されている「川越まつり」
をテーマにした施設。実際に使われている山車2台や歴代ポスターなどが展示されている
ほか、まつり当日の様子を大型スクリーンで鑑賞できます。日曜・祝日に開催されている、
お囃子の実演も必見！

川越まつりをいつでも体感できる！

アクセス：西武新宿線「本川越駅」下車、徒歩15分

アクセス：西武新宿線「本川越駅」下車、徒歩15分

菓匠右門 ルミネ川越店
つぶ餡とさつまいもの輪切りをもちもちの生地で包んだ「いも恋」。ひとつひとつ手作業
で作られていて、素朴でなつかしい味わいが楽しめます。ルミネ川越を含めて川越に6店、
大宮に1店があります。お土産や食べ歩きにいかがですか。

URL：https://imokoi.com

川越名物の「いも恋」をお土産に

話題のスポット!
おいしいさつまいもを存分に楽しめる「いも街道」
三芳町には特産品である「富（とめ）の川越いも」の生産農家が軒を連ねる「いも街道」があります。9月から1月頃
までのシーズン中には、様々な品種のさつまいもや地元野菜の直売、焼きいもやさつまいものスイーツなどが楽しめて、
散策にもぴったりなスポットです。

アクセス：東武東上線「鶴瀬駅」下車、
ライフバス4番線・6番線でバス停「角屋」「上富小学校」「中組」下車すぐ

URL：https://kawagoematsuri.jp/matsurimuseum/

アクセス：JR川越線・東武東上線「川越駅」下車すぐ

URL：http://kawagoeimo.jp/
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